PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
. N TITULO Codigo: PA-FO-75
f x FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagina 1 de 4
| AGENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS
| e | Fecha:| 07 | 02 | 2025 s aned
PRODUCTO / NOMBRE AREQUIPE
E SAP 200000051 / SAP 200000052 / SAP 200000053 / \
Cédigo SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001186 /
SAP 200001213 / SAP 200001228 / SAP 200001242 /
SAP 200002087 / SAP 200002250 / SAP 200002717
REQUISITOS
GENERALES Clasificacion . - Reposteria ;
< |
Descripcién Es el producto higienizado obtenido por la concentracion ;:ér‘rpica!
del Peadiicts de una mezcla de leche, sacarosa y otros edulcorantes y aditivos
: permitidos por la legislacion nacional vigente. |
[ Leche entera  higienizada, azlcar, regulador de acidez,
Ingredientes |antiespumante y conservantes y demas aditivos: deben
' cumplir con la legislacion nacional vigente. |
El producto debe cumplir los siguientes parametros: ,
' Requisito Arequipe
Materia grasa, fraccién de masa, min,en% | 7,0
Sélidos lacteos no grasos, fraccion de masa, 17,0 ;
; T min, en % [~
Fi Bequrgitqs Humedad, fraccién de masa, max en % ? 30 |
isicoquimicos - = : . ‘
: Cenizas, fraccion de masa, max en % = 2,0 |
, _ Indice de Reichert Meissl, fraccion de masa, max 23-- 32
! en % .
5 Almidones Negativo |
Requisitos fisicoguimicos Arequipe =Tabla 1 - NTC 3757:2021
El producto debe cumplir los siguientes parametros: ;
REQUISITOS REQUISITO 0l e m M
¥
ESPECIFICOS Reajijsitos Mohos y levaduras AR 10 ufc/g ulfg;g ‘
Microbiologicos Staphylococcus coagulasa 5 | o | <102 ufc/g I
positiva
Requisitos Microbiolégicos: 1,1 Arequipe y manjar blanco. Resolucion.
1407 de 2022
Requisitos .
Nutricionales ) N fiplfes
Color y sabor lacteo caracteristico del producto. No debe
presentar ningun tipo de deterioro o defectos como la
o cristalizacion o excesiva caramelizarian de los azucares. El '
tras :
aracinticticas prqducto_ debe estar ex’ento de grasa de orlgen vegetal o
del producto amr!'\al diferente de la lactea. El producto no 'pugde' co_n.tener
almidones. El producto no puede presentar ningun indicio de
‘ y alteracion y/o contaminacion que afecten el consumo del
£ producto o generen algun riesgo.




| Continua Ficha Técnica de Products AREQUIPE |

; REQUISITOS NORMATIVOS

i

NTC 3757:2021, Resolucién 02310 de 1986, Resolucién 5109 de |
2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 1407 de 2022,3‘
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién |
254 de 2023. a

T

Presentacion
del Producto

SAP 200000051 AREQUIPE *500 gr. _ ‘-
SAP 200000052 AREQUIPE REPOSTERIA *5 kg, en caja *4 }
unidades. [
SAP 200000053 AREQUIPE REPOSTERIA * GALON

|
| SAP 200000054 AREQUIPE TARRO *250 g |
|

SAP 200000873 AREQUIPE DOY PACK LECHE DESLACT *250 ¢
SAP 200001186 AREQUIPE * 50 gr en display por 10 unidades.
SAP 200001213 AREQUIPE EN MANGA * 18 K

SAP 200001228 AREQUIPE *200-220 g, en caja x 75 unidades.
SAP 200001242 AREQUIPE *50 gr

SAP 200002087 AREQUIPE *250 gr.

SAP 200002250 AREQUIPE *200 gr.

