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GALLETA BLANCA
Cdédigo SAP 200001730
Clasificacion Panaderia

" | Descripcion del

Producto

Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color blanca que se
caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
grasa vegetal comestible, Agua, con textura caracteristica tipo polvorosa.

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
agua, azlcar, grasa vegetal comestible, puede contener canela y azicar
glass, los aditivos deben ser permitidos por la legislacién nacional
vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

Componentes Valores
Min Max
Proteina (%6) en base seca 3,0 -
pH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Humedad (%) - 10,0

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

Requisitos

| Microbioldgicos

Requisito n m M
Recuento bacteriss serobias mesofits, UFC/g 3 1000 5000
Recuento Coliformesen placa, UFC/g 3 <10 10
Recuento Stophyocoous oureus coogulosa positive, UFC/g 3 <00 -
Recuento mohos y levaduras, UFC/g 3 50 500
Recuento Escherichio coli, UFC/g 3 <10 -
Recuento Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100

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

del producto

Requisitos )
Nutricionales No Aplica

Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una

caracteristicas | [€Xtura muy suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material

extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

[ NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
12674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.

| Proteccién Social 333 de 2011.

| Presentacion del

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

' Producto
: EH Empaque y/o | El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
e Embalaje uso, que proteja el misme de grado alimentario
EMB - - — - —
P El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente
Rotulado informacion: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o

lote o el embalaje debz tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacion.




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

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
| Territorial de Salud. Al momento de la entrega el producto debe tener
una temperatura Gptima ya sea de refrigeracién o ambiente de acuerdo al
requerimiento Regional. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor
y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
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\ PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA NEGRA TIPO CUCA

—

| % cédigo SAP 200001726 / SAP 200000229

| s PANADERIA .

. C

 REQUISITOS Igalficatian N . o

| GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro 'l

| Descripcion | que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina |

g del Producto |de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin |

L conservantes, de color café oscuro y de contextura blanda. |

,H o Ingredientes Harina de Trigo, Miel, Agua,‘_a‘(-:éizé_,"_Eé?a_clﬂr_a',_m Eolofahteé,-

, 9 bicarbonato, aditivos permitidos. o - o

| Requisitos No Aplica

| Fisicoquimicos \ o - |

! El producto debera cumplir con los siguientes requisitos

l microbioldgicos !

I |

| — W[ m | m

| I t —

| || Mohos (5|2| 102 ufc/g | 2x10 ufc/g|

| ichia coli (¥ 0 uf ||

' coquatos (BRI 5,0 SIOuE |
REQUISITOS Microbiologicos \;ositiva (25) 5 \ ol <107 ufc/g | _-__:_F_d___'! ;

ESPECIFICOS

\

Salmonella spp. “% \ 5 l 0 \ Ausencia/25g |
Listeria monocytogenes @/ | 5 ! 0 \ Ausencia/25g | - ||

Regquisitos Microbiolégicos 8,2 Productos panaderia dulce, |

galletas y bizcochos a base de cereales para ninos menores 3 |

| Requisitos
| ~Nutricionales

No Aplica ;

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe |
poseer una textura suave al paladar, 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 o en su interior. o _ |

|
'| REQUISITOS NORMATIVOS

-

NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Re
2013, Resolucion 5109/2005. Resolucion |
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
554 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o

solucion 2674 de|
1407 de 2022,

Presentacion
del Producto

.
L

SAP 200001726 Unidad *80 g Galleta - Pan Cuca
SAP 200000229 Unidad Cuca de 50a 75 g




| Continua Ficha Técnica de Producto ..
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e GALLETA NEGRA TIPO CUCA
|' o I'E'I'_pn:oc_!u_c—t'o_(:I?e_lf:e_ én':_pa?ar_é_én bolsas de pai_e_fi'leho, material de
| | primer Uso, que proteja el mismo de grado alimentario.

. Empaque y/o |Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en

Embalaje | canastillas de plastico, cajas de cartéon u otro embalaje que

EEINTI;::I?AL;EE{(| jasegure la presentacion del producto y los riesgos de
ROTULADO | ~| contaminacion cruzada, en excelentes condiciones de higiene.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
__ ENTIDAD

.i CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION |

| | El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion
| Rotulado Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021,

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

— e — —_—

} El producto se requiere con una vida util minima de cinco 5)

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado
con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE
CON REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud.
Al momento de Ia entrega el producto debe tener una

CONDICIONES DE temperatura optima ya sea de refrigeracion o ambiente de
TRANSPORTE acuerdo al requerimiento Regional. En lugar fresco, seco vy

ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de Ia
Resolucién 2674 de 2013.

. B

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

CERTIFICACIONES | Favorable con requerimientos).

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

S -
FECHA ACTUALIZACION: ‘

1

L

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

AGOSTO 2025,

UISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQ

Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no sor
utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por
este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisitos
fisicoquimicos se agregan para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1. Se ajusta el contenido, ampliando
el rango de peso que puede tener el producto asi: “£/ producto debe tener un peso de entre 50 a 80 BT
En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS Wi
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con
diferentes sustancias.

| Se actualiza a version PA-FO-75 v2
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GALLETA NEGRA TIPO CUCA |

[ TS actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se |
‘ retiran 1os Requisitos microbiologicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2.

[ REQUISITO lntc_}__m T m )

Rrgu o

|
' ' oo DoEE Mohos 5|2/ 100 —_— axt0r ||
'. | mmBEE 1 W w ok | s it = - ll
| . l <10 | N ‘
| - Escherichia coll 5 n. ufc/g _‘_Il_ ] ||

| Requisitos Microbiologicos. ‘8,2 productos |
| panaderia dulce, galletas y izcochos. Resolucion I
i 1407 de 2022 o I |
| En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 |
| de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen |
_ o adicionen. Se retiran Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011. i
| En presentacion del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la creacion del material

| en SAP, retirando el texto El producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr. |
| En rotulado se retira el texto "Se debe indicar como minimo lo siguiente informacion: fabricante, direccion |
| fabricante, fecha de elaboracion, lote, fecha de vencimiento.” Y se incluye el texto “El rotulo debe cumplir |.

con los requisitos exigidos en 1a Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, |
‘ Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o |
. adicionen.” :
| Se amplia la vida Util minima de cuatro a cinco dias. |
| En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto |
| Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos. Cambi05|
| realizados por MCRG, octubre 2024. |

R U —

Se actualiza a version PA-FO-75 V3 |
| Se modifican requisitos microbiologicos teniendo en cuenta que este producto es galleta tipo cuca y es |
i dulce por lo cual le aplica la tabla en mencion “tabla 8,2 de la resolucion 1407/2022" sin embargo 10s |
. ‘ parametros corresponden a la tabla 8,1 pan, por ende, se corrige tabla. |

| Antes: |
Ii [ REQUISITO } njcl 2m szoqv i
‘ 1 Mohos 1 5|2 102 ufc/a ufc/g |
o ) < 10 |
_ Escherichia coli ‘ 5 ‘ 0 ufc/g = ._J |
l ‘ Requisitos Microbiologicos. 8,2 productos |
| panaderia dulce, galletasy bizcochos. Resolucion |
| ‘ 1407 de 2022 |
| A
| Despues: |
4 ' - |
nic m M |
\ Mohos 52| 107 ufc/g | 2x102 ufc/g | !
‘ Escherichia coli 'V 50| <10ufc/g ‘
Staphylococcus coagulasa
| positiva 7% 50| <10’ ufc/g |
Salmonelia spp. ** 5| 0| Ausencia/25g |
‘ Listeria monocytogenes 5| 0| Ausencia/25g |
Requisitos Microbiologicos 8,2 Productos panaderia dulce, galletas [
| y bizcochos a base de cereales para nifos menores 3, Res 1407 de |
| 2022 |
| ‘ En presentacion se corrige la presentacion del codigo SAP 200001726 Unidad *80 g Galleta - Pan Cuca.
! Dado que internamente se solicito 1a correccion de acuerdo al contrato interadministrativo por solicitud |
| regional amazonia |
I I |
=
b CARGO NOMBRE FECHA |
5 . profesional de Defensa Danery Alexandra
Elaboré e y , 08/08/2025
i Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
) i e
! Profesional de Defensa Maria Catalina
08/08/2025

