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PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA BLANCA

Cddigo

SAP 200001730/ SAP 200002904

Clasificacion

Panaderia

REQUISITOS
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color
Descripcion del |blanca que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir
Producto de Harina de Trigo, grasa vegetal comestible, Agua, con textura
caracteristica tipo polvorosa. SO |
Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de
. trigo, agua, azucar, grasa vegetal comestible, puede contener
Ingredientes " = s :
canela y azlcar glass, los aditivos deben ser permitidos por la
legislacion nacional vigente.
Componentes Valores
Min Max
Proteina (%) en base seca 3,0 -
Requisitos pH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Fisicoquimicos |_Humedad (%6) - 10,0
Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-
Tabla 1
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITO | n m M|
2
| Mohos 5 102 ufc/g Zu’%og
REQUISITOS < 10
ESPECIFICOS Escherichia coli 5|0 ---
e ufc/g
REqpISios Staphylococcus coagulasa < 102
Microbioldgicos Py gu 5|0 ---
_positivo ufc/g .
Ausencia/
. |
Salmonella spp 510 25g
Listeria monocytogenes . 510 Aus;;;'a/ --- |

Requisitos Microbioldgicos. 8,2 productos panaderia
dulce, galletas y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas:
poseer una textura muy suave al paladar, olor y sabor
caracteristico, libre de material extrafio o contaminante de
cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de

grasa ni en su superficie 0 en su interior.

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1241 productos de molineria, Resolucion 2674 de 2013, |
Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363, Resolucion 1407 de 2022,
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Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modifiquen oi
adicionen.

—

| Presentacion
del Producto

SAP 200001730 galleta blanca por 100gr ) |
SAP 200002904 galleta por 60gr .

Empaque y/o

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso yi
grado alimentario con termosellado.

Empaque individual con termosellado y/o en bolsa, segtn Ioi
requerido por el supervisor y/o la regional correspondiente,
Canastilla por unidades requeridas por la regional

EMPAQUE / |
EMBALAJEY | Embalaje
ROTULADO

Rotulado

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (05) dias

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador -

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

FECHA ACTUALIZACION:

MARZO 2026.

 CONTROL DE CAMBIOS

! : - ' 5
| VERSION |  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

' 1 Version Inicial. Realizada por IMRC / Octubre 2021.

‘r 2 Se ajusta formato PA-FO-75 Versidn 03.
L

Se agrega codigo SAP 200002904
Se actualiza requisitos microbiolégico se elimina tabla:
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Requisito
Recuento bacterias serobias mesofilas, UFC/g
Recuento (oliformes en placs, UFU/g
Recuento Stophyiococcus aursus coogulosa pasitiva, UFC/z
Recuento mohosy levaduras, UFC/g
Recuento Escherichia coli, UFC/g
Recuento Bacilus cereus, UFC/R

1000 3000
10 10
<100

50 30
<10

4, -

(TR TR TE Iy P PR VA b |

[T T e e I B B ]

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

Se actualiza requisitos normativos agregandose “Resolucion 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”.

En presentacién se elimina texto “El producto debe tener un peso entre 40 a 80 gramos” lo anterior obedece
a que el coédigo SAP 200001730 se describe como galleta blanca UND por 100gr

En empaque y/o embalaje se agrega “Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
alimentario con termosellado. Empaque individual con termosellado y/o en bolsa, segun lo requerido por el
supervisor y/o la regional correspondiente. Canastilla por unidades requeridas por la regional.”

En rotulado se elimina “El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente informacion:
fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o lote o el embalaje debe tener una etiqueta de
rotulado con dicha informacion.” Y se agrega “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion’ Min. Proteccidn 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” lo anterior teniendo en
cuenta la actualizacién normativa de rotulado

En condiciones de transporte se elimina el texto “El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura optima ya sea de refrigeracion o ambiente
de acuerdo al requerimiento Regional. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.” Y se agrega “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 técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial
de salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.” Lo anterior para dar mayor
claridad de la condicion.

En certificaciones se agrega:

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)

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 afos.

-

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
. Profesional de Defensa Danery Alexandra g
Elaboro Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 16403 2026, , %\
Profesional de Defensa Maria Catalina
Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez 10:03-2026
Profesional de Defensa : , i
Revisé Subdireccion General De Dawdéc;e;?:ldton 10-03-2026
Operacion Logistica
Comité
Asesor Profesional de Defensa .
de Oficina Asesora de Planeacion Yamllevietancourt 10-03-2026
Fichas e Innovacion Institucional ga
Técnicas
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Director Abastecimientos Julidan Fernando
Clase I Serrano Serrano 10-03-2026

Secretario General (E) nggg;aai?jtr?gfez 10-03-2026 (WS

Jefe Oficina Asesora Juridica 7% :
s | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes N 6@'4% m
apkobo del despacho de la Direccién Baquero 0202 /

General ]




