PROCESO , . ‘
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 1 de 2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
e b e e Pt —— Fecha: | 12 07 2018
PAN CORRIENTE
Codigo 200001768 / 200002050
Clasificacion Panaderia
; Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo de una
| Descripcion del mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
t  Producto contener otros ingredientes, yf/o aditivos permitidos por la legislacién
' nacional vigente.
Harina de ftrigo fortificada, grasa vegetal comestble, sal, azucar
Ingredientes | levadura, sal y conservantes; el uso de los mgredzenies y adrtwos deben
cumplir con la legislacién sanitaria vigente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
7 Requisitos Minimo | Maximo |
{ Requisitos Humedad, en % 20 40
| Fisicoquimicos pH 43 5
Proteinasen base seca, en fraccion en masaen'% 9 N
‘Requisitos fisicoquimicos pan comiente = NTC 1363 (Ulbma Aw.miizaaén)
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
B ) ' Uimite poryg.
wm = e e ™
& Requisitos Recuento debactenas aercbias mesdilas, en UFC/g 5 2 | 5000 | 10000
| Microbiolégicos Recvento de mohas y levaduras -en UFC/g s 2 300 200
o Recuento de Staphylococcus aurews coaguiasa postva, en URC/g 5 o <100 -
: Deteccide de Saimonclia spp, UFC/25g 5 0 | mmenc]| -
Recverio de Bacis cereus, en UFClg 5 2 0 100
‘Requisitos mmbmmlcaspan ~NTC 1363mlﬁmaMuaizzacs6n) )
El aporie nutricional minimo del product
Requisitos Humedad (%) X
Nutricionales ‘Grasas (%) 22 =
Carbohidratos (%) 729 -
Calorias {kcal) 47 -
Datos de tabla nutricional ICBF 2015— Pan
- Otras El olor'y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes
3 caracteristi con su clasificacién.
{ * del roducto El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
P no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafa alguna.
Conkanis | SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.
=4 SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65  gramos
Seq“‘sgx NTC 1363 (Ultima actualizacitn), Resolucion 2674 de 2013.




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pégina 2 de 2
ALIMENTOS : -
Fecha: | 12 | 07 2018
i _j Presentacion del Canastilla x 30 unidades

Producto

- El producto debe ser transportado en ambiente ftesco, seco 'y bajo
Condiciones de |condiciones que eviten su contaminacién, ademas debeserttanspertadc
| Transporte y fen furgén ylo vehiculo cerrado con concepto ‘técnico sanitario
il Aimacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
_ por el Ente territorial de salud.

lamina poliprpileno biorentado. Empaque individual yfo Bolsa
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.

Las bolsas deber&n poseer fechas de elaboracién y fecha de
vencimiento,

Empague

Rotulado

Vida Utit

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.

Concepto sanitaria de planta procesadora expedida por la Entidad
| competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
&4 requerimientos).

MARZO 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial,

Se ajusta formato PA-FO-75 Veersién 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utifizados en’
1a entidad, ysemch:yeloscédigosSAP porque actuaimente los cédigos son ‘generados por este sistema de
2 mformaudnSemduyedasﬁmcﬁnbasadoenSmSAPseamsmnmmﬂosﬁsmquknmsymm

microbiolégicos: basados en NTC 1363 (Ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
-agrega: *ademds debe ser transportado ‘en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico. samtam FAVORABLE
(FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS”. se cambian 1as especificaciones en Iascemﬁmaones

Profesional de Defensa

Ing. AJem lnés M:ryam Rwera
Cardona

Abastecimientos Clase | MMO%ER@
Eirectarag;a:;?cmeﬂtos Adm. Rose Mary Enciso Melo _Mar-2m0 s

‘ Abastecimientos y °”°“eé§.maz al TU MG_ ‘2'0)._@_

- SﬂbdmeetorGenerai de Coronel {RA) Juan Carios . -

Contratacion

b {1“;:5; . )

Secretario General. e i Oty e /5/




PROCESO ]
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— e’ | TITULO Codigo: PA-FO-75
~—\—

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTOQ | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
mm:'.ram ALIMENTOS
s e e Fecha: 26 03 2021

PAN QUESO
Cédigo 200001788
Clasificacion PANADERIA

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se
caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un relleno de queso campesino y en la
superficie queso rallado.

Descripcion del
Producto

Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, queso campesino o requesédn etc. No se permite la adicion de
Ingredientes | colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Pan de un selo homeo
Requisitos {Panes blandos)
Minimo Maxime
Humedad, en % 200 400
e pH 438 6,0
Req uisitos Proteinas en base seca, en fraccién en masaen% 80

Fisicoquimicos NTC 1363 — Requisitos Fisicoquimicos para el pan

Tabla 3. Limites méaximos permitidos de micotoxinas para el pan

Micotoxinas Limite maximo en pg/Kg
Suma de aflatoxinas B4, B2, G1y G2 4,0
Deoxinivalencl (DON) 500
Zearalenona 50,0

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Limite por g
n ] m M
R ‘bacienas sercbias en UFCig 5 2 $000 10 000
Recusnio de mohos y levaduras, en UFClg 5 2 100 200
Requisitos :" Pt Y : : o
MiCrObIOIéglCOS Recuento de Bacdius MTMLFCJQ 5 2 10 100
on donde
n - tamano de la muesira
m = Indice rinomo parn o nivel de b lidad
L] = indice mdxmo permisible para identificar ¢l nwvel aceptable de calided.
e = merc maxmo de « con entre my M.
NTC 1363 — Requisitos Microbiolégicos para el pan
isi .
Reqq sitos No Aplica
Nutricionales

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
OffsE no debe estar qu_emada, ni tener ho_liin 0 materia extrafia alguna. l__a migg
debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacion. El pan debe estar bien horeado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

caracteristicas
del producto




LCanti_:’wa Ficha Técnica de Producto ...

PAN QUESO |

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Pres:rr;tj::c?{r; del El producto debe tener un peso neto minimo de 125 g.
EMPAQUE:/ Em Gl Bolsa de polipropileno biorientado: o polietileno de primer uso y grado
EMBALAJEY E?natga"y -alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO e en bolsas de 10 o 15 unidades cada una.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias desde

su fecha de elaboracién y al momento de su entrega.

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

Magquilador! Comercializador

CONDICIONES DE TRANSPORTE | en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, expedido
por el Ente territorial de salud.

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto {vigente} o
'CERTIFICACIONES Proveedor ] certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria

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

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.

Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiclégicos de acuerdo con lo establecido en laNTC 1363.
Se incluyen requisitos normativos "Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)”

2 Se unifica 'y ajusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye en Ja vida dtil del producto ‘desde su rechade
elaboracién y al momenio de su entrega”. Se ajustan y complementan las condiciones de transporte ¥
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.

Cambios realizados por JPMR/ Abr-2021.
CARGO NOMBRE FECHA F,(RMA
‘ Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta 2021 |
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 B ABR
Birsctors é?;isete:cimiemos Adm. Rose Mary Enciso Melo ' ﬂ 3 MAY 202]
< Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto
RevISS' | o ctecimientos yiServicios Camacho Diaz 03 MAY cul
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ﬂ 3 MAY cUed
Coentratacion Rodriguez
Aprobé | Secretario General (€) cm"%iﬂ;g’gsaf e a3 MAY 2021,




PROCESO ; ;
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Codigo: PA-FO-75
b FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
e Fecha:| 12 | 07 | 2018
PAN DULCE
Codigo 200002051
Clasificacion PANADERIA
Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo 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' legisiacion
vig_ente. En su masa y relleno predomina el sabor dulce.
_ Harina de Trigo Fortificada, Azucar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante,
Ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y deben ser permitidos
por la legislacién nacional Vigente. )
' Requisitos Humedad, en% 20 40
|| Fisicoquimicos | |PH 48 5
i Proteinas en base seca, en fraccién en'masaen% 9 -

Requisitos fisicoguimicos pan blando — NTC 1363 (Ukima Actualizacién)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

n-qumusndaoﬂdéabos — cumup:u =
Requisitos Recuento de bacterizs aerobias mesblfas, en UFClg s | 2 | swo | wom
Microbiologicos Reauenio de mohos y levaduras, en UFClg o 100 200
R y e Staphyioc g positra, en UFCYg 5 o <100 e
Detecotn de Saimonello spp. UFCI25g 5 0 |Awmencia| -
Recuents de Sacallus cereess, en UFClg 5 2 10 R
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién) '
Requisitos. o apli |
Nutricionales Noapicsl
' 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 0 en su interior. ‘
Contenido | El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Bamiciips NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccioén Social 2674
Nc?q At = de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
T | 'Social 333 de 2011,
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades

| Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

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

en furgdbn ylo vehiculo cerrado con concepto ftécnico sanitario

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VI de la




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

o [ Cédigo: PA-FO-75 |
‘ \V’/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersibnNo.00 | Pagina2de2 *)(:k
RoENCIA LoSIETicR ALIMENTOS |

_nEmENsamTaTE cecha: | 12 | 07 | 2018 | oemEm=

Resolucion 2674 de 2013.