| Abastecimientos Clase 1 Rodriguez Gonzalez

L
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Secretario General (E) Boslggg;aRF;adtr"i';‘fez 08/08/2025 \@A}Lﬂ,>

| Continua Ficha Técnica de Producto... &~ GALLETANEGRA TIPO cuca
| Profesional de b'ere}is_é"_"f J;h o "H T | ,
' . Subdireccion General De | : \ﬂ?'rgb sitera 08/08/2025 ,//
Revisé Operacion Logistica [ ki - |
e e —— 1
II Comité . Profesional de Defensa f A/
| Asesor Oficina Asesora de Ronald Oswaldo Duarte
. de Planeacion e Innovacion ’ Rodriguez 08/08/2025 |
Fichas Institucional | i\/
 Técnicas | I S -
| |
Director de Abastecimientos ‘ Julian Fernando |
' Clase I ' Serrano Serrano 08/08/2025 ‘

e | T TTNE S I

_ Jefe Oficina Asesora Juridica

! . | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes

i Aprobé - del despacho de la Direccién Baquero ‘ 08/08/2025
General ‘

» : : Seeveovpe, - B L E e I
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PRODUCTO/NOMBRE PAN CORRIENTE
Codigo 200001768 / 200002050
e Clasificacion Panaderia
REQUISITOS
GESEML"E.'S Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una

Descripcion del
Producto

mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede
contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacién
nacional vigente.

Ingredientes

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

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 masa en % 9 =

Requisitos fisicoquimicos pan corriente — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Limite porg
Requisitos microbloldgicos — T T
n c m r M

Recuento de bactenas acrobxas mesofilas, en UFClg 5 | 2 5000 | 10 000
Recuento de mohas y levaduras, en UFClg 5 2 100 | 200
Recuento de Staphylococrus aureus coagulasa positiva, en UFClg 5 i} <100 |
Deteccidn de Salmonella spp UFCi25g 5 a Ausencia 1 .
Recuenta de Bacilus cereus, en UFCig 5 | 2 10 | 100

Requisitos microbiolégices pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

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

PROMEDIO | DESVIACION
Requisitos Humedad (%) 148 +04
Nutricionales Grasas (%) 22 -
Carbonhidratos (%) 729 -
Calorias (kcal) 347 -
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Pan
oS El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes

caracteristicas
del producto

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

Contenido

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

Requisitos
Normativos

NTC 1363 (Ultima actualizacién), Resolucién 2674 de 2013.
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TITULO
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AL'MENTOS Orgn Soosl y Errpressra
Fecha: | 12 07 2018 .t

Cadigo: PA-FO-75

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades

Condiciones de
| Transporte y
| Almacenamiento

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

Empaque

Lamina poliprpileno biorentado. Empaque individual
polietileno de alta densidad o polipropileno biorentado.

y/o Bolsa

Rotulado

Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fecha de
vencimiento.

Vida Util

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

CERTIFICACIONES
- Magquilador/

Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente) o

-t certificacion de no obligatoriedad de notificacion sanitaria.

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

- FECHA ACTUALIZACION DE |
CONTENIDO: MARZO 2020 i.
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS _ Fo
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versian Inicial.

Se ajusta formato PA-FQ-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la enlidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
informacién. Se incluye clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan requisitos fisicoquimicos y requisitos

2 microbiolégicos basados en NTC 1363 (ultima actualizacién), En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: “ademds debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
8 (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciones en las certificaciones.
CARGO ___ NOMBRE _ FECHA |  FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera _ - - _
Elabor6 | A ciecimientos Clase | Cardona t)Ll : MU]”ZD 000 WMMMQ WD
Directora Abastecimientos . . 17 /] / / 75
Class | Adm. Rose Mary Enciso Melo }J mar- 220 @Z VA%
: Subdirector General. de [N '
i Coronel (RA) Carlos Ernesto N [
Revisé Abastecimientos y bl Bles Cf 1 Ti ,l; D_Zﬁ )_.U)Q A { { %}\H )
Servicios ~7_ _
Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos f;
Contratacion Collazos Encinales Oq- M&@' 2 lo Ly T .
% P
Aprobé S el Coronel Juan Carlos Riveros ) ’/;//‘/‘//

Pineda Olf-Ney Zc/c |
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TITULO CODIGO: PA-FO-75 T M .;
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! FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSIO

"

Y N No. 02 |L Pagina1ded | ,m,;?;_';! |
AN I s ALIMENTOS = Iﬁf———]-r—mw—--— - -=—--|i pisio |.'
PR ——T T 2T N FECHA 234/ 04 | 2024 | e ls Deleny |!
S P = e
PRODUCTO / NOMBRE MANTECADA

\ Caodigo SAP 200000443 / SAP 200001745 ‘
| Clasificacion Reposteria |
REQUISITOS N
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |
Descripcion del | panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y|
Producto cremado de ingredientes que le dan la textura y sabor caracteristicos al |
\ producto luego del horneo. Producto de textura suave y esponjosa. |_
I‘ Harina de trigo fortificada, Harina de Maiz o Maicena, azucar, levadura, \
‘ huevos. sal, bicarbonato de sodio, esencias. No se permite la adicion de
‘ Ingredientes | colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar |
‘ las condiciones caracteristicas del producto. |
| Requisitos — ]
| Fisicoguimicos Mo:Aplica o e __F_‘
| El producto debera cumplir con los siguientes requisitos: |
| REQUISITOS N REQUISITO n | c m | M
ESPECIFICOS Requisitos Mohos 5 2 102 ufclg 2x10? ufc/g l |

‘ Microbiologicos — S
Escherichia coli | S 0 | <10ufe/g [__ - ||
! Requisitos Microbiol0gicos. 8.2 productos panaderia dulce, galletas y ',
l bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 B S |

Requisitos ,
Nutricionales Wpapiica e |]
OiEaE El producto debe poseer una textura suave al paladar, que se disuelve |
e en la boca, olor y sabor caracteristico, libre de cualquier material extrano ‘
caracteristicas : ; :

o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar
del producto . S i |
exceso de grasa ni en su superficie o en su interior. - ]
| Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, NTC 1363, "
. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
‘ REQUISITOS NORMATIVOS 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan. ‘
[ | modifiquen o adicionen. o s ]
[ Presentacion del | SAP 200000443 Unidad Con Peso Minimo De 80 G ]
‘ Producto SAP 200001745 Unidad Con Peso Minimo De 80 G ,
Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de fimer uso y grado|
| EMPAQUE / Enépat;u.:elwo alimentario. ° P 'e |
EMBALAJE Y mbalaj€ | canastilla por 30 unidades B ]
ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. |
Rotulado Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
' 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, |
I — | modifiquen o adicionen. B -
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| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | & producto requiere una vida util de cinco (5) dias contado a partir de I
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién, Al momento de Ia entrega no debera tener mas de
ENTIDAD | un (1) dia desde su fecha de fabricacién

El producto debe ser fransportado en ambiente fresco, seco y bajo |
] condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado |
en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario |
| CONDICIONES DE TRANSPORTE | -\ (HIC0 (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, Expedido
por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
|_ referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

* Registro sanitario del producto. (Vigente) ,
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la Entidad |

competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con|

CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos).

‘ Maquilador/ Comercializador | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios |

| FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

L | -

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i =T 1 —_— —_— I ——

| 1 | Version Inicial

|

- s mr r — - e e - e e

| Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del 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 informacion Se

2 cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos microbiologicos, En Condiciones de transporte y

| Almacenamiento se agrega: "ademas debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario |
| FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud”,

Se actualiza a version PA-FO-75 V2 |
|5e actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los |
- Requ':_siqg_micr_ggiologicos pan - NTC 1363

| s REQUISTO _ |n < mo T m ] ]
. Ao —— . ; 21 i | 5 A 2x107 |
| | | A : Mohos | 512 107 ufeig | J[gg_ I- ! |
| Escherichia coli |5]0] <10 uferg | -

| | Requisitos Microbiologicos. 82 productos panaderia |
L = dulce, galletas y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022

iEn requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y'
resolucion 254 de 2023 Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
| La vida Gtil se aumenta de dos a cinco dias y se incluye el texto "El producto requiere una vida util de cinco (5) dias contado
3 | a partir de la fecha de fabricacion, Al momento de la entrega no debera tener mas de un (1) dia desde su fecha de
fabricacion”
| En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI de |
la Resolucion 2674 de 2013
En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento." Y se incluye el texto

debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o .
| Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por MCRG. octubre |
2024
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Abastecimientos Clase | Rojas 8 OCT 202
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Fecha:

PRODUCTO / NOMBRE PALITO DE QUESO
Codigo 200002168 / 200001727
REQUISHQS Clasificacién COMIDAS LISTAS
GENERALES Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada y

Descripcién del
Producto

adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado con el fin de obtener
un panecillo con diferentes capas o laminas, en forma tabular o alargada,
con adicion de queso. Conocido también como dedo de queso.

