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PAN CORRIENTE
Codigo 200001768 / 200002050
Clasificacion Panaderia

| Descripcion del
Producto

Producto alimenticio resultante de Ia fermentacion y homeo de una
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
contener ofros ingredientes, yfo aditives permitidos por la legislacién
nacional vigente.

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicogquimicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:

Requisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 20 40
pH 4,8 6
Proteinas en base secg, en fraccién en masaen % 9 -

Requisitos fisicoquimicas pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

|  Reguisitos
| Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

: : Limite porg
. n S . m M
Recuenio de bactenas acrobias meséfias, en UFC/g 5 2 5000 | 10.000
Recento de mohos y sevaduras, en UFClg 5 2 300 200
Reauento de Staphylococcus aureus coagulasa postiva, en UFC/hg 5 o <100 -
Deteccidn de Saimonela spp, UFC/25g 5 0 | Ausencia
Recuenio de Bacilss cereus, en UFC/g 5 2 0 100

Requisitos microbiolégicos pan —NTC 1363 {Ulfima Actualizacitn)

Regquisitos
Nutricionales

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

Humedad (%) 1438 +04
Grasas (%) 22 =
Carbohidratos (%)| 729 -
Calorias {kcal) 347 -

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan

.caracteristicas
i del producto

El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacién y acordes
con su clasificacion,

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

Contenido

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

Requisitos
Normativos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucion 2674 de 2013.
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=T 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 furgdn 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 y/o Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.

Rotulado

Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fecha de

vencimiento.

Vida Util

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

£ Registro, permiso o nofificacién sanitaria del producto (vigente) o "

certificacién de no obligatoriedad de notificacién sanitaria.

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

MARZO 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial.

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en’
ia entidad, y se incluye los cidigos SAP; porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
informacion.. Se incluye clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos \y. requisitos
microbiolégicos basados en NTC 1363 (Ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se.
agrega: "ademas debe ser transportado-en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario 'FAVORABLE
(FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las ceriificaciones.

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Directora Abastecimientos
Clase |
Subdirector General, de

Ing. Ahm Inés Miryam Rmera
Cardona

Adm. Rose Mary Enciso Melo

T Coronel (RA) Carlos Emesto g0V
_ o e Py AL 2020 (2
Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos : s A “: gz ;
Contratacién Collazos Encinales Oq‘(ﬂﬂ"zaa“ ST
s Coronel Juan Carlos Riveros g o =
Secretario General. Pineda tjy-, /V@ ?CZC /

7
7
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PRODUCTO / NOMBRE PAN QUESO
Cadigo 200001788
Clasificacion PANADERIA
ggsggggg Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
' : Bescripcion del: panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico, Se
Producto caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un relleno de queso campesino y en la
superficie queso rallado.
‘Harina de trigo fortificada, aztcar, 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:
{ I. Pan de un solo homeo
| Requisitos {Panes blandos}
1 Minimo Nayims
! “Humacad en ¢ 20¢ ¢
. [T - _ é? i
.REQUISItOS | Crominds A nasa 3ty en fEcsis en mas3an %

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Fisicoquimicos

NTC 1363 - Requisitos Fi: s:coqurm:ms para el pan
Tabia . Limites maximos permitidos de micotoxinas para i pan

Micotoxinas Limite maxima en paiKg
S..n e a'?a “xlnas B B Gy L.- -0
De-_nm' et ':}CJNI 500

i Zearslanona 5a¢e

El producto debe cumplir con los s:gu:entes reqwsnos

{ bmi'uwg
Requisitos miciob ologrcos 3 T 3 o | -
H Le | 0m
: o : 3
iRM;dv Db v e cburs mesehas e LT g 2 5006 ! 1000
ReTuants 8o meivad v lavatoral an UG s

B
o

Requisi_tos ;:::“?:M::D:;:::::wﬂdmm snen UFC g ‘lr :0.-‘ ;
Microbiolégicos isconnto e sars cowes tm 5 2 w |
i : * :;:t:::::‘:::" B oo B ey -.-.—;'- weal
! \ b OOLE MIUTO DErTHEDIE TN CAYAIa el Drestan e de CaHCAd
L < z TRAT O TRATYO G Fhom Al ek D ¥ duliers CUr s Jerkptardn metien A1 5 0
NTC 1363 — Requisitos Microbioldgicos para el pan
Requisitos ;
Nutricionales NoAplic
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
G no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna. La miga
% debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
caracteristicas
del producto desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su

formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

PAN QUESO |

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Presentacion del _ 5
| Producto El producto debe tener un peso neto minimo de 125 4.
EMPAQUE/ e Bolsa de polipropileno biorientado o polietilenc de primer uso y grado
EMBALAJEY Ep -t?aula‘y alimentario 'y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO mbalaje | o polsas 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 atil minima de dos (2) dias desde

su fecha de elaboracion y al momento de su entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o
certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.

Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de acuerdo con lo establecido enla NTC 1363.

Se incluyen requisitos normativos “Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 {Ultima Actualizacion)”

2 Se unifica y ajusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye en la vida til del producto “desde su fecha de
elaboracion y al momento de su enirega” Se ajustan y complementan las condiciones de transporte ¥
CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador.

Cambios realizados por JPMR/ Abr-2021,

CARGO NOMBRE FECHA </ FJRMA
| Profesional de Def Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 1
laiors, | FuksoiceDsnes | g A imypasica | 3 ) ABR 202

Directora Abastecimientos

Adm. Rose Mary Enciso Melo 03 MAY 2021

Clasel
- Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz G y MAY vzl
e |
Subdirector General. de MSc¢. Adm, Emp. Héctor Vargas ﬂ 3 MAY A
Contratacion Rodriguez
e Coronel : ;
Aprobé | Secretario General (E) Srdncl (B EaR R 0 3 MAY 2l
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PAN DULCE
Cadigo 200002051
Clasificacién PANADERIA
i | 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 ofros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la legislacion
vigente. En su masa y relleno predomina el sabor dulce.
Harina de Trigo Fortificada, Azlcar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante,
Ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y dében ser permitidos
por la legislacién nacional Vigente.
Requisitos Minimo | Maximo
| Requ'isit os. Humedad, en % 20 40
! Fisicoquimicos | |PH 48 6
Proteinas en base seca, en fraccién en masaen % 9 -
Requisitos fisicoguimicos:pan blando~ NTC 1363 (Uttima Actualizacién)
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
g — S T=T = T%
Requisitos Recuento de bacterias aerobiss mesdiias, en UFClg 5 2 5000 | 10000 |
Mrcrobnoﬁgtcos Recuenio de mohos y levaduras, en UFC/g % 2 100 200
Recuento de Staphylococtus sureus toagulasa positva, en UFGg s 0 <100 =
Detecoén de Salmonelia spp UFCI25g 5 0 Ausenda -
Reguento de Bacalus cereus, en UFCig 5 2 10 100
Requisites microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos : :
Mekidionales 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 - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Normatives |de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

Presentacion del
Producto

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

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

FAVORABLE (FV) o0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VI de fa
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Resolucion 2674 de 2013.