SAP 200002717 AREQUIPE PANADERIA * ki

} EMPAQUE /
| EMBALAJEY
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

| SAP 200000054 / SAP 200000873 / SAP 200001228 / SAP|

200002087 / SAP 200001188 / SAP 200001242 / SAP!
200002250: Vaso de PS, PP, PE o PET de baja o alta barrera|

sellado herméticamente con foil de aluminio. Los vasos selladosf

se les colocan una sobretapa de PS, PP, PE o PET. !
SAP 200001213 Envase plastico en forma de manga. I
SAP 200000051 / SAP 200000052 / SAP 200000053: Envase|
plastico con tapa hermética. !
SAP 200002717 el envase de acuerdo a las necesidades del |
tamafio definido por panaderia. |

Rotulado

L | |

| declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resoluciéng
del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucién 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

La informacion suministrada en el empaque debe tambiénf’

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto re_qiu'iﬁére con una vida util minima de tres (3) meses
contados a partir de la fecha de elaboracién. Al momento de la |
entrega el producto no debe tener mas de un mes de elaborado. |

CONDICIONES DE
f TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No|
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgdén y/o vehiculo cerrado |
con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente
territorial.  Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

! CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

* Registro, permiso o notificacién sanitaria vigente. |
Acta de visita sanitaria con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o favorable con observaciones expedido por el
INVIMA.

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de|
almacenamiento expedida por la entidad competente, |




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

AREQUIPE |

concepto Faveorable o Favorable con requerimientos, Con |

i ; 2 |
fecha de expedicion no superior a tres anos. |

FECHA ACTUALIZACION:

3
!

DICIEMBRE 2025 l

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIP-CI@N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento
debidc a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye cédigo SAP requerido. Se cambia 1a clasificacion
2 basado en Sistema SAP, cambia de “derivado lacteo” a “Reposteria”. La descripcion del producto se
actualiza basada en informacion NTC 3757. Se actualizan los pardmetros fisiccquimicos y microbiclégicos |
referencia NTC 3757, El contenido, presentacidn, se cambia por presentacion de 220 gramos.
Se adiciona Coédigo SAP Arequipe 5 litros, se adiciona especificaciones en contenido, presentacidén del
' 3 producto, empague. Ademas se adiciona en Normatividad Resclucion 2310 de 1986 para Arequipe. Se
cambia la vida Util de 4 meses a 3 meses. |
4 Se incluye solicitud de registro, permiso o notificacion sanitaria vigente y en acta de visita sanitaria IVC |
Invima con concepto sanitario favorable o favorable con observaciones. _ I
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluyen presentaciones por 50, 250 y 500
5 gr de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL y tecnologia. Se ajustan condiciones de
empague y condiciones de entrega del producto en vida Gtil. Cambics realizados por JPMR Oct/2021
Se Incluye cédigo SAP 200001242 presentacion por 50gr, se modifica presentacion y empague, en
6 certificaciones se incluye: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento. Cambios realizados por IMRC Dic /2021 {
Se actualiza en requisitos microbioldgicos se retiran los requisitos microbiclogicos Arequipe -Tabla 2 - NTC
| 3757
Requisito n m M <
Recuento de coliformes, UFC/g ] 10 100 2 |
Recuento de Escherichic colt, UFC/g 5 <10 - G i
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 3 10 100 2 g
Recuento de Staphylococcus oureus coagulasa < 100 20 3 i
positiva, UrC/g
Se incluyen los requisitos Microbiolégicos Resolucion 1407 de 2022 1.1 Arequipe y manjar blanco.
REQUISITO | n c m M :
7 i |
Mohos v levaduras 5 ‘ 2 10 ufc/g 102 ufc/g ’
‘ Staphylococcus coagulasa positiva 5 ‘ 0 <102 ufc/g -
l En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion §10 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. f
En ftem de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion |
; Resclucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La
! informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o nc de alérgenos en su
composicion.
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicidn no superior a tres afios.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
Se actualiza requisitos fisicoquimicos a la version NTC 3757:2021
8 En Presentacién del Producto, Empaque y/o Embalaje se incluyen y se actualizan materiales de acuerdo a
listado proporcionado por la oficina TC, de materiales existentes para este producto. Cambios reafizados por |
MCRG May /2025. )
En cédigo, presentacion del producto y empaque vy rotulado se incluye el material SAP 200002717 creado
o para produccion — panaderia de acuerdo a las necesidades.
En vida il se incluye el texto: “Al momento de la entrega no debe tener mas de un mes de fabricacién, por
razon de rotacion de producto para la panaderia. Cambios realizados por MCRG DIC/2025.