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
agua, grasa vegetal comestible, queso, azucar, sal.

Requisitos

S ; No Aplica
Fisicoquimicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Limite porg
Requisitos microbiolégicos
n c m M
. Recuento de bactenas aerobias mesdfilas, en UFCig - 5 2 5000 | 10000
’Rqulsno‘s Recucmodemrﬂmylcwwm_cnumg_” - 5 | 2 | w0 | 20
Microb lolég[cos Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa postiva, en UFClg 5 (] <100
Deteccidn de Salmonella spp. UFC/25g 5 1] Ausencia
Recuenta de Baciius cercus, en UFClg s | 2 | w | 100
LE. Requisitos microbiologicos — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
REQUISITOS Requisitos No Aplica
ESPECIFICOS Nutricionales
= El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
Otras prgs_entar exceso de grasa ni en su superficie 0 en su interio;, Los
caracterlstics aditivos UilllZEidp? para Ialelaborambn del producto deben cumplir con
del producto todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.
Contenido El productc debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccién
Normativos Social No. 5109/05. Resolucion 2674 de 2013.
Presentacién del | Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embalado en canastilla
Vs Producto por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
EMPAQUE Y Condicioniside El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON

ROTULADO

Transporte vy
Almacenamiento

REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al

momento de la entrega el producto debe tener una temperatura dptima

»

1 /4 ;L " :l' \
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ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

El producto debe empacarse en bolsa tina de primer uso, que proteja el
producto. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
Empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012, |
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencumlento.
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamaiio proporcional al tamario del producto, seguin Resolucion 5109 de

Rotulado 12005, Resolucien 333 de 2011. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

Vida Util El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (05) dias. :

57 - Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
'CERTII’-‘!C KCIOHES 'Prb'va edo'r | competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con

concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
~ Registro sanitario del producto. (Vigente)

FECHA ACTUALIZACION DE
: 'CONTENIDO:

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DEGAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicial

Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacién del producto. Se ajusta requerimiento normativo: El producto debe
cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No. 5109/05. Se retira del item Condiciones de Transporte y
Almacenamiento: “"entre 1°C y 4°C, o si la entrega del mismo se hace en caliente, este debe tener una temperatura
interna minima de 75°C dos horas antes del consumo del producto “y se incluye: éptima ya sea de refrigeracion o
ambiente de acuerdo al requerimiento Regional. Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos del Producto segun
parametros emitidos por INVIMA.

Andlisis Vaior __ Parametro _ — Aceptable
Aerobios mesofilos 10.000 UFC méximo Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000
Coliformes totales <3 NMP/g Coliformes Totales NMP 9
Estafilococo Coagulasa (+) <100 UFClg Coliformes Fecales, NMP <3
E.Coli Ausente Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100

EEe il SSSSSSSS S SSS Recuento Mohos y Levaduras 200

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cadigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de "Refrigerio” a "Comidas listas”. Se retiran
requisitos fisicoquimicos. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el producto asi: “El
producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr' de acuerdo a las solicitudes de las Regionales. En

\
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Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS ¥... En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

I

_CARGO | NOMBRE T FEoRA [
Profesional de
St Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré | ., ciecimientos Cardona Oy ’Vla‘(zo 2020
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 3 9
Clase U LL\’T\G)' - 2@
; 5 1
| Subdirector General. A/ 2
S ot i Coronel (RA) Carlos Ernesto Iy .10 1) /) el
B i Camacho Diaz J4 MARLE 2029 6./—\
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos ﬁ
de Contratacion Collazos Encinales O‘-—'r (,,.0(.].@, 2020 WAL - WAL
3 p
5! ; Coronel Juan Carlos Pineda o i /f’\yj.,//
Aprobé | Subdirector General. Riveros oY . Mo Je 2 L < ?

/
-
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PRODUCTO / NOMBRE PAN BUFFET

‘[ Caodigo SAP 200001781 / SAP 200000501 ‘
‘ REQUISITOS Clasificacion Panaderia ]
GENERALES Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una‘
Descripcion del | mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede‘
Producto contener otros ingredientes, y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente. - |

‘ REQUISITOS

Ingredientes

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

aditivos deben

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:
‘ ESPECIFICOS
_ G I Parametro n c | m M l
| Requisitos -
, Microbiologicos Mohos 5 2 ‘ 2x10? ufc/g - _l
| Escherichia coli 5 | o | <ioufclg | - |
‘ Requisitos Microbiolégicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022 o
Requisitos :
! Nutricionales No Apllea -
‘ El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion y acordes
Otras con su clasificacion.
‘ caracteristicas | El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno.
del producto | La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrana

L alguna. S
[ [NTC 1363:2017 (tercera actualizacion), Res. 2674 del 2013, Res
| 5109/2005, Res. 4506 de 2013 del Ministerio de salud y proteccion
! REQUISITOS NORMATIVOS social. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
‘ 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan,
L modifiquen o adicionen. - S
I Presentacion del | SAP 200001781 PAN BUFFET o
‘ EMPAQUE / Producto SAP 200000501 PAN BUFFET UNIDAD *100 G -

EMBALAJE Y Etnipagueyio SAP 200001781 PAN BUFFET PAQUETE POR 3 A 4 UNIDADES

ROTULADO ¥ Lamina de polipropileno biorientado. Empaque individual y/o bolsa de

Embalaje L i 3 . R

L = | polietileno alta densidad o polipropileno biorientado.

sal, azucar.

1
|

1

[ REQUISITO Minimo % | Maximo !
Humedad, en % 26:0 --—‘__;I_OF.(-}
pH a8 60

ﬂoleinas en base seca, en fraccion en masa en % 9.0 Li____‘

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

|

]

|
|
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| Canastilla por 30 unidades

! } ‘ El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.

! ‘ Rotulado ‘ Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion

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

i VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida util de 5 dias contados a partir_de; Ia_ fécﬂé_ |
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de Ia entrega, el producto no debe tener mas |
i ENTIDAD de un (1) dia de fabricado empacado.

, El producto debe ser transportado en ambiente fresco. seco y bajo|
! condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
| CONDICIONES DE TRANSPORTE | en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario |
‘ FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir
| con el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 201 3 |

—— —_ - e

| * Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente) .

’ o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |

competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con |
CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos );

Maquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
' por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
! _ _ |___requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres arios

- — T — S

i’ FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
e S

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| |
— m—m—mm I
1 Version Inicial
B =/ —r—— S——
[ | Se actualiza a version PA-FO-75 /2
| En presentacion de producto se actualiza de acuerdo al gramaje considerado en la creacion para el material 200001781 y se |
retira el texto “Debe tener un peso minimo de 30 gramos y/o estar entre comprendido entre 60 — 80 gramos., se incluye |
material 200000501 disponible en el listado de materiales suministrado por oficina TIC.
| En embalaje se incluye SAP 200001781 PAN BUFFET PAQUETE POR 3 A 4 UNIDADES.
Se actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran los requisitos |
| microbiologicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion).
[[——— — ——— == - —— : T o]
| ' P — el " [ Parametro n l c ( m I m ||
| n e = [} |
I _ _ : _ Mohos 5 | 2 | 2x100 ufelg | - ||
! ' ' o ' . Escherichiacoli | 5 | 0 [ <10 ufcrg_J__-u [ |
2 | . e | Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 |
L o ) 1 de2022 |
| Se retiran los requisitos nutricionales teniendo en cuenta que los datos de acuerdo a la resolucion 810 de 2021 se relacionan |
en el rotulo de acuerdo a las caracteristicas del producto

!En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022 Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracién y fechas de vencimiento” Y se incluye el texto

En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
| sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024,
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PAN CHICHARRON
Cadigo SAP 200001122
Clasificacion Pan

Descripcion del
Producto

Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de una
mezcla basica de minimo harina de trigo, grasa vegetal comestible,
agua, sal, que presenta una estructura de capas finas sobrepuestas y
cuya contenido minimo de grasa es 20 gramos por 100 gramos de
harina, puede contener relleno de arequipe o bocadillo. Segtn lo requiera
la Regional

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
grasa vegetal comestible, agua, sal, bocadillo o arequipe.

