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PRODUCTO / NOMBRE MORA
Cédigo 2000001492 [
|
|
REQuISITOs | Clasificacion Frutas |
GENERALES o Genero: Rubus, Variedad: (Glaucus Benth) o Mora de Castilla, Mora para
Descripcion del | el consumo fresco o como insumo para el procesamiento industrial. El
Producto fruto debe estar en un grado de madurez color rojo claro, Color : 3

I

| Ingredientes No Aplica !
|
" | Requisitos ' ’
|_Fisicoguimicos e Aphca__
Requisitos | . .
Microbiolégicos HoAglica o _
| Requisitos ]
| Nutricionales | i
j La condicion de calidad que debe cumplir los criterios establecidos en la
REQUISITOS | NTC 41086 Categoria I. Calibre B. Enteras con la forma caracteristica de
ESPECIFICOS Ofras la variedad, de aspecto fresco y consistencia firme. sanas, limpias,
caractericticas exentas de olores, sabores 0 materias extrafias visibles, practicamente
del Brodicts libres de maguliaduras, y humedad exterior anormal. Deben tener
P drupiltas bien formadas, llenas y bien adheridas, los frutos deben tener
caliz, la coloracion del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado
de madurez.
Contenido No Aplica
PSR El producto debe cumplir la Norma Técnica NTC 4106, NTC 5422,
Norquativos Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
o Agricultura y Desarrollo Rural.
| Presentacién del | ]
S —— Por Kg de producto. i -
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda ‘TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
EMPAQUE Y 3 Condicionesde Vehicule, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
ROTULADO | alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion

Transporte y
Almacenamiento

superior a un ano. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013,

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen laJ
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en

cuenta que los mismos serap
2
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El Rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humedad y de baja
Rotulado temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empague, lote de
producte y peso neto al momento de ser empacado. I
El producto se requiere con una vida Util minima de tres (3) dias contados a
| partir de la fecha de entrega.

i Vida Util

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
CERTIFICACIONES Proveedor/ favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de
expedicidn no superior a un ano.

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE

i SONTENIDE MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

| 1 Version Inicial

‘ i Se retira requisito de empaque del producto en bolsas de polietileno.

3 : . _ ,
‘ ! Se incluye requisito especifico de productos de regional Sur o Fronteras.

1 | Se ajusta a formato version 3, Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras. este se |
dete entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas
i 4 | de carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen fz conservacion de los productos Deberan |
{ | entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
i | siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aguelias
unidades que presenten defectos organclépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de
| sobre maduracion ¢ detenoro deben ser totatmenze flrmes al tac:c

5 | dccumenlo debido a que ya no son u:mzadcs en la enndad y se incluye los codigos SAP, porque actuaimente los |
| | codigos son generados por este sistema de informacion. Los requisitos de transporte y certificaciones se actualhzan a
| | las necesidades actuales.

— -
| | Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
5 | Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res
! | 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422,
| Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la
cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empaque. aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min
6 Agncultura y Desarrollo Rural y se retira la NTC 792-2.
i ; Se ajusta en Empagque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
[ | de la presentacion "por Kg de producto”.
[ | | Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria oniginal
| ! del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos y "Leyenda de Transporte de
| | Alimentos”. ]
| CARGO NOMBRE FECHA | .l FIRMA
- | Profesional de Defensa | Ing. Alim. Jenny Patricia Motta /
Elaboro \[ Abastecimientos Clase | | Romero / 305" 2
|
1]

; ‘[ —
X i | £
. Directora Abastecimientos | Adm. Rose Mary Enciso Melo i o3 - ’.2/ i ;
! ] Clase | l | A\
7 | ] A

Reviso e o . | P —
ubdirector General, de | | \
. Abastecimientos y . Coronel (RA) Carlo_s Ernesto l (2 _ R 1 | M

| : Servicios Camacho Diaz
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MORTADELA ESTANDAR

Clasificacion

SAP 200001493 7 SAP 200000805 / SAP 200000806

Embutidos

i
|
0
i
i
b

Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado,- homogeneizado, . cocido,

permitido. ‘La mezcla 'se introduce en tripas naturales o arti

emb
‘elaborado a base de carne, con la adicién de sustancias de uso

ficiales

utida,

aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80 mm. Puede ser

adicionada o no grasa de cerdo. El producto debe poseer un olory

caracteristico del producto, textura blanda compacta, - presentar,
* | rosa palido-aintenso dependiendo de la especie utilizada.
El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y
‘caracteristico de un’producto en descomposicién, o contaminacion por

deficiencia en su manipulacion.

sabor
color

color

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, grasa de

cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades autorizadas p
entidades sanitarias y demas sustancias de uso permitido.

or las

Requisitos

Fisicoquimicos .

ESTANDAR
PARAMETRQ 2 % MINIMO % MAXIMO
Protefna (Nx6,25) en fraccion de masa - 10
Grasa gh fraccién de masa ?8
Humedad mds grasa, en fréccién de masa - S0
j Alrhidc'm en fracciér{ de m;sa 10
Proteina no'cdrnica en fraccién de masa 6 -

Requisités de -compesicion y formulacién para productos carnicos procesados
estandar- Tabla No 3 - NTC 1325 (Quinta_actualizacion).

cocidos

Requisitos’
Microbiclégicos -

’ Requisito n m M c
Recuento de aerobios mesifilos, UFC/g 3 - 100 000 1
Retuento de coliformes UFClg' i g 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa posiliva, UFCry 3 = 100 - -
Recuento de esperas Clostidium suiito reductos, UFC/Q 3 <10 100 1
Deleccion de Salmonelia, /25 g 3 Ausencia - -
Detaccion da Listeria Monocylogenes, 125 g - S 3 Ausencia - -

" - ||Recuenta de Escherichia Colilg ; 3 <10 -

[ Requisitos microbiolégicos-
1325 (Ultima actualizacion).

en donde, .

nimero de mueskas que e van a examinar
incice maximo penmisible para identificar nivel de buena calidad
indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
nimero de muesiras permilidas con resultados entre my M.

para productos carmicos procesados cocidos- Tabla 5

czas

- NTC

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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MORTADELA ESTANDAR |

Otraé ’
caracteristicas.
del producto

El producto debe garantrzar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido segln la NTC 1325 (Quinta. actualizacién), los
productos carnicos no deben contener metales pesados en cantidades
SUPEHOFES a.

Plomo 0,5 mg/Kg maxime

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolucién 2690 de
2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta "Actualizacién,
resolucién: 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 810 de

12021y demas normas wgentes gue le apligue.. .

-":‘Presentaci_én del
Producto -

SAP 200001493-El producto debe tener un peso minimo de 1000 ar.
SAP 200000805 El producte debe tener un peso minimo de 500 gr.
SAP 200000806 EI producte debe tener un peso mtmmo de 250 gr.

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
pelicula de; aifa- barrera termoformable que le provea. al producto
conservacwn ¥ atsiamlento frente a los contaminantes. =

Los productos .deben venir embalado por 20 umdades en canasta

- | plastica. ..

Rotulado °

El rotulado rmpreso en.la bolsa, no adhesivoy cumplir con la Resolucion
del Mmlsteno de Proteccioén Social 5109 de 2005 y Resolucion 333 de
2011, y debe garantizarse que por la accién de la humedad el mismo no
se borrara: del. empaque, evitande la perdida de trazabilidad en el
producto. La informacién suministrada en el .empague debe también

declarar la emstenma 0 no de alérgenos en su composicion.

' Producto*—Ref_rigérado (Temperatura entre 0°C y'4°C): Minimo 30 dias.

| El producto ‘debe 'ser transportado en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento y equipos de medicidn de temperatura.

| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
1 En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calory el fuego. No debe

{ almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto

| sanitaric FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil dela

‘ Resolucxon 2674 de 201 3.

| El proveedor debera acreditar:

Concepto samtano de planta procesadora expedlda por la entidad
competente: (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorabie ¢ Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercaalrzadores se debe presentar Concepto sanitaric del
sitio de almacenamiento.
e Concepto: samtaro de vehiculos de- transporte expedido. por la
- entidad competente. (Con fecha de expedicidn, no superior a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
*  Registro sanitario del producto. (Vigente)
No. es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
{Alcance: Fabricacién dé productos carnicos comdos) y/o BPM (Alcance:
Fabricacion:de productos carnicos cocxdos)

¢




| Continua Ficha Técnica de Producto ... MORTADELA ESTANDAR |

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versidn Inicial.
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiento de HACCP v se ajusta 2 inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos

acondicionadores (Decreto 1282 de 20186)

Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versién 00.
Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cddigos en Sistema SAP y se retiran codigos SiC dende se
mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 1000 gr.

En requisitos fisicogquimicos y microbioldgicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacién nutricional, basado en la Tabla Mutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res (embutido).

Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditjvos de
4 uso permitido segun la NTC 1325 (dltima actualizacion), los productos carnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

“Plomo 0.5 mg/Kg maxime

En Rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el empagque debe también declarar la existencia o no de alérgenos
€n su composicion”.

Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitaric del producto.

5 Se adiciona cédigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Cadigo SAP 200000806, mortadela x minimo 250 gr.
Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01.
En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacién). Se retiran los Requisitos
Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta actualizacion.

En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

8 En condicicnes de transporte se refira la frase También debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadpres se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorjo; si lo

tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productes carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de
productos cdrnicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina

Abastecimientos Clase'| Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023 L M\ SLU&D

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela LJ& o N Q
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 ?L(dq{ i
Profesional de Defensa ’

Ing Alim. Gisella Paola

Garcia Avendaiio ? 0 MAY 2023

Ing. Ind Fabian Ernesto

Ponguta Casfro ] 0 MAY 2023

Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella

Clase | (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2p23

Subdireccidon General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Planeacién
e Innovacién Institucional

L5 [ {(RA) Ricard
popear e | 1 may 2003

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez 1 0 MAY 2023

Secretario General (E)

Director General
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PRODUCTO / NOMBRE NARANJA
[ S
g Cédigo 200001748 /200001555
REQUISITOS Clasificacion Frutas |
GENERALES Género: (Citrus sinensis), Variedad: VALENCIA., Pomo carnoso de

Descripcion del

cascara mas © menos gruesa y endurecida, y su pulpa esta formada

Producto tipicamente por once gajos u holiejos lienos de jugo, el cual contiene
mucha vitamina C, flavonoides y aceites esenciales. ]
Ingredientes No Aplica 1
Requisitos : )
Fisicogquimicos Hathes
Requisitos -
. hpstar i
Microbioldgicos Nofplca
F : gUnldades de expresion de los
Anilisis Proximal ?nutriemes por 100 g de parte
. ) \ comestible del alimento
REQUISITOS Requisitos | tumedacle) | 885
i umedadigh, oo b BES
ESPECIFICOS Nutricionales ~ Enctgia fkeal) o
Proteina{g) a.7

| Carbohidratos Totales (g) | & J
Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 — Naranja. cruda

5.8

Otras
caracteristicas
del producto

Debe ser de una misma variedad y tamano uniforme.

Debe esta entero con la forma y el color tipico de la variedad. no tener
ataque por insectos. Debe estar fresco, limpio y sin humedad exterior.
Cascara consistente al tacto.

El calibre del producto que se acepta es de C y D, que corresponde a un
peso entre 226 a 165 gramos/unidad.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la norma tecnica NTC 4086, NTC 5422,
Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrollo Rural.

Presentacion del | SAP 200001748 — por unidad
Producto SAP 200001555 — por Kg

Empaque y/o El producto debg ser entregado en qanastilla. con un peso neto maximo
EMPAQUE / Embalaje de 15 Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de

EMBALAJEY Min. Agricultura y Desarrollo Rural
ROTULADO El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
Rofubsis y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado.

- REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto se requiere con una vida Util minima de cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

Durante el almacenamiento el producto deberd estar en lugar frifo,
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| _Clqn;;%u]:jf-‘icha Técnica de Producto ... NARANIJA ]

. Se retiran del item ingredientes la informacién alli registrada y se deja No Aplica

: Se incluye en los Requisitos Generales ~ item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
| 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

| Se retira en los Requisites Especificos — item Contenido Ia informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se
adicicna y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y

i Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto Iz informacion alli registrada dejando la especificacion de la
| presentacion "por Kg de producto”
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
| Vehiculo, en donde conste ei concepto Favorable para el transporte de alimentos” y ‘Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Caodigo SAP 200001555, de acuerdo con listado de
¥ materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). se ajusta presentacion
del producto por cddigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.
Se ajusta en reguisitos del producte en el item Otras caracteristicas del producto: peso entre 226 a 165 gramos/unidad
correspondiente a la NTC 4086 al tamaio del producto de acuerdo al calibre C yD.
Se ajusta en Empaque. Embalaje y Rotulado: en el item Presentacion del Producto: retirando la frase “Kg por producto” y se
Incluye Codigo actualizado SAP 200001748 — por unidad y SAP 200001555 — por Kg. En el item Rotulado: se incluye |a frase
8 ‘nombre del proveedor”. )
| Se reubica el siguiente texto del item condiciones de transporte al item Vida Util Del Producto Y Requerimientos De La
| Entidad: “Durante el almacenamiento el producto debera estar en lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
| debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
| entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracién o deterioro.”
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
= —A!
| . | Profesionalde Defensa |  ND Maria Catalina Rodriguez . Q \ W
‘ Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 0 9 SEP 2022 “ - .
| i S
Directora Abastecimientos 2 |
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo 09 SEP 20722 | % f\
o Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto M
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U g SEP 2022 £ 1 \
Subdirector General. de | Mag. Adm. Emp. Héctor Vargas !
Contratacion Redriguez U g SEP 2022
. . Coronel (RA) Carlos Ernesto -
Aprobd Secretario General (E) oo i 0 g SFP 2n722 Z




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

: NARANIA

seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.

No debe almacenarse con diferentes sustancias.

El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento
de la entrega. El producto no deberé presentar ningun indicio de sobre
maduracion o deterioro.

No debe transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo gque realice Iz
entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS'
y presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original del Vehicule. en donde
conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano
Dando cumplimiento 2 los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte. que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelenies
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productes v
aquellas unidades gque presenten defectos organolepticos seran
rechazadas.

i

| CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Cortificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior @ un afo.

!r FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2022

! CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION

: DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

| Se retira requisite de empaque del producto en bolsas de polietifeno.

| Se incluye requisito especifico de productos de regional Sur o Fronteras.

S

| Se ajusta a formato version 3. Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras este sz debe |

| entregar embalado en matenales de primer uso acordes para ser transportados per medio aéreo, ya sea en cgjas de caron,
sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en

| excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 135 dias siguientes a su
fecha de recibo Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas urmidades que presenten |

| defectos organolépticas seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deteroro,

| deben ser totalmente firmes al tacto. Se retira de la condicion de empaque: para la entrega del producto se debe tener en

| cuentz el numeral 4 1.3 de la norma técnica 5422. Se adiciona calibre del producte para determinar una condicion de calidad

| en cuanto a tamano del producto de acuerdo a 1a NTC 4086 del producto. |

i Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ¥3

| no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actuaimente los codigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “frutas’, En condiciongs de
transporte y almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES”, ademéas que El personal debe poseer
dotacion acorde 2 la nermatividad sanitana para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion "deba cumplir con
ta NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pifa.
Las cenificaciones deben ser entregadas al comisionista comprader el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida atil se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de 3 dias @ 5
dias. Para las centificaciones se solicta: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable ¢

| favorable con requerimientos para sitio de 2copio y distribucion con facha de expedicion no superior 3 un anc.
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NAME

SAP 200001495

Clasificacion

Verduras

Descripcién del

Tubérculo comestible, de piel dura y de color marrén a gris rosado, Su '
textura puede variar de suave y himeda a aspera, seca y harinosa El!

Praducto interior es de color blanco. ]
]
Ingredientes No Aplica ;
- —
Requisitos : j
Fisicoquimicos No.Aplica ]
Requisitos .
Microbiolégicos No Aplica |
|
ReGSioS Proteina (%) 70 = f
Nutricionales Humedad (%) 711 +12
| Calorias fkca) | 99 =
|

|
Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015, Para Name., sin cascara, crudo

Otras

caracteristicas

del producto

El producto debe estar limpio, fresco, entero y ser de consistenci?,
firme, no debe presentar ramificaciones, heridas, cortaduras o nadulos,
debe estar libre de plagas, enfermedades y de olores extrarios, la pulpa
no debe tener manchas anormales que muestren indicios de pudricién.

Contenido

El iame debe ser de 1° calidad segun NTC 1269( Ultima actualizacion) |
En canastilla con un peso méaximo de 20 Kg. |

Requisitos
Normativos

Cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 El
producto debe cumplir los requisitos de la norma técnica NTC 1269 !
(Ultima Actualizacién). .

1| Presentacion del

Producto

En canastillas con un pesoc netoc maximo de 20 Kg Cumpliendo Ia |
norma técnica NTC 5422,

Condiciones de

Transporte y

| Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
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de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
Lt condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado
al momento de la entrega. El producto no deberd presentar ningun
indicio de sobre maduracién o deterioro. -
El empague debe ser entregado en canastilla, cumpliendo con la Res.
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007. El cumplimiento de los
Empague materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al
cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012
y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad

Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
N empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de quince (15) dias

contados a partir de la fecha de entrega.

|~ Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
distribucién con fecha de expedicién no superior a un afo.

r
[

L

FEBRERO DE 2020

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 | Version Inicial 1
" CARGO | NOMBRE . | FECHA

| .

N T T Profesional de Defensa Ing. Alim. Ines Miryam — 3 fh {3
‘.Ei_abpro Abastecimientos Clase | i Rivera Cardona i'f}%d’.j@mIZOzo \\y )
: — L , ' | j N
5 Adm. Rose Mary Enciso \
Diractora Abastecimientes Clase | mielo [8’ % ’ /Z OZD 4 \
- 7
Subdirector General. de Coronel (RA} Carlos e e / 2 ‘
Abastecimientos y Servicios Ernesto Camacho Diaz j ’3 m b ,Z & ( {ﬁo—‘
2 .

= o
Subdirector General, de Coronel (RA) Juan Carlos _2‘ Xﬁ\l
Contratacion Collazos Encinales 13 Fé‘ B &s b Ay

“~

_Ap:ro;bé Secretario General. 1| Cog&gﬂi";{:} ;aarlcs {3 [Q’ é 2 . /Jo_///
o I x /

/
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| consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy
aquellas unidades gque presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
g de sobre maduracién o deterigro.
En canastilla con un peso maximo de 7.5 Kg. de peso bruto maximo. El
producto debe ser entregado en canastilla de fondo liso sin perforacion
de maximo 12 cm. de profundidad, cumpliendo la norma teécnica NTC
5422, y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollc Rural.

Para |a entrega del producto se debe tener en cuentz el numeral 4.1 3 de
la norma técnica 5422

Las especificaciones del empague/embalaje se deben ajustar 2 la norma
tecnica NTC 5141. ]
El Rotulado del producto debe ser resistente a Ia condiciones humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
empaque. lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.

El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

Empaque

| Vida Util

CERTIFICACIONES Proveedor / Certlﬁcagton sanitaria de entldaq gompetente d_a_ndo Concepto
Maquilador! Comercializador Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y |
q : ! distribucidén con fecha de expedicién no superior a un ano.

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 | Version Inicial
2 | Ajuste a fc')"r.i-nato version 2. GP: 1000:2004. se incluye requisito de que no se permiten productos magrurlriéudés 7Se.
\ | incluye requisito especifico para la regional Sur y Fronteras,
‘ 3 | Se mciuye requisito especifico para el producto negociado para ia Regional Sur. Se incluye requnsﬂo Categornia |
| Calibre B."

| Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalade en
| materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton. sacos de
| | polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
I 4 | condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
i | recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
1‘ defectos organolépticas seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion ¢
‘ detenom Se retira de las condiciones de empaque: para la entrega del producto se debe tener en cuenta ei numeral
J ‘. 4.1.3 de la norma técnica, B
[ Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a
| que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP. porque actualmente los codigos son generades por
este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. cambia de “Fruver’ a “frutas’. En
5 | condiciones de transporte y almacenamiente se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES", ademas que E!
‘ | personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto.
Las cenificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciongs ce

certificaciones de los vehiculos. En la vida atil se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega. se cambiade 3 digs 2
\
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| 5 dias. En condiciones de empaque se relira: “se debe emplear separadcres o insertos para evitar el roce de las |

| papayas o dafio mecanico. los separadores pueden ser papel periédico u otro material que sea de primer uso”. Para las |

| certificaciones se solicita: Cenificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con i

| requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano. i

| Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica

| Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.

| 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

| Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la
cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empague, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min.

6 Agricultura y Desarrollo Rural

| Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion

dela presentacion “por Kg de producto™.

| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original

| del Vehiculo, en donde conste el concepte Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

| Alimentos”™.
CARGO NOMBRE FECHA 4| FIRMA
Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta / _2 _ 03 = _7_,’

Abastecimientos Clase | Romero

Directora Abastecimientos

i
ey Adm. Rose Mary Enciso Melo /?_ o3 - 2 /

Subdirector General. de
P . Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos y : e
it Camacho Diaz 12 —03-2|

Subdirector General. de | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas |
Contratos Radriguez | i 2t ‘

£ 3 Coronel Juan Carlos Riveros i
Aprobd Secretario General. Pineda /2 - 0‘9 - 2/
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PRODUCTO / NOMBRE OREGANO
Cadigo 200001496
REQUISITOS o= e -
GENERALES Clasificacion Verduras I B
Descripcion del | Especia natural deshidratada, obtenida de las hojas y sumidades floridas
Producto sanas. limpias, desecadas y molidas del "Origanum Vulgare”.
g Ingredientes No Aplica
| El producto debe cumplir los siguientes requerimientos:
| Parametro Valor |
; Humedad (%m/m max.) 15
l Cenizas (%m/m max.) 16
! Cenizas insolubles en HCI (%m/m max.) 2
; Requisitos Aceite Volatil (%m/m min.) 1,5 |
| Fisicoguimicos | Fibra Bruta (%m/m max.) {25 |
; NTC 4423 — Caracteristicas de compaosicion de las especias en forma natural
5 Tabla 4. Contenido maximo de contaminantes ‘
REQUISITOS ng@!nanxes e | Limite ”"‘“"T_\?-__:}"f} ﬂlg-?.gf.-.'—-.l..."f |
ESPECIFICOS FrrpE— :
! T —————
j ntes requerimientos:
i Requisi M a
Requisitos | NAIP c.o‘lfofn‘:us?s:'-:'zléos-.: n3 e g :
Microbiolégicos Recuenio de monos y levacuras UFCg | 3 5000 | s000S
Cetection de Samioncia 259 § e 3 | - L8
NTC 4423 - Requisitos Microbiologicos para especias y condimentos puros o on polvo o
Requisitos -
Nu{riCiDnaies NO Aphca e ‘
caragg?ssticas Sea en hoja o molido el producto debe tener aspecto, textura. color. olor y |
del producto sabor caracteristico. Libre de plagas o EIeTT_t_gsﬂe?(tr_a_ri?iﬁ____mw‘_ |
|NTC 5422, NTC 4423, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 |
REQUISITOS NORMATIVOS /2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. - )
| | Presentacion del [ 40 500001406 - por Kg de producto - |
Producto ' ]
| EMPAQUE / Empaque y/o | En canastillas limpias y desinfectadas. con un peso neto maximo de 15|
| EMBALAJEY Embalaje Kg. - ]
' ROTULADO El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y |
g‘ Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de!
|

empagque, lote de producto y peso neto al ‘momento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias contados |
a partir de la fecha de entrega.