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

Empaque

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

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta pfocesadera expedrda por la entidad
competente (Con fecha de expeduc:én no superior a un afic y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

Profesmnal de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Abastecimientos Cardona

Clase |

Du'edm

Subdueocaon General
de Abastecimientos y
Semaos

Subdirector: General Coraonel (RA) Juan Carlos
de Contratacién Collazos Encinales

Coronel Juan Carlos Riveros

Secretario General Pineda
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CORRIENTE LECHE ALFM
Codigo SAP 200002203
REQUISITOS Clasificacion Pan
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 ofros ingredientes, y/o aditivos permitidos por Ia legislacion
nacional vigente. el color caracteristico es claro
Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, mantequilla, sal,
azucar, levadura, esencias, No se permite la adicién de colorantes y
Ingredientes | otros aditives diferentes a los aprobados por la legislacién nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del producto. '
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
8 it Requisitos ' Minimo | Maximo
equisitos
Fisicoquimicos Humedad, en % 20 40
pH 4.8 6
Proteinas en base seta, en fractién en masaen % 9 -

Requisitos fisicoguimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

El producto debe cumplir los siguientes par@metros:

REQUISITOS
ESPECIFICOS 7 R
Requisitos microbiologicos St i
- ) { B =i m i M
Requisitos o P D e s M TN e mebed - F 5 PG WO
: M‘icmbiolégicos Recueniocemohesylevaduras enlfCg 5 % w20
T | [ecsen e Sutyaconsis mrms codsapsstw sa Sy |8 B am
Deteccién de Saimeneda spp UFC/25g I 0 Ausencia -
Racuerto de Bacdus careus, enUSC'g -] 2 10 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos :
Nutricionales Hoifipliea
Blicass El olor y sabor deben ser los caracteristicos y acordes a la clasificacién
caracteristicas E;n _die 1?:; T T t L
del producto color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna.
- El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 3663, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion del Ministerio de Proteccién
Social No. 5108/05.
EMPAQUE/ | Presentaciondel | o
EMBALAJE Y Piodtcto: El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN CORRIENTE LECHE ALFM |

Empagque yio Cada unidad debe ir empacado en bolsa de pgiipropiigeno biorientado
Emb ala': {Monocapa o Laminado) de primer uso y grado alimentario y/o embalado
J en bolsa por 100 unidades.
Rotulado Las bolsas por unidad, deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de
vencimiento.

ROTULADO

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | El producto requiere una vida util de cinco (05) dias contado a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién, Al momento de la entrega no debera tener mas de
ENTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabricacién. ;

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade con
concepto sanitarioc FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
CONDICIONES DE TRANSPORTE | 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 Resolucion 2674 de 2013.

. ‘ Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacion del
CERTIFICACIONES Proveedor I | producto, expedida por la Entidad competente (con fecha de expedicion
Maquilador/ Comercializador no superior a un afio y con concepto favorable o favorable con

reqguerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicial

! CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera ' o Ty
Elabor6 Abastecimientos Clase | Cardona 1 8 JUN 2[]21 \\M\n\w D\D
. . , Fi
Darectoraégggslt?gmsentos Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 22 JUN 2uZ1 ";-: é& :@— 4

. T
e Subdirectar General de Coronel (RA) Carlos Emesto i
Reviso ‘Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 2 JUN 2821 Mdﬁ‘—)

]

| 5 §

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor V; 7 !
’Comzalacidn Rodggu'e'z aroee 2 Z JUN 202 1 \\JM‘L‘J
A
Aprobd Secretario General Corpee! J“;f'nggg"’s Fesre 2 2 JUN 2021 /;'!0“‘
o
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PAN DE COCO
Cadigo 200001750 / 200000503
Clasificacion PANADERIA
Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
Descripcién del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
Producto caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un acentuado sabor y presencia de coco
Harina de trigo fortificada, aziicar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coco. 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. ‘
w Requisitos «
= Fisicoguimicos. No Aplica
| |El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
microbiolbgicos
Requisitos on pan Lienits por g
Requisitos e n Ejove (.0
Microbiolégicos Escherichia coll (UFC/g) 3 2 0 0
: Staphylococcus surous coaguiasa 3 2 0 )]
m-n%g 3 0 0 =
Mohos y Levaduras UFClg 3 2 | 10°] 10
Bacilius cereus UFClg 3 1 10 | 10¢
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos .-
Nutricionales Nosplca
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Bhas no debe estar quemada, ni tener hollin o0 materia extrafia alguna. La miga
i debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
o desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
Pr formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.
Contenido El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.
Bonisisiine NTC 1383 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
Nopeo | de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
Social 333 de 2011.
- Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades éada una o-3 bolsas
Producto por 10 unidades ]
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
fen furgébn v/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
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FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERSM%ENTO_S; Expedido ‘
por &l Ente territorial de salud.
EribaGiue Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado.
e alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de'dos (2) dias.

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

8| concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

nescmvcnén DE CAMBIOS

VERSION
1

Versién Inicial.

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se refiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los ‘codiges son generados por-este sistema:de
informacion. ‘Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso
que puede tener el producto ask: “El producto debe tener un peso de entre 60 gramos a 100 gr” de acuerdo a las
:solicitudes de las Regionales. En Condiciones .de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS ... En lugar fresco, seca y ventilado, lejos del calor y ef fuego.

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Y -Marg- 2020

o4 082090

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Coronel (RA) Carlos Emesto
Camacho Diaz

Coronel (RA} Juan Carlos

de Contratacion Collazos Encinales

Coronel Juan Carlos Riveros

Secretario General Pineda




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

v

rUCRIZAS MILITARES
s Fonmamn

L

TITULO cODIGO: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4
PRODUCTO ALIMENTOS
FECHA: o7 | 02 | 2025

PRODUCTO / NOMBRE

PAN HAMBURGUESA

SAP 200000507 / SAP 200001751 / SAP 200000508 /

Cédigo SAP 200001671 / SAP 200002792 ;
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de
Descripcién | ingredientes panificables. El producto es de textura suave Yy
del Producte |aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de
humedad y la suavidad en toda su estructura.
Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio, etc. No se permite la adiciéon de
Ingredientes colorantes 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:
Pan de un solo horneo
Requisitos {panes blandos)
Minimo Maximo
Requisitos Humedad, en % 20,0 40,0
Fisicoguimicos pH 4.8 6,0
Proteinas en base seca, en 9,0 -
fraccion en masa en % . ]
REQUISITOS Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes
ESPECIFICOS blandos)

Requisitos
Microbiologicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

Parametro n c m M
2x102

Mohos 5 2 ufc/g --=

Escherichia coli 5 0 | <i0ufe/g| -

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacién) Res
5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas

que las sustituyan, modifiquen o adicionen.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN HAMBURGUESA |

| SAP 200000507 / SAP 200001751, Ei producto debe tener |

un peso de 80 gramos minimo 2 Und min. |
Presentacidn SAP 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und '
dal Pric S SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und
SAP 200002792 Pan hamburquesa paguete * 6 UND C/U 60 a
- 80 GR Este material es de uso exclusivo - ra compras locales
EE:::AAEAL;EJ‘IY en territorio con funcionalidad exclusiva.
S TR Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y |
ROTULADO Empaque y/o | grado alimentario |
Embalaje Canastilla por unidades requeridas por la regional.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia
Rotulans Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién
otuia 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de
} 2023. Y las demads gue las sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. |
[vx:;qggzggéﬂpﬁoosnggg ¥ El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
i ENTIDAD dias al momento de la entrega del producto.
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y|
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser |
'CONDICIONES DE transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto |
TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucién 2674
* Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto
(vigente)
o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
: : entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un |
C ERTIFICACIO'.“ES afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |
Proveedor / Maquilador/ diciora —— 6 S eialrat] ;
i Comercializador . Adicionalmente para el caso de 0S comercializadores se |
[ debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento’ g
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o |
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no t
i superior a tres afos.
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

] | Version mnicial

| 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 Gtil de dos (2) a cinco {5) dias. En certificaciones se
| adiciona registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente).

| > | microbiolégicos de acuerdo 2 fa NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o




Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN HAMBURGUESA |

3 Se ajusta para codigo 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y almacenamientc "o favorable
con requerimientos”
Se actualiza 2 version PA-FO-75 V3
Se incliyen Jos requisitos fisicoguimicos de acuerdo a la NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos).
Se actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar-en vigencia y se
retiran los requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 {Uitima Actualizacion).
' Rasuebion FacropoRion g R g ! Parametro n {c m M
Lt Bl D T | [ EES 5 |2|2x102ufc/g | -
L e e o | - 1 | | escherichiacoti | 5 |0l <i0ufc/g | ---
e T (RN Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 |
. de 2022 i
En requisites normativos se retira l2 Resolucion 333 de 2011 por derogacion 'y se incluyen Resolucion 1407
de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las
4 sustituyan, modifiquen o adicionen. _
En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002792 Pan hamburguesa paquete * 6 UND C/u
60 280 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva,
solicitados por Ia regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalajese
incluye en canastille por unidades requeridas por la regional.”
En rotulado se retira ¢l texto “Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y se
incluye el texto “Ei rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en {a Resolucién Min. Proteccion Social
5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”
En vida (til se-incluye el texto "al momento de la entrega del producto.”
En certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comerciatizadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025.
Ay
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA/ \
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez B
Eiabato ] Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 28 ABR 2075 -
Profesional de Defensa Danery Alexandra 2 8 ABR 70 _
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas Wq
Profesion: fen N ) = T
-Sul:d?:‘;;?ndge%i;lsge Gisella Paola Garcia 2 1
Revisd : - el Avendafio 8 ABR 2075
Operacion Logistica 9
—_ Profesional de Defensa

Comite : ; I : -

Asesor Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 2 8 ABR 20 )
de Fichas e Innovacién Institucional ' |
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana 2 8 AR B F Pi‘?

Clase I Montanchez Montenegro R zm‘a\m GCAE
2 _ Sandra Patricia Bolafios 2 B
Secretario General (E) Rodriatiz ARR 'f>
Jefe Oficina Asesora Juridica |
Aprobb encargada de las funciones del| Martha Eugenia Cortes
despacho de la Direccién Baquero
General







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i e | TITULO CODIGO: PA-FO-75
\\/ - . 2o &
s FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pigina 1 de 4
AgENCIA LoGisTicA |  PRODUCTO ALIMENTOS
T FECHA: 07 | 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO

Cadigo

SAP 200001753
SAP 200002791

Clasificacion

PANADERIA

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
del Producto

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

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Pan de un solo horneo
(panes blandos)
Minimo Maximo
20,0 40,0
4,8 6,0
9,0 -

Requisitos

Humedad, en %
pH
Proteinas en base seca, en
fraccidn en masa en %

Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes
blandos)

ESPECIFICOS

Requisitos

Microbiologicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

Parametro n c m M
Mohos 5 2 2x102 ufc/g -
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g -==

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

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
extrafia alguna. La miga debe ser eldstica porosa y uniforme, no
debe ser pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser
los caracteristicos a su formulacién. El pan debe estar bien
horneado y cocido, libre de olores y sabores desagradables. |

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacidn) Res
5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021,




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO |

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion
del Producto

SAP 200001753. El producto debe contener un peso de 100
gramos.

SAP 200002792 Pan Perro yete * 6 und c/u 60 a 80 GR.

Este material es _de uso exclusivo para compras locales en
territorio con funcionalidad exclusiva. |

Bolsa de polipropilenc biorientado o polietileno de primer uso y
grado alimentario.
Canastilla por unidades requeridas por la regional.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y i
Empague y/o
ROTOLADO | ™ obebis
Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucién
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
I ENTIDAD

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

| CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademds debe ser |
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con conceptoi

TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de:
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674

de 2013. |

e Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto :

A (vigente) i

; . Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
; : entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
Pr o?::g?facazzzggm / afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Comerciabirador s Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

|
|
|
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento ‘.
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o I
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no i
superior a tres afos. '

i
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025 ‘i

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION [ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO }

i
s | Version Inicial

i

E Se actualize a versidn PA-FO-75 V3
2 | Se actualizan reguisitos mucrobtologscos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y SE|
{ retiran los requisitos micrebiolégicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion).




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO |
) Mezaines imcrosmologicos _—” t"""""‘:’ " I Parametro n |¢ m M|
onsin L o P S v 1 [ Bios 5 12| 2x102 ufe/g | -
e — 5] s e [ [ Eschendaedli 1. B 1L S8 P |
S R o . . T = = || Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 |
de 2022 |

En embalaje se incluye en canastifla por unidades requeridas por la regional.”

incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exxg;dos en la Resolucién Min. Proteccion Social

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En presentaccon del producto se ‘elimina la informacion del SAP 200001781 El producto debe contener un
peso minimo de 30 g y/o estar en el rango de 60 a 80 gramos por ser datos del material PAN BUFFET, se
incluye la informacién correspondiente pan perro material SAP 200001753 El producto debe contener un
peso de 100 gramos. Se incluye el material SAP 200002791 Pan Perro paquete * 6 und c/u 60 a 80 GR; este
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por fa
regional caribe para atender proyecto en San Andrés vy avalado por SGOL.

En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiente™ Y se

5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resclucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”

En certificaciones se incluye el texto ™Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o

Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025.

CARGO NOMBRE FECHA
5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez .
Habora Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR 2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra 78 BR Ué
Abastecimientas Clase I Sanchez Rgjas A 2 il
Profesional de Defensa ; :
ity Gisella Paola Garcia
Reviso Subdurecc!?n Geqer;l O Avendafiio 78 ABR it
Operacion Logistica
Coniita Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega }
de Fichas e Innovacion Institucional
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana
Clase 1 Montanchez Montenegro
s Sandra Patricia Bolanos 0
Secretario General (E) s 28 ABR 2025
Jefe Oficina Asesora Juridica
. |encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes .
Aprobo despacho de la Direccion Baquero 2 8 ABR m2~
General







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO CODIGO: PA-FO-75
=1
Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pigina 1 de 4
agenciatocisTica |  PRODUCTO ALIMENTOS
el e FECHA: o7 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO

Codigo

SAP 200001753
SAP 200002791

Clasificacion

PANADERIA

REQUISITOS
GENERALES

Descripcién
del Producto

Producto alimenticic natural obtenido mediante la mezcla de
ingredientes 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
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

Requisitos
Fisicoquimicos

|El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Pan de un solo horneo
{panes blandos)
Minimo Maximo
20,0 40,0
4.8 6,0
9,0 -

Requisitos

Humedad, en %
pH
Proteinas en base seca, en
fraccién en masa en %
Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes
blandos)

ESPECIFICOS

Regquisitos

Microbioldgicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

Parametro n c m M
Mohos =) 2 2x102 ufc/g -==
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g B

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos :
Nutricionales e
' El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La
corteza no debe estar quemada, ni tener hollin © materia
Otras 2 ; Fane e

corartariebics extrana alguna_. La miga debe ser elastica porosa y uniforme, no
del producto debe ser pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser
los caracteristicos a su formulacién. El pan debe estar bien

horneado y cocido, libre de olores y sabores desagradables.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacién) Res

5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO |

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Y las demss |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |

Presentacion
del Producto

SAP 200001753. El producto debe contener un peso de 100/
gramos. '

SAP 200002792 Pan Perro paguete * 6 und cfu 60 a 80 GR. |
Este material es de uso exclusivo para compras locai"e_'.s en
territorio con funcionalidad exclusiva. '

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y
grado alimentario.
Canastilla por unidades requeridas por la regional.

EMPAQUE /
EMBALAJEY | -
e Empaque y/o
HEECRE Embalaje
Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisites exigidos en la
Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto se reguiere con una vida Gtil minimo de ocho (8) ]
dias al momento de la entrega del producto.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco yT
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser\
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto | |
técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
i salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674
{ de 2013.

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/

Comercializador

» Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto i
(vigente) |
. 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).
s Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento |
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o i
Favorable con requenmlentos, Con fecha de expedicién no
superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

1
| Version Inicial

!