Requisitos

Fisicoquimicos No/pliea
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos | .45000
mesofilosl/g '
‘Requisitos NMP Coliformes totales/g <9
Microbiologicos NMP Coliformes fecales/g <3
Estafilococcs coagulasa positivos/g | <100
Recuento de Mohos y levaduras/g | =200
Parametros micrebiolégicos INVIMA para Productos Panaderia
Requisitos .
Nutricionales NG Aplica
Otras El producto debe presentar las siguientes caractt_erlstiqas: poseer una
caractaaticas textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material

del producto

extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

« | El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion
= | 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005.

“| Presentacién del

Producto

El producto debe tener un peso entre 50 a 100 gramos por unidad.

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe empacarse en material de primer uso, que proteja el
producto, debe entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que
garantice temperatura, el producto el momento de la entrega debe estar
a una temperatura minima de 65° o temperatura ambiente segun lo
requiera la Regional.

Rotulado

El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente
informacién: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracién o
lote 0 el embalaje debz tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacién.




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

El producto se requiere con una vida (til minima de dos (02) dias.

| El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
Territorial de Salud, Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capltulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

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

OCTUBRE DE 2021

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | Cardona

Directora Abastecimientos
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Emnesto

| Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 3} - « -
Contratacién Rodriguez U7 0CT 20M [

Coronel (RA) Carlos Emesto

Camacho Diaz H) :’ ,}CT ‘2[}2]

Secrelario General (E)
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PRODUCTO / NOMBRE

PAN CROISSANT

[ Cadigo

. SAP 200001725/ SAP 200002142 / SAP 200002316
! Clasificacion Panaderia ‘
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |
GENERALES o panificables y hojaldrados con margarina vegetal El producto es de |
Descripcion del | textura suave y crujiente.
‘ Producto ,
Segun lo requerido por la regional, debe contar con relleno de queso Y |
. B bocadillo, queso o sinrelleno. ]
[ Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, polvo de |
\ hornear, esencias. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
| diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente, los |
| : ingredientes son sugeridos, €s necesario garantizar las condiciones |
Ingredientes | o acteristicas del producto. [
I Cuando el producto se requiere relleno con bocadillo y queso, 0 queso, el l
‘ relleno debera estar libre de contaminacion y contar con las |
| caracteristicas propias del producto. Bl
Requisitos ;
‘; Fisicoquimicos No:Aplica - - |
! El producto debera cumplir con los siguientes requisitos: e ‘
! REQUISITO n c m M
! Mohos 5 2 i 107 ufe/g _2x10’ ufclg ‘
‘ REQUISITOS Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g ]
ESPECIFICOS - e
Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 0 <10? ‘
. e i ufe/g
‘ Microbiolégicos || positivo i T
| Salmonella spp 5 0 | Ausgl_c_iga’%g ‘ = !
| Listeria monocytogenes 5 0 Ausencia/25g ||

Requisitos Microbiolagicos. 8.3 productos panaderia salada, galletas y bizcochos. .
Resolucion 1407 de 2022 |

Requisitos
‘ Nutricionales

No Aplica ‘

| Otras
. caracteristicas
i del producto

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

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 |
de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |




| Continua Ficha Técnica de Producto... ____ PANCROISSANT
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[ e | SAP 200001725 UNIDAD *150 G
Presentacion e | SAP 200002142 UNIDAD *120 G

| |
_' | Producto | Sap 200002316 UNIDAD *20 G MINIMO EN PAQUETE POR 18 UND |
' Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado |
‘| EIIEWNI‘BFTA?_T.‘J'E ‘:{ J E"é&asaﬁzjgm | alimentario, embalado en canastilla limpias y desinfectadas garantizando |
ROTULADO |_ ~ ~~|laproteccion del producto. ]
‘ [ |El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
‘ Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion

i ‘ oniais 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, |

“modifiguen o adicionen.

R S ——cem m——

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

|| El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo |
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado |
en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario |
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido |
: por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la |
L ) _ Resolucion 2674 de 2013.

‘ CONDICIONES DE TRANSPORTE

— SR e — - — R—

e Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
| CERTIFICACIONES Proveedor/ concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Maquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
i presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
| ____requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios

— —— Sy
| FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

e i ——

i CONTROL DE CAMBIOS

T o X T
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCT

— —
| ; :
1 Version Inicial

| FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud” - |
| Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se incluye cédigo SAP 200002316 segun listado de mateniales
3 enviado por Tecnologia y validado por SGOL, se retira solicitud certificacion vehiculos ya que se encuentras implicito en |
| | requisitos transporte. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021

' | Se actualiza a version PA-FO-75V2
| | Se retiran los requisitos fisicoquimicos de pan hojaldre- NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos Minimo | Maximo
fi® 200/ 400

48 £0

490

arasa en fraccion enmasa en ¢ 200
| Se actualizan requisitos microbiologicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran Requisitos |

' | microbiolégicos pan —~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
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En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En presentacion de producto se actualiza de acuerdo al gramaje considerado en la creacion para los materiales y se retira el
texto: “El producto debe tener un peso de 65 gramos a 120 gramos, como se requiere en pliego de condiciones’

En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento” Y se incluye el texto |
“El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.” Se
incluye el texto” embalado en canastilla limpias y desinfectadas garantizando la proteccion del producto.”

En vida Util se retira el texto “El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias desde su fecha de elaboracion
y al momento de su entrega " y se incluye el texto “El producto requiere una vida util de 5 dias contados a partir de la fecha |
de fabricacion, Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de un (1) dia de fabricado empacada”.

En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013

En certificaciones se incluye registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto y el texto “Adicionalmente para el caso de
los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente.
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afnos. Cambios realizados
por MCRG. octubre 2024.

- [ CARGO NOMBRE FECHA FIRMA\
; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | . AT ot SR
e ¥ T AV el A\
Elaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez t 8 ﬂP ig \5\&&\&\-’
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez = . e
Abastecimientos Clase | Rojas 0 uul 202 \ [ ?\
Profesional de Defensa : . 1 =~
Subdireccion General De Glselfuziglaaﬁgarma 18 0CT A0 ‘
Revis6 Operacion Logistica WINEALS, N \
Profesional de Defensa ()
Comité Oficina Asesora de . ; O/, / :
Asesor Planeacion e Innovacion Yamile Betancourt Vega |} § 0CT 2024
de Fichas Institucicnal 4
Teenieas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro
. Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprob6 encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes
P del despacho de la Direccion Baquero
o General
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

—, e | TITULO Cadigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
A?ﬁﬁlﬁ&ﬂﬁgﬂf‘ ALIMENTOS
i e e Fecha: | 12 07 2018 B
PRODUCTO/NOMBRE PAN DE COCO
Cddigo 200001750 / 200000503
i, Clasificacion PANADERIA
REQUISIOS S Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

GENERALES'

Descripcion del
Producto

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, azlcar, 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 legislacién
nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar
las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

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

Requisitos microblolégicos en pan Limits por g
.. n c | m | M
Migigli-[clﬂsétgoiios Escherichincoli (UFClg) |3 |2 0 E' 0
FeinRE conguises 3 2 | ol o
REQUISITOS sl m el
ESPECIFICOS Mohos y Levaduras UFClg 3 2 | 10°] 10°
AL EERET Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 10%
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos i
Nutricionales Noplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
ot no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia alguna. La miga
ras : ; ; .
N - debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
del producto desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
P formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables. ]
Contenido El producto debe tener un peso entre 60 gr y 100gr.
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nor?nativos de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5108/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
[ 3t Producto por 10 unidades
EMPAQUE Y — : -
ROTULADO Condiciones de |El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo

Transporte y

condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado

Almacenamiento

en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~— TITULO
\Y/

FUERIASD MILITARES
La waein de mawires Fusrase

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2 *
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS

Cadigo: PA-FO-75

%5

Cllb-l‘ll l m—-.ra

Fecha: | 12 07 2018 | . Belom -

FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

Empaque

Bolsa de polipropileno biorientado o poelietileno de primer uso y grado
alimentario.