Bolsa de polipropilenc biorientado o pofre!]leno 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 util minima de dos (2) dias.

Registro, permiso o notificacién Sanitaria def producto (\ngente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedrda por la entidad
competente {Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

‘Profesional de .
Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera .
Abastecimientos Cardona
Clase |
Directora
bastecimientos
I, encargada de
funciones dela | Adm. Rose Mary Enciso Melo
Subdireccion General
de Abastecimientos y
Sernvicios:
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacién -Collazos Encinales

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

{ Secretario General




‘PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

= | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 ‘Pagina1de 2
g ALIMERTOS
L g R Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE PAN CORRIENTE LECHE ALFM
Cddigo SAP 200002203
REQUISITOS Clasificacion Pan
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacion y hornec 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 12 legislacion
nacional vigente. el color caracteristico es claro
Harina de trigo. fortificada, grasa vegetal comestible, mantequilla, sal,
azucar, levadura, esencias, No se permite la adxctén de coloranies y
Ingredientes | otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacidn nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del producto.
El producto debe cumiplir los siguientes parametros:
Baciici Requisitos Minimo | Miximo:
Fisi;eg:a?:'niios Humedad, en % 20 40
pH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masaen% g -
Requisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
El producto debe cumplir ios siguientes parametros:
REQUISITOS -
ESF’EC[F!COS 4 ! Eiikeaoeg
Requisitos microbiolégicos g T B Weseos
I & e x ;o 4. M
Requisitos Moﬁebaﬂmwatrasmesﬁht enUFCy ) i 5 2 Josete 10000
1 Microbiolégicos | [Recuenocemohesyinadas entics  F s |z ' o o 200 |
: Reuemode&mpﬁxbcowsa-a'eusmda:-apcsma 0 LUEC: g s 9 «mo i
Deteccdn de Saimeneada spp UrCi25g _______;_ 5 3 Ausencia g
Recuento de Bacdus dereus, en URC'g ) 2 1 10 100
Requisitos microbiologicos pan ~ NTC 1363 (U!hma Actualizacion)
Requisitos "
Nutricionales Sohplics
El olor y sabor deben ser los caracteristicos y acordes a la clasificacion
Otras i de leoks
caracteristicas | P20 9€ '€Che. . : —
del producto | = color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
P no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extraria alguna.
‘ El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la NTC |
REQUISITOS NORMATIVOS 3663, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién del Ministerio de Proteccién
Social No. 5108/05.
EMPAQUE/ | Presentacion del R
EMBALAJE 'Y Prodacts -El producto debe tener un pese minimo de 60 gramos.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CORRIENTE LECHE ALFM |

ROTULADO T Cada unidad debe ir empacado en bolsa de polipropileno. biorientado
Egagala‘é’ {Monocapa o Laminado) de primer usc y grado alimentario y/o embalado
J en bolsa por 100 unidades.
Rotulado Las bolsas por unidad, deberén poseer fecha de elaboracion y fecha de
vencimiento.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de cinco (05) dias contado a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién, Al momento de la entrega no debera tener mas de
ENTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabricacion.
El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
7 concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la enfrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VI de la Resolucién 2674 de 2013.
Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacion det
CERTIFICACIONES Proveedor/ | producto, expedlda por la Entidad competente (con fecha de expedicién
Maquilador/ Comercializador |no superior a un afio ¥y con concepto favorable o favorable con
reguerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
| CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial

CARGO NOMERE FECHA " FIRMA |
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera £ : )
Elaboré Abastecimientos Clase | ' Cardonwgm ' 1 8 JUN 2021 LJUTUJ‘W@
s i S ’ ¢ J ¥ i
Dxedorgléshb:s;t?émentos | Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2z JUN 2UZ1 _ \M 4
s s Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ermesk - | 24
Reviso Abastecimientos y Servicios. Cama)cho Diaz Mok 2 2 JUN 2021 W
| 2
Subdirector General de MSc. Adm, Emp. Héctor Varga 2 5 ¥
Contratacion Rodriguez > 2 2 JUN 2021 g,-'
Apl'obé Secretario General Cownel Jula; Carlos Rhees 2 2 JUN 2@1 /j
ff




PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
\ J P Codigo: PA-FO-75
\\f/ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pagina1de2
ASESE ToeETeR ALIMENTOS :
R e de eas e Pt e Fecha: 12 o7 2018
PAN DE COCO

200001750 / 200000503

Clasificacion

PANADERIA

| Descripcion del
! Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico. Se

caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura, ademas de tener un acentuado sabor y presencia de coco

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, az(icar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, coco rallado y leche de coco. No se permite la adicion de

colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos

No Aplica

= Fisicoguimicos

& Requisitos
& Microbiologicos

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

Rioulslise :
Agentss microbtance Linliepors

— = n € T g__

m‘mm; 3 2 0 [

_.%ﬂ%ﬂ 3 0 0 =

Mohos y Levaduras UFClg 3 2 100 ] w0

Bacilius cereus UFClg .3 1 10 | 100

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

Requisitos
Nutricionales

No aplica

) Ofras
& ' 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, fibre de olores y
sabores desagradables.

Contenido

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

Requisitos
Normativos

NTC 13863 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
de 2013, Res.: Min. Proteccién Social 5109/2005. Res; Min. Proteccion
Social 333 de 2011.

—_—

: Presentacion del

Producto

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

& [ Condiciones de
& Transporte y
&1 Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademéas debe ser transportado
en furgbn ylo vehiculo cerrado con concepio técnico sanitario




PROCESCO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

V// TITULO Cadigo: PA-FO-75

\ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pagina2de2 |
SECAToalETIER. ALIMENTOS

e Fecha:| 12 | 07 | 2018 |

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMiENTOS Expedido :
‘por el Ente territorial de salud.

Empaque ghm Ef’c’llpl‘ﬁpiieno biorientado o polietileno de pnmer uso. y grado-

Rotulado | Las bolsas debern poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

Vida Util El producto se requiere conuna vida ttil minima de dos:{2) dias.

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

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 80, se retiran los c4digos SIC del documento debida @ que ya no son utilizados en
la entidad, ysemcluye!oscédigossap porqueaduaknenlehscﬁdlgossongeneradospmmsstmde
2 informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sisterna SAP, Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso

‘ que puede tener el producto asi:: ‘Elpmdudo@ebetenerunpesodeenﬂeﬁﬁgmosa1009r‘daacueﬁoalas
:solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y Almacenantiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calory el fuego.

e

ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Abastecimientos .| Adm. Rose Mary Enciso Melo

| Subdirector General | ¢, 061 (RA) Carlos Emesto
i demmﬂmsy Camacho Diaz

Subdirector General. Coronel {(RA) Juan Carlos - ; ;
‘de Contratacién Collazos Encinales oY- A2 2o

Seoretario General Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda OY - nfoso 2020




'PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Y

AGENCIA LOGISTICA
=

AR MILITARES:

e

TITULO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

cODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4

FECHA: 07 | 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE PAN HAMBURGUESA
Cadiéio SAP 200000507 / SAP 200001751 / SAP 200000508 /
oo SAP 200001671 / SAP 200002792
ANADERIA
REQ!-!IS,ITQS Cias:ﬁca;ton PANADERI
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de
Descripcién | ingredientes panificables. El producto es :de textura suave vy
del Producto |aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de
humedad v la suavidad en toda su estructura.
THarina de trigo fortificada, aztcar, levadura, sal, mantequilla,
bicarbonato de sodio, etc. No se permite la adicion de
Ingredientes cglgra_n_;gs y qtros at_intlyos -dxfergntes_ a lqs ap;oba_;lgg -pio,.r ta‘
legislacién 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
Fisicoquimicos pH 48 6,0
Proteinas en base seca, en 9,0 -
fraccion en masa en % J
REQUISITOS Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de-un solo horneo (panes
ESPECIFICOS blandos) . _ — S
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
. Parametro n c m M
a Reqguisitos %102
Microbiologicos Mohos 5 2 ufc/g o
Escherichia coli 5 0 | <10ufc/g | ---
Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022
Regquisitos: i
Nutricionales Na.aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe
Otras poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca,
caracteristicas |olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o
del producto |{contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.
Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res
j REQUISITOSNORMATIVOS 5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,

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




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

EMPAQUE / o
EMBALAJEY
ROTULADO | Empaque y/o

I SAP 200000507 / SAP 200001751, £l producto debe tener |
: un peso de 80 gramos minimo 2 Und min. '
rtacisn | SAP 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und
Presentacion " e i
del Producto | 2AP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und
SAP 200002792 Pan hamburguesa uete * 6 UND C/U 60 a|

£€n territorio con funcionalidad exclusiva.
Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y!
grado alimentario. ‘

Embalaje Canastilla por unidades requeridas por la regional.
El rotulo debe cumplir con los reguisitos exigidos en la
Rotulade | Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién

810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucién 254 de
2023. Y las demas gue las sustituyan, modifiquen o adicionen.