2

| Se actualiza a version PA-FO-75 V3
i Se actualizan reguisitos microbiolégicos incluyendo resolucidon 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se

___iretiran los requisitos micrebiologicos pan = NTC 1363 (Ultlma Actualizacion).




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO

) Raqurarton FCrsoOpIos ——_n :M’:u % : Pal'émetro n =4 m 1 M '
5 14 I
e mmes et azenn parshan —ettiae e T 4 2 aene o |
S 22 5w et [ANeGhos S 12| 2x102 ufc/g | -
By v SR U Dl S iRt St e W g 5 ) 3 * o . | e . = <
P —— . | | i Escherichia coli 5 (0| <10ufc/g | --—
iz o S s et e A7 e TR T e Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407
de 2022 |

En requisitos normativos se incluyen Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de
2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En presentacion del producto se elimina la informacion del SAP 200001781 El producto debe contener un
peso minimo de 30 g y/o estar en el rango de 60 a 80 gramos por ser datos del material PAN BUFFET, se
incluye la informacion correspondiente pan perro material SAP 200001753 El producto debe contener un
peso de 100 gramos. Se incluye el material SAP 200002791 Pan Perro paquete * 6 und c/u 60 a 80 GR, este
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la
regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.

En embalaje se incluye en canastilla por unidades requeridas por la regional.”

En rotulado se retira el texto "Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y se
incluye: el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social
5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”

En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o

Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025.

A
CARGO NOMBRE FECHA r-'mma]\\
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez \\
Elaboro Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR 2075 &\b "
Profesional de Defensa Danery Alexandra 28 é
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas ABR Zﬂﬂ
| Profesional de Defensa Gisells Pacla Garcia
| Revisé Subd:recc_}(fn Gerle'r_al De Asiericano 18 ABR 2&2’5
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega ] § ABR 2075
de Fichas | & Innovacion Institucional al®
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana 2 B ABR 2025&% \0
Clase 1 Montanchez Montenegro A ‘*{) %
— Sandra Patricia Bolafios e ' '
Secretario General (E) Beiripoes 2 8 ABR 2075
Jefe Oficina Asesora Juridica
. | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes k
Rproho despacho de la Direccién Baquero 28 ABR 1073
General







PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\W’—ff ‘TiTULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

Version No. 00 Pégina 1de 2

Fecha:| 12 07 2018

PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

200000685 / 200001786/ 200000716 / 200001787

Cddigo
‘Clasificacion Reposteria
... |Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de balido y cremados
| Descripcién del |ingredientes panificables. El producto es de textura suave, ‘esponjosa y aroma
Producto caracteristico cuadrado y empaque individual. '
Ingredientes ::;:;Z :e trigo fortificada, azicar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para
Requisitos .
i Fisicoguimicos NoBekca
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISTO m_
Recuento total de microorganismos <1
y | mesofioslly s
Requisitos NMP Coliformes totales/q <7
Microbiclégicos | NMP Coliformes fecales/g <
Recuento Estafilococos coagulasa <100
Recuento de Mohos y levaduras/g : s100
Deteccién de Saimonella /259 Ausencia
5 Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
Requisifos - R : :
. Nutricionales | . | Nesplice
TR0 El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve-enila
.+~ Otras boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no debe poseer exceso de
del producto | grasa ni en su superficie o en su interior. Debe entregarse en los sabores
: solicitados por el cliente.
200000695 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70
Contenido | S=70°: ——
200000716 / 200001787 E! producto debe poseer un peso neto minimo de 63
ramaos.
Requisitos .
NormRativos Resolucidn 2674 de 2013.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. El producto debe ser embalado en canastilla por2
| Producto bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.
Condiciones de | E! Producto debe ser transportado en furgdn ylo vehiculo cemrado con conceplo
| Transporte y técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente
Al ond Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| Amacenamiento | canitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013, ;
"E_r_nba_que | Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
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El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos {2) dias.

B9l Acta de visita sanitaria con concepto sanitario Favorable o favorable con
condiciones, para sitioc de acopio y distribucién expedido por la autoridad
= sanitaria.

MAYO DE 2020

Profesionat de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam
Abastecimientos Clase | Cardona
! Direciora Abastecimientos
Clase I

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de
Abastecimientos y

Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacién Collazos Encinales & A2

- Coronel Juan Carlos Ri CMAN
Secretario General. Pineda i ﬂ 9 MAY

Coronel (RA} Carlos Emesto
Camacho:Diaz
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: __ | TITuLo CODIGO: PA-FO-75
h \/ ) . — - il B < .
‘ Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1.de 4 oy I
| AgENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS oo |
: i FECHA: 07 02 2025 g
SNCCNNSCT SSPE JC S e |

PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO

Cédigo SAP 200001755 / SAP 200002720 / SAP 200002880
Clasificacién PANADERIA !
REQ'UISHOS Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a|
GENERALES s partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accién
dél F;:rlgigto de la levadura al degradar el azlcar, que es colocada en moldes |
= rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior!
‘horneo. El pan debera venir tajado. jl
Harina de trigo fortificada, azGcar, sal, margarina, levadura
Ingredientes |fresca y agua. Solo es permitido la adicién de colorantes y otros
aditivos aprobados por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos::
Pan de un solo horneo
Requisitos (panes blandos)
e Minimo Maximo
Requisitos
Fisicoguimicos Humedad, en % 20,0 459
pH 4,8 5,0
Proteinas en base seca, en 9,0 -
fraccién en masa en % |
Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes |
blandos) ; |
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITOS
ESPECIFICOS : 2
Requisitos Parametro n c m M
Microbiolégicos | | Mohos 5 2 | 2x102 ufc/g --- i
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g e

Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
ca rac_t’erfsticas
del producto

El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme,
la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser elastica,
porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. E!
olor y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion y !
clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores |
y sabores desagradables. Solo es permitido la adicién de
colorantes y otros aditivos aprobados por la legislacién nacional
vigente. Puede adicionarse sabor a mantequilla. !

|
E

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacién) Res |
5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, |
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PAN TAJADO

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. '3

Presentacion
del Producto

SAP 200001755 El producto debe tener un peso minimo de/
450 gramos paquete de 24 unidades. 1

SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete = 550 GR

SAP 200002790 Pan Tajado Paguete * 500 a 520 GR. Este‘
material es de uso exclusivo para compras locales en terrltorlo\
con funcionalidad exclusiva. i

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y |
grado alimentario. El cierre de la bolsa se hace por medio de un
alambre plastificado el cual se entorcha. ;
Canastilla por unidades requeridas por la regional.

EMPAQUE /

EMBALAJE Y

ROTULADO | Empague y/o
Embalaje
Rotulade

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la|
Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
12023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicienen.

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto debera tener una vida Gtil de veinte (20) cllas Ai
momento de la entrega el producto debe tener maximo cinco
(05) dias, después de su fecha de fabricacion.

| CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y|
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto |

TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de |
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674 | ]
de 2013.
| '+ Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto
{ i (vigente)
t . Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ia
! CERTIFICACIONES entidad competente (Con fecha de expedicion no superior @ un
; ' < afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Proveedor,/ Maqullador/ . Adicionalmente para el de | ) cializad
Coniercatizador para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable ¢
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no
superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Iniciat
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PAN TAJADO |

| fisicogquimicos basado en NTC
| caracteristicas basados en misma NTC,

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no 50:\}
utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este |
sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se agregan requisitos
1363 (Ultima actualizacién), y se ajustan los requisitos microbiolégicos y Otras |
En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: 0|
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permiso o notificacion Sanitaria |
del producto.(vigente)

Se actualiza a version PA-FO-75 V3

En requisitos fisicoquimicos se retira el parametro de grasa y se incluye el parametro de proteina de acuerdo

a'la NTC 1363 Pan de un sclo horneo {panes blandos).

i1 P oS
| HEEREPe N0 | MAXIMO
g
20
&

Pan de un solo horneo | |

| {panes blandos)