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
V= : - -~
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina1de 4
Agﬁﬁéé‘w ALIMENTOS ,
A R Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE BARQUILLOS
-
Cadigo SAP 200000875 / SAP 200002383
REQUISITOS Clasificacion Confiteria
GENERALES Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa liguida y
Descripcion del | posterior enrulado de la masa homeada y cremada con ingredientes
Producto aptos para el consumo humano, se caracteriza por ser un producto tipo
oblea enrollado con crema. )
’ Harina de trigo fortificado, fumarato ferroso, acido folico, azucar, leche
T en polvo, grasa vegetal, azucar invertido, almidon de maiz, cocoa en
e polvo, margarina, licor de cacao, sal, emulsificantes, huevo,
antioxidante. ‘
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Requisno.s_ en-100 g de Galletas Réllenas_
P naee Minimo Maximo
Requisitos ; R 50 5
Fisicoquimicos- pH ce sclucion acuosa al 10 % 4.0 9.5
. Frcteina ©s en fraccion en masa 2.0
en base seca. 4
Fumedad. en’n 4.0 ]
REQUISITOS Regquisitos fisicoquimicos paré galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 1
ESPECIFICOS El productc debe cumplir los siguientes parametros que se deben
: reportar en el analisis de laboratorio: .
REQUISITO n c m M
Requisitos Mchos 5 2 10% ufc/g 2x10* ufcig
Microbiolégicos || Escherichia coli 5 0 < 10 ufclg ——
Salmonella spp 5 0 Ausencial25g —~ i
Requisitos Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y
bizcochos. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos : ;
Nutricionales Nedpica
Otras
caracteristicas del | El producto debe tener sabores surtidos en su relleno.
producto
NTC 1241. Resolucién 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013‘}
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y resolucion 254 de 2023. '
EMPAQUE / Breseniacis aal SAP 290000875 Barguillo * 180 A 200 G con 10 a 12 unidades por
EMBALAJEY B paguete.
ROTULADO SAP 200002383 Barquillo * 40 A 60 G con 10 unidades por paquete.




Continuq ficﬁq Técnica de Producto ... BARQU'“‘,O I

| Empaque y/o El producto debe ser envuelto en material BOPP (Monocapa o |

Embalaje laminado), la bandeja en material termoformado en polipropileno. |
El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo debs
cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucidn Min. Proteccicni
Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023. i
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar Ial

| existencia o no de alérgenos en su composicion,

Rotulado

|
i
|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida Gtil de 12 meses contados a partir de la |
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion. Al momento de Ia entrega no debe tener mas de
ENTIDAD 'dos (2) meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV). expedido por el Ente
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en .

el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. |
Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado. .

i le Registro. permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigents) J"

e 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).

Magquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
{ por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
L f requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afos. |

| FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023 |

L

' CONTROL DE CAMBIOS

{ VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

f

L

1 | Version Inicial
{

| Se ajusta :nformacicn en formato PA-FO-75 Versién 01 se elimina codigos SIC, y se adicionan codigos SAP para elI

| toman base NTC 1241, en presentacion del producto se solicita de acuerdo a descripcion codigo SAP, en certificacionss se
! | adiciona reguisito Registro, notificacién o Permiso sanitario, y Para el caso de los comercializadores se debe presentar
‘ | Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
e | Cambios realizados por IMRC / Julio 2021 - o
‘F | Se actualiza en requisitos microbiologicos se retiran los requisitos microbiolégicos para galletas con relleno NTC 1241 Tabla 2 |
! i Requisiios n m r | e
| TEleNID LA LAt a8 BerTE At nesafas, PO 3 2 e s 33X | *
| = 3 <15 [
! | 330352 : l &
| _ , |
3 3 ]
FLAER L6y Sorell JFT: ; T az l'