Rotulado

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

Vida Util

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

 GERTIFICACIONES Pr

|- Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)

'| Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

- Magquilado ‘| competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
S concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
- FECHA ACTUALIZACION DE
'~ CONTENIDO: MARZO DE 2020

_MAESTRO cormml. DE cmsms '

S b

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, Se ajusta el contenido, ampliando 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 a 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 y el fuego.

Profesional de

Abastecimientos
Clase |

; Def Ing. Alim. Inés Mi Ri
Elaboré efensa ng. Alim Igafdo:‘r:am ivera Oq -Nl(ll-lo- QOZD

Directora

Clase |

Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo OL/.’._ 05, 2..0:’20

& Re: l 6 Subdirector General
- Revis de Abastecimientos y
Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto

Camacho Diaz O,Q\ mw ZG}C

Subdirector General.
de Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos

Collazos Encinales O‘{ Mm-z 2022

Aprobé | Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda Qé/ - My’ (oZp

e
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

:
TITULO
— h
FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-75 ||
l|1| Pagina 1 de 4 |

VERSION No. 03

FECHA: | 07 | 02 u’{ 2025 |

- B

————— e

PRODUCTO / NOMBRE

PAN HAMBURGUESA

SAP 300000507 / SAP 200001751 / SAP 200000508 /]

Codigo SAP 200001671 / SAP 200002792 -
REQUISITOS Clasificacién PANADERIA - :
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de|
Descripcion | ingredientes panificables. El producto es de textura suave y!
del Producto |aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de |
o humedad y la suavidad en toda su estructura. |
Harina de trigo fortificada, azucar, levadura, sal, mantequiila,‘
bicarbonato de sodio, etc. No se permite la adicion de |
: colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la |
Ingredientes leai it . - ; ; . .
egislacion nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es |
necesario garantizar las condiciones caracteristicas  del |
producto. ]

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos: o
Pan de un solo horneo ‘ |
Requisitos (panes blandos) | i

Minimo | Maximo
Requisitos Humedad, en % 20,0 | 40,0 | |
Fisicoquimicos pH | a8 | 60 | |
Proteinas en base seca, en 9,0 ‘ - ! |
fraccién en masa en % N 1
REQUISITOS Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes |
ESPECIFICOS blandos) |

Requisitos
Microbiologicos

El producto deberd cumplir con los siguientes requisitos: l

Parametro n c “"_ { M__i |-
2x102 : |

Mohos 5 | 2 | wufe/g 1 == ‘ '
Escherichia coli 5 0 | <10ufe/g | -—- | l

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica '

Otras
caracteristicas
del producto

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

‘. REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res |
5109/2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, |
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas !.
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

B




Producto .

C‘dﬁ tin bé_ F:ché Técr_u_ca ée

. EMPAQUE / {

del Product

. EMBALAJE Y
' ROTULADO

Rotulado

=

Presentacion

Empaque y/o
‘ Embalaje

PAN 'ﬁ@_gfqgéjgsh

{SAP 200000507 / SAP 200001751, EI producto debe tener |
'un peso de 80 gramos minimo 2 Und min.

SAP 200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und

SAP 200001671 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und

SAP 200002792 Pan hamburquesa paquete * 6 UND C/U 60 a |
‘80 GR Este material es de uso exclusivo para compras locales |
en territorio con funcionalidad exclusiva. o ) i
Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y
‘ grado alimentario.

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

° |

|

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO

REQUERIMIENTOS DE LA

__ENTIDAD

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

dias al momento de la entrega del producto

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION:

—

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
(vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a un
ano y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no
superior a tres afos.

ABRIL 2025

' CONTROL DE CAMBIOS

| Se"djusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran 1og codi

sistema de informacion. Se cambia la clasificaci

| VERSION
1 Version Inicial
utilizados en la entidad,
2 microbiologicos de acue

adiciona registr

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, en requisitos
Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de 2
Proteccion Social 333 de 2011”. Se incrementa la
0, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente).

—

gos SIC del documento debido a que ya no son
y se Incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este |
6n basado en Sistema SAP, se ajustan los requisitos
ndiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o |
normativos se cambia por: “"NTC 1363 Pan - Requisitos
013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. |
vida util de dos (2) a cinco (5) dias. En certificaciones se

rdo a la NTC 1363, En Co




—= =T

PAN HAMBURGUESA |

Ee ajusta para codigo 200000507 80 gramos minimo. Se retira de tra‘r;s_porte % almac_enar;lento "o f-avoréhh.? i

con requerimientos” |

Se actualiza a version PA-FO-75 V3 i
Se incluyen los requisitos fisicoquimicos de acuerdo a fa NTC 1363 Pan de un solo horneo (panes blandos). |
Se actualizan requisitos microbiologicos incluyendo re_solucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se‘
retiran los requisitos microbiologicos pan - NTC 1363 (Ultima Actualizacion).

{

Ry microioRiess oy feeek o Parametro n |c m l M ] |
s - Mohos R zzms_gg_gi__:-_j Il
mpi ' Escherichiacoli | 5 | 0| <10ufc/g | -] ||
Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 |

de 2022 o |

En requisitos normativos se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucion 1407 |
de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demas que las|

| 4 sustituyan, modifiquen o adicionen.
| En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002792 Pan hamburguesa paquete * 6 UND C/U ‘
60 a 80 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva,
| - l
| solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalaje se |
; incluye en canastilla por unidades requeridas por |2 regional.” |
| En rotulado se retira el texto “Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y se |
i incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién Min. Proteccion Social |
‘ e 00 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. ¥ las demas |
| | que las sustituyan, modifiquen o adicionen.” |
| En vida atil se incluye el texto “al momento de la entrega del producto.” '.
| En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o |
I Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. Cambios realizados por |
| MCRG Abr 2025. e |
CARGO NOMBRE FECHA
, Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elaboro e
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 2 8 ABR 2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra i 8 ABR 0
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
Profesional de Defensa , . =
subdireccion General D Gisella Paola Garcia
Reviso ubdireccion enera e Avendaho 2 8 ABR 202$
Operacion Logistica S -
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 2 8 ABR 207
de Fichas e Innovacion Institucional [ R : _
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana 7 8 ABR %‘M .
Clase I Montanchez Montenegro 0 \ﬁm |
| U IS = 4
: Sandra Patricia Bolanos .
Secretario General (E) f Hcia os |7 8 ABR a
Rodriguez .
Jefe Oficina Asesora Juridica - _‘_ U,
Abrobé encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes 78 A d M
P despacho de la Direccién Baquero BR 707 g
General o S
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Descripcion del
Producto

=== | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
gt il ALIMENTOS N
VB e e s F R TR Fecha: 26 03 2021 de a Debwans
PRODUCTO / NOMBRE PAN MOGOLLA CORRIENTE
Cédigo 200001747
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

panificables. El producto es de textura suave y aroma caracteristico.
Generalmente tiene forma semicircular, muy similar al pan usado para
hacer hamburguesas.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal,
levadura. No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos
diferentes a los aprobados por la legislacion nacional vigente

Requisitos
Fisicoquimicos

E! producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
{ . S . F';n d-l un l;ﬂ_ﬂ hemee i
|Panes blandos)

Minime

Requisitos

=inay en baze se00, enfacolr ¢ 2
NTC 1363 - Requisitos Fisicoquimicos para el pan
Tabla 3. Limites maximas permitidos de micotoxinas para #l pan

asaen s | .0

Micotoxinas

Limite maximo en pgKa

REQUISITOS
ESPECIFICOS

El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

Lumite p g
Reguisitos mecrotalogeos

Requisitos
Microbiologicos W
Requisitos .
Nutricionales Noaplca
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrana alguna. La miga

caracteristicas
del producto

debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacion. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)




! Continua ch;‘;; Técnica de Prod:;cto PAN MOGOLLA CORR_IENTE !'

Presentacion del El producto debe tener un peso neto entre 50 y 100 g.

Producto
EMPAQUE / — Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado
EMBALAJE Y Ep t? | .g alimentario y debe ser embalado en canastillas limpias y desinfectadas
ROTULADO mRale) en bolsas de 10 0 15 unidades cada una.