Minimo Maximo
20,0

Requisitos

Protena en
| i Humedad en® mim
b i Grasa (g/100 g de hanna)
|
i

40
18

Humedad, en %

pH 4,8 |

Proteinas en base seca, en 9,0 {
fraccién en masa en % | t

l 1 P NI ) B e e e 1
{ | "

Se Bctuslizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucion 1407 de 5022 por entrar en vigencia y sei
retiran los requisitos microbiologicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion). : =
i PARAMETROS c M Parametro c

| Recuento-de Mohos yLevaduas UFClg

f m

‘10'

n

| | Mohos 5 |2]2x10 ufc/g | -
b
|

Escherichia:coli 5 0| <iQufc/g | -1
5 Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 {!
| de 2022 |
En requisitos normativos se retire fa Resolucion 333 de 2011 por dercgacidn y se incluyen Resolucion 1407
de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las|
sustituyan, modifiquen o adicionen. |
En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002790 Pan Tajado Paquete * 5003 520 GR, |
aste material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, soficitados |
por la regional caribe para atender provecto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalaje se incluye en i
canastilla por unidades requeridas por 1a regional.” |
En rotuladeo se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluye el texto “El rotulo dete Cumpli-r!
con los requisitos exigidos en fa Resolucién Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, L
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidén 254 de 2023. Y las demas que las sustituyam, modifiquen’ o |
adicionen.”

£n vida Uil se incluye el texto "2l momento de la entrega del producto.”

£n certificaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar i
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Faverable 0
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior 2 tres anos. Cambios realizados por\
MCRG Abr 2025. |

3 1 107

En ingredientes se ajusta el texto quedando “Solo es permitido I3 adicion de colorantes y otros aditivcsi
aprobados por la legislacion nacional vigente”. '
En otras caracteristicas del producto se incluye “Solo es permitido la adicion de colorantes y otros aditivos |
aprobados por la legislacion nacional vigente. Puede adicionarse sabor a mantequilla”. 1
En presentacion de producto y codigo se incluye SAP 200002880 este material es solicitado por la regicnal !

pacifico para contrato interadministrativo y avatado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025. !

CARGO l NOMBRE FECHA

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

23/05/2025

Comité
Asesor
de Fichas
Teécnicas

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién

|__e Innovacion Institucional

| 23/05/2025 @@7 |
| | >
! i

23/05/2025

Oy |
23/05/2025 W

Gisella Paola Garcia
Avendano

Yamile Betancourt Vega
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
— e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1de 3
AgENCis LoSIEITA ALIRENTOD
o e Fecha: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE PAN CROISSANT
Cadigo SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES - | pnificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de
Descripcion del | textura suave y crujiente.
Producto ; B
Segun lo requerido por 12 regional, debe contar con relleno de queso y
, bocadillo, queso o sin relleno.
r Harina de trige, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, polve de
1 hornear, esencias. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
i diferentes a los aprobados por la legisiacion nacional vigente, los
5 ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las condiciones
ingrediontes caracteristicas del producto.
Cuando el praducto se requiere relleno con bocadillo y queso, o queso. &l
relleno debera estar libre de contaminacion y contar con las
caracteristicas propias del producto.
Requisitos ‘ :
Fisicoquimicos NowAplica
El producto debera cumplir con los si utentes requisitos:
REQUISITO n c m M
Mohos 5 2 102 ufc/g 2x10% uicig
REQUISITOS Escherichia coli 5 | o <10 ufclg -
ESPECIFICOS e :
Requisitos Staphylococcus coagulasa S
B et = 5 0 <10% ufclg =~
Microbiologicos || positivo :
Salmonella spp 5 0 Ausencia/25g -
Listeria monocytogenes 5 0 Ausencial/25g —
Requisites Microbiolégicoes. 8.3 productos panaderia salada, galletas y bizcachos.
Resolucién 1407 de 2022
Requisitos ;
Nutricionales g
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Oftras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en la boca, olor y
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrano ¢ contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie o en su interior.
r _ Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, R@solucién 1407
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion

254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN CROISSANT

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

L

. [SAP 200001725 UNIDAD *150 G
Presentacion del | Sa b 500002142 UNIDAD *120 G

Producto | SAP 200002316 UNIDAD *20 G MINIMO EN PAQUETEPOR 18 UND |
Empaque y/o | B0!S2 de polipropileno biorientado o polietilenc de primer uso y grado|
ngbzraj: alimentario, embalado en canastilia limpias y desinfectadas ‘garantizando !

la proteccion del producto.

El rotulo debe cumplir con los requisitqs;:-e;;igidps,en la Resolucién Min. |
Rotulado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resalucién 810 de 2021, Resolucion

2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas gue las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

VIDA 'UTIL .BE_L PRODUCTOY | El producto requiere una vida atil de 5 dias contados a partir de la fecha
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de [a entrega, el producto no debe tener mas
ENTIDAD de un (1) dia de fabricado empacado.

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 y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VIl de 12
Resolucién 2674 de 2013. t

CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Maquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debs

* Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios

‘ 1

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 |

|

CONTROL DE CAMBIOS ]
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial,

Se ajusta formato PA-FO-75 Viersion 00, se refiran los cédigos SIC del_decpmentc.d__ebido 2 que ya no son wtilizados en Iz
t ‘entidad. y'se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de informiacion, Se
2 cambia la
Almacenamiento se agrega: “ademas debe ser transportado en furgén yio vehiculo ‘cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud”.

clasificacion basado en Sistema SAP, S€ gjustan los requisitos: microbislégicos, En Condiciones de transporte y

_ Se ajusta informacion 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 centficacion vehiculos ya que se encuentras implicito en |
requisitos transporte. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021.

Se actualiza a versién PA-FO-75 V2 |

| Seretiran los requisitos fisicoguimicos de pan Mojaldre~ NTC 1363 (Uitima Actualizacion) |

Requisitos. Minimo | Maximo '
Humedad en™; 20 0] 400 I
i3] &0

4 1 [oH

frarf:mj €N masaen s
Crasaenfraciion enmasaente 200 !

Fetenasenbase seca en ir

o9 -
|

Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran Reguisitos
microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién) }




.l

Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CROISSANT |

—

tesclucién 254 de 2023.'Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

‘texto: “El producto debe tener un peso de 65 gramos a 120 gramos, como se requiere-en pliego de condiciones’.

Reau 1134 mcmbiciogcss &
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En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y

En presentacién de producto se actualiza de acuerdo al gramaje considerado en la creacion para los materiales y se retira el

£n rotulado se retira el texto "Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento” ¥ se incluyerel texto
“El rotulo debe cumplircon los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccién Social 5109 de 2005y Resolucion 810 de
2021. Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.” Se
incluye el texto” embalado en canastilla impias y desinfectadas garantizando la proteccion del producto.” _

En vida (til se retira el texto “El producto se requiere con una vida Ut minima de dos (2) dias desde su fecha de elaboracion’
y al momento de su entrega * y se incluye el texto “El producto requiere una vida util de 5 dias contados 3 partir dela fecha
de fabricacion, Al momento de la entrega, el producto no debe tener més de un (1) dia de fabricado empacado™.