L.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (5)
ENTIDAD dias al momento de la entrega del producto.

.CO"NDICIQHES“ DE transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de

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

salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucién 2674
de 2013. J

i

CERTIFICACIONES entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

* Registro, permiso o notificacian Sanitaria del producto
(vigente)
. Concepto sanitario de planta procesadora-expedida por la

afio y 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 requerimientos, Con fecha de expedicién no
superior a tres ahos.

FECHA ACTUALIZACION: - ABRIL 2025

I
| R

!

CONTROL DE CAMBIOS

VVERTS'I_&N f

i

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

Sa'usta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debidc a que Y2 no son
utilizados en la entidad, y se incluye los ©0digos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este
sistema de informacién. Se' cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan fos requisitos
microbioldgicos de acuerdo 8 la NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o
FAVORABLE CON ‘REQUERIMIENTOS, en requisitos normativos se cambia por: °NTC 1363 Pan - Requisitos

Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social '5109/2005. Res.. Min.

Proteccidn Social 333 de 2011”. Se incrementa la vide Gtil de'dos (2) a cinco :(Sg.i-dias.j En certificaciones se
adiciona registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente). o




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

Se ajusta para codigo 200000507 80 gramos minimo. Se retira de transporte y almacenamiento "o favorable |

con requerimientos”

Se actualiza a version PA-FO-75 V3

Se incluyen los requisitos fisicoquimicos de acuerdo & ia NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos).

Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucidn 1407 de 2022 por entrar ‘en vigencia y se

retiran los reguisitos microbiolbgicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacion).
: ]

3

Requistos microdiologiees . ‘Um":n a1 Parametro n c m M-
Rt snme e asemat e art e 87 £ DG O Leon  emaa | .
Kk semt ey Y psaieh w1 RS ) T - 15 pat ' Mohos 5 2 | 2x102 ufcfg | —
eSO 8 s B0, Escherichiacoli | 5 |0} <10ufc/g [ -

Tetnse ey na Somvematy son TFG 20 L P

§
3

- e e SRt e it I
4

HeLeron 32 o crmt %0 2% A 3 Requisitos Microbiotégicos 8,1 Pan, Res 1407
! : ___de 2022
En requisitos normativos se retira I2 Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucion 1407
de 2022, Resolucion §10 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las
4 sustituyan, modifiquen o.adicionen. o]
En presentacion del producto se incluye el fmiaterial SAP 200002792 Pan hamburguesa paquete * 6 UND C/U
60 2 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 canastilia por unidades requeridas por la regional.”

En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y sg
incluye el texto “Ei rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién ‘Min. Proteccion Sociat
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 vida 0til se-incluye el texto “al momento de la entrega del producto.”

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 expedicién no superior 2 tres afios. Cambios realizados por

MCRG Abr 2025.
™
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA/\
o Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 4 . 3
Elaboro Abastecimientos Clase I Gonzalez 28 ABR 2075\

Profesional de Defensa Danery Alexandra 28 ABR 20 .
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 20X W§
Profesional de Defensa i : =z :
e i : Gisella Paola Garcia
e Subdireccion General De - gt 7 .
Reviso Operacion Logistica Avendafio 8 ABR 2075
; sy Profesional de Defensa
Comite - 3 ; : ]
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega | £ 8 ABR 202
de Fichas| ¢ Innovacidn Institucional :

I t :
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana 7 8 ABR m%j \'P"P

Clase 1 Montanchez Montenegro

Sandra Patricia Bolanos

Secretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccién Baquero
General

Aprobd
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

N— e’ | TITULO CODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 Pagina 1 de 4
AR .:.‘3.'3‘.?.‘,1“ PRODUCTO ALIMENTOS
BT FECHA: 07 | 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO

Cddigo

SAP 200001753
SAP 200002791

Clasificacion

PANADERIA

REQUISITOS
GENERALES

Descripcién
del Producto

Producto alimenticio 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, azlcar, 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 biandos)
Minimo Maximo
20,0 40,0
4,8 6,0
9,0 -

Requisitos

Humedad, en %
Proteinas en base seca, en
fraccién en masa en %

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

| ESPECIFICOS

Requisitos

Microbioldgicos

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 —o=

Requisitos Microbioldgicos 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 gquemada, ni tener hollin o materia
extrafia alguna. La miga debe ser elastica porosa y uniforme; no
debe ser pegajosa ni desmenuzable. El olor y el sabor deben ser
los caracteristicos a su 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 Actualizacion) Res
5109/2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021,
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| 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.

SAP 200001753. El producto debe contener un peso de 100
gramos.
Presentacion
del Producto |SAP 200002792 Pan Perro paguete * 6 und c/u 60 a 80 GR. 1
Este material es de uso exclusivo para compras locales en |

EMPAQUE / territorio con funcionalidad exclusiva.

EMBALAIE Y Empague y/6 Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y
ROTULADO | Embalaje grado alimentario.

T Canastilla por unidades requeridas por la regional. |

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos én la

Rotulado Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucion

810 de 2021, Resolucidén 2492 de 2022 y Resolucién 254 de
2023. Y las dema's que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

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

ENTIDAD
} El producto debe ser transportado en ambiente fresco,_,__s'eco v
-: bajo condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser
i CONDICIONES DE transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
' TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
i salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674
| de 2013.
i e Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto ‘
EF = (vigente) !
. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
: —— entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
Prosggcg?]casl?xgggor / afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |
: Cdmercia'liaz!; e . 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 requerimientos, Con fecha de expedicién no
superior a tres afnos. |
FECHA ACTUALIZACION: ! ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| | ’- - .
VERSION \[ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
\

1 \ Version Inicial
) | Se actualiza a versién PA-FO-75 V3 Rt
2 ‘Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia v se

___iretiran los requisitos microbioldgicos pan -~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion). ;

—
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... PAN PERRO |
P Raguanos membolopcor N :m':' W | Parémetro n C m : M
. E {
Rezamt do tasimnm e sbhas mestfian o T0 g 5 % 440" ol :
Wy :: o DR A R £ 2 @ : Mohos 5 2 | 2x102 ufc[ 2 I Pl
e——— e v < b [[Edetdiacel ) B 9 SR [
IRt e e B et &1L I e Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407
de 2022

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

En presentacion: del producto se elimina Ia 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 Et 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 poria
regional caribe para atender proyecto en San Andrés v avatado por SGOL.