;”Continga Frch

a Técnica de Producto ...

OREGANO |

R

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser |
transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos‘
los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de |
2013. El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta del
Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto |
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener |
una fecha de expedicién superior a un ano. i
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |

- CONDICIONES DE TRANSPORTE | aéreo. fluvial o terrestre, este se debe entregar embaladc en materiales de |

|

primer uso acordes al tipo de transporte, ya sea en cajas de cartdn, sacos 2
de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los |
productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad,
teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al
momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten »
defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto
no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro. |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable |
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha
de expedicidn no superior @ un afo. '

] ' ; | i
FECHA ACTUALIZACION: J- ABRIL DE 2021 '
' CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ‘
1 Version Inicial |
} CARGO NOMBRE FECHA | __FIRMA
i . Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta =2
' Elaboro | Abastecimientos Clase | Romero 3 O ASR 202]
Dicectora Abaslecimientos | adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY 2021
. r— Subdirector General. de %
Revisé Abasée;i::;izr;los y Coroneég?ﬂﬁgcigrghﬁ; et gJ MAY 2udl
Subdirector General de |  MSc. Adm. Emp. Heéctor Vargas a3 MAY ZU21.
Contratacion | Rodriguez
. S |
Aprobo | Secretario General (E) ‘: Coroneé(aiinﬁgcggrg;fmeszo .3 MAY 30214 ;
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PAN CORRIENTE
Cadigo 200001768 / 200002050
Clasificacion Panaderia

Descripcion del

Producto alimenticio resultante de la fermentacion y homeo de una
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede

Normativos

Producto contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente.
Harina de ftrigo fortificada, grasa vegetal comestible, sal, azicar,
Ingredientes | levadura, sal y conservantes, el uso de los ingredientes y aditivos deben
cumplir con la legislacion sanitaria vigente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos Minimo | Maximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos pH 43 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masaen % 9 -
Reaquisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros:
Limite porg
n < m | M
RequitOS Recuento de bactenas aerobias meséfias, en UFCig 5 2 5000 | 10000
MICI’ObiO!égiCOS Recuento de mohos y levaduras, en UFClg L | 2 W00 | 200
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa postiva, en UFC/g s | o <100
| Detectién de Saimoneta spp UFCI25g 5 0 | Awsenca | .
Recuento de Baclus cereus, en UFCig 5 2 | 10 100
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacion)
El aporte nutricional minimo del producto en 100g debe ser:
Requisitos Humedad (%) 148 +04
Nutricionales Grasas (%) 22 -
Carbohidratos (%)| 729 -
Calorias (kcal) 347 -
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan
Olis El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes
caractaiiaticas | Son Sy clasificacion.
% el pract El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
P no debe estar quemada, ni tener hollin © materia exirafia alguna.
e SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60 y 125 gramos.
SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65 gramos
Requisitos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucién 2674 de 2013.
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Presentacion del

Producto Canastilla x 30 unidades

: 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 furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
i Almacenamiento | FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
e por el Ente territorial de salud.

Llamina poliprpileno biorentado. Empaque individual y/o Bolsa

E s Y - ; :
RN polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracidn y fecha de
vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o
certificacién de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

MARZO 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial.

Se ajusta formato PA-FC-75 Versién 00, se retiran los codigos SIC del documents debido 2 que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cddigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
infermacion. Se incluye clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan reguisitos fisicoquimicos y requisitos
microbiolégicos basados en NTC 1363 (Ultima actualizacién). En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: "ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
(FV) o FAVORAELE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las certificaciones.

e o s

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Abastecimientos Clase | Cardona bq ; M{)W{) : 291'0

Directora Abastecimientos ; R
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo mar-2720 % //\

(
=

Suz%i;esig n?;:g;ﬂ;’de cgfonecl:g:tnpg cgsrg:;fmam a_‘ u A DJ\O l_ﬂ)@ £ / U Qg\

Servicios

Subdirector General. de Coronel (RA} Juan Carlos é
Contratacién Collazes Encinales Oq [,d&@ 2 23?-“ i TS
- P

e c | Juan Carlos Ri
Secretario General. orone u;?nedaos e (94/’/‘/67 ?CZC/ _//;/‘g/ &f
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CORRIENTE LECHE ALFM
Codigo SAP 200002203
REQUISITOS Clasificacion Pan
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneoc de una

Descripcion del
Producto

mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
contener ofros ingredientes, ylo aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente. el color caracteristico es claro

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, grasa vegetal comestible, mantequilla, sal,
azucar, levadura, esencias, No se permite la adicién de colorantes y
otros aditivos diferentes a los aprobados por Iz legislacion nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del praducto.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Minimo | Maximo
Humedad, en % 20 40
nH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en % ) -
Requisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

Requisitos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITOS
ESPECIFICOS Requisitos microbioldgicos Um~m i
n c m ]
Requisitos Recuento de bactenas serctas mesohias en UFC3 ; 2 . 5000 10000
| Microbiologicos | |Recueniose matcs y ievasuas eniice . IR . B
Re"u—n o de Shph,’ﬂ);."ct us Jureus cc—ﬁmla'-': postiv 2n ..i—f_‘ 3 5 2 <100 -
Dﬁ'.ec-mde S.w"c-"'-’a sop U;Eéskg 5 0 : Ausencia ) -
Recuento de Bacdius careus. en UFC" S i :- : 7'—:" 51 -:-- o vii'b- i
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos g
Nutr?cionales NoAplica
ot El olor y sabor deben ser los caracteristicos y acordes a la clasificacion
ras
caracteristicas | 22" de leche. ; .
del producto El color debe ser umformg de dorado o hgeramente moreno. La corteza
no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna.
El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 3663, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/05.
EMPAQUE / Presentacion del

EMBALAJEY

Producto

~|‘El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CORRIENTE LECHE ALFM |

ROTULADO Empaque ylo Cada unidad debe ir empacado en bolsa de polipropileno biorientado
Embala'g {Monocapa o Laminado) de primer uso y grado alimentario y/o embalado
) en bolsa por 100 unidades.
Rotutads Las bolsas por unidad, deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de
vencimiento.
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | El producto requiere una vida Gtil de cinco (05) dias contado a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién, Al momento de la entrega no debera tener mas de
ENTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabricacién.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén ylo vehiculo cerrade con
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacion del
producto, expedida por la Entidad competente (con fecha de expedicion
no superior a un afio y con concepto favorable o favorable con
requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
- | - -
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 i Versién Inicial
l CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
p Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera ¥
Elabors Abastecimientos Clase | | Cardona : 1 8 JUN 202 T \UO')MH\.@UJDQ
b . { , Il
Dlrectorg;:tézslt?:;mlemos ; Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 Z JUN JUZ] \w :
f
P Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Emesto
Reviso6 Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 2 JUN 202 7 Q;Mé‘b(l'b)
= .
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor V: i
u I(thJntralacion © mRodgguez - 2 2 JdN 282] \\JW}J:) :
Aprobé Secretario General Coronel Jug?ngggos Riveros 2 2 JUN 282? /J oot»
”’
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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, azucar, 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
Ias condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoguimicos

Requisitos
Microbiolégicos

No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
microblolégicos
Requisitos on pan Limits por g
n c Im | M
Escherichia coll (UFC/) 3 2 {010
Saimonela en 259 3 0 0 | —
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 10" | 10°
Badillus cereus UFClg I 10 | 107

Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

Regquisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

Contenido

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

Requisitos
Normativos

NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.

| Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 2 bolsas
par 10 unidades

Condiciones de
Transporte y

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

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

Ergagie alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
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 expedicién no superior 2 un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiran los cédigos SIC del documento debideo a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los codigos SAP, porgue actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliande el rango de peso

que puede tener el producto asi: “El producto debe tener un peso de entre 60 gramos a 100 gr” de acuerdo 2 las
solicitudes de las Regionales. En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON

REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor v el fuego.

Profesional de -
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera . A : UU- Dv
Abastecimientos Cardona Oq MQ”‘D QOZ'D ‘“‘\w
Clase | greiin) J
Directora
Abastecimientos | Adm. Rose Mary Enciso Melo _03_ 2090)
Cilase | "
Subdirector General /
Ko Coronel (RA) Carlos Ernesto M
o Abassteqm»entos Y Camacho Diaz Mm ZGL’C@
ervicios
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacién Collazos Encinates oY 142 Zo22 —%
3 Pl
. Corcne! Juan Carlos Riveros /'/ /
Secretario General Pineda 04/‘_ Ao 020 | =" o

4
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PRODUCTO / NOMBRE PAN CROISSANT
Codigo SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316

Clasificacion Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de

GENERALES

Descripcion del
Producto

textura suave y crujiente.

Segun lo requerido por la regional, debe contar con relleno de quesc y
bocadillo, gueso o sin relleno.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azlcar, agua. sal, polvo de
hornear, esencias. No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, los
ingredientes son sugericos, es necesario garantizar las condiciones
caracteristicas del producto.

Cuando el producto se requiere relleno con bocadillo y queso, o queso, el
relleno debera estar libre de contaminacién y contar con las
caracteristicas propias del producto.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Rejuisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 20.0 40,0
Requisitos pH 48 6.0
Fisicoquimicos Proteinas en bzse seca, en 90
fraccidn en masaen % ¢
Grasa en fraccion en masaen % 20.0
REQUISITOS Requisitos fisicoquimicos pan hojaldre— NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
ESPECIFICOS El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolagicos:
Requisitos micrabiologicos =2 = e p:;,____ =
Requisitos Recusnto Ge bactenas aerobas meso las, enUF Gy 5 | 2 $000 | 00w |
4 D TS Recuento de mohes y levaduras. en UFCH 5 2 o0 200
MlCl‘GblO[OglCOS Recuento de S:apn;;cﬂ-:cus aureus t;;;u;ﬁ—;cg.a szé—;' I ; ' 13-’1 T
Ocleccdn de Samonely spp UFC25; 5 0 uSEncIa -
Recaento de Bacdus ceneus, en UFC 3 5 2 ?ﬁ ¥ 1'55 §
Requisitos microbiclégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutrﬁ:ionaies NoZphea
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura hojaldrada al paladar, que se disuelve en la boca. olor y
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante
del producto | de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa
ni en su superficie 0 en su interior.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacion)




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CROISSANT |

Presentacion del | El producto debe tener un peso de 65gramos a 120 gramos, como se
EMP AQUE / Producto requiere en pliego de condiciones.
EHBALA JEY Empaque y/o | Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
 ROTULADO Embalaje alimentzrio.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
- REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida Util minima de dos (2) dias.
ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maqu:ladorl Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable |
o favoradle con requerimientos a planta de proceso o sitio de fabricacion |
del producto.