En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con el capitulo Vit de la Resolucién 2674 de 2013",

En cenificaciones se incluye registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto y el texto."Adicionalmente para ¢l caso de
los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la‘entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afics. Cambios realizados
por MCRG. oclubre 2024. |

CARGO NOMBRE FECHA
; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Habord Abastecimientos Clase | Gonzalez i B UFT no
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | o » -~ _
Abastecimientos Clase | Rojas 18 00T 202 ;
Profesional de Defensa = 3 .
Subdireccion General De stelﬁvzixﬁ(jarcta 18 0CT A4
Reviso QOperacion Logistica :
Profesional de Defensa
Comité ‘Oficina Asesora de ; : ]
Asesor Planeacién e Innovacion Yamile Betanicourt Viega 1 8 UCT m‘
de Fichas Institucional -
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez BC-‘- 2025 %W
Clase | Montenegro 18 9\‘]}9@
. Sandra Patricia Bolafios H PSS _
Secretario General (E) Redriiez g Gt aﬁfW
Jefe Oficina Asesora Juridica
Apicho encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
AP del despacho de la Direccion Baquero

General
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TITULO Cadigo: PA-FO-75
W' FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 00 | Pagina 1de2
AGENCGIA LOGISTICA ALIMENTOS =
eI Fecha:| 12 | 07 | 2018
PAN ROSCON
o 200001760
S0 200002138
Clasificacion PANADERIA
i Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
| Descripcion del |pan de tamafio personal con relieno de bocadillo o arequipe y
' Producto ‘espolvoreado con azicar granulada, con un caracteristico hueco en ‘el
centro.
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aztcar, agua, sal, levadura y
relieno de arequipe o bocadillo. Es importante que en el momento de los
pedidos o procesos de contratacién, se establezca el relleno del mismo,
Ingredientes | en todo caso este relleno, debera estar libre de contaminacién y contar
-con las caracteristicas propias del producto. No se permite la adicion de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la leg:stacrén
nacional vigente
; Requisitos _ =
&8 Fisicoquimicos No Aplica
+El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio:
microbiolégicos :
Requisitos on pan Limits porg
Requisfios Eschenchia ool (UFC/R) I O
4 Microbiologicos Fr ey
obiolog Staphylococcus aurdus cosgudasa S
%m%& 3 1] 0 “
ohos y Levaduras UFC/g 3 2 |10} 10
{ BaclBlus cereus UFC/g 3 1 10 { 10°
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutricionales .
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
2o 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
| delproducto |cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de ‘grasa ni
€n su superficie o en su interior.
‘SAP 200001780 El producte debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
:Contenido Seglin como lo requiera Ia Regional en Pliego de condiciones.
SAP 200002138 E! producto debe tener un peso neto de 80 gramos _
. NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
i de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
et Social 333 de 2011.
| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
- Producto por 10 unidades
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

Version No. 00 Péagina

2de2

Fecha: | 12 07

2018

i Almacenamiento

Condiciones de
Transporte y

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

Empagque

Bolsa de polipropileno biorientado o poliefileno de primer uso y grado

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

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

MARZO DE 2020

VER_’S_"_!_GN DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versidn 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 codigos SAP, porqueaduahnemeioscédigossongefmadosporestesﬂemade
2 informacion.-Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbioldgicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

04- Moo 2000

Directora

Abasée‘fsneﬁientos Adm. Rose Mary Enciso Melo OLL_ MQiZp. QQZU
1 Subdirector General ; ; ; ’
oo Roesecmencay | Sl CeesEmese |3y 1979 2,02

Subdirector General.
de!

Coronel (RA) Juan Carlos

Contratacién Collazos Encinales

04 2020

2‘\\“ = ? e

1 Secretario General

Coranel Juan Carlos Riveros
Pineda

Clf Moy 2020 U~ %

#



PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S—— e’ | TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginatde4
A ALIMENTOS .
T e FECHA:| 23 | 04 2024
r PRODUCTO/ NOMBRE GALLETA NEGRA TIPO CUCA
( Codigo SAP 200001726 / SAP 200000229
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que
Descripcion del | se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
Producto Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin conservantes,
| de color café oscuro v de contextura blanda.
= Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato,
Ingredientes | - itivos permitidos.
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
5 5 REQUISITOS MINIMO | MAXIMO |
'Requisitos Ph en solucion acuosa al 10% 5.6 9.5
Fisicoquimicos || Proteina. % en fraccion en masa en base seca | 3.0 =
Humedad, en % - 10.0
NTC 1241, tabla 1 requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITOS [ REQUISITO m | & m M
ESPECIFICOS | Requisitos || Mohos 5 | 2 | 10°ufclg | 2xi02ufclg
Microbiologicos
: Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g =
Regquisitos Microbiologicos. 8.2 productos panaderia dulce, galletas y
bizcochos. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos I
Nutricionales Hoaphea _
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 o en su
interior.
NTC 1241 productos de molineria. Galietas. Resolucion 2674 de 2013,
: e Resolucidn 5109/2005. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de
REQUISITOS NORMATIVOS | 5054 Recqlucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
Presentacion del | SAP 200001726 Unidad *75 g Galleta - Pan Cuca
Producto SAP 200000229 Unidad Cucade 50275 g
; ‘ El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
EMPAQUE/ : L 2 :
EMBALAJE Y uso, que proteja el mismo de grado alimentario.
ROTULADO Empaque y/o | Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de
' Embalaje plastico, cajas de carton u otro embalaje que asegure la presentacion del
producto y los riesgos de contaminacion cruzada, en excelentes
condiciones de higiene.




| Continua Ficha Técnica de Producto .. GALLETA NEGRA TIPO CUCA |

%

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucian Min. i
Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion |
| 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, |
i modifiquen ¢ adicionen. |

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y _ f
REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias.

ENTIDAD

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado _coﬂ
concepto técnico sanitaric 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

| CONDICIONES DE TRANSPORTE 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. Se debe cump!irl
con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi de la Resolucién f
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos). i

» Registro sanitario del producto. (Vigente).
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad |
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con

Magquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe|

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a {res afios |

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS j

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

cambia Ia clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisitos fisicoquimicos ‘se agregan para galletas sin relleno - NTC

REQUERIMIENTOS ¥... Enlugar fresco, seco y ventilade, lejos del calory el fuego, No debe almacenarse ni transpertarse |
con diferentes sustancias.

Se actualiza a versién PA-FO-75 \/2
Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucisn 1407 de 2022 por entrar ‘en vigencia y se rétiran los
Reguisitos microbiclogicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2.

Evauits A . M (

TeraemIbacie st vevos s mesotan GFLg 3 t
Securno {obtz—eren pace WRLg ]

Eecwrs® s Sman foestr 1 Bumrat (D09 aiass poiaia, g ooz
1
i

Mohos 5|2| wugg | 29
Escherichia coli 510 <10ulcig |
Requisitos Micrabicldgicos. 8.2 productas panaderia

dulce, galietas y bizcochos. Resolucidn 1407 de 2022 |
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolicion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Se rétiran Res.
Min. Proteccion Social 333 de 2011.
En presentacion del producto'se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la creacion det material en SAP; retirando
el texto El producto debe tener un Peso de entre 502 80 qr.

Ertorms morery sendlrir Uikigp
Eriaems (rompns wie

REQUISITO nic m M. = J
|
w‘

|
|
|
|
|

En rotulado se retira el texto “Se debe indicar como minimo lo siguiente informacidn: fabricante, direccién fabricante. fecha |




-

Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA NEGRA TIPO CUCA |

de elaboracion, lote, fecha de vencimiento.” Y se incluye el t
Resoltcion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion

2023, Y las demas que fas susfituyan, modifiquen o adicionen.”

el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
a por la entidad competenie, concepto Favorable o Favorable con
or a tres afos. Cambios realizados por MCRG. octubre 2024

Se amplia la vida Gtil minima de cuatro a cinco dias.