Se incluyen los re'guagtos Microbiolégicos Resclucion 1407 de 2022 - 8.2 productos panaderia dulce, galletas y bizcochos: ‘
| | Reausito | a | ¢ [ m | n =
| |
| {1 Mchos i 2 | 1ufdg | 2x10° uidg

| | Eschenchia cof | 5 | 0 | <10ufeyg |




Continua Ficha Técnica de Producto ... ’ BARQUILLO |

| { Salmonella spp I 5 i 1 Ausencaaf259 - i
En requisitos normativos se mcluyen Resolucion 1207 de 2022. Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con I3 inclusion Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento. con fecha de expedicidn no superior a tres afios.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina  [15 NOY 2023 \
. Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez s
Profesional de Defensa . . ;
Subdireccion General De ag Alim. il\?:rt:ga:%o'a Garcia 115 NQV 2023 :
Biazek Operacion Logistica =
EVISO Profesional de Defensa )
.. | Oficina Asesora de Planeacion Ing. g;dn Fftzl?agtrgesto 15 NOV 2023
Comité e Innovacién Institucional 9
Asesor P
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ] 5
’ Fichas Clase | Meontanchez Montenegro NOV 202&3@1‘_{{&3&"
| | Técnicas
: Sandra Patricia Bolafios |1 i
Secretaria General (E) Rodigues 5> NOV 2023 ; —E
. . , Coronel Carlos Augusto |15 NQV 2023
Aprobé Director General Miisks Hoaiton
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TITULO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

cODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4

FECHA: | 07 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE

BARRA DE CHOCOLATE

SAP 200002268 / SAP 200002367 / SAP 200002642 / |

Cogdine SAP 200002787 |
REQUISITOS | (lasificacion Confiteria
GENERALES — oo
Beecrincitn Barra de chocolate obtenida por la mezcla, en proporciones
del Pro?iucto variables, de subproductos del cacao con la adicién de azlcares
y de otros productos alimenticios.
. : T
T Azlcar, licor o masa de cacao, manteca de cacao, leche en!
gre polvo, lecitina de soya (emulsificante), saborizantes artificiales
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Solidos de | Total de | Grasa de | Solidos no | Solidos Azucares
.- caczsoe | solidos de | leche % grasos de | totales de
Requisitos desengrasade | caco leche % leche %
Fisicoquimicos |} |
>2.5 =25 | =35 =10.5 214 <55
Resolucion 1511 de 2011 - Requisitos fisicoquimicos para chocolate de
consumo directo con leche : ) .
REQUISITOS - - s - s
ESPECIFICOS El producto debe cump_h!- con los siguientes parametros:

Requisitos
Microbiolégicos

m M
Ausencia/25g -

REQUISITO
Salmonella spp

n
S

c
0

Requisites Microbiolégicos 6,4 Chocolate para consumo directo y sucedaneos
‘de chocolate. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El chocolate para consumo directo no debe contener
sustancias o materias extranas a su composicion normal.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 1511 de 2011, NTC 792, Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 2674 de 2013. Resolucion 1407 de 2022, Resolucién
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de
2023.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200002268 / SAP 200002367 Cada unidad de barra de
chocolate debe tener un peso minimo de 12g

SAP 200002642 Cada unidad de barra de chocolate debe tener
un peso minimo de 11g

Todas las presentaciones embaladas en plegadiza x 18, 48 o 50

unidades.




! Continua Ficha Técnica de Producto ... BARRA DE CHOCOLATE |

fr

] SAP 200002787 Chocolatina * 12 GR. Este material es de uso]
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |

exclusiva, 5
1. Opcidn de empaque: El empaque presenta dos envolturas: |
La envoltura interior se encuentra en una capa de papel

Empague y/o celofan que cubre la barra de chocolate. La envoltura
Embalaje externa, esta fabricado con papel aluminio. ‘
2. Opcién de empaque: BOPP transparente + BOPP|

transparente.

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo
debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2073. 5
La informacion suministrada en el empaque debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién. |

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de 12 meses contados a partir

REQUERIMIENTOS DE LA | de la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe

ENTIDAD tener mas de dos (2) meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgén y/o veh:’culo}

cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),
CONDICIONES DE 3 T :
TRANSPORTE expedido por el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe

cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucidn
2674 de 2013.

{
|
|
1
|

e

¥ Registro, permiso o notificacidn sanitaria vigente. |
v Acta de visita sanitaria con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable o favorable con observaciones expedido por el|

CERTIFICACIONES INVIMA.