E £l personal debe poseer dotacidén acorde a la normatividad
samtarlc para la entrega del producto.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS .
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|1 Version Inicial.
Se ajusta fermate PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documente debido a que ya no son utilizados en la
| entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de informacién. Se
| 2 cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y
Almacenamiento se agrega: “ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud™.
Se gjusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 01, se incluye cédigo SAP 200002316 segun listado de materiales
3 enviado por Tecnologia y validado por SGOL, se retira solicitud certificién vehiculos ya que se encuentras implicito en
requisitos transporte. Cambios realizados gcor IMRC / Noviembre 2021.
CARGO NOMBRE' = 'FECHA FIRMA s,
: : Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera | 4 81+, nh 3
Elabord Abastecimientos Clase | Cardona J g Ut Lo SLUJ MN\UM -
T
| Directora Abastecimientos Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo %/ j\
| Q B
Revisé Subdirector General de Ccronel (RA) Carlos Emesto | | - -
5 Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz ! |
2 . | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas T
Subdirector General de Contratacién Redriguez ¢ 1L @
= i/
{ -~ 1
s 1 . Ccronel Juan Carlos Riveros =<
Aprobo | Secretario General Pineda : /- ( 7ﬁ
! Z
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PAN DULCE
Cédigo 200002051 |
Clasificacion PANADERIA

Descripcion del

Producto alimenticio resultante de la fermentacién y homeo de una|
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede

Producto contener otros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la legislacion |
vigente. En su masa y relleno predomina el sabor dulce. !
Harina de Trigo Fortificada, Azicar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante,
Ingredientes | Huevos. Los ingredientes y aditivos son sugeridos y deben ser permitidos
por la legislacién nacional Vigente.
Requisitos Minimo | Mdximo
Requisitos Humedad, en % 20 40
Fisicoquimicos | |[PH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masaen % 9 -

Requisitos fisicoquimicos pan blando — NTC 1363 (Uttima Actualizacién)

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Limite por g \
Requisitos microbloldgicos . s e—
n c H m } M
ST AV G- 3 i
Recuento de bacteras aerolxas mesdiias, en UFClg 5 | 2 $000 | 10000
Recueno de mohos ¥ levaduras, en UFClg s | 2 100 I# 200
Recwnndc&‘mmdmm:smmﬂasapwwta_mwc'g s 0 <100 |
Detecotn de Salmonefls spp UFC/25g 5 0 Ausenciy | -
Recuenta de Bacllus cereus, en UrClg s 2 10 | e

Requisitos microbiolégices pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

Contenido El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Readisitas NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674
N:r‘j;‘;;vos de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

!| Presentacién del
Producto

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

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgdbn y/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 VII de Ia |
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Resolucién 2674 de 2013.
Bolsa de polipropileno biorientado o polietiieno de primer uso y grado
Empague alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

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

MARZO DE 2020

S R R

VERSION

1

Profesional de

| Ciase |, encargada de

| Subdireccion General

las funciones de la

de Abastecimientos y

A e
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera - |
Abastecimientos Cardona OMuD | 2000 W% N0 n\u\ )\
Clase |
Directora ’
Abastecimientos

Adm, Rose Mary Enciso Mela
=

3

Servicios i i
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos / /
de Contratacién Collazos Encinales (? U‘{A (/1 =0 — W TGR )
Secretario General Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda
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CrumeEas wisanes i | Fecha: | 26 | 03 | 2021
i GALLETA BLANCA
Cédigo SAP 200001730
Clasificacion Panaderia -

e ”

f Descripcién del
Producto:

Producto homeado tipo galleta con forma redonda de color blanca que se

S caractenza por ser una masa elaborada. aﬂpart:r de Harina de Trigo,

‘grasa vegetal comestible, Agua, con’ textura caracteﬂshca tlpo polvorosa.

.Irigredientes‘

Como minimo debe tener los siguientes sngredlentes Harina. de tngo
agua, azicar, grasa vegetal comestible, puede ‘contener canela y:aziicar
glass, los aditivos deben ser. perm:txdos -por.. la legislacién nacional

Requisitos
Fisicoquimicos

v _gente
Componentes Valores
: Min -~ Max
Proteina (96) en base seca 3,0 -
pH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Humedad {%6)... - 10,0

Requnslto_s_ﬁs;@u:m__@pam galletas sin relleno~ NTC 1241-Tabla 1

= Requisito S | m ™
_ Recuento bacterins serchizs mesofites, UFC/g 3 1000 5000
e ' Recuento Coliformesen placa, UFC/g 3 <10 10
Requisitos Rewuento Stophyom ous ouna s cooguiaso postiva, UFCIg 3 <100 -
| Microbioldgicos Recuento ‘mohosy levaduras, URC/g 3 50 500
] AT | Recuento Escherichio mii, UFC/g T AR |1 AR
- ' Reauento Baciu:u:‘ms.llc{! 3 - 10 100
PR v Requisites microbiolégicos para galletas sin relleno - NTG-1241-Tabla 2
Requisitos 2 . :
Nutricionales No.Aplica
ot . -|El producto debe presentar las siguientes-caracteristicas: poseer una
caradsd stiéé o textura muy suave-al.paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
del producto extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar excesc de grasa ni en su superficie o en su interior.
& NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
S8 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
| Proteccién Social 333 de 2011.
Presl;ernat::éétg del | g producto debe tener ur peso entre 40 a 80 gramos.
Empaque y/o | El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
Embalaje uso, que proteja el misme de grado alimentario
El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente
Rotulado informacidn: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o

lote 0 el embalaje deb2 tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacion.
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g EI producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente

Z requenmlento Reglonal En lugar fresco seco» ventﬂado IEJOS del calor
y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
| sustancias. -

|- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
© competente. (Con fecha de expedicidn no superior a un afo y con
- concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

i

OCTUBRE DE 2021

DESCRIPC!ON DE CAMEIOS DE REQU!SITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION

1 Versién Inicial. Realizada por fMRC/Octubra 2021

Ing: Alim. Inés Miryam Rwera
Abastecimientos Clase | : Can!ona

=

Directora Abastetcumentos Adm. Rocse‘l»!arjr‘E‘ndso Melo

Subdirector General de. Coronel (ﬁﬂ Carl}sﬁ"Emmto
Abastecimientos y Servicios ‘Camacho Qfaz

Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas y
Contratacién Rodriguez - @ 7 ﬂrT ?B?l

Secretario General (E) Qomrle(': \aRA) CzlEO;zEmesto.

Q?DCT?@;

.i‘
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Codigo: PA-FO-75

: g FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00
| AR ALIMENTOS [
§ e Fecha: | 12 1
i i ! )
PRODUCTO / NOMBRE PAN PERRO

Cadigo 200001753 3
i i0 Panaderia
| REQUISITOS Clasificacion ]
| GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes'
; Descripcion del | panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico, con|
5 Producto la adicién de ajonjoli tostado en su superficie. Se caracterizan por su|
| contenido alto de humedad y la suavidad en toda su estructura. :
; Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal. mantequilla. bicarbonato |
i de sodio, semillas de ajonjoli, etc. No se permite la adicion de colorantes |
= Ingredientes |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 Minimo | Mdximo
| Humedad, en% 20 <0
Requisitos oH 1S s
i Fisicoquimicos 2roteinas en Dase seca, en fraccion en masa en % g =
Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacién). |
| -]
‘ [ __Requisito [ m |
‘ Recuento de microrganismos meso filos | 10000 |
j Requisitos Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 200
| REQUISITOS Microbiolégicos Staphylococcus aureus coagulasa positiva | <100
| ESPECIFICOS Deteccion de Saimonella spp. UFC/25g | -
i Recuento de Bacillus cereus, en UFC/g | 100
Tabla 2. Requisitos microbiclégicos para el pan NTC 1393 (tercera actualizacion).
Requisitos

Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

|

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza |
no debe estar quemada, ni tener hollin o0 materia extrafa alguna. La!
miga debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni |
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su |
y cocido, libre de olores y |

formulacién. El pan debe estar bien horneado

sabores desagradables.

Contenido estar en el rango de 60 a 80 gramos.
Reguisitos o = _ i
Nor?nativos | Resolucion 2674 del 2013. Res. Min Proteccién s

ocial 5109/2005.

SAP 200001781. El producto debe contener un peso minimo de 30 g y/o
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| | Presentacion del | SAP 200001781. El producto debe contener un peso minimo de 30 gr y/ 1
| '_____________Qroducto estar en el rango de 60 2 80 gramos. |
! WS S— El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
i - oorte: concepto tecnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos. |
expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los

EMPAQUE Y AlmresenamiEnin requisitos referenciados en el capitulo VI de la resolucion 2674 de 2013.
ROTULADO Enrisiciiie Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso grado
i pag alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
| Vida Util El producto se requiere con una vida util minimo de ocho (8) dias a}

| ) momento de la entrega del producto.

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente) o
certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE |

R NGENIOE: OCTUBRE 2020 I
MAES%&BMSS&TRGL DE CAMBIC;é- |
; VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS
[ 1 Version micid
CARGO NOMBRE FECHA
[ Embors | poemtiBees | Wae soimeCantirasie | 9.1 ¢
" : D'reC!oraé:;‘Ziﬁcm‘entos | Adm Rcf:a Mary Enciso Melo &?,mj‘_,jo . ;{
rewss | ey | comamcsstres |94 OAT- 20
| E.wg;bdzlr:e;r:?:aéec?;r-zél. de # MSe Adm,REO:;tgéree:mr Vargas | 2 ¢/ JO -20720
f Aprobo | ge_c_r;tario General | Corons J”g:‘ngj;'“ Sivens _J:?’_, (¢ ,,K—C‘gjfx:




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Sy - | TITULO Codigo: PA-FO-75
\ / L » e » -
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
AGENCIA LGGISTICA ALIMENTOS
el S Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOCMBRE ROSCON BOCADILLO ALFM
Cédigo SAP 200002218
REQUISITOS Clasificacion Pan
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
pan de tamario personal con relleno de bocadillo y espolvoreado con
azucar granulada, con un caracteristico hueco en el centro. |

Ingredientes

Harina de trigo, grasa vegetal, mantequilla, azticar, agua, sal, levadura,
esencia y relleno de bocadillo. No se permite la adicion de colorantes y
ofros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacidn nacional
vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las
condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos Minimo | Maximo
Humedad, en % 20 40
pH 4,8 6
Proteinas en base seca, en fraccion en masaen % g &

Requisitos fisicoguimicos pan corriente ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacidn)

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITOS )
ESPECIFICOS Requisitos microbiclogicos le.ho e
n c m M
Requisitos Recuew:oqeba:tcpas- AETCLIAS mesd_ﬁla_s en'UFCig 5 2z 5000 10000
Microbiologichs | [oemndenasyitttuosendres . . e 2 P s i
Retuento de Staphylococtus aurels toagulaca posina on UFCig 5 0 <100 -
Deteccion ge Saimeneda spp UFC.25g 1% 0 | ausenca -
Recuento de Sacdys cereus en UFGg T _'E- 2 '*‘E‘UV o 19?
Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos ;
Nutr?cionales Rapes
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa ni
en su superficie o en su interior.
El producto debe cumplir con los requerimientos establecidas en la NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 1363, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/05.
EMPAQUE / Presentacion del

EMBALAJE Y

Producto

El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos.




I Continua Ficha Técnica de Producto ...

ROSCON BOCADILLO ALFM |

ROTULADO | ¢ oo

Embalaje

Cada unidad debe ir empacado en bolsa de polipropileno biorientado
(Monocapa o Laminado) de primer uso y grado alimentario y/o embalado
en canastilla con bolsatina x 100 unidades.

i Rotulado

Las bolsas unitarias deberan 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

concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del

producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de la planta procesadora o sitio de fabricacion del
producto, expedida por la Entidad competente (con fecha de expedicion
no superior a un afio y con concepto favorable o favorable con
requerimientos).