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias desde
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | su fecha de elaboracion y al momento de su entrega.

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

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

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.
Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiologicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363.
Se incluyen requisitos normativos “Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)”
2 Se unifica y ajusta el empaque y/o embalaje del producto. Se incluye en la vida util del producto “desde su fecha de
elaboracion y al momento de su entrega”.
Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021 ]
CARGO NOMBRE FECHA p FIRMA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 2 ‘ ~
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero v D ABR "-’U[l
Directora Abastecimientos .
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY 202.'
.z Subdirector General, de Coronel (RA) Carlos Ernesto ;
Reviso | 1 stecimientos y Servicios Camacho Diaz U J MAY Ve
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ;
Contratacion Rodriguez U 3 MAY dUd‘l
= . Coronel (RA) Carlos Ernesto Il
Aprobé Secretario General (E) Camacho Diaz U 3 MAY ZUZ]
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PRODUCTO / NOMBRE PAN PERA
Cédigo 200000512 / 200001752
e i Clasificacion PANADERIA
REQUISITOS
GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes

Descripcion del
Producto

panificables con relleno de arequipe o bocadillo. El producto es de
textura suave, esponjosa y aroma caracteristico.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, azucar, agua, sal, levadura,
esencia, relleno (arequipe o bocadillo).

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes
reportar en el analisis de laboratorio:

parametros, que se deben

Requisitos microbiolégicos en pan Limits '[m g
;% n m M
Requisitos Escherichia coll (UFCIg) 3 50 10
Microbiolégicos Staphylococcus aurous coagulasa
positivos (ufclg) 2 f 2 1049
; Salmonelia on 259 3 o o0 | —_
REQUISITOS Mohos y Levaduras UFC/g 3 2 10” | 10’
S . 2
ESPECIFICOS Bac:l!t{s'ceraus. UFC?(D - 3 L 1 1(? .TD
: Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos :
Nutricionales Noaplica
El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Otras no debe estar quemada, ni tener ho]lin o materia extrafa alguna. I__a miga_
- debe ser elastica porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
del producto desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
sabores desagradables.
Chitenido El producto debe tener un peso de 60 a 100gr. Como lo requiera la
Regicnal en Pliego de condiciones.
Requisitos NTC 1363 Pan - _Requisitos _General_es. Res. Min. Proleccid_n Social 26_?4
Nornatiies de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
Social 333 de 2011.
Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
Producto por 10 unidades
EMPAQUE Y N El prp;iucto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
ROTULADO Condiciones de | condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado

Transporte y
Almacenamiento

en furgébn yfo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.
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Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

Empaqu . L
Raque 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 notificaciéon Sanitaria del producto (vigente)

- CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

- Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
x s AT S b concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZAGION DE

CONTENIDO: MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
2 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

CARGO _NOMBRE = |  FECHA
Profesional de
: Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera )
Elaboré Abastecimientos Cardona O‘-} ﬁ/iar')_ozozo
: 5 Clase |
Directora l[
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo | () &y Y/ 2C m

Clase | - ’

: Subdirector General
Reviso

ay/7/i
de Abastecimientos y Coronel (RA) Carlos Ernesto Dq_ M"'OLQ ZO]O v/

Servicios Camacho Diaz

Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacion Collazos Encinales OH -(}JQQ- 2‘:’2‘3

Coronel Juan Carlos Riveros

. Aprohé Secretario General Piheds an Ny ‘Zé’ 7 P

/
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PRODUCTO / NOMBRE PAN ROLLO J
rl e ——— e e - - - —
! Codigo \ SAP 200001754 / SAP 200002681 / SAP 200002682
| —— | S :
' | PANADER
| REQUISITOS Clasificacion ANADE jA ]
| GENERALES Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de |
| Descripcion del |ingredientes panificables. El producto es de textura suave Y |
'! Producto aroma caracteristico. Se caracterizan por su contenido alto de |
L humedad y la suavidad en toda su estructura.
r—_—_ B Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla. |
| Ingredientes |No se permite la adicion de colorantes y otros aditivos |
| diferentes a los aprobados por la_Iegislaci_é_rj_@g:io_n_a_l_v_i_g_e_n_t_g_. N
.| El producto debe cumplir con los siguientes requisitos: |
. Pan de un solo horneo |
| Requisitos (panes _tgarmdgg)____ ||
| | Minimo | Maximo
! Requisitos Humedad, en % ) 20,0 40,0 ||

|

! S
| REQUISITOS
| ESPECIFICOS

'| Requisitos
Microbiologicos

| Fisicoquimicos - pH a8 - | 6,0 |
i Proteinas en base seca, en 9,0 - ||
~ |

|

fraccionenmasaen% | L ]
Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneo |
(panes blandos) o e _ '
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos:

m

M '

‘ Parametro LFC_F:

e
Mohos | 5 | 2| wufcg | == | |

: Requisitos
Nutricionales

Escherichiacoli | 5 | 0 | <10ufc/g| - |
Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407 de
- pX 7 S—
l No Aplica

i Otras
f| caracteristicas
del producto

I -

El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. |
La corteza no debe estar quemada, ni tener hollin o materia |
extrafia alguna. El olor !
y el sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion. El
producto debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y |
| sabores desagradables. =

|| REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res |
5109/2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, |
Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. _ |




Continua Ficha Técnica de Producto .. &~ __PANROLLO

S 1 - |T_STM’__2_0_0‘0_0~17§4_Ef prb_ciucto debe tene'r_uqn_p‘ego' Ee_fo_rri}'himb de |
| 100g.

| Presentacion | SAP 200002682 E| producto debe tener un peso neto minimo de
| del Producto |60g.

| SAP 200002681 E| producto debe tener un peso neto minimo de

EMPAQUE / | |80g.

| EMBALAJEY |

' ROTULADO |

| BoIsé_d_e‘Edli_prﬁléﬁd_ﬁo??eﬁtgdohEBbﬁét?i&é_d_e primer uso y |

Empaque yjo | grado alimentario. Empaque individual y/o bolsa.

. ! Embfalaj_e _ Canastilla por unidades requeridas por la regional. ‘ |
| El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Bebiels | Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién

1810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023. Y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | ] producto requiere una vida util de 5 dias contados a partir de
REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega, el producto
'ENTIDAD | no debe tener mas de un (1) dia de fabricado empacado.

T |E produds debe ser transportado en ambiente fresco, seco vy
bajo condiciones que eviten sy contaminacion, ademas debe ser

CONDICIONES DE ‘transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
.' TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de Ia Resolucion 2674
' —  lde2013, =@ I S
[ o Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
| (vigente)
° Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

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

CERTIFICACIO’.“ES afno y con concepto Favorable 0 Favorable con requerimientos).
Proveedor / Maquilador/ ol Lo
Comercializador | ] Adicionalmente para e! caso de Ip; comerc:allzadorgs 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
———(superioratresafios. ==
_ B S —
FECHA ACTUALIZACION: | MARZO 2025

- - -

' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.
Actuabzacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.
Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de acuerdo con lo establecido en la NTC 1363,
Se incluyen requisitos normativos "Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion)”
Se unifica y ajusta el empaque y/o embalaje del producto, Se incluye en la vida util del producto "desde su
2 fecha de elaboracion y al momento de su entrega”,
Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador
, Cambios realizados por IPMR / Abr-2021,
Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos fisicoquimicos se retiran los limites maximos para micotoxinas.