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

En rotulado se retira el texto "Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracién y fechas de vencimiente” Y se
incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos ‘exigidos en la Resolucién Min. Prateccion: Social
5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucién 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 expedicién no superior a tres afios. Cambios realizados per
MCRG Abr 2025,

CARGO NOMBRE FECHA
- P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elabora Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR 2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra 28 R Géu.
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas AB /i 2
Profesional de Defensa - ;
Bt i Gisella Paola Garcia
Revisd Subdireccién General De : 2 7 8 ABR BB
o 7 & 3 -
s Operacion Logistica R
Comité Profesional de Defensa !
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 7 § ABR 2075
de Fichas | € Innovacién Institucional
Técnicas

Directora Abastecimientos Norma Silvana : "
Clase I Montanchez Montenegro 2 8 ABR stfglhﬂ“‘?‘\p

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Secretario General (E)

Aprobd

Jefe Oficina Asesora Juridica
‘encargada de las funciones del| Martha Eugenia Cortes
despacho de la Direccidén Baquero

General







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO - | Version No. 00 Pagina 1.de 2
ALIMENTOS
Fecha:| 12 | 07 | 2018

PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

Codigo 200000695 / 200001786/ 200000716 / 200001787
Clasificacién Reposteria
. ... |Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de batido-y cremados
Descripcion del | ingredientes panificables. E! producto es de textura“suave, -esponjosa y aroma
Producto caracteristico cuadrado y empaque individual.
Ingredientes ::rr:;aa:ie -lngo_ip:tuﬁmda_, azucar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para
I  Requisitos :
| Fisicoguimicos onsi oo
El producto debe cumplir con los siguientes parimetros:
—__ REQUISITO m
N | mesoffost <10000
| Requisitos NMP Coliformes totaleslq <7
Microbiologicos | NMP Coliformes fecales/q <
Recuento Estafiiococos coagulasa <100
Recuento de Mohos y levaduraslg 5100
Deteccién de Saimoneila /259 Ausencia
_ . Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
Requisitos +-:| - - i
“ v Nutriciona " HoAplica
s 5. 'VEl producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve-enla
s Ofras boca, olor y sabor caracteristico, libte de cualquier material extrafio ‘©
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.
200000685 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70
Contenido | 9ramos. .
: 200000716 / 200001787 E! producto debe poseer un peso neto minimo de 63
grames.
Requisitos : :
Normiatios: Resolucién 2674 de 2013.
Presentacion def | Canastilla x 30 unidades. £l producto debe ser embalado en canastilla por 2
Producto bolsas de 15 unidades cada una o3 bolsas x 10 unidades:
Condiciones de | El producto debe ser transportado en furgdn ylo vehiculo cerrado con conceplo
| Transporte técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente
Al > Y | Temitorial de Salud. Se debe cumplir con todas los requisitos referenciados en el
| Almacenamiento | capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013
“Empague " | Bolsa de polipropileno bicrientado o polietileno de primer uso y grado alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 00~ - | Pagina2de2
ALIMENTOS : '
” Fecha:| 12 | 07 2018

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

8| Acta de visita sanitaria con concepto sanitario Favorable o favorable con
ccondiciones, para sitioc de acopio y distribucién expedido por la autoridad
¥l sanitaria.

MAYO DE 2020

Profesional de Defensa

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera |

{h| Abastecimientos Clase | Cardona
| Direclora Abastecimientos. | agm. Rose Mary Enciso Melo

Coronel (RA) Carlos Emesto
CamachoDiaz’

Subdirector General de ‘Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacién Collazos Encinales
Secretario General. : Pineda ;




FPROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

¥ .
AGENCIA LOGISTICA

FUNRZIAS MILITARES
- Faim,

b A i s Fa e,

TITULO cODIGO: PA-FO-75 m
FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1ide 4 | = E‘%
PRODUCTO ALIMENTOS P

FECHA: 07 02

2025 SRLT (1T

PRODUCTO / NOMBRE

PAN TAJADO

Cédigo SAP 200001755 / SAP 200002790 / SAP 200002880
Clasificacion PANADERIA
REQUISIT(;S Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a
GENERALES Bescrineidn partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accién
délsProZucto de la levadura al degradar el azicar, que es colocada en moldes
: rectangulares para ser sometida a crecimiento Yy posterior!
horneo. El pan deberad venir tajado. i
{ Harina de trigo fortificada, azlcar, sal, margarina, levadurz
| Ingredientes |fresca y agua. Solo es permitido la adicion 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)
: - Minimo Maximo
Requisitos _ ——
SRR Humedad, en % 20,0 40,0
Fisicoquimicos 3d, F et
% pH 48 6,0
Proteinas en base seca, en 9,0 -
fraccion en masa en %
Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes
blandos) N
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITOS
ESPECIFICOS Requisitos Parametro n c m M
Microbiolégicos| | Mohos 5 | 2 | 2x102 ufclg | --- 1 Z
2 ) .|
; | Escherichia coli 5 | @ <10 ufc/g o i
A : Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022
Reguisitos No aplica

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

El pan no debe presentar ampollas. Ei color debe ser uniforme,
la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser é-_lésti-_c,a,_
porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. El
olor y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion y
dlasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores
Yy sabores desagradables. Solo es permitido la adicion de
colorantes y otros aditivos aprobados por la legislacién nacional
vigente. Puede adicionarse sabor a mantequilla.

1

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 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 TAJADO |

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

SAP 200001755 FEl producto debe tener un peso minimo de.
450 gramos paquete de 24 unidades. ;

SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete * 550'GR

material es de uso exclusivo para compras locales en temtorto

con funcionalidad exclusiva.

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.

WOREPORE . A B

Presentacion
del Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO Empaque y/o
Embalaje
Rotulade

|El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
| Resolucion Min. 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, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto debera tener una vida (til de veinte (20) dias. Al |
REQUERIMIENTOS DE LA | momento de la entrega el producto debe tener maximo cinco
ENTIDAD {05) dias, después de su fecha de fabricacion.
El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y i
bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser
CONDICIONES DE transportado en furgon 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. - j
| ' « Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto |
| (vigente) 1
i . Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la | I
: iy entidad competente (Con fecha de expediciéon no superior a un ;
C.ERTIFICACIOFES afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |
Proveedor / Maquilador/ P — Sf g dEdES B -
Comercatizsdor . dicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
i ‘expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
5 Favorable con requer:mnentos, Con fecha de expedicién no
1 . i superior a tres anos. .
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
=7
CDNTROL DE CAMBIOS
VERSION | | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 i Yersidn Inicat
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Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN TAJADO |

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se reti
utilizados en 1a entidad, y se incluye los codi
sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP,
y se ajustan los requisi
de transporte y A

fisicoguimicos basado en NTC
caracteristicas basados €n misma
FAVORABLE CON
del producto.{vigente)

gos SAP, porque actual

1363 (Ultima actualizacién),
_ NTC, En Condiciones
REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agreg

tan los codigos SIC del documento debido a que ya no son |
mente los codigos son generados por este |

se agregan re"quisitosl
tos microbiolégicos y Otras
imacenamiento se-agrega: 0|
a: Registro, permisc o natificacion Sanitaria |

I

e ey

|

e e i e i LRy e .

Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos fisicoquimicos se retira el

2 la NTC 1363 Pan de un solo horneo {panes blandos]).

parametro de grasa y se incluye el parametro de proteina de acuerdo g

i

L P, Pan de un solo horneo | |
:s:msr:i "“":“0 | MAXIMO | Requisitos (panes biandos)
: et e o 20 40 Minimo | Maximo
: Grasa (/100 g de hanna) 5 18 Humedad, en % 20,0 40,0 }
pH 4.8 - 60 .11}
! Proteinas en base seca, en 9,0 - !
! fraccidn en masa en % !

WE——

Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucion 1407 de 5022 por entrar en vigencia y se

retiran los requisitos microbioldgicos

n — NTC 1363 (Ultima Actualizacion).

i
] PARAMETROS n c | m | m Parametro n ]_u_: m ]» M |
| Recuentode Mchos yLevadums UFCig | 3 1 1w | o -
e i ol Mohos 5 |2 |2x10%ufc/g | _] v

l

Escherichiacoli | 5 |0

<10ufc/g |

|
j Redquisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407
|

de 2022

|
Ll
|

En requisitos normativos se retira la Resolu
.de- 2022, Resolucion 81

| sustituyan, modifiquen o adicionen.

| En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002790 Pan Tajado
| aste material es de uso exclusivo para compras
por la regional caribe para atender proyecto en San Al
canastilia por unidades requeridas-por la regional.”

333 de 2011 por derogacion y se
con los requisitos exigidos en 1a Resolucion Min. Proteccion Social 51
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 2

En vida Gtil se incluye el texto "2

En rotulade se retira Ia Resolucion

adicionen.”

Concepto sanitario del sitio de
Favorable con requerimientos,
MCRG Abr 2025.