Abastecimientos Clase |

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Elabord | Profesional de Defensa

Directora Abastecimientos

e | 1800 \AMUMUND\”
Y, ‘ f

| Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 2 JUN 2udl

1
|-

Clase | (e)
Rovisé Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto 2 : ; ’0/ ﬁl&&@) ?
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 JUN 2U11 ' J
. 7 |
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas £ i
Contratacién Rodriguez ‘ 2 2 JUN 282 1 @ '
1
Aprobd Secretario General Sornel Jug?ngg:os B 2 Y, JUN 2027 /6:- |

g

e
e

[
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PAN ROSCON
- 200001760
Cc
i 200002138
Clasificacion PANADERIA
Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un
Descripcién del |pan de tamafic personal con relleno de bocadillo o arequipe y
Producto espolvoreade con azucar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, 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 Ia adicion de
colerantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente

Requisitos -
Fisicoquimicos No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se deben
reportar en el anélisis de laboratorio:
Reguisitos microbiolégicos en pan i e
Requisitos e n c | m M
Microbiobgos | |[EEShenes col UGy 3
{ 3 2 {0 0
Mohos y Levaduras UFCig 3 2 | 10° ] 100
Bacillus cereus UFC/g 3 1 | 10|10
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos _
Nutricionales No aplica

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor

caracteristicas | caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante de
del producto | cualquier naturaleza. El producto no podré presentar exceso de grasa ni

en su superficie 0 en su interior.

SAP 200001780 El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.

Contenido Seglin como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.

SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos

NTC 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674

de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5108/2005. Res. Min. Proteccion

Social 333 de 2011.

Requisitos
Normativos

Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades
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El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

i alimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
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 expedicidn no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos).

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial
Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los cddiges SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad. y se incluye los cddigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los

requisitos microbiclégices, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

Profesional de :
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera A 3
Abastecimientos Cardona Oq' F\AO‘Q_D’ZD?D ‘\}UO’)LU }MMJ{LMD
Clase |
¥
Directora )
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo (1[, mQ 2—0 ‘ [E 22
Clase | T4 ! = " }\
Subdirector General /
o Coronel (RA) Carlos Ernesto -
de Abastecimientos y y IJ /4 B
i Camacho Diaz D‘} T (.ﬂlw -ﬂo_{/?__\
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos 2&_ ?5
de Contratacion Collazos Encinales OU[ (#42 - 2olo ML A\Tee. >
Ward
; Coronel Juan Carlos Riveros 0 '
Secretario General Pineda e y" % 2 ) 20 " =T o~r” /%

3l

4
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] PRODUCTO /| NOMBRE PAN TAJADO |
i Codigo 200001755 _“_::" 7 - m\
9 Clasificacion PANADERIA

REQUISITOS . _
‘ GENERALES Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de i

Descripcion del

harina de trigo fermentada por la accion de la levadura al degradar el azicar, que |

Producto es colocada en moldes rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior ’
| homeo. El pan debera venir tajado. ) " |
] l Ingredientes | Harina de trigo fortificada, azucar. sal. margarina. levadura fresca y agua.
l El producto debe cumplir los siguientes requisitos fisicoquimicos. o
i PARAMETROS “
' Requisitos REQURID MINIMO | MAXIMO |
i Fisicoquimicos Proteina en % 9 -
Humedad en % m/m 20 40 i
Grasa {g/100 g de harina) 5 18 ‘

Requisitos fistcoquimicos pan blando — NTC 1363 (Uitima Actualizacion)

El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se deben reportar en eiT
analisis de laboratorio: j

Requisitos :
| REQUISITOS Microbiologices PARAMEIROS G ¢ = L ‘
| ESPECIFICOS | | Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g| 3 1 107 | 100 | |
] | Requisitos microbiolégicos pan sin rellenc — NTC 1363 (Ultima Actualizacion) _I
i Requisitos NG Bolics
Nutricionales P L i
1 El pan no debe presentar ampollas. El color debe ser uniforme. la corteza no |
‘ Otras debe estar quemada. La miga debe ser elastica, porosa y uniforme. no debe ser |
caracteristicas pegajusa_‘ni desm‘enuz_a.ble. El olor y Ql sabor deben ser‘caracserisiicos ala
{ ik formulacién y clasificacion. Debe estar bien homeado y cocido. libre de olores Y|
i del producto sabores desagradables. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos |
E diferentes a los aprobados por la legislacion vigente. s ]
| Contenido El producto debe tener un peso minimo de 450 gramos paquete de 24 unidades.
E Requisitos NTC 1363 Pan — Requisilos Generales. Res. Min. Proleccion Social 2674 8?1
! X 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de |
| Normativos 2011 !
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajado,
Producto cada una o 3 bolsas por 10 unidades de 24 unidades de pan tajado

Condiciones de El prodgcto debe ser tr_anspprtado en ‘ambieme fresco, seco y bajo condiciones

Transporte y que eviten su contaminacion, adema}s ere ser transportado en furgén y/o

EMPAQUE Y i i vehicule cerrado con concepto técnico §amlarin FAVORABL_E (FV) o

ROTULADO FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud.

El producto esta protegido por una pelicula de polietileno de baja densidad. el

Empaque cierre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado el cual se |
| entorcha.
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion de! Ministerio

de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011 -
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| Vida Uti

| El producto debera tener una vida util de veinte (20) dias. Al momento de Ia |
entrega el producto debe tener maximo cinco (05) dias, después de su fecha de |
fabricacion.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

|  FECHA ACTUALIZACION DE
. CONTENIDO:

FEBRERO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

_ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
r 1 Versmn Inicial {
o | Se zjusta formato PAFO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido 2 que ya no son |
| | utihzados en I3 entidad. y se incluye los codigos SAP, porgue actualmente los codigos son generados por este |
i | sistema de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se agregan requisitos fisicoquimicos |
| 2 | basado en NTC 1383 (Ultima actualizacion), y se ajustan los requisitos microbiolégicos y Otras caracteristicas |
I i basados en misma NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: ¢ FAVORABLE CON |
| REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permiso o notificacton Sanitaria del preducto |
i (vigente) j:
CARGO NOMBRE FECHA
SO
| . Profesional de Defensa | Ing. Alim, Inés Miryam Rivera . " bl
Elaboro | Abastecimientos Clase | Cardona REs F@mm IZOZO
| Duwectora T e o
i | | Adm Monica Mana Tovar | 8' ;
5 ! Abas:ecnml(eEr;tos Clase ! | Bernal } = M.w()
I Subdirector Generalde | ¥ — - )
e Caronel {(RA) Carlos Ernesto i P
Reviso | Abastecimientos v ; . /4 ;_/(] / XL
‘ __Servicios Camacho Diaz ZJ . ﬁ\,_
| | 1
| Subdirector Generalde |  Coronel (RA} Juan Carlos — . |
Contratacion | Collazos Encinales /3 TC@ ZC'D | -——4}4\% &
B B i e ey 7 .
| . - ” i Coronel Juan Carlos Riveros
| Aprobé | Secretano General : Py } /e',/ 2c s

-~
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PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

Cédigo 200000695 / 200001786/ 200000716 / 200001787

Clasificacion Reposteria

L Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de batido y cremados
Descripcién del | ingredientes panificables. El producto es de textura suave, esponjosa y aroma
Producto caracteristico cuadrado y empaque individual.

Ingredientes Harina de trigo fortificada, azicar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo para

homear.
, Requzans No Aplica
Fisicoquimicos
El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros:
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos
ST <10000
| Requisitos NMP Coliformes totales/g <7
| Microbiolégicos | NMP Coliformes fecalesig <3
Recuento Estafilococos coagulasa <100
positivosig
Recuento de Mohos y levaduras/g s100
Deteccién de Salmonella /259 Ausencia
= Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
| Requisitos .
58 B N
| - Nutricionales & Aplica

‘El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve en la
Otras boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extraio o
caracteristicas | contaminante de cualquier naturaleza. El producto no debe poseer exceso de
del producto | grasa ni en su superficie 0 en su interior. Debe entregarse en los sabores
solicitados por el cliente.
200000695 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70

: gramos.
Contenido 200000716 / 200001787 El producte debe poseer un peso neto minimo de 63
ramos.
Requisitos .
Notmiathios Resolucion 2674 de 2013.

°| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. El producto debe ser embalado en canastilla por 2

3 Producto bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.

8 Condiciones de |E! p.roducto_ de}:e ser transportado en furgén ylo vehjculo cerrado con concepto
Transporte y técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente

: . Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| Almacenamiento | capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013,

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

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento.
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Vida Util

El producto se requiere con una vida Util minima de dos,(z) dias.

Profesional de Defensa
Abastecimientcs Clase |

lng Al:m [nés M!ryam Rivera
Cardana

Directora Abastecimientos
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

7

Subdirector General de
Abastecimientos y
Servicios

Coronel (RA) Carlos Emeste
Camacho Diaz

& Mm(ozom%é%%

--—y

Subdirector General de
Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

& ylbf2e

Secretario General,

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

08 may

L1
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PRODUCTO / NOMBRE DONA

Cédigo SAP 200000237/ SAP 20000?696
Clasificacion Panadetfa
REQUISITOS Las donas son un producto que consiste en una masa
GENERALES compuesta por harina, aceite, azicar y sal que se extiende con
Descripcion del |un rodillo para formar una capa delgada que se corta en forma
Producto circular con un orificio en medio, se hornean y una vez hechas, E
a veces se rebozan de azlcar, chocolate, o se rellenan de|
arequipe, mora, chantilly. o
o : Harina de trigo, levadura, leche, huevos azicar, margarina,}
Ingredientes arequipe, chocolate, mermelada de mora, crema chantilly. |
Reqguisitos No aplica. :
Fisicoguimicos
El producto deberad cumplir con los siguientes requisitos: ‘
REQUISITO n m M
2x102
2
Mohos 5 102 ufc/g ufc/g
Escherichia coli 510 < 10 -
Requisitos ' . ufc/g
REQUISITOS Microbiciaaices Staphylococcus coagulasa 510 < 102 E
ESPECIFICOS g | | positivo ufc/g
| Ausencia/ L
Salmonella spp 5 .40 25q
: ) Ausencia/ |
Listeria monocytogenes 510 25g - J

Requisitos Microbiologicos. 8,2 productos panaderia
dulce, galletas y bizcochos. Resolucién 1407 de 2022

Requisitos No Aplica
Nutricionales e
" Otras No Aplica

caracteristicas
del producto

| Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363, |

Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las

-| sustituyan, modifiguen o adicionen.

Presentacion
del Producto

SAP 200000237 Donas*100gr -
SAP 200002696 Donas rellenas surtidas*70gr
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DONA |

Empague y/o

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

Empaque individual con termosellado y/o en bolsa, segin lo|
requerido por el supervisor y/o la regional correspondiente.
Canastilla por unidades requeridas por la regional.

]
|
|
i
|

EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJE Y
- ROTULADO
Rotulade

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

REQUERIMIENTOS DELA
ENTIDAD ;

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ,
-| El producto se requiere con una vida Gtil minimo de ocho (8) dias.

CONDICIONESDE
TRANSPORTE

| El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y
‘| bajo condiciones que eviten su contaminacién, 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 Resolucién 2674 de
2013.

CERTIFICACIOHES ;
Proveedor / Maqmlador[
cOmerCIahzador 2

. Registro, perrnlso o notificacion Sanitaria del productoi

1 (vigente) .
ie Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un |
| aflo 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 anos. )

FECHA ACTUALIZACION:

MARZO 2026.