En cerificaciones seincluye el texto "Adicionalmente para
sanitario del sitio de almacenamiento expedid
requetimientos, Con fecha de expedicién no superi

exto "El rotulo debe cumplir con los requisitos: exigidos en la
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA §
o Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘ \\‘Y‘
Abastecimientos Clase | Gonzalez 18 OCT A m
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez : %
Abastecimientos Clase | Rojas 18 0CT &QM
Profesional de Defensa . . - , '
Operacién Logistica : Lo
- Profesional de Defensa A
Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | § -
Asesor . b s e P8 0CT 22
de Fichas e Innovacion Institucional
[
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 'i | W
Clasel Montenegro B oCT 2(}24;&[ ‘
- Sandra Patricia Bolafios | R
Secretario General (E) Rodriguez 1 g OCi 2024%
Jefe Oficina Asesora Juridica g
. | encargada de las funcicnes del Martha Eugenia Cortes e M }
Apralia despacho de fa Direccion Baquero 1 8 0CT 2024 AL e
General







PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
- | TITULO Cédigo: PA-FO-?S
N : FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.01 - - | Pagina 1 de‘z
AOERCIALDGIETICA. . ALIMENTOS A T

TSR TS g {Fecha | 26 | 03
. . GALLETABLANCA
SAP 200001730

Pmductohomeado t:pc galleta con forma redonda de calof blanaaque se
caractenza por ser una masa elaborada: gmgartsnde, ;/ %
grasa vegetal comestible, Agua, con textura wract ristica

*tlpoipﬂw@rosa.

Como mfmmn debe tenef !os s;gurentes mgred;entes Harmade tngo

Ingeedienies, grass Ios admvos deben ser. pennmdos pur.,la Ieglslaclén;,, aciona
o “lvigente.
‘Componentes Valores
: PSS Min S Max
Requisitos Proteina (%) en base seca 3,0 =
s pHen soluclénacuosaal 10% 5,6 9,5
Fiskugaltieos _Humedadi{(%).. > : sdbmsn T 360
wmmm NTC 1241-Tabla 1
> “Reguisko Coloont gt S ot T OMD T -
Rmmm::m'ﬁb. UEC/g : 3 1000 5000°
w17 5 | Recaento Coformes en placs, DEC/g 3 Va0 10
Requisitos " Recuento. ﬁﬁmmﬂmnﬂgﬂmpﬁmﬂﬂg 3 40 -
crobiolégicos Recuento ‘mohasy levaduras, URC/g ; 3 3 s
e T Recuento Exchiercivg cofi, UFC/g - Bl - omes
' Recuento Baclus cerens, IFC/E 3 0 100 -
.« .. & Requisitosmicrobioldgicos para galietas sin:relleno - NTC:1241-Tabla 2
1 Requisitos’ i e,
i . Nutricionales Noplica ) ;
il - Otras . ° ElL producto debe presentar las siguientes-caracteristicas: poséer.una
- caracteﬁsims textura muy suave al paladar, clor y sabor- caracteﬂshco libre. de‘marenata
| dei producto | extrafio o contaminante de cualquler naturaleza. El producto no podra

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

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

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

Erﬁﬁaque ylo
Embalaje

El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
uso, que proteja el misma de grado alimentario '

Rotulado

El productor debe pasar cerfificacién que indique minimo la siguiente
informacién: fabricante, direccion del fabricante, fecha de elaboracion o
lote o el embalaje debs tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacién.




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

;pi‘bdui:;io se requiere con una vida Util minima de cinco (05) dias.

-

= Ekproducto debe ser transporiado en furgén yfo vehiculo cerrado con
1 concepto témm sanitaric FAVORABLE (FV); expedtdo por el Ente
Territorial de "Salud. Al momento de Ia entrega el producto debe tener
una temperatura optima ya sea'derrefrigeracionio-ambiente de acuerdo al
reguerimiento Regional. En lugar fr&sco«seco,ayayenﬁlado lejos del calor

el fuego. No. debe almacenarse ni fransportarse con diferentes
sustancizs. -

Concepto sanitaric de p!anta—procesédora ‘expedida por la entidad
! competente. (Con fecha de expedicidn -no:superior a un afio y con
-~ conecepto Favorable o Favorable con requerimientos):

3 = -1 4

4

N

BT A 1
5

' 'OCTUBRE DE 2021

DESCRIPC!ON DE CAMBIOS DE REQUIS[T OS TECNICOS DEL PRGDUCTO

1 Version Inicial. Realizada por IMRC/ 0c_iubm’2021.

l?rcfeslona! de Defensa
Abastecimientos Clase |

Tag: Alim. Inés Mifyai Rivera

ke - .

Directora Abastecimientos
Clase |

v - s

Adm. Rose Mary Enciso Melo
$ s ¥

%

S d Rt
Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Emesto
Abastecimientos y Servicios ‘Camacho Diaz 2 70CT 2071
Subdirector General de MSc. Adm. Emp: Héctor Vargas -
Contratacitn Rodriguez g 7 00T
sacratoGonr @) | LA S et

@ w

-t

N

vz Wi

e 43 WR




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO
\\Y,./_:"

FUERZAS MILITARES.

[P ) Sy

FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 4
AGENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Fecha: | 07 a2 2025

PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA TIPO LECHE

S SAP 200000294 / SAP 200000295 / SAP 200001778 ]
D190 / SAP 200002080 / SAP 200002777
REQUISITOS | Clasificacion Confiteria

GENERALES
Descripcion
del Producto

Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las f|guras
formadas del amasado de derivados del trigo u otras fa rinaceas,
con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

Harina Fortificada, Azicar, Grasa Vegetal, Agua, Aztcar!
Invertido, Sal, Leudantes Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato

Ingredientes Acido de Sodio, Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecitina
(de Sova), Leche en Polvo Entera, Saborizantes Artificiales.
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
Componente | Minimo | Maximo
. Humedad (%) 5.0
Seausios Grasa (%) | 20
Fisicoguimicos Proteina (%) 2.0
Cenizas (%) 3.0
pH 4.5 9.5
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITOS REQUISITO n | c m M
ESPECIFICOS X107
Mohos 5 2 102 ufc/g '
Requisitos ufc/g
Microbioldgicos || Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g s
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g e

Requisitos Microbioldgicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas
Y blzcochos Resolucion 1407 de 2022

Regquisitos

Nutricionales

No Aplica

Ca,aftgﬁsﬁcas pesados, asi:
el Metal Contenido
del producto Plomo, como Pb mg/kg 0.3

Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1241, Resolucidon 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETAS TIPO LECHE |

El producto debe tener un peso neto minimo de 10 gramaos
conteniendo 4 galletas. |
SAP 200000294 Galleta tipo Leche Paquete por 18 unidades
SAP 200000295 / SAP 200001778: Galleta tipo Leche *PAQ

SAP 200002080: Galleta tipo Leche *270 G

SAP 200002777 Galleta Tipo Leche Paguete *321 gr Paguete
por 21 unidades. Este material es de uso exclusivo para |
compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva. |

Las galletas se deben estar empacadas en doble empaque: El
primario en PEL BOPP o0 BOPP Bioseal TSI 20 micras v
secundario en PEL BOPP o BOPP Bioseal TSI 30 micras, los
materiales deben asegurar su higiene y buena conservacion;
que sean atéxicos y que estén permitidos por la autoridad
competente.

Presentacion
dei Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO | Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min |
Proteccidn Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023 y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. }
La informacién suministrada en el empague debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. i

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

El producto requiere una vida dtil de 6 meses contados a partir
de la fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto
no debe tener mas de dos (2) meses de empacado.