Proveedor / Maquilador/ v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se|

Comercializador debe presentar Concepto sanitaric del sitio de|

almacenamiento expedida por Ja entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, C0n§
fecha de expedicién no superior a tres afios. ‘

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

—

icou‘rROL DE CAMBIOS

1

VERSION

1

| - DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

-

1

Versién Inicial por cambio modelo operacional de |a entidad \’

| Se ajusta informacién en formato PA-FO-75 Version 01, se elimina cédigo SIC, se incluye codigo SAP paraf

producto con presentacion creado en plataforma, se modifican requisitos fisicoguimicos teniendc en cuenta !
| 12 Resolucion 1511 de 2011, y requisitos microbiologicos referenciado en NTC 792, se adicionan requisitos |
i. en otras caracteristicas del producto, Se adiciona requisito normativo Resolucidn 1511 de 2011, NTC 792 y \
| Resolucion 2674 de 2013. Se adiciona Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto y se modifica |
| el concepto sanitario asi- "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). |

|
\




.

| Continua Ficha Técnica de Producto ... BARRA DE CHOCOLATE |

Se complementa la descripcién del producto, se incluye codigo SAP 200002367, segun listado de materiales |
3 enviado por Técnologia y validado por SGOL, se incluyen requisitos nutricionales. Cambios realizados pori
JPMR Oct/2021.
4 Se ajustan los ingredientes retirando el “agua” teniendo en cuenta la naturaleza del producto. Cambios
realizados por JPMR Jun/2022.
Se actualiza en requisitos microbiolégicos se retiran los requisitos microbiologicos para chocolate de
consumo directo - NTC 792
Requisitos n m M c
Recuento de bacterias aerobias meséfilas UFC/g | 3 | 20000 { 50000 1 1
Recuento de coliformes en placa. UFClg 3| <10 20 1 :
Recuento de E_Coli. UFClg 31 <10 - Q {
Recuento de mohaes v levaduras. UFClg 3] 100 300 1 i

! Celeccion de Salmonella sppi50g 3 0 ® 0 i
Se incluyen los requisitos Microbiolégicos Resoluciéon 1407 de 2022 - 6,4 Chocolate para consumo directo v
sucedaneos de chocolate.

5 REQUISITO n | ¢ m M
Salmonella spp 5 0 Ausencia/25g -

, En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 810 de

| 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

{ En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion
Resolucién 810 de 2021, Resolucidén 2492 de 2022 y resolucidon 254 de 2023. Se incluye el texto: La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia ¢ no de alérgenos en su
composicion. ‘
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicidn no superior a tres anos.
Se actualiza a formato PA-FO-75 V2
En requisitos nutricionales se retira el cuadro, teniendo en cuenta que cada fabricante de acuerdo ai
producto declara la informacidn nutricional en el empaque de acuerdo a la resolucion 810 de 2021
e e

6 SO 2 3

| [Le bomaratsy Totaen gl ] ;-ﬂ-

i En presentacion de productos se incluye SAP 200002642 Cada unidad de barra de chocolate debe tener un

‘ peso minimo de 11g, solicitado por regional caribe y autorizado por SGOL. Cambios realizados por MCRG |

| Mayo/2024. L

! Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

{ 7 En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002787 Chocolatina * 12 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 Andres y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA /
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez f ; \
Elaboré g MR i
Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 B ABR .
f
Profesional de Defensa Danery Alexandra R 2025 [ g
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 7 8 AB & W?rz :
Revisd Profesional de Defensa : .
: z isella P
Subdireccién General De e :V eig[:ﬁgarc:a 7§ ABR 2015
Comité Operacion Logistica |
Asesor Profesional de Defensa P
de Oficina Asesora de .
Fichas Planeacién e Innovacién | Yo Betancourt Vega | 9 § ABR e

Tecnicas Institucional

Directora Abastecimientos Norma Silvana 2 8 ABR 2075 ﬁ’
Clase I Montanchez Montenegro & 3 !







' PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

I
| cODIGO: PAFO-75

| — e | TITULO
| g i FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina 1 de 4
e T ALIMENTOS r
| Crepeseae | FECHA:| 23 | 04 | 2024
i §
PRODUCTO | NOMBRE BEBIDA MALTA
} Cdicia SAP 200000871 / SAP 200002553 / SAP 200001622 /
g SAP 200002084 / SAP 200001095
| REQUISITOS | Clasificacion BEBIDAS
| GENERALES s Es la bebida carbonatada no alcohdlica, elaborada a partir de cebada de
Descripcion del Maads adicionad & of | it Wi
ProdtEs malteada adicionada o no de: otros cereales, lupulo, acidulantes,

aromatizantes, edulcorantes, color caramelo y suplementos aditivos. 1

Ingredientes

Bebida de malta sin alcchol, enriquecida con vitaminas’