CONTROL DE CAMBIOS

| Microbiolégices- NTC 1363

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISIT 0S TECNICOS DEL PRODUCTO
: .}‘ Versmn Inicial
2 ‘ Se actualiza a versién PA FO-75V2

| | Se actualizan requisitos normativos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los Parametros

| { I Elproducte debe cumplir los siguientes pardmelros: REQUISITO | n | ¢ s .
T ! Uswpore _ S
= Ll S S . sl Mohos 5 | 2] 10tuklg %
Mommma\'f.i R e B e =i
oot mench yinm ¥ g ey Sy v Escherichia coli 5 o] <fouflda [ -
mawwmmm«ww t C3H T AT S Staphymus S 0| <10° ufclg -—
Tetecodn de Satoreli 19 S5 —4.'; .V—‘-b:,..._,.; T} coagulasa positivo ;
|Fesermy s Bt e 1525 S i2 g e SL;TI‘?:&M Sop DA Ausencia/25g -
Reqursdes memobioidaicss gan - NTC 1363 (Utma Aciusicackn) A ogenes 5§ | ‘0 |‘Ausenciaf2sg =l
Requisitos Microbiclogicos. 8,2 productos panaderia duice.
galietas y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022

En requisitos normativos se incluyen; Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
| resolucién 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan, modnﬁquen o adicionen. Y se retira Resoluciones 333 de 2011.
En presentacidn del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en'la creacién ‘de! material en SAP.
retirando el texto El peso del preducte debe estar entre 60 y 100 gramos. Y se deja unidad "80.g.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... ‘ DONA |

En rotulo se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023. Y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.

En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil
de la Resolucién 2674 de 2013",

En certificaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiente expedida por i2 entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
reguerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres afics. Cambios realizados por MCRG. octubre 2024.

3 Se actualiza formato en version 03

En cédigo y presentacién se agrega SAP 200002696 donas rellenas surtidas 70gr, de acuerdo solicitud regional centro
En empaque y/o embalaje se elimina "El producto debe ser embalado en canastilla por 20 unidades.” Y se agrega
“Empagque individual con termosellado y/o en bolsa, segin lo requerido por el supervisor y/o la regional correspondiente.
Canastilla por unidades requeridas por la regional.” lo anterior en pro de mejorar las condiciones de entrega. De acuerdo
a solicitud de Regional Lianos

CARGO . | - °SNOMBRE FECHA | —~FIRMA
: % Profesional de Defensa Danery Alexandra f( (g
Elabavo Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas £9-03-2020 \ Hﬁﬂ .
Profesional de Defensa Maria Catalina
Abastecimientos Clase I  Rodriguez Gonzalez ARP32R00 N\M
Profesional de Defensa : : e
Revisé Subdireccién General De ; DawdAic;ii?:ldlon 10-03-2026 QGLU‘A Balkdibn.
Operacidén Logistica
camigh | PeoieEoelde Deferen
Asesor i e e ] i -03-
= Blapescide e Mncvatita Yamile Betancourt Vega | 10-03-2026
Fichas Institucional
Técnicas| Director Abastecimientos |Julidn Fernando Serrano
Clase I Serrano e !
: i
L Sandra Patricia Bolafos
Secretario General (E) Rodriguez 10-03-2026
' £
. | Jefe Oficina Asesora Juridica v ]
. | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes i & 4&%
Aprobo del despacho de la Direccion .- Baguero 10022020 i
General
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

cODIGO: PA-FO-75

—— gmme= | TITULO
=3~ ; [ T Pagina 1 de
. FICHA TECNICA DE VERSION Ko. 03 | ,
agEncis OCeen~ | PRODUCTO ALIMENTOS =y
FECHA: | 07 02 2025
PRODUCTO / NOMBR PAN CORRIENTE SAL ALFM
Cddigo SAP 200002219/ SAP200002270 / SAP200002050 J
ificacié PANADERIA ALFM i.
REQUISITOS Clasificacion E ' i
GENERALES Prcducto alimenticio resuitante de l2 fermentacién y horneoc de
Descripcién |una mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que
de! Producto |puade contener otras ingredientes, y/o aditivos permitidos por|
| la legislacién nacional vigente. |
Harina de trigc fortificade, grasa “vegetal comestible, |
mantequil'a, sal, zzlcar, levadura, esercia y huevo, la adicién |
Ingredientes da conservantes, No se permite la 2dicion de colorantes vy
9 o-ros aditivos difrentes a los aprobzdos por la legislacion |
nacional vigente, ‘os ingredientes son sugeridos, es necesario |
e arantizar las condiciones caracteristices del producto. J
Requisitos No aplica !
Fisicoguimicos _ |
E producto deberd cumplir con los siguientes requisitos |
S ,
REQUISITOS microbiolcgicos 1
ESPECIFICOS. s - s -
ECIREES: _Requisitos Parametro n c | m I m |
Microbiologicos | iohos 5 2 _h____li 2x102 ufc/g E - l
Escherichia coll 5 0 | <ioufe/g | --- |
Requisitos Microb ologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022 1
Requisitos S5 Sk ;
Nutricionales o Bpee |
Otras ]
caracteristicas No aplica :
del producto s _ -
[ 4.l kb |Resolucién 1407 de 2022, resolucion 5109 de 2005. Y las|
REQUISITOS NORMATIVOS' |demnas que las sustituyan, modifiquen o adicionen, resolucion |
© 1 12674 de 2013. — |
— T TSA2 200002050 Parni corriente glfm — desde 65gr 3
% Presentaqon SAP 200002270 Pan corriente elfm - desde 60 gr ?
E dei Producto : Z : A
EMP AQUE* / SAD 200002219 Par _corriente szl alfm — desde 60 gr ?
R Prc ducto empacado ir dividual: Lamina Pclipropileno biorientado
EMBALAJE Y | Empaque y/o ¥ s :
ROTULADO Embalaje :Em_ba‘wéadcl: en canas:illas y en tolsas de £0 unidades - empaque |
incividua |
Rotulado De acuardc con la Resoluciéon 5109 de 2005 del Ministerio de
Sa ud. que las sustiuyan, modifiqguen o adicionen. |

¢
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i Continua Ficha Técnica ' Producto ...

PAN CORRIENTE SAL ALFH |

FEmTE e

e —
I VIDA UTIL DEL PRODLUCTO Y| 1

REQUERIMIENTOS DI LA | 15 dias desde su Sabricacién, (
fl_ ENTIDAD | |

{El producto debz ser transportado en furgén y/o vehiculo]
{cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o

REQUERIMIEN

| -

' ; | FAVORABIE CCN
J Territorial de Salud.
l
]
|
i
|

TOS, expedido por el Ente

Al momnento de la entrega el producto debe

CONDICIQNES DE tener una temperatura Sptima ya sea de refrigeracién o
TRANSPORTE !ambiente e acuerdo al recuerimianto Regional. En lugar fresco, |
|seco vy ventilade, lejos del calor y el fuego. No debe|
- almacenaise ni trensportarse con diferentes sustancias. Se debe |
' cumplir ccn todos los requsitos referenciados en el capitulo VII
| de la Resclucidn 2574 de 2713,
T CERTIFICACIONES : | Concepto sanitario de pants procesadora expedida por la
| Proveedor / Maquilador/ | Entidad ~ompetente  {vigente con concepto Favorable o
Comercializador | Favorable <on requerirnientos).

1 |

[ FECHA ACTUALIZACION:

JULIO 2026

-

CONTROL DE CAMBIOS

¢ c M D00

DESCRIPCION DE CAMBICS DE REQUISITOS TE

CNICOS DEL PRODUCTO

I
|
!
| - | |
| VERSION | |
1 | Version inicia
| Se actualiza versidn formato ,‘
| Se retira requisitzs fisicogquimicos f
| | Se actuzliza reguisitos m crobioldgices de acuerdo a I resolucion 1407/2022, elimindndose: ’
‘ { Limite por g ‘
| Requisitos mizrabiolagi S A O
! e T, S .t I T
| : = ¢ B11anas aerobas mesodas. enUFC g . _L 5 | @ | 5006 | 10000 |
E 2 T3S y ivaduras en LA | & [ =2 | o 200
Saohylocaceus surecs ¢ caculasa postiva enUFCig T [ & 4 <10 ]
cacz farxnela sop Yoy ) #_ £ -|r 0 ;'fa.;&cn:fw sl
SRo M3 de Bsolus cereus on UFC. 3 | s 2 | w 1006
Requisitos microtiolégicos pan— NTC 1353 (Uttima Actualizacién)
| Se retira requisitzs nutricionales
! ‘ ] f
2 5 HACROHIH’RE_TE -
; Humedad (%)
Grasas (%)
Carbohicratos (%)
Calorias (kcai) 325 -

Datos ce tabla nutricionz! ICBF 2015 - Pan de Sal
saber deben ser los caracieristicos a su formulacion y acordes con su clasificacion.
| El color debe ser vniforme de dorado o ligz2ramente morenc. La corteza no debe estar quemadz, ni tener

| Se retira textz “El clor y

i hollin o materia extrafia alguna.

| El contenido cle sai debe ajustarse a los planes de reduccién de sal
vigente.” De otras caracte-isticas de! prcducto.

i En requisitos normativos se actualiza normatividad desando

| del Ministerio de Salud..”

"De acuerdo con la Resolucién 5109 de 2005

propuestos en la tegislacion nacional |

¢



| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CORRIENTE SAL ALFM‘i

{Monccapa o Laminado) de primer uso y grado alimantario y/o embalade e bolsa por 100 unidades.” Y se I

deja “Producto empacado individual: Lamina Polipropileno biorientado [
Embalado en canastillas y en bolsas de 60 unidades - empaque individual” f
Se amplia el tiempo de vida util y2 que segun estudios este es el Izpso actual.

l— Se elimina texto de empaque “Cada unidad debe ir empacado en bosa de polipropileno biorientado |

. CARGO |’ NOMBRE FECHA FIRMA
Elaboro Profesional de Defensa | Danery Alexandra 02/07/2026
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas -
. Maria Catalina
Profesional de Defensa 8
Abastecimientos Clase I Rodriguez 02/07/2026
Gonzalez
Revisd Profesional de Defensa ; .
' Subdireccion General | D2Vid Jose Baldion | - 05/55/5006 | il glin
Comité De Operacion Logistica 2
Asesorde Profesional de Defensa
Fichas Cficina Asesora de Andrey Rodriguez
Técnicas Planeacién e Innovacion Rodriguez 02/07/2626
Institucional i
. s Sandra Patricia
\ ' 2
Secretaria General (E) Bolafios Rodriguez 02/07/2026
Jefe Oficina Asesora
Juridica encargadz de " ;
Aprobod fas funciones del hé:::a é.ugenla 02/C7/2026
despacho de Iz = RRGUCED
Direccién General _
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— == | TITULO Cadigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 | Pagina1de4 !

| ASERCIALosIETicA ALIMENTOS ]

{Fecha: | 12 | 07 | 2018
PRODUCTO / NOMBRE PAPA CRIOLLA

Codigo 200001500
REQUISITOS Clasificacion Verduras _ ___
GENERALES Tubérculo de Corteza limpia v suave, firme al tacto. color amarillo |

Descripcion del
Producto

uniforme, aspecto fresco y sano, ojos medianamente profundos, es una |
papa pequena (4-6 cm de diametro) de piel e interior amarillo ocre. |
semejante a una yema de huevo de gallina.

Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica i
Fisicoquimicos g il
Requisitos | )
: S ‘ N
Microbiologicos Apkca N -
| PARAMETROS |
MACRONUTRIENTE |
PROMEDIO | DESVIACION
Requisites Protema (%) i 22 - !
Nutricionales HUmesad 753 =55
Calorias (kzal; 35 E
ERSEP(JEIgISIJJJ%Sé Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015. Para Papa Criolla, con cascara. cruda !
Enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto fresco y |
consistencia firme, sanos, libres de ataque de insectos o enfermedades,
| limpios, exentos de olores, sabores ¢ materias extrafias visibles, libres de
Otras magulladuras, la coloracion del fruto debe ser homogénea. El producto |
caracteristicas | debe estar libre de tierra (debe estar lavada).
j del producto No debe dar muestras de humedad exterior. lesiones. pudriciones, |
;' cicatrices, cortaduras, malformaciones, enverdecimiento o retofios. con la |
forma caracteristica, no debe tener desprendimiento de Ia epidermis. |
E pulpa de color amarillo uniforme. -
| Contenido No Aplica
Requisitos | NTC 341, NTC 5422, Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 |
i Normativos |y Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud. ]
i Presentacidn del
| i eto Por Kg de producto 3
\ En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe\
EMPAQUE Y Condiciones de | S€ transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice |
ROTULADO |la entrega debera contar con Ia

Transporte y
Almacenamiento

leyenda
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccién
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |

"TRANSPORTE DE |

Sanitaria onginal del :

superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos referencia,r;m

. 4
74
{

)

25
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FURMZAS MILITARES

i ¥ | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 00 | Pagina2de4 |
| AGENCIA LOGISTICA | ALIMENTOS

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Cédigo: PA-FO-75

Fecha: | 12 | 07 2018

en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. i
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en matenales ‘
de primer uso acordes al tipo de transporte, ya sea en cajas de carton, |

sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen Ia\
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentESw
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y.
aquellas unidades que presenten defectos organclépticas seran |
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio |

| de sobre maduracion o deterioro. '

Empague

El producto debe ser entregado en canastilla de alta densidad con unl
peso maximo de 20 Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422 en su |
gitima actualizacién Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007, |
para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de
la norma técnica.

La papa debe estar lavada y embalada en canastilla de plastico.

‘ : Rotulade

El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de |
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento;
de ser empacado.

i
. vida Util

El producto se requiere con una vida Util minima de cinco (3) dlas‘
contados a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y |
distribucion con fecha de expedicion no superior @ un afio.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

{

"Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a T

| | que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por | ‘
i 2 | este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. cambia de “Fruver” a "verduras’. Sg |
‘ adlcuona informacién en Requisites nutricionales basados en los Datos de Tabal nutricional del ICBF, para papa criolla

b



PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Codigo: PA-FO-75 ;

]
TITULO
i |
i g 4 FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina3de4 !
! ncctuglfloqr:\sﬂc.a ALIMENTOS ¥ 7
, RN S Fecha: ; 12 07 2018 !
[_ [ PARAMETROS
i \ MACRONUTRIENTE
| i PROMEDIO | DESVIACION
i |

' Proteina (%e) )

Humedad (%) 751 =09
: ‘ Calerizs (keal) &5

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera: |
“En lugar fresco, seco y venlilado, lejos del calor vy el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con drferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cemado. Se debe cumpiir con todos 10s requisios |
referenciados en el capitulo VIi de la Resolucién 2674 de 2013 |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o terrestre. este se debe entregar |
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los produclos. |
Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad. teniendo en cuenta que ios mismos seran consumidos en |
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar totalmente |
fresco y seleccionado al momento de la entrega. £l producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o |

deterioro”.

Se retiran del item ingredientes la informacién alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministeno de Salud y
NTC 5422.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido fa informacién alli registrada (v se deja como No Aplica), Ia
cual se adiciona y ajusta en el item Empaque vy Rotulado— item Empaque.

|
5 3 Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacién alli registrada dejando la especxficaaon i
de ia presentacion “por Kg de producto”. |
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original | r
1 del Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos™ y “Leyenda de Transporte de |
| Alimentos”. o ]
CARGO NOMBRE { FECHA
Profesional de
- Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Romero 1.~ Q3 G ,
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo
Clase | /\)—- 05—?/-
Subdirector General.
ip e Corone! (RA) Carlos Ernesto
Revisd de Abastecimientos y 2
e | Camacho Diaz {2 -03-21
Subdirector General | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
de Contratos Roedriguez
| i
Aprobo Secistaic Genaral. | Coronel Ju;ir;é:daarlos Riveros
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

_

Y

,__/:"

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Codigo: PA-FO-75

Version No, 00

! Pagina1de3

|
agEncia LoeTeTieR | ALIMENTES “
: TR | Fecha: | 12 | 07 2018
| |}
PRODUCTO / NOMBRE PAPA PASTUSA
Gadigo 200001575 |
Clasificacion Verduras
. REQUISITOS Género: Solanum Tuberosum L. La papa es una especie de planta
. GENERALES herbacea perteneciente al género Solanum de la familia de las |

Descripcion del
Producto

solan&ceas originaria de Sudamérica y cultivada por todo el mundo, el |
tubérculo crece de manera subterranea y alberga los nutrientes de fa
planta.

Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica
Fisicoquimicos e Y
Requisitos ;
Microbiologicos AR
Requisitos No Aplica

Nutricionales

El tamafio de la papa debe ser en un rango de 65-90 mm de diametro en |

REQUISITOS la seccion ecuatorial de la papa Grado A Tamafic Grande. Papas con !
ESPECIFICOS Otras caracteristicas internas y externas homogéneas. en buen estado de|
P madurez, buenq forma,llimpia {sin_ tierra y mgtgria[ biqtégico). seca, sin |
i del producto humedad exterior y sin contaminantes quimicos, libre de defectos
| fisiologicos, de dafos causados por hongos, insectos o moluscos y |
' bacterias, exentos de dafios mecanicos y dafios fisiolégicos. La papa |
debe estar libre de verdeamiento.
Contenido No Aplica
Requisitos NTC 341, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
Normativos | 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presperrc;t;j:éct.\g del Por Kg de producto. |
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice |
la entrega deberd contar con la leyenda *TRANSPORTE DE
EMPAQUE Y . ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
ROTULADO Condiciones de | Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de}

Transporte vy
Almacenamiento

alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion '
superior a un ario. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados | |
en el capitulo VIl de ia Resolucién 2674 de 2013. : |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la|
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

?i | TiITULO Cédigo: PA-FO-75 j
| ] . FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina2de 3

| Exiens CommieR | ALIMENTOS
i et Fecha: | 12 | 07 | 2018 e |

| condiciones de calidad, teniendoc en cuenta que los mismos seran|
|consumldos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
| condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
i 1 aquelias unidades que presenten defectos organolépticas seran |
‘ : ‘ rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |
L ‘ momento de ia entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
—_— | de sobre maduracién o deterioro.
| El producto puede ser empacado costales de fibras naturales o fibra de
| policlefina que permita realizar muestreo, debe ser resistente 2l peso de |

{ Empaque

|

be cumplir la NTC 5422 y Res. 224 / 2007

i 5 | de Min. Agncultura y Desarrollo Rural.

§ g El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad |

' i RetilEds y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del preducto, nombre d91

g ; - proveedor, fecha de empague, lote de producto y peso neto al momento |

|  de ser empacado.

" Vida Util | El producto se requiere con una vida Gtil minima de quince (135) dlas|
| contados a partir de la fecha de entrega.

| CERTIFICACIONES Proveedor/ |~ Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto

Favorable o favorable con requerimientcs para sitio de acopio y

Maquilador/ Comercializador
9 distribucidon con fecha de expedicién no superior & un ano.

L S— . - S

FECHA ACTUALIZACION DE |

CONTENIDO: MARZO DE 2021

1 MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial.

i Ajuste a formato version 3. Se actualizo la descripcion del producto por no corresponder. Se cambia dentre del item
| Empaque’ polietileno por fibra de poliolefina. Se retira del item empaque: "E! empaque usado debe cump! ir la norma |
I técnica NTC 341-2. El empaque debe ser de primer uso. E! empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y \
2 | Desarrollo Rural 224 / 2007 y normas técnicas NTC 341-2 y NTC 341-3" y se incluye la NTC 5422. Se retira del item |
| certificaciones “Cumplimento al Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrolic Rural” por no corresponder al|
; producto sino a persanas naturales, juridicas y sociedades. Se especifica los usos apropiados de esta papa de acuerdo |
- a la catalogacion de FEDEPAPA.
| | Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a |
| | que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por |
| este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “verduras’”. Se |
retira variedad ce papa Andigena. 3
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera: !
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes |
3 | sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos os reqwsstos
-1 referenciados en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013.
Cuando el producto sea negociado para ser transportades por medio aéreo. fluvial o terrestre. este se debe enfregar
embalado en maleriales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos .
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en |
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos W
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas. E! producto debera estar totaimenté |
| fresco y seleccionado al momento de la entrega. £l producto no debera presentar ningdn indicio de sobre maduracion § |
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detenoro”.

| Para las cerificaciones se solicita:

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicién no superior a un afo

4 Agricultura y Desarrollo Rural

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica |
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Nomativos la Res. 2574 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. |
224 | 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural y NTC 5422, |
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la |
cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empaque. aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min

Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion 2lii registrada dejando la especificacion |
de la presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza ia entrega del producto. “Acta de Inspeccién Sanitaria criginal |
del Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de |

Alimentos™. .
| CARGO NOMBRE FECHA | ,, FIRMA
Profesional de !
i Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Romero f gro ) -—2}
Clase |
Directora
Abastecimientes Adm. Rose Mary Enciso Melo =
Clase | /2 - 5 =2
o Sutdirector General, o
{ Revisd de Abastecimientos y Corone(l)(aFn!:\a)cﬁgr:;sazEmesto
{ Servicios
|
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
de Contratos Rodriguez
- : Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General. Pineda







PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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PRODUCTO./NOMBRE PAPAYA
Cédigo 200000534 / 200001501 / 200002331
- | Clasificacion. FRUVER
REQUISITOS Género: (Caricacea), Variedad: Carica papaya L, Tipo de maduracién
GENERALES numero 3. Verde claro con un 30% de color amarillo en dos vetas. Baya
Descripcion del | ovoide, de piel lisa y delgada, de diversos tonos en la madurez. Semilla:
Producto De color castafio oscuro, redondas, rugosas y cubiertas de una capa
mucilaginosa, de 5 a 7 mm de didmetro. El tamafo requerido del
producto es: Pequeiio.
Ingredientes No aplica
Requisitos :
Fisicoquimicos Neaplica
Regquisitos No aplica
Microbiolégicos
Unidades de expresién da los
Andlisis Proximal nutrientes por 100 g de parte
comestible del alimento
Requisitos
REQUISITOS £ Humdad (g 8
ESPECIFicos | Nuricionales Energia (Kcal) a7
Prot=ina (g} 0.5
Carbohidra’os Totales (g) 9,9
Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 - Papaya
Debe ser de una misma variedad y tamafio uniforme.
- Debe esta entero-con la forma y el color tipico de la variedad, no tener
Otras ataque por insectos. Debe estar fresco, limpio y sin humedad exterior y
caracteristicas |tener el péndulo cortado de raiz. Cascara consistente al tacto. No se
del producto | permiten papayas con magulladuras.
El tamafio del producto es Pequefio, con un peso en masa de 500 a
1500 gramos. El producto se requiere de Calidad: Primera - 1a.
o ' | El producto debe cumplir con la Norma Técnica Colombiana NTC 1270,
REQUISITOS NORMATIVOS NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007
e de Min.. Agricultura y Desarrolio Rural. P
Presentacion del | SAP 200000534 / SAP 200001501 Papaya por Kg T
Producto SAP 200002331 Papaya por Lb :
El-producto debe ser entregado en canastilla, con un peso de 15 Kg. de
EMPAQUE / peso bruto maximo, cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 /
EMBALAJE Y Empaque y/o 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, para la entrega del producto
ROTULADO Embalzie se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. Se debe
) emplear separadores o insertos para evitar el roce de las papayas o
dafic mecanico, los separadores pueden ser papel periodico u otro
material que sea'de primer uso.