0 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y reso

locales en territorio con funciona

| momento de la entrega del prcdu‘ctd.."
En certificaciones se incluye el texto »adicionalmente para €l caso de |

ndrés y avalado por SGOL: En em

incluye e! texto .
09 de 2005 y Resotucion
54 de 2023. Y las dem

os comerci
almacenamiento expedida por la entida
Con fecha de expedicion no superior 2

Cion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucion '1.407‘;
lucién 254 de 2023. Y las demas que las |

Paquete ¥ 500'a 520 GR,
lidad exclusiva, soficitados 1
balaje se incluye en |

“El rotulo debe cumplir |

810 de 2021, |

as que las sustituyan, medifiguen of\

alizadores se debe presentar |
d competente, concepto Favarable o
tres afnos. Cambios realizados po‘rl

En ingredientes se ajusta

En-otras caracteristicas del producto se incluye

aprobados por la legistacion nacional vigente.
En presentacion de producto y codigo se im

este material s so

o

el texto guedando “Solo es permitido la adicion de colorantes vy otros aditives
-aprobados por la fegislacion nacional vigente”.

"Solo es permitido la adicion de colorantes y otros aditivos |
Puede adicionarse sabor 2 mantequilta”.
cluye SAP 200002880

licitado por la regional i

patifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025. i

CARGO

NOMBRE

FECHA

Elaboré

profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Maria Catalina Rodriguez

Gonzalez

23/05/2025

FIRMA

|
|

Reviso

Comité
Asesor
de Fichas
| Técnicas
|
1

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

23/05/2025

o

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia

Avendano

23/05/2025

A

~ Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
|__‘e Innovacién Institucional

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULD Codigo: PA-FO-75
\\‘ Pt .
X FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 Pagina 1de 3
g ALIBERTOD
T Fecha: | 23 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE PAN CROISSANT
Caodigo SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
GENERALES R panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de
Descripcion del | textura suave y crujiente.
Producto . _ _
Segun lo requerido por la regional, debe contar con relleno de queso y
bocadillo, queso o sin relleno.
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azlicar, agua, sal, p‘olvo?.de}
hornear, esencias. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, los
o ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las condiciones
ingediemes caracteristicas del producto.
Cuando el producto se requiere relleno con bocadillo y queso, o quese, el
relleno debera estar libre de contaminacion y contar con tas
caracteristicas propias del producto.
Requisitos e
Fisicoquimicos NoiAplica:
El producto debera cumplir con los s%gg’entes, requisitos:
REQUISITO n ‘€ m M
Mohos 5 2 102 ufc/g 2x102 ufclg
REQUASTFOS Escherichia coli 5 | 0 | <1t0ufg -
ESPECIFICOS s —
= Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 0 <102 uicly s
Microbiolégicos || positivo ' g
Salmonella spp 5 0. Ausencial25g —
Listeria monocytogenes | 5 0 | Ausenciaf25g —
Requisitos Microbioldgicos. 8.3 productos panaderia salada, galletas y bizcochos.
Resolucién 1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales Nofipica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
QOfras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en la boca. olor y
caracteristicas |sabor caracteristico, libre de-cualquier material extrafio o contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie o en su interior. '
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucién 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 +

o 3
= i

Presentacion del

SAP 200001725 UNIDAD *150 G
SAP 200002142 UNIDAD =120 G _
SAP 200002316 UNIDAD *20 G MINIMO EN PAQUETE POR 18 UND

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario, embalado en canastilia limpias y desinfectadas garantizando
la proteccion del producto.

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

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucien Min.
Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
2452 de 2022 y Resolucién 254 de 2023, Y las demas que las sustituyan, r
| modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 5 dias contados a partir de la fecha
de fabricacion. Al momento de Ia entrega, el producto no debe tener mas
de un (1) dia de fabricado empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco ¥ bajof
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado’
en furgébn yl/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo Vil de 1a
Resolucion 2674 de 2013,

‘CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de ‘expedicién no Superior a un afio y 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

| ___requerimientos, Con fecha de €xpedicion no superior a tres afios

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
B j
CONTROL DE CAMBIOS ]
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO i
1 Version Inicial.
Se ajusta formato PAFO-75 Version 00. se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ¥a no son utilizados en I
) entidad. yse incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de informacion. Se

2 cambia Ia clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos, 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. Expedido por el Ente territorial de salud”.

) Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01 se incluye codigo SAP 200002316 segun listado de materiales |

3 enviado: por Tecnologia y validado por SGOL, se retira solicitud centificacion vehiculos ya que se encuentras implicito en
requisitos transporte. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021,

Se actualiza a versién PA-FO-75 V2 ; : 1

Se retiran los requisitos fisicoguimicos de pan hojaldre~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion) |
Requisitos Minimo | Maximo

Humedad ens; 200 40.0)

4 pH 4.8 60 |
Protenas en.oase ssca en a g !
fiacci0n en maisa en o : |
Grasa enfraccion enmasaen S0 20 |

Se actualizan requisitos microbioldgicos incluyendo resolucian 1407 de 2022 por entrar en vigencia ¥ se reliran Requisitos
microbiokdgicos pan ~ NTC 1363 (Uitima Actualizacion)




- .
118

oo i )
= fl A B ‘ -‘ r.
- ¥ -
N : o
o - i ' '
1
_—
i R . ‘ - .
. . | __
i ..
B =y B
= i N
. >
' . - PP
=5t 4 B O I
i | N . o . .
‘. | B = "
. |
-
. o
. i .
I s - - I
- B R
1 -
' [ .
[ -
i - . -
’- I , » W=
- r o
L B
: 1 1
- a
i
A -
B 1
n "
. B H - KT
. 1
: i P4l | .
I ' i " % wE 2,
- - = -
- N I
s | -
- - =
i
B -
- |
i
1 -
o oe - B
1
.
i




r.l

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CROISSANT |

R 1151 micrabiologic 3
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L

En requisitos nomativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 8§10 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y

tesolucion 254 de 2023. Y las demds que las
En presentacion de producto se actualiza de

incluye el texto” embalado en canastilla limpias y desinfectadas
‘En vida atil se retira el texto “El producto se requiere con una v

¥

concepto: Favorable o Favorable con requerim

por MCRG. oclubre 2024,

de fabricacion. Al momento de la entrega, el producto no debe tener més de
En.condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con el cap
En centificaciones se incluye registro; permiiso ¢ notificacion Sanitaria del producto y el texto.“Adicionalmente para el caso de
los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente,
ientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres aios, Cambios realizados

sustituyan, medifiquen o adicionen.
ie acuerdo al gramaje considerado en la créacion para los materiales:y se retira el
texto: “El producto debe tener un peso de 65 gramos a 120 gramos, como se requiere en pliego de condiciones”. ‘
En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento” Y se incluye.el texto
“Ef rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social 5109.de 2005 y Resolucion 810 de-
2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen: o:adicionen.” Se
garantizando la proteccion del producto.”

ida Gtil minima de dos (2) dias desde su fecha de elaboracién
al momento de su entrega * y se incluye el texto “El producto requiere una vida il de 5 dias contadas a panir defa fecha
un (1) dia de fabricado-empacado™.

itulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013",

| General

CARGO NOMBRE FECHA FIRMAN
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | AN
Elaboro; Abastecimientos Clase | Gonzalez 18 007 " A\M
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | . , -~ .
Abastecimientos Clase | Rojas 18 GCT 20048 L )‘i ?\
Profesional de Defensa 2 : : u
Subdireccién General De Glse!fvl;igl:ﬁgarma 1 B8 ocT 2124 ;%
Reviso Operacion Logistica : ;
Profesional de Defensa )
Comiteé Oficina Asesora de -
Asesor Planeacion e Innovacion Yamile Betancourt Vega | 8 act 2024
de Fichas Institucional ’ / N
Tecaleas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez CT mh M}f‘p
Clase Montenegro 18 0 9\&}9@
. . Sandra Patricia Bolafios AT VA
Secretario General (E) i T 18§ OCT {'ﬁé
Jefe Oficina Asesora Juridica .
— encargada de las funciones. Martha Eugenia Cortes . Tan]
Aprobo | o despacho de Ia Direccion Baquero 18 00
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TTULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versi6nNo.00 | Pagina 1 de 2
ALIMENTOS : :

Cédigo: PA-FO-75

Fecha: | 12 07 2018

PAN ROSCON
e 200001760
e 200002138
Clasificacién PANADERIA
Producto alimenticio obtenido de 1a mezcla y homneo del producto, es un|
& Descripcion del {pan de ‘tamafio personal con relieno de bocadillc o arequipe y
Producto ‘espolvoreado con azicar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro. B
Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aztcar, ‘agua, sal; levadura'y |
| relleno de arequipe o bocadillo. Es importante que en el momento de los
pedidos o procesos de contratacion, 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 legislacion
nacional vigente
Requisitos e
{ Fisicoguimicos No Aplica
‘| El producto debe cumplrr los siguientes: parémet:os que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
w on pan Limite porg el
#  Reguisitos = 2 g1 | M
PE i Ly grall mmm 3 2 0 0
Microbiolégicos Staphylococcus aurous cosguiasa s 2 o] o
e o S
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 | 10°] 10° |
{ Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | w07
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos i
Nutricionales No aplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
| Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, -olor y sabor
§8( caracteristicas | caracteristico, liore de cualquier material extrafio o contaminante de
| delproducto |cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso: de.grasani
en su superficie o ©oen su interior.
& SAP 200001760 EI producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
‘Contenido Segun como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.
'SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 _
G NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Soclal 2674
Nommativae | de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.. Proteccion
= Social 333 de 2011.
Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 boisas |
Producto por 10 unidades




PROCESO :
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cédigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2de2
' ALIMENTOS

Fecha: | 12 07 2018

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

& Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado|
{ Transporte y |en furgén yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

S Atmaceri_ammc' FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido.