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisito Especificacién
Extracto total expresado como piata o % m/m, 7.5
minimo )
CQ2, minimo, expresado como:
2 Volumen de CO2 2.0
.F'Eeqws_ttc_)s gCo2/ dm? 4.0
Fisicoquimices Proteina expresada como % m/v. minimo 02
Plomo, expresado como Pb (mg/dm®) maximo. 0.1
Cobre. expresado como Cu (mg/dm* maximo. 1.0
Zinc, expresado como ZN (mg/dm® maximo. 1.0
Arsénico. expresado como As (mg/dm?®) maximo. 0.1
REQUISITOS Requisitos fisicoguimicos de la malta. NTC 4474
t ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:
; REQUISITO | n c m ™
Aerobios mesofilos | 5 2 <10 ufelg 10 ufc/g
l Requisitos Mohos y ot
il Microbiologicos || Levaduras 2 2 ey
: Escherichia coli 5 0 <10 ufcig — |
l Requisitos Microbiologicos. 4.5 Bebidas envasadas a base de agua
g‘ saborizada, carbonatada. Resolucion 1407 de 2022
{ =
; Requisitos ;
Nutricionales o s
Otras
caracteristicas No Aplica
del producto -
El producto debe cumplir con Ia, Res 2674 de 2013, Res 2115 de 2007,
Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de
REQUISITOS NORMATIVOS | 5054 "Resoiucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las demas
L ‘que las sustituyan, modifiguen o adicionen. B
- , - . -
R | L s AL
CEMBALAJEY | PO O | P 200002054 bebida s Rl
| ROTULADO roducto ebida malta * 330 ml

| SAP 200001095 bebida maita * 200 mi.




BEBIDA MALTA - -

'_j Continua Ficha Técnica de Producto ...

. Empaguey/o |Envase en PET no retonable de uso alimentario de primer uso, que |
IF* Embalaje | garantice Ia conservacion del producto. |

|
|

| El producto debe cumplir con la Res 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 y todas las |
demas que la sustituyan, modifiquen o adicionen.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y e

|
* REQUERIMIENTOS DE LA El producto debe tener vida dtil de 90 dias.
L ENTIDAD

El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado con

concepto tecnico sanitario favorable (FV), expedido por la entidad
territorial correspondiente.

CONDICIONES DE TRANSPORTE El personal manipulador de alimentos debe contar con los elementos de
proteccion requeridos para la manipulacion de los alimentos de acuerdo

con el capitulo Il PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS de Ia
Res. 2674 de 2013.

t

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida I
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres anos.

| {
[ * No es de caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar Certificado
L | HACCP o certificado BPM

CERTIFICACIONES Proveedor/ |»
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: | OCTUBRE 2024
- SEeeT R
CONTROL DE CAMBIOS _ |
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 | Version tnicial

Actualizacién de ficha técnica a formato PA — EO 75 |
Se retiran codigos SIC por no estar en uso por |2 entidad
2 Se incorpora cédigo SAP 200001085 bebida malta * 200 mi

\Se actualizan requisitos microbiolégicos de acuerdo a la NTC 4474,
L | Se completan requisitos normatives, y condiciones de transporte.




Continua Ficha Técnica de Producto ... ) BEBIDA MALTA |

| Se actualiza a version PA-FO-T5 V2

En requisitos microbiolégicos se actualizan, retirando los Requisitos Microbiolégices de la NTC 4474 y se incluyen Requisitos
1 Microbiologicos 4.5 Bebidas envasadas a base de agua saborizada. carbonatada. Resolucitn 1407 de 2022. )
[ NTC 4474 | Resolucién 1407 de 2022
| Microorganismo | NMP | Filtracion | Siembra | [ REQUISITO | n & 2 M
| por enplaca || Aerohics
membrana | profunda | | : 5 2 <10 ufclg | 10 ufelg
! {UFC) (UFC) | \ { :q\i;oﬁlos
! Coliformes [ 0M00em3 | 0iem3 ||| ot 5 | 2 | <10ufdg -
| cm3 e evacuras
' Recuento totai de | - <100/100 <00 ||| Esﬁheﬂc"’a 5 | 0 | <10ufcg ~ |
3 mesdfilos em3 em3 || =2
Recuento total de - < 10/100 $S10/ecm3 | |
levaduras cm3 i