N
%



l Continua Ficha Técnica de Producto ... PAPAYA ]

El Rotulado del producto-debe ser resistente a la condicién humedad y
‘ Rotulado de baja temperatura, debe indicar. Nombre del producto, fecha de
| empagus, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de tres (3) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la- enfrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehicule, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior 2 un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo Vil.de la Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberdn enfregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.” Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolepticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningin indicic
de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con reguerimientos para sitio de acopic y distribucion con
fecha de expedicion no superior a un afio.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQU[SITCS'TECN[COS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial

2

Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004, se incluye requisito de que no se permiten productos magullados. Se incluye
requisito especifico para la regional Sur y Fronteras. -

| rechazadas. Ei producto no debera presentar ningiiniindicio de sobre' maduracién o deterioro.

Se retira: Cuando el producto sea negociado:para la'regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en materales
de primer uso acordes para ser transportaﬁos por medio aéreo, ya sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u otras
alternativas que garanticen la conservacion de los productos Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad. |
teniendo en cuenta que 10s mismas-seran consumidos en los 15 dias-siguientes a su fecha de-recibo. Estas condiciones se
verficaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en fa entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédiges son generados por este sistema
de informacion, Los requisitos de transporte y certificaciones se aclualizan a las necesidades actuales.

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja/No Aplica

Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos'la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224/
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

Se refira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- :!em Empaque aqun se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricuitura y
Desarrollo Rural.

Se retira en los Requisitos Especificos —item Requisitos Normativos 1a informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta
en | item Otras Caracteristicas delProducto “El tamafio def producto es Pequefio, con un peso en masa de 500 a 1500
gramos. El producto se requiere de Calidad: Primera - 7% |




Continua Ficha Técnica de Producto ... PAPA‘E'

Se sjusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de Ia
presentacion “por Kg de producta”.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos™.

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se incluye Cadigo SAP 200002331 de acuerdo con listado de
6

materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricienales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del producto por codigoe SAP. Cambios realizados por JPMR Ocl/2021.

CARGO NOMBRE FECHA
- Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta ® AT EEE
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero @ L] 28
Directora Abastecimientos : ¥ AR
ot Adm. Rose Mary Enciso Melo Q '? 1IN Y172
. Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto I D
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz i T OCT e
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas @ = e ihre
Contratacién Rodriguez f GO1 duZi
V ,
< . Coronel (RA) Carlos Emnesto m A A B
Aprobé Secretario General (E) Camacho Diaz @ 7 ULl iz s
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
~— : : . 5
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de
Em ALIMENTOS
TR Fecha: | 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE SANDIA / PATILLA .
Cédigo 200000756 / 200001505 / 200002214 / 200002333
REQUISITOS ; ; E
GENERALES Clasificacion rutas
Descripcion del | Fruto de esta planta, comestible. esférico y de gran tamaiio. con corteza verde
Producto muy dura y pulpa roja, muy dulce y jugosa, y llena de pepitas negras.
Ingredientes No Aplica
Requisitos No A
Fisicoquimicos o AP
Regquisitos No Aol
Microbiologicos o Aplica
REQUISITOS Requisitos Tener en cuenta los parametros establecidos en la Tabla de Composicién
ESPECIFICOS | nutricionales | Nutricional ICBF 2017, para Sandia.
Debe ser de una misma variedad ¥ tamaifio uniforme, debe presentarse entera,
Otras con el aspecto, la forma y el color tipicos de la variedad, debe estar fresca, limpia
caracteristicas |7 sin indicios de humedad exterior, debe tener el grado de madurez que permita
Ga la conservacion adecuada cel producto en condiciones normales de manipuleo,
del producto | i enamiento ¥ transporte, debe encontrarse, libre de dafios por ataques de
insectos, enfermedades, magulladuras, podredumbres, cicatrices y cortaduras,
El producto debe cumplir con NTC 1271, NTC 5422, Decreto 3748/2004 el Min.
REQUISITOS NORMATIVOS Agricultura'y Desarrollo Rural, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
224 /2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

SAP 200000756 — Sandia por Kg
Presentacion del | SAP 200001505 — Patilla par Kg
2 Producto = ! | SAP 200002214 — Patilla por unidad
EMBAL A'JEyY Emr.')a'ciﬁ e ylo ,Eli- producto debe ser entregado en canastilla con un pesc maximo de 15 Kg por
s : laim | Canastilla, cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min.
ROTULADO Embalaje Agricultura y Desarrollo Rural.,
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones de humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del'producto, fecha de empaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida atil minima de seis (6) dias contados a partir

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" Y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria orginal del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afio.
referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013,

Cuando el producto sea n2gociado para ser transportados por medio aereo,

que realice la entrega

Se debe cumplir con tados los requisitos




| Continua Ficha Técnica de Producto ... SANDIA / PATILLA |

fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.l
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo. en cuenta
que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condicionés se verificaran al momento de recibo de los producios ¥y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El|
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de !a[

entrega. =l producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o |

deterioro. |

L

| CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitana de entidad competente dando Concepto Favorable ol
~ Maquilador/ Comercializador

favorable con reguerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de |
|

expedicién no superior @ un ano. |

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021 |

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

1 Versién Inicial.

1 Y B

n

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00. se retira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es '
utilizado en la entidad y se incluye codigo SAP, porque actuaimente los codigos ‘son- generados por este sistema de |
informacion, Se agrega en el nombre [a denominacidn “sandia”, ya que asi es llamad en varias regicnes del pais. Se cambia |

descripcion basado en NTC 1271, se incluyen requisitos nutricionales basados en informacién tomada de l2 Tabla nutricicnal
de ICBF 2015 para patilla. }

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normatives 12 Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224/ [
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422. ‘
Se retira en los Requisitos Especificos — item: Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No Aplica), la cual se |
adiciona y ajusta en el item Empague y Rotulado— item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 1 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural ’ 3
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacién alli registrada dejando la especificacion de la |
presentacion “por Kg de producto”. !
Se adicionan requerimientos para el vehiculo'que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del l
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte dealimentos” y “Leyenda de Transporie de Alimentos';‘
n lo

Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye cédigo SAP 200001505 (Patilla) aplicado a comedores de acuerdo con |
establecido por SGOL, se actualizan requisitos nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de ComposiCion |
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados por JPMRAgo/2021. |

Se Incluyen Cadigos SAP 200002214 /.200002333, de acuerdo,con listado de materiales aportado por SGOL y Tecnologia. '
| se ajusta presentacion del preducto por codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Qcl/2021. |

CARGO NOMBRE - = FECHA

TElaboré

Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Matta Q ArT m
Abastecimientos Clase | Romero v

Reviso

Directora gf’:sfe‘?c‘m‘e““’s Adm. Rose Mary Enciso Melo

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

Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
Contratos Rodriguez

Aprobd

Coronel (RA) Carlos Ermesto
Camacho Diaz

L Secretario General (E)
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PRODUCTO / NOMBRE PEPINO COHOMBRO
Codigo 200001508 |
| REQUISITOS P ‘
l GENERALES Clasificaciéon Verdura |
Descripcién del | Baya bicarpelar, bilocular, carnosa, de forma variable segun el cultivar, |
Producto encontrandose tipos redondeados. ovoides y alargados. ‘
Ingredientes No Aplica
_Requisitos No Aplica 5
Fisicoquimicos i
Requisitos : .
REQUISITOS | Microbiolagicos oAphes ]
ESPECIFICOS Reqq:s:tos No Aplica
Nutricionales -

Ctras Aspecto fresco, limpio, sin residuos de tierra. sano, no debe dar muestras
| et de ablandamiento apical y amarillamiento, alargado. Entera y sana con la
| ATt forma caracteristica, de aspecto fresco. libre de ataque de insectos y
‘, P enfermedades. libre de magulladuras. |

NTC 5422. Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural,
REQUISITOS NORMATIVOS Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min
Agricultura y Desarrollo Rural e
Presl'.aergtda;gg del Fjor Kg de producto. - I
Empaque ylo El producto debe ser empacado canastillas, debe ser resistente al peso ‘
EMPAQUE / Embalaje de 20 Kilos. El empaque usado debe cumplir con la NTC 5422 y Res.
EMBALAJEY 122412007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
ROTULADO El rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humedad y de
Riotiikido baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto. nombre de 1
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento |
de ser empacado. o e ‘
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de Diez (10) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.

|
|
{
|
|

|
' CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realtc:eI
la entrega debera contar con la leyenda *“TRANSPORTE DE|
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original delj
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedu:ton'
superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados |
en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.




" Contrnua Ficha Tecnrca de Producto PEPINO COHOMBRO

| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |

y | aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
|de primer uso acordes al tipp de transporte, gue garanticen la

J conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes

: condiciones de calidad. Estas condiciones se verificaran al momento de .

I recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos

|

|

|

organolépticas seran rechazadas. El producto deberg estar totalmente
fresco y seleccionado al momento de lz entrega. El producto no debera
presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.

1 El proveedor debera acreditar. Certificacion sanitaria de entidad
\ CERTIFICACIONES Proveedor/ |competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos
‘ Magquilador/ Comercializador para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicioén no superior a |
un ano.

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

‘ CONTROL DE CAMBIOS

f VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

-1 R -+

1 Vers:on Inicaal

- A;uste a fermato version 3

.__._<

3 | "Acta de visita santtaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y dzslr:oi,cmon el |
| | cual debera ser expedido por la autoridad santtana. * Se realizé cambio en la vida util selicitada de 3 dias & 10 dias i

A;uste al formato PA-FO-75 Version 00, se retire el codigo SIC de donde se mencicna en el documento debido a que ya no |
' es utilizado en ia entidad. Se adicion6 codigo SAP 200001508, En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza |
4 ! la informacion basado en los requerimientos actuales de la Entidad.
| Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favoratle o favorable |
| con requenmientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano
| Se incluye en los Requisitos Generales ~ item Reguisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministeno de Salud y Res. 224/
| 2007 de Min_ Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.
| Se retra de los Requisitos Normativos ia NTC 5875, ya que no aplica para este producto sino para encurtidos.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se |
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado—- item Empaque. aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y

5 | Desarrollo Rural
| Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la | ‘
| presentacion “por Kg de producto”
| Se adicionan requenmientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria oniginal del |
e A Ve@cﬁqlcﬁ en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos™. |
2 | Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Versién 01 y se retira Codigo SAP 200000564
; | Cambios realizados por JPMR Abr - 2021
i . CARGO NOMBRE | FECHA
| Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta i s M
Elaboré | Abastecmientes Clase | l Romero i 3 G ABR 2071
SR :
| ~
D1reclora Abastecimientos Adm, Rose Mary-Exiciss Melo n 2 \,z A Y 2[17_1
Clase | | o e
S Subdirector General de | Coronel (RA) Carios Ermnesto v
Reviso Abastecimientos y Servicios i Camacho Diaz 0 3 MA& VAVER!
e |
Subdirector General. de |  MSc Adm. Emp. HéctorVargas | 11 3 MAY su.
| Contratacion 1 Rodriguez l et S
: | Coronel (RA) Carlos Ernesto "
Aprobo Secretanio General (E) E ctmicho Dise ﬂ 3 MAY Ul |