= por el Ente territorial de salud. _

Bolsa de polipropilenc 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 procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expediciéon no superior a un'afio y con:
concepte Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los codiges SIC del documento-debido a que ya no son u’til—lz_adasen

la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son-generados por este sistema de
2 infarmacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y 'se ajustan los.
requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte 'y Almacenamiento se agrega: o- FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Caniony 0¢-Mowro- 2070

ki m ry- Enciso O _(Yﬂfa—o,m&;

| = | e |y Mo 2029

S Subdirector General. |  Coronel (RA) Juan Garlos ) ‘
deContratacion Collazos Encinales 0‘-—}-{_}4142 2o2o

SRSk R | Coranel Juan Carlos: Riveros

Pineca Cofe oy 202




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AcENCIA LOGISTICA
FUTIEAS ML ITARES
l}nn-ﬁ!.’*'vﬁtﬂ"‘"“ﬂ"

TITULO cODIGO: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4
PRODUCTO ALIMENTOS :
FEcha: | 07 | 02 | 2025

PRODUCTO / NOMBRE GALLETA NEGRA TIPO CUCA
cédigo SAP 200001726 / SAP 200000229 J
it ] PANADERIA I
. 1
REQUISITOS Clasificacion | ._ |
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro
Descripcion | que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina |
del Producto |{de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato.sin |
conservantes, de color café oscuro y de contextura blanda. 4
: < Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, lLevadura, colorantes, 1
Ingredientes bicarbonato, aditivos permitidos.. |
Requisitos No Aplica {
Fisicoguimicos _ I
El producto deberd cumplir con los siguientes requisitoﬂ
microbioldgicos i
- i ‘
nic m M ‘
- |
| Mohos 512| 102ufc/g | 2x102 ufc/g i
cherichia coli (¥ ) *
Requisitos Escheflchta (.:O.Il.. e 510 <10 ufc/g il !
: | Microbioclogicos Staphylococcus coagulasa _ _
REQUISITOS e positiva @5 510 <10 ?ufc/g —-- !
ESPECIFICOS s e
| Salmonelia spp. %9 5 | g | Ausencia/25g = \
Listeria-monocytogenes ¥” 1510 Ausencia/25g -] l
Requisitos Microbioldgicos 8,2 Productos panaderia duice,
galletas y bizcochos a base de cereales para ninos menores 2
Res 1407 de 2022
Requisitos ‘ . ' |
Nutricionales e plica | |
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe
Otras poseer una textura suave al paladar, olory sabor caracteristico,
caracteristicas | libre de cualquier material extrafio o contaminante de cualquier
del producto naturaleza. E! producto no podra presentar exceso de grasa nien|
su superficie o en su interior. ok
F NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Resolucion 2674 de
- 2013, Resolucién 5109/2005. Resolucién 1407 de 2022,
. REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
' 254 de 2023. Y las demds gue las sustituyan, modifiqguen o
adicionen. ' :
Presentacion | SAP 200001726 Unidad *80 g Galleta - Pan Cuca
del Producto | SAP 200000229 Unidad Cuca de 50 2 75g




{ Continua Ficha Técnica de Producto.

GALLETA NEGRA TIPO CUCA

{

L]

— s

Empague y/o |Paquete con 12 unidades. El
: Embalaje
EMPAQUE £ : : Sy 7
EMB ALAJE Y asegure la presentacion del
ROTULADO
Rotulado
que las sustituyan, modifiquen o

| El producto debe empacarse an Bolsas de polietileno, material de |

primer uso, que proteja el mismo de grado alimentario. |

producto debe entregarse 'enJ
canastillas de plastico, cajas de cartéon u otro embalaje que
producto y los riesgos de
contaminacion cruzada, en excelentes condiciones de higiene. |
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion |
Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, |
Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023, Y las:demi3s.|

adicionen. [

REQUERIMIENTOS DE LA

[\mm- UTIL DEL PRODUCTO Y
ENTIDAD.

e

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
dfas.

[ El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrade ]
con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o .FAVORABLEg
CON REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. ]
] Al momento de la entrega el producto debe tener una
CONDICIONES DE temperatura optima ya sea de refrigeracién o ambiente ct’ef
TRANSPORTE acuerdo al requerimiento Regional. En lugar fresco, seco vy |
I‘ {ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni‘
transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la‘
i Resolucién 2674 de 2013. j
Registro sanitario del producto. (Vigente) Jf
¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |'
Ao Entidad competente (vigente con concepto Favorable o
CERTIFICACIONES Favorable con requerimientos). ;;
Proveedor / Maquilador/ e Adicionalmente para el caso de mstomercializadores se[
Comercializador debe presentar Concepto 'sanitario del sitio de |
J almacenamiento expedida por la entidad iicompetentéé_,_f
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
L fecha de expedicién no superior a tres afnos T
s S B !
} FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2025, :
CONTROL DE CAMBIOS _ i
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
{ 1 ,J Version Inicial T
. e Se ajusta formato PAFO-T5 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento Gebido 5 que ya no son
utilizados en la entidad, y se incluye los cédigos SAP, Porque actualmente los codigos son generados por |
| ESte: sistema .de: informacidn. Se cambia la clasificacidn basado en Sistema SAP. Los Requisitos |
fisicoquimicos se agregan para galletas sin rellenc - NTC 1241 -Tabla 1. Se 2justa el contenidg, ampliando
2 el rango de pesc que puede tener’el producto asi: “£f producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr”.

n Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: 0
En lugar fresco, seco yventilado, lejos del calor y el fuego. N

| diferentes sustancias.

FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS ...
0 debe almacenarse ni transportarse con ;
| .

Se actualiza a version PA-FO-75 V2

S
t
|

[
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{"continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA NEGRA TIPO CUCA |

ri Se actualizan requisitos microbiolégicos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se |
retiran los Reg squisitos microbioldgicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2.
Terseme seaw e -r-a:‘ T ; = : REQUISITO nic ne M =
e ey B 3 Mohos s |2 | 102 uesg | 220
Beraarry matedr tvadiTL il v | K = ufdﬂ
ot ey : : Escherichia ol | 510 | o -
‘ = = ufc/g it

Requisitas, Microbiolégicos.: 8,2 productos

panaderia dulce, galletas y bizcochos. Resahucion
1407 de 2022 '

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407-de 2022, Resolicion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen
o adicionen. Se retiran Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011. '

En presentacion del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado enla creacion del material
‘en SAP, retirando el texto £l producto debe tener un peso de entre SDa 80 gr.

 En rotulado se retira el texto »Se debe indicar como minimo lo siguiente informacién: fabricante, direccion
fabricante, fecha de elaboracién, lote, fecha de vencimiento.” Y se incluye el texto “El rotuto debe cumplir
:con los requisitos exigides en Ia Resolucién Mim. Proteccién Social 5109.de 2005 v Resolucién 810 de 2021,
‘Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modifiquen ©
- adicionen.” '
Se amplia fa vida Gtil minima de cuatro a cinco dias.

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
£avorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios
realizados por MCRG, octubre 2024.