~panRoLLO |

';li_-éfgt_‘_igu_qfichalécnica de Producto ...

| Tabla 3 Limites masimas permitidos de micotaxinas para el pan

Micotoxinas | Limite maximo en pg/Kg !
| - ek driiniieteiall — e -

vy dlennl (COT

Se actualizan requisitos microbiol6gicos incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se Ii
i retiran los requisitos micrqt_)iolégicos pan - NTC 1363 (Ultima Actualizacion). |

_ m— G Parametro Ln IE m | M ‘!i
g ‘ s B A S P A o102 R
'- ek 08 Mohos | 5 |2| wufc/g | - ||
‘ R s Escherichia 1 1 ‘ _
! IS T T || Leoli 5 | 0| <10ufc/g| - ||

Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res :
| 1407 de2022 |}
' En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 |
de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen. ;
En presentacion de producto se incluyen los cédigos de materiales SAP 200002682 El producto debe tener |
| un peso neto minimo de 60g, y SAP 200002681 El producto debe tener un peso neto minimo de 80g., para |
dar cumplimiento a los gramajes estipulados en los contratos interadministrativos de acuerdo a la solicitud |
realizada por regional suroccidente. '
En embalaje se ajusta al siguiente texto: "Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y j
grado alimentario. Empaque individual y/o bolsa. Canastilla por unidades requeridas por la regional.” |
| En rotulado se retira el texto "Las bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fechas de vencimiento” Y |
‘ se incluye el texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social |
5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las (1emés|
| que las sustituyan, modifiquen o adicionen.” |
| En vida util se amplia de dos a 5 dias.
| En condiciones de transporte se incluye "Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674 (Ie|
2013".
l En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe!
| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
| Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos. Cambios |
realizados por MCRG, marzo 2025. ]

- CARGO NOMBRE " FECHA |  FIRMA
Elabioi Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez| 1,4 43.2025
'}_ B __________f\bv_aiecimientos Clase I Gonzalez T
|
Profesional de Defensa Danery Alexandra ooy (
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 14-03-2025(y
.. | Profesional de Defensa . T
Reviso :
2 Subdireccion General De Gisella Raala Garcla 14-03-2025
i i Avendano
Comité Operacion Logistica ]
Asesor Profesional de Defensa
de Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 14-03-2025 |
Fichas e Innovacién Institucional ]
Técnica | Directora Abastecimientos Norma Silvana 14-03-2025
s Clase I Montanchez Montenegro
SocrebarioGangral(Ey | SAndrePaticia Bolalios | 44.03-2025
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica e
| Aprobb encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes | L, 13 5035

, del despacho de la Direccion Baquero
L General | ]
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PRODUCTO /NOMBRE PAN ROSCON
, 200001760
Dilige 200002138
REQUISITOS_ Clasificaciéon PANADERIA
GENER’A_[LES Producto alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un

Descripcion del
Producto

pan de tamafo personal con relleno de bocadillo o arequipe vy
espolvoreado con azlcar granulada, con un caracteristico hueco en el
centro.

Ingredientes

Harina de trigo, huevos, margarina vegetal, aztcar, agua, sal, levadura y
relleno de arequipe o bocadillo. Es importante que en el momento de los
pedidos o procesos de contratacién, se establezca el relleno del mismo,
en todo caso este relleno, debera estar libre de contaminacién y contar
con las caracteristicas propias del producto. No se permite la adicion de
colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacién
nacional vigente

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes se deben

reportar en el analisis de laboratorio:

parametros, que

Requisitos microblolégicos en pan Limits por g
iai n c | m M
: Miﬁiﬂ%lsézios Eschetichia coll (UFC/g) 13 2 10 1 0 |
e Tty Staphyfococcus aureus coagulasa 3 2 0 0
'REQUISITOS positivos (ufclg) )
ESPECIFICOS Saimonelia on 259 1 3 o_ 10 | —
¥ Mohos y Levaduras UFClg 3 2 107 | 10’
Bacillus cereus UFC/g 3 1 10 | 107
Requisitos microbioldgicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
Requisitos ;
Nutricionales Nasplica
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.
SAP 200001760 EIl producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos.
Contenido Segun como lo requiera la Regional en Pliego de condiciones.
SAP 200002138 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos
REqiisites NTC 1363 Pan - Bequisitos generalgs. Res. Min. ProtecciQn Social 26_74
Norrmatives de 2013. Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccién
Social 333 de 2011.
EMPAQUEY | Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas
ROTULADO Producto por 10 unidades
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Transporte

Condiciones de

Almacenamiento

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

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado

Empaque | slimentario.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias.

: CERTIFICACIONES Prc oedorf -
m.e :

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

FECHA ACTUALIZAGIQN DE
CONTENIDO: : MARZO DE 2020
MAESTRO CONTROL DE CAMBIO 5 N L
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de

L ——

2 informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se retiran requisitos fisicoquimicos, y se ajustan los
requisitos microbiolégicos, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

_CARGO __NOMBRE FECHA _FIRMA
Profesional de
Defensa Ing. Alim. Ineés Miryam Rivera 3
Elaboré Abastecimientos Cardona 0'4 '\AO H D /ZD—ZD Ww IMMH,M
Clase |
Directora : \/_j
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo \(1[ I ¢
nce VUL maizo. D0
- 2 Subdirector General
Reviso 2 Coronel (RA) Carlos Ernesto ~ # ; Z L
de Abassgqulgzzntos y Camacho Diaz Oq | / I. ﬂ'D_'w ')—\ Oéﬂ ,_[/ ("’\
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos g
de Contratacion Collazos Encinales O‘—-} UJAQ . 2o2o <=\
: TR, 2 e . Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobd Secretario General Pineda /:-//T/_,/ //

C §/° Ney Zolo

&
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PRODUCTO / NOMBRE PAN TAJADO

SAP 200001755 / SAP 200002790 f' SAP 200002880

PANADERIA

Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a

partir de una masa de harina de trigo fermentada por la accion
de la levadura al degradar el azlcar, que es colocada en moldes
rectangulares para ser sometida a crecimiento y posterior

| horneo. El pan debera venir tajado.

Cadigo
. Clasificacion
REQUISITOS [
GENERALES
Descripcion
del Producto
Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azlcar, séi, margarina, levadura
fresca y agua. Solo es permitido Ia adicién de colorantes y otros

El producto debe cumplir con los S|gmentes reqU|S|tos

Requisitos
Fisicoquimicos

Pan de un solo horneo

|

Requisitos (panes blandos) I
Minimo Maximo |

Humedad, en % | 20,0 40,0 |
pH l 48 | 60 |
Proteinas en base seca, en i 9,0 ! - .
fraccion en masa en % |

Requisitos Fisicoquimicos pan NTC 1363 Pan de un solo horneu (panu
blandos) -

REQUISITOS
| ESPECIFICOS

El producto debera cumplir con los sn_:;wentes reqmsutos

Requisitos
Microbiologicos

Reqwsntos

| Nutricionales |

| Parametro n _J____c_:_] ] "_}' ﬁ_l
Mohos | 5 | 2 | ax102 qu/g ES
Escherichia coli 5 | : <10 ufc/g

Requisitos Microbioldgicos 8,1 Pan, Res 1407 de 2022 ]

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El pan no debe presentar ampollas. EI coior debe ser umforme -
la corteza no debe estar quemada. La miga debe ser elastica, |

porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni desmenuzable. El
olor y el sabor deben ser caracteristicos a la formulacion vy

clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre de olores |

y sabores desagradables. Solo es permitido la adicion de

' colorantes y otros aditivos aprobados por la legislacion nacional |

JV1gente Puede adlcmnarse sabor a mantequilla.

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

REQUISITOS NORMATIVOSJ Resolucion 2674 de 2013 y NTC 1363 (Ultima Actualizacion) Res
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|Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

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

Presentacion | SAP 200002880 Pan Tajado De Mantequilla Paquete * 550 GR
| | del Producto

' |SAP 200002790 Pan Tajado Paquete * 500 a 520 GR. Este
| material es de uso exclusivo para compras locales en territorio
. EMPAQUE / | [con funmonaildad exc[uswa

EMBALAJE Y ‘ -
| ROTULADO

Boisa de polipropileno biorientado o polletlleno de primer usc y

| Empaque y/o 'grado alimentario. El cierre de la bolsa se hace por medio de un
Embalaje alambre plastificado el cual se entorcha.