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |
cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion

TRANSPORTE completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
Resolucion 2674 de 2013. '

E - Registro Sanitario, Permiso Sanitarioc o Notificacion |

! Sanitaria del producto (vigente) |

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: ’

CERTIFICACIONES fa\\zjgrable o Favorable con requerimientos, expedido por eil

Proveedor / Maquilador/ N. _MA' ; : e i

R - Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

Comercializador el Fabni

debe presentar Concepto sanitario del sitio de

| v e almacenamiento expedida por la entidad competente,

concepto Favorable o Favorable con reguerimientos, Con

e fecha de expedicién no superior a tres anos. bl

S =
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS 5
]
- s - : » o '
VERSION! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 ; Version Inicial :
2 | Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC, y se incluyen codigos SAP.‘E

brmticisipiisas

jm__aEtiiv.ps en ERP SAP para este producto, se meodifica clasificacion segun SAP, se incluyen requisitos normativos |




i Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETAS TIPO LECHE |

NTC 1241 y Resolucion 2674 de 2013, se adicionan otros requisitos segun NTC 1241, se referencia los

8

requisitos microbiologicos, en presentacion se describen [0S codigos. Se adiciona certificaciones’ Registro,
permiso ¢ notificacion sanitaria (Vigente)
3 Se retira Codigo 200001033 ya que se encuentra blogueado en el sistema SAP. Cambic realizado por JPMR
Agosto/21. !
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002777 Galleta Tipo Leche Paguete *321 gr
Paquete por 21 unidades, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con
funcionalidad exclusiva, solicitados per la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado per
SGOL.
Se actualizan los requisitos microbioldgicos retirando los Parametros microbioldgicos INVIMA para Galletas y
se incluyen los Requisitos Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y bizcochos. Resolucion
. 1407 de 2022
ARRESL oo e e . Despues
_ .. Reguisitos valores
Recuento de zerobios mesofitos, UFC/ g 10.000 REQUISTIO | e i S Toz
Recuento de coliformes tolales N.M.P. 1 b3
Estafilococcus coagulasa positiva /g <100 Mohos 5|2 102 ufc/g ufc/a
Recuento de mohos y levaduras, UFClg 100 herichi
4 Recuento de E. Collg Negatva Escherichia |5i0| <10uic/g
?;Il)monella 510! Ausencia/25g --= !
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucidén 5109 de 2005, Resolucién 810 deI
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, medifiquen o
adicionen.
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia 2
| Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
! modifiquen o adicionen. Se incluye el texto La informacion suministrada en el empaque debe también declarar
' la existencia o no de alérgenos en su composicion.
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”, Cambios
realizados por MCRG Abr 2025.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
; 2 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez \ {
E ; e e : nz
laboro Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR A .
L
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 2 il g
Abastecimientos Clase I Rojas 8 ABR w
I
Profesional de Defensa : 5
e o Gisella Pacla Garcia
Revisé Subdireccion General De p 5 Z 8 ARR 705
2 e vendano :
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 28 ARR 075
de e Innovacion Institucional ‘ |
Ao Direct Abastecimient N Sil Mont h ;
Técnicas irectora stecimientos orma Silvana Montanchez L _
‘ Clase I Montenegro 28 ABR 20755 H
4 Sandra Patricia Bolanos ﬁ
' Tio 1 (E . ;
Secretario General (E) Rodiigtiez 28 ABR 20
Jefe Oficina Asesora Juridica g
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes M&
rob e 5 2 It
BPEoEy despacho de la Direccion Baquero 2 § ABR 20%5 | Gl
General







FROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

CcODIGO: PA-FO-75

— e | TITULO
g & FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 Pagina1 de 4
e AIRERTOS
e FECHA: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE DONA
Cédigo SAP 200000237
: Clasificacion Panaderia
2532%{22 Las donas son un producto que consiste en una masa compuesta por
P e Daschncibnidel harina, aceite, azticar y sal que se extiende con un rodillo para formar
P rc%{fx s una capa delgada que se corta en forma circular con un-orificioc en medio.
: se hornean 'y una vez hechas, a veces se rebozan de azucar, chocolate,
o se rellenan de arequipe, mora, chantilly.
Harina de trigo, levadura, leche, huevos azucar, margarina, arequipe,
Ingredientes | .o siate. mermelada de mora, crema chantilly.
Requisitos ;
Fisicoquimicos Noriphca
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITO nic m M
Mohos 5 | 2 | 10°ufclg | 2x10%ufclg |
REQUISITOS ﬁeq.yi‘sgtog Escherichia coli . 510 < 1'0.ufc!g —
ESPECIFICOS Microbiologicos || Staphylococcus coagulasa positivo 5| 0| <10%ufclg o
Salmonella spp 5 | 0 | Ausencia/25g
Listeria monocytogenes 5 | 0O | Ausencial25g -2
Requisitos Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia duice. galletas y bizcochos.
Resolucion 1407 de 2022
Requisitos :
Riieries No Aplica
‘ Otras
caracteristicas No Aplica
del producto
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363,
; 4 : Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de
REQUISITOS NORMATIVOS | 5555 " resolucion 254 de 2023, Y las demés que las sustituyan,
modifiguen o adicionen.
Presentacion del . T
Prodiicto SAP 200000237 Unidad *100 G
_ . Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso: grado
EMPAQUE / E_‘gff;‘;;gg"‘ alimentario.
EMBALAJE Y : ) El producto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.
ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Rétalado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demas que:las sustituyan,
| modifiquen o adicionen.
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DONA |

R Y

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

—_—

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y bajo |
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
en furgdn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

L

* Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

» Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior-a tres anos |

T : oAl

| FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 f

CONTROL DE CAMBIOS I

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 Versidn Inicial

Microbiclogicos- NTC 1363

Se actualiza a version PA-FO-75.V2 ;
Se actualizan requisitos normativos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran’ los Parametros

[ Elproducio debe camphir os sigurentes parametros:

REQUISITO m M

Reduri et mmbmelioes

T e e T I

Fm s W e rasdan e 0

| T SR P fav W

Ll'f"' it ol

B T XS Y 7T R Sy ol

e — = o S e e 'y 4
. Requistes maebiolbgens pan - NTT 1363 (Uivma Actuakzacsr)

L Mohes

€
i S TG
7
1

|

S0 2x107 1
WA | e ! l

= i Escherichia cok <10 uicig =1 |

e Staphylococcus i

N coaguiasa positivo

G Saimonella spp
Listeria

R S

Qo ol |o

Ausenciai2sg ==
0 | Ausenciaf2sg -

3 i

1

w (] ] v | 3

e = monocytogenes

<10% ufcig a4
;
|
)

Requisitos Microbiologicos. 8.2 preductos panaderia dulce.
Galletas y bizcochos. Resolucién 1407 de 2022

la' Resolucion 2674 de 2013",

i En requisites normativos se incluyen, Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
| resolucion 254 de 2023. Y las demas que Ias sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. Y se retira Resoluciones 333 de 2011

| En presentacion del producto se actualizan de acuardo al gramaje contemplado en la creacion del material en SAP, retirando
el texto El peso del producto debe estar entre 60 y 100 gramas, Y se deja unidad "80 g. )

En rotulo se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023, Y las demas que las
sustituyan, modifiguen o adicionen. £
En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el ‘capituio Vil de

En ce:'(iﬁcaciones 'se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepte
sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable ‘o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024,

CARGO

Profesional de Defensa

Elaboro Abastecimientos Clase |

NOMERE FECHA | FIRMA\
Maria Catalina Rodriguez |4 19 Ty
Gonzalez 8 0C m \%(\)\J
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Profesional de Defensa

Danery Alexandra Sanchez

del despacho de la Direccion
General

Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa . ;
Reviso Subdireccion General De G'Sdfvzxi:ﬁgam'a 4 B 0CT o0 %
Operacion Logistica i f 4
Comité Profesional de Defensa ]
Asesor | Oficina Asesora de ‘Planeacion Yamile Betancourt Vega P |
de e Innovacion Institucional il < | -
Fichas S s s s .
BT Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez ‘-()
Tecnicas, Clase | Montenegro ? 8 OCT 2{24 %l(p! ﬁE :
o Sandra Patricia Bolafios | ==
Secretario General (E) Rodriguez } 8 9 CT ?ﬁém >
Jefe Oficina Asesora Juridica A T
, s encargada de Ias funciones Martha Eugenia Cortes a : W_
Aprobd Baguero V8 00T 20044 / |