Se actualiza-a version PA-FO-75 V3

‘Se modifican requ_isitps_mimbio!c’;gicas ‘teniendo en cuenta gue este producto €s galleta tipo cuca y es
‘dulce por lo cual le aplica la tabla en mencién “tabla 8,2 de la resolucién :1407/2022" sin embargo los
‘parémetros correspondena la tabla 8,1 pan, por ende, se corrige tabla:

Antes:
REQUISITO nle m M
Mohos stz | 1oruer | 202
ufcjfag
i . < 10
Escherichia coli 510 ufcla == 1
Requisitos Microbiologicos. 8,2 productos
panaderia dulce; galletas y bizcochos. Resolucion
1407 de 2022
Despugs:
4 e
nic m M
Mohes si21 102 ufc/fg 2x 102 ufg
Escherichia coli {7 5|0} <10ufc/a
Staphylococcus coagulasa
positiva 2% 5104 <102 ufc/g ---
Salmonella spp. %% 5 | 0| Ausencia/25g ---
isteria nonocytogenes 270 | 5 | 0| Ausencia/259 ---
Requisitos Microbiologicos 8,2 Productos panaderia dulce, galletas
y bizcochos a base de cereales para nifios menores 3, Res 1407 de
2022
En presentacion se corrige 12 presentacién del cadigo SAP 200001726 Unidad *80 g Galleta - Pan Cuca.
Dado que internamente se solicité 1a correccion de acuerdo al contrato interadministrative por sclicitud
regional amazonia i
CARGO NOMBRE ; FECHA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra :
ia . i G . ) 08/08/2025
| Elabara Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas /08
Profesional de Defensa Maria Catalina
Sfesianal d a 08/08/2025
| Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez




i Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA NEGRA TIPO CucA

PRt
| Profesionai de Defensa | . .
} | Subdireccion General pe | John et A
| Revisé | Operacion Logistica i : 2
_ /
Comité IJ Profesional de Defensa
Asesor Oficina Asesora de Ronald Oswaldo Duarte | .
de Planeacién e Innovacién Rodriguez e
_Fichas Institucional
Técnicas

| 5
| Director de: Abastecimientos

] Clase I

Julidn Ferna ndo

‘Serrano Serrano 08/08/2025

'[___

Sandra Patricia

Bolafios Rodriguez 08/08/2025

Jefe Oficina Asesora Juridica |
encargada de las funciones
del despacho de la Direccién

i
; Secretario General (E)
]

General

1

Martha Eugenia Cortes
Baquero

08/08/2025 {;

e

'l
|




o .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
- | TiTULO . | codigorPAFOTS,
Y , FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No.01- :
TSEmcAiSoRTEA | - ALIMENTOS T
Bk e i JFecha:| 26 | 03.] 2021 l
e ~ GALLETA BLANCA
SAP200001730
Paf‘laéfeﬂ‘a‘}' -;.'a‘r:‘ _:.;‘ i :.;?¥ ‘:‘

_r)l

caracteriza por ser una masa elaborada~a partir
grasa vegetal comestible, Agua, contartura?m,

| ingredientes

agua azucar grasa vegetat oornesttbie puedemonhnermnela%azﬂwr

.| glass, los. aditivos deben .ser. pennmdos .por..fa legislacion .nacional
vigente. ‘

o]

Componentes Valores
w N L e B Mln LAY Max
Proteina (%) en base seca 3.0 =
pHen solucién acuosa al 10% 556 9,5
Hm'nedad {%} ! = '_":-..‘-..‘_ = 10.0
Reqmsitosfkmmmnos pam@tassm mlmwm'cwﬂ-?abla 1
=t “Requisto G T T e T
mmm mesofites; UFC/g 3 mna sma
"' Recuento Cokformes en placa, BFC/g . : : 13oieg0 30
" Recoento: Shﬁﬁmmnmquumtlfdx 3 <doo -
" Recuemo mohosy levaduras, URC/g 3 50° 'S0D
* Recsento' azﬁincbumramdg , Rt <R
' Recuento Mﬁm% F3000q0 100 -

~

Mquismmmmbsdégms pamgalbatas-simeﬂeno .:ma1241-raata-<z
No Aplica. '

... -|EL producto debe presentar las siguientes:<caracteristicas: poséer.una

textura muy suave al pa}adar. glor y. sabor caracteristico, libre déim“ate‘nai
extrafio o contaminante de cualqu:er naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

&l NTC 1241 productos de molineria. Galletas: Res. Min. Proteccion Social
| 2674 de 2013, Res. Min. Protecmén Social 5109/2005. Res. Min.
8| Proteccién Social 333 de 2011.

i Presentacién del
: Producto

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

Empaque ylo
Embalaje

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

Rotulado

El productor debe pasar certificacién que indique minimo la siguiente
informacién: fabricante, direccion del fabricante, fecha de elaboracién o
lote ¢ €l embalaje debe tener una etiqueta de rotulade con dicha
informacion.




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

- v -
B e =

i Elg "-aductd debe ser hansporhdo en furgdn y/o vehiculo cerrado con
il concepto témm sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Entel
i Tenitorial de Salud. Al momento de la entrega el producto debe tener |
| una’ temperatura oplimaya‘sea defra!ngeraclén 10 ambnente-de acuerdo al '
_ requenmnento Regional. En lugar fresco. seco,ayﬂ__ nt )
_el_fuego. No_ debe almacenarse

Concepto samianc de planta: procesadora exped‘tda porla entidad

! competente! (Con fecha de expedicién no:superior a un afio 'y con.
conoepto Favorable o Favorable con requerimientos):

yomiomeoimu g i

DESCRIPCION DE CAMBIOS. DE REQUlSITOS TECNICOS DEL PRGDUCTO

1 Versisn Inicial Re?aﬁzada_por-fMRG'/Odu&a 202"1:

Profeslonal de Defensa
Abastecmemos Clasel

Ditectora Abastecimientos | . RoceMary EncisoMelo |« - 4
Clase | s s

Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Emesto | .2
+i Abastecimientos y Senvicios ‘Camacho Dfaz

et L. ~ by

‘Contratacién Rodriguez

Secretario General (E) ‘.’“‘“P%*E‘Wm:"a“"’h s ey

)

wi € ame oW IR




} PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\\Yf;’

FUERZTAS M'LI-TAHEG

Toa eni oy e vkt g Frsmarpoia.

TITULO Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pigina 1. de 4
PRODUCTO ALIMENTOS
Fecha: | 07 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA TIPO LECHE

SAP 200000294 / SAP 200000295 / SAP 200001778

Cadigo / SAP 200002080 7 SAP:200002777
REQUISITOS | Clasificacion Confiteria
GENERALES Diescrpeion Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras
Sl Prodaets formadas del amasado de derivados del trigo u otras farindceas,
; con otros ingredientes aptos para el consumo humano.
Harina Fortificada, Azucar, Grasa Vegetal, Agua, Aztcar
Ingredientes Invertido, Sal, Leudantes Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato
- Acido de Sodio, Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecitina
(de Soya), Leche en Polvo Entera, Saborizantes Artificiales.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Componente | Minimo | Maximo
—— Humedad (%) 5.0
Fis?c?g:::?:ﬁos Grasa (%) 28
Proteina (%) 2.0
o Cenizas (%) 3.0
pH 4.5 9.5
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITOS REQUISITO n | c m M
ESPECIFICOS = %102
Mohos 5 2 102 ufc/g 7
Requisitos ufc/g
Microbioldgicos || Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g i
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g ===
Requisitos Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, gaﬁetas
y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos :
Nugf?cionaies Na: Aplica
: Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales
Otras %
i “teristicas pesades; asi: ; —
CZS’-C w1 Metal Contenido
Plomo, como Pb mg/kg 0.2

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1241, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022,
Resoluciéon 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucuon
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demads gue las
sustituyan, modifiguen o adicioner.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETAS TIPO LECHE |

Presentacion
del Producto

El producto debe tener un peso neto minimo de 10 gramos
conteniendo 4 galletas.