Canastllla por unldades requerldas por Ia reglonal

EI rotuto debe cumplir con los requisitos exng;dos en la
Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de
2023 Y Ias dernas que Ias sustltuyan modifiquen o adicionen.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y EI producto debera tener una vuda util de ve:nte (20) dias. Al
REQUERIMIENTOS DE LA | momento de la entrega el producto debe tener maximo cinco
ENTIDAD (05) dras, después de su fecha de fabrlcac:ton

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

CONDICIONES DE transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674

de 2013

e Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
(vigente)

o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

' entidad competente (Con fecha de expedicién no superior a un

CERTIFICACIONES ~ £ \
Proveedor / Maquilador/ ano y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Coimrcializador | 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.
- = - N
FECHA ACTUALIZACION: | MAYO 2025
CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
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“PAN TAJADO |

| Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debido a que ya no son
| utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este
| sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, se agregan requisitos
‘ fisicoquimicos basada en NTC 1363 (Ultima actualizacion), y se ajustan los requisitos microbiologicos y Otras |
caracteristicas basados en misma NTC, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se agredga: O |
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS y en certificaciones se agrega: Registro, permiso o notificacion Sanitarta
_del producto (vigente)
| se actualiza a version PA-FO-75 V3 -
En requisitos fisicoquimicos se retira el parametro de grasa y s€ incluye el parametro de proteina de acuerdo ’
| l_a la NTC 1363 Pan de un solo hor::o (panes blandos). N
' RS PARAMETROS Pan de un solo horneo | |
|‘ , Prn!ehalsen':i. MIN;MO MAX‘IMO Requisitos ('p_anes hlandos_) l |
| j__ Humedad en % mim 20 40 t I e _'.‘:1_'!!!_“_‘.9_ 1 Mi_'lemo N
I Grasa (g/100 g de hanna) 6 18 ~ Humedad,en®% | 200 | 40,0 E
pH i | 4.8 ! 6,0
a.0

. ‘4 Proteinas en base seca, en |
|| | b _fraccion en masa en % |
|."Se"éct_uili'zaﬁ'_r'é_dﬁs_tt_ds__?lw‘ic_rb_bi_oﬁrﬁcgé_]rw_tlu'yendo Tesolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se
i retiran los requisitos microbiologicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion).
| PARAMETROS n c m M r Parametro | n

| | c‘ m I‘«‘II

|
et | - . i
| |Mohos 2| 2x102 ufe/g |

| Recuento de Mohos y Levaduras UFCHg 3 1 10? o o T ]‘r ) ]
5 |
5 | '

| Requisitos Microbiologicos 8,1 Pan, Res 1407
| de 2022 _

|
| i |
||| [ escherichiacoli | 5| 0| <10ufc/g | - ||

1 A [ — R
lEn requisitos normativos se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluyen Resolucion 140/
de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas que las |
| sustituyan, modifiquen o adicionen.
| En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002790 Pan Tajado Paquete * 500 a 520 GR, |
! este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados
| por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. En embalaje se incluye en!
| canastilla por unidades requeridas por la regional.” '
En rotulado se retira la Resolucion 333 de 2011 por derogacion y se incluye el texto “El rotulo debe cumplir
|con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005 y Resolucion §10 de 2021, |
| Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen © |
adicionen.” |
| En vida util se incluye el texto “al momento de la entrega del producto.” .
| En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
| Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable ©
| Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos. Cambios realizados por
|MCRGAbr2025.

| En ingredientes se ajusta el texto quedando "Solo es permitido 1a adicion de colorantes y otros aditivos |

| aprobados por la legislacion nacional vigente". _
En otras caracteristicas del producto se incluye "Solo es permitido la adicion de colorantes y otros aditivos

| aprobados por la legislacion nacional vigente. Puede adicionarse sabor a mantequilla”.

| En presentacion de producto y codigo se incluye SAP 200002880 este matenal es solicitado por la regional |

| pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG May 2025.

CARGO l NOMBRE | FECHA _\ " FIRMA |

|
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘ 23/05/2025 i

Abastecimientos Clase 1 Gonzalez ] w '

..... e e i

Profesional de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas

| 23/05/2025

S o
=

O

- S B S

Profe;ional de Defensa

Subdireccion General De Gisella Paola Garcia

Avendafno |
S I '+ I
| \

Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |

\23/05/2025

Oficina Asesora de Planeacion
e Innovacion Institucional

- E—

—
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. | Sandra Patricia Bolafios '

!. Secretario General (E) [ Rodriguez | 23/05/2025 EW

| |
Jefe Oficina Asesora Juridica | ;
|

]
, | eéncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes . AZ?
Aprobd | gespacho de la Direccién |J Baquierc | 23/05/2025 % /
General L | |

_______ — ST S



PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ TITULO Cadigo: PA-FO-75
\F/’d -)<>(_-)<

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2 x.
ReEwcia LBSTETIER ALIMENTOS v
e Fecha: | 12 | o7 2018 | o e

PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

Codigo 200000695 / 200001786/ 200000716 / 200001787

Clasificacion Reposteria

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

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

hornear.
Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos £10000
mesofiloslg
Requisitos NMP Coliformes totales/g <7
Microbiolégicos NMP Coliformes fecales/g <3
Recuento Estafilococos coagulasa <100
| positivosig
Recuento de Mohos y levaduras/g 100
Deteccién de Salmonella /259 Ausencia
Referencial: INVIMA para galletas y bizcochos
Requisitos ;
Nutricionales No 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 o en su interior. Debe entregarse en los sabores
solicitados por el cliente.

200000695 / 200001786 El producto debe poseer un peso neto minimo de 70

i gramos.
Contenido 200000716 / 200001787 El producto debe poseer un peso neto minimo de 63
gramos.
Requisitos _
Normativos Resolucion 2674 de 2013.

| Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. El producto debe ser embalado en canastilla por 2
Producto bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas x 10 unidades.

| - El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
Condiciones de . o bl :

Transporte técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente

y Almacenamierﬁo Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

-_, capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

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

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— amnee | TITULO Codigo: PA-FO-75
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS

FUERIAS MILITARES

o L e sl etk Psbeind - Fecha; 12 07 2018

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

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

Ing Alim. Inés MII’)’am Rwera
Cardona

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Clase |.

Subdirector General de

/
ossecmaniory | | Cornel) Caros Emesto A% Moy 9.0.9

Servicios
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacion Collazos Encinales & U'/M 290

. Coronel Juan Carlos Riveros
Secretario General. Pineda D B MAY
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PRODUCTO / NOMBRE

TORTA DE FRUTA

I Cadigo 200000715
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES : :
Descripcion del Pro_ducto que se cargcterlza por ser una masa elaboraqa a partir de
ProHUED hanna_ de trigo, azucar, huevo, mantequilla, fruta cristalizada que
posteriormente es sometida a proceso de horneo.
. Huevos, margarina, azucar, polvo de hornear, harina de trigo, fruta
Ingredienies cristalizada.
Requisitos :
Fisicgquimicos No Aplica
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:
Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000
Requisitos go:?;urmes lolalles NI‘EIAI\&;P <g
; PP oliformes Fecales, <
REQUISITOS Microbiologicos Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
ESPECIFICOS Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100
Salmonella | 25g Negativo
Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002
Requisitos No Aplica
Nutricionales
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras una textura suave y esponjoso en el interior, olor y sabor caracteristico,
caracteristicas |libre de cualquier material extrafio o contaminante de cualquier
del producto | naturaleza. La fruta cristalizada con la que se elabora el producto no
podra tener indicios de fermentacion o contaminacion de cualquier tipo.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
Resolucién 2674 de 2013.

Presentacién del i
Producto El producto debe tener un peso minimo de 80 g.
EMPAQUE / EMBSE0S o El producto debe empacarse en material de primer uso, embalado en
EMBALAJE Y Eﬁ'xt?ala'g canastillas limpias y desinfectadas, garantizando la proteccion del
ROTULADO : producto.

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida atil minima de ocho (8) dias desde

REQUERIMIENTOS DE LA su fecha de elaboracién y al momento de la entrega no debe tener mas

ENTIDAD de tres (3) dias desde su fecha de elaboracion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

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

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

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

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

Se incluye en los requisitos microbiolégicos la norma de referencia “Pardmetros Microbioldgicos-INVIMA
Actualizacion 16 de abril de 2002".

2 Se deja en los requisitos normativos la “Resolucion 2674 de 2013” teniendo en cuenta la naturaleza del producto

Se ajusta y complementan los items Empague y/o embalaje, vida (til del producto, condiciones de transporte y
CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.

Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. - ]

CARGO NOMBRE FECHA
: Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta SISERSIRY
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 U ABH ZUZ]

Directora Abastecimientos
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo ﬂ 3 MAY 2021

Subdirector General. de

Reviso Abastecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto U 3 MAt{ 202 |

Camacho Diaz

Subdirector General de
Contratacion

MSc. Adm. Emp. Héctor V R
e 03 MAY 2021

Aprobé Secretario General (E)

Coronel (RA) Carlos Emesto []3 MAY ZUZ]

Camacho Diaz