SAP 200000294: Galleta tipo Leche Paquete por 18 unidades
SAP 200000295 / SAP 200001778: Galleta tipo Leche *PAQ
SAP 200002080' Galleta: hpo Leche *270.G

por 21 umdades :
compras locales en territo’ri'o con 'fun'c"i"o“gal-idéd'e'x'éi'usi-va

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

EMPAQUE /
- EMBALAJE Y _
ROTULADO | Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exlg1dos en la Res. Mm'
Proteccion Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demas!
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe tamblen '
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. i

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto requiere una vida util de 6 meses contados a partir

REQUERIMIENTOS DE LA |de la fecha de entrega. Al momento de la entrega, €l producto:
ENTIDAD no debe tener mas de dos (2) meses de empacado.
El producto debe ser transportado en furgén y/o wvehiculo
cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
CONDICIONES DE Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion
TRANSPORTE completa para la entrega del producte. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de Ja
Resolucion 2674 de 2013.
[ - Registro Sanitario, Permisc Sanitario © Notificacion
Sanitaria del producto (vigente)
_ - Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
CERTIFICACIONES Fﬁ\vlorable o Favorable con requerimientos, expedido por el
Proveedor / Maquilador/ I ,I_MA, Rt e, B o s et i
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores. se
Comercializador : . , x
debe presentar Concepto sanitarioc del sitio de
o almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requenmtentos, Con
. fecha de expedicion no superior a tres afios.
T 3 =
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version inicial
) Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC, y se incluyen codigos SAP,

] activos en ERP SAP para este producto, se modifica clasificacion segun SAP, se incluyen requisitos normativos




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

NTC 1241 y Resolucién 2674 de 2013, se adicionan otros requisitos segun NTC 1241, se referencia los
requisitos microbioldgicos, en presentacion se describen los cddigos.. Se adiciona certificaciones Registro,
permiso o notificacion sanitaria (Vigente)
3 ‘Se retira _Cégt_:ligo 200001033 ya que se encuentra blogueade en el sistema SAP. Cambio realizado por JPMR
: Agosto/21. |
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03
En presentacidn del producto se incluye el material SAP 200002777 Galieta Tipo Leche Paguete *321 gr
Paquete por 21 unidades, este material es de uso exclusive para compras locales en territofio conj
funcionalidad exclusiva, solicitados por fa regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avatado per
SGOL.
Se actualizan los requisitos microbioldgicos retirando los Parametros microbiologicos INVIMA para Galletas y
se incluyen los Requisitos Microbiol6gicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y bizcochos. Resolucién
1407 de 2022 )
PREES: oo e ... | bespues
. ... Reguisitos _ valores | ISITO ; -
Recuerdo de gerobios mesofios, UFCg 10,000 nE s - 5 ':02
Recuento de coliformes totales NM.P. 11 ; s 2x10%
Estafiococcus coagulasa positiva /g <100 Mplios 3|2 [ 20 uicig ufe/g
Recuento de'mohos.y levaduras. UFC/ 100 Escherichi
a Recuentode E. Colilg Negatva pe i i 1slo| <10ufcsg
i:;monella 510! Ausencia/25g ——-
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Reso lucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demas que las sustituyan, modifiquen o
-adicionen. '
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Seocial 333 de 2011 y se incluyen por entrar en: vigencia iz
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Tesolucion 254 de 2023y las demas que las sustituyan,
rmodifiquen o adicionen. Se incluye el texto La informacioén 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 comerciatizadcres=.se-debe
presentar ‘Concepto sanitario del sitio de almacenamiento ‘expedida por la entidad competente, concepto
Favorable .0 Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior @ tres ‘afios”. Cambios
realizados por MCRG Abr 2025.
CARGO NOMBRE ~ FECHA !
Elabord Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez -
: Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR A VLW
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 2 " e
Abastecimientos Clase I Rojas 8 ABR 75 W
T
Profesional de Defensa : o ;
L o8 Gisella Paola Garcia ‘BD
Revisé Subdireccién General De : i 2 8 ABR "5
s Avendano »
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa :
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 2 8 ABR 2055
de e Innovacion Institucional ;
Fichas . o .
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 7 81 )
' Clase I Montenegro R 20?5.
—_— Sandra Patricia Bolafios ; ﬁ
ecr | .
Secretario General (E) Rodriguez ‘ 2 8 ABR Zﬂ 4
Jefe Oficina Asesora Juridica :
. | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes : NIT
Aprobd despacho de la Direccion Baquero 2 8 ABR 2025
General
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HROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

CODIGO: PA-FO-75

N—— e | TITULO
Y EICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina1de 4
Agznes SETTER ALIMENTOS
AP FECHA: | 23 | 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE DONA
Cédigo SAP 200000237
Clasificacion Panaderia
gggg;sggg Las donas son un producto que consiste en una masa compuesta por
ST T N ‘harina, aceite, azucar y sal que se extiende con un rodillo para-formar
"Pro?icu&o' una capa delgada que se corta en forma circular con un orificio en-medio,
: se hornean y una vez hechas, a veces se rebozan de azucar, chocolate,
o se rellenan de areguipe, mora, chantilly.
fharadiiis Harina de trigo, levadura, leche, huevos azucar, margarina, arequipe;
agred chocolate, mermelada de mora, crema chantilly.
Requisitos .
Fisicoguimicos Nextphica
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITO ni{c m M
Mohos 5 | 2 102 ufc/g 2x10% ufc/g
: Requisitos || Escherichia coli 5 | 0| <10ufcg ~
REQUISITOS W et ,
ESPECIFICOS Microbiologicos || Staphylococcus coagulasa positivo 5 | 0 | <10%ufclg =
Salmonella spp 5 | 0 | Ausencial25g
Listeria monocylogenes 5|0 | Ausencia/25g -
Requisitos Microbiologicos. 8,2 produdoé panaderia dulce, galletas y bizcoches.
o Resolucion 1407 de 2022
Requisitos )
‘Nutricionales Raohpliea
Otras
caracteristicas No Aplica
del producto
Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363,
RMA Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
REQUISITOS NORMATIVOS 2022 y resolucion 254 de 2023, Y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen. ' :
Presentacion del | 510 500000237 Unidad *100 G
Producto :
Empaque ylo Bgl% de' polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
EMPAQUE / Embalzie alimentario.
EMBALAJE Y : s El producto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.
ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Retalado 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.




| Continua Ficha Técnica de Producta DONA |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ _ _ |
REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida atil minimo de ocho (8) dias,

ENTIDAD

; CONDICIONES DE TRANSPORTE | €7 furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

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

por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos

referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido

s

‘CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos).
Maquilador/ Comercializador |+ Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe

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

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 tresanos

l FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
‘CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
“1 Veersion Inicial
Se actualiza 2 version PA-FO-75 V2 ] ] ]
Se actualizan requisitos nomativos incluyendo resclicion 1407 de 2022 por entrar en vigericia y se retiran los Parametros
Microbiclégicos- NTC 1363 : s
-Elproducta debe cumphir Ios Sigeientes parametros: REQUISITO il w M
) ol 1 \ﬁ.w. 4
Vo T ‘Mohes 5 |2 107 ufcig 2:;19’
T = B T p S e S a L e LGy 4 F o e - u C-'Q
Frars A e e R i) 7 * % > "Jd E‘iﬂl&mmh S o “:10]1‘[&59 =
e * oo T Staphylococcus : it
o e | coaguiasapositvg. | ° | O | <10uicg
T g Saimonella spp 5 _1 O |Ausenciaiz5g =
| Resit mechotoes e NIC ) e Acacs) | ;:‘:;?MM 5 | 0 |Ausenciarzsg| -
Requisilos Microbiolégicos. 8.2 productos panaderia culce.
2 | Galletas y bizcochos. Resolucién 1407 de 2022 _ !
| En requisitos normativos se incluyen, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
i resolucidn 254 de 2023. Y fas demas que las sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. Y se retira Rescﬂu(:iones.aﬁzde._zml?'._, =
[ En presentation de! producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la creacién del ' material en SAP: retisando
el texto El pesc del producto debe estar entre 60 y 100 gramos. Y se deja unidad ‘80g. L
Enrotulo se incluye Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023. ¥ las demas que las
sustituyan, modifiquen o-adicionen; ) : - ' o
En condiciones de transporte se. incluye ettexto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en'el capitufo Vil de
la Resolucidn 2674 de 2013"
En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmenté para el caso de los comercializadores: s’ debe presentar Concepto
sanitario del sitio de: .almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto. Favorable ‘0 Favorable con
requerimientos. Con fecha de expedicién no.superior a tres afios. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024
L o |
CARGO NOMBRE FECHA |
Elabors Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez {1 8 OCT %
R Abastecimientos Clase | Gonzalez AN

N



-

. | Continua Ficha Técnica de Producto ...

i Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | . :

Abastecimientos Clase | Rojas g 0CT 2{&)}“\6‘1 <
Profesional de Defensa . 4 ‘

el Gisella Paola Garcia

Subdireccion General De Avisndario

Operacién Logistica

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Planeacion

& Innovacion Institucional

Yamile Betancourt Vega

Técnicas:

Directora Abastecimientos
Clase |

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Aprobd

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones
del despacho de la Direccion
General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

RR:RUR 982% / -