| En presentacion del producto se incluyen los materiales SAP 200001522 bebida malta - litro y SAP 200002553 bebida maita *
\ ! 1.5 L. creados para comedores y confirmado por TIC.
{ En requisitos nommativos se incluyen la Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
| resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen, se retira 1a Res 2505 de 2004 por ser una
norma no relacionada con el producto.
“En rotulado se incluyen las normas Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En cerdificaciones se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
lahnaoenamiento y se retira la cbligatoriedad de presentar certificado HACCP o certificado BPM y se deja de caracter
| veluntario. Cambios realizados por MCRG. oclubre 2024,

CARGO ' NOMBRE FECHA | FIRMAN,
I : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez < arT -’ £ \\\_\\
| Elalioro, Abastecimientos Clase | Gonzalez 1§ 0CT 2024 &,
|
; Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez §\ ) (107 20174 S
1 Abastecimientos Clase | Rojas S ;
Profesional de Defensa o ; :
e Subdireccion General De GESE”AS V!Zigiaaﬁgarc:a S0 00T _4,:—3%
= Operacion Logistica )
Comité Profesional de Defensa P ()
A . Oficina Asesora de Planeacion |  Yamile Betancourt Vega i} { acy 24
g ¢ Innovacion Institucional : .
de Fichas ' NP A
| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 1 Q BCT 2’: 3 ‘wr{
Clase | Montenegro Q\WD
. Sandra Patricia Bolafios | g ocT 200 5
Secretario General (E) Rodriguez MM
\_ Jefe Oficina Asesora Juridica 7 0 0CT 2074 2
L Sopiied encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes /
; F despacho de la Direccion Baquero . -
| General -
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da'is Detansna

Fecha:

PRODUCTO / NOMBRE

BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO)

200000105 / 200000104 / 200000103 / 200000102 /
200000110 / 200000106 / 200000107 / 200000109 /

Gostigo 200000108 / 200001722 / 200002526 / 200002703 /
200002788/200002687
ﬁ%‘éﬁ:@: Clasificacién Bocadillo
: Pasta sdlida obtenida mediante la coccidon de una mezcla de pulpa
Descripcion | de guayaba madura y sana, con adicion de edulcorantes naturales
del Producto | o artificiales. El bocadillo debe tener una consistencia que permita
cortar después de frio sin perder su forma y textura.
S Guayaba fresca, pulpa. de guayaba, sacarosa y aditivos
Ingredlentes pernﬁitidos en la legislacion nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Requisitos Min Max
*Sglidos solubles por lectura 75 85
refracrométrica a 20°C (Brix)
Requisitos Humedad en friccion de masa expresada Il 20
| Fisicoquimicos || como %
Carbohidratos en fracciéon de masa 80 =
| expresado como %
*Esta lectura aplica si se ha empleado umcamente sacarosa
como edulcorante
Referencia Normativa NTC 5856 — Para Bocadillo de Guayaba
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITOS |
ESPECIFICOS | Regquisitos M:fil;ISITO i £ m 2;:03
| Microbiologicos Eidiiras 5 2 103 ufc/g %aed

Requisitos Microbiolégicos. 5,4 bocadillo. Resolucion 1407
de 2022

Requisitos
Nutricionales

Tener en cuenta lo establecido en la Tabla de Composu:lam
Nutricional ICBF 2018 - Bocadillo o Dulce de guayaba.

Otras
caracteristicas
del producto

« No deben adicionarse aditivos no autorizados en la normativa

El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta

y debe presentar las siguientes caracteristicas sensoriales:

e Color uniforme; olor y sabor propio de la fruta procesada,
libre de sabores y olores extrafios y de consistencia firme.

e El producto debe estar totalmente libre de materias extranas
y sin sefiales de resequedad o revenimiento.
Como aditivos solo se permite el uso de pectinas.

correspondiente con el fin de mejorar las condiciones del
producto. El producto no puede presentar ningtin indicio de




| Continua Ficha Técnica de Producto ... BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO) |

alteracién y/o contaminacidn que afecten el consumo del|
producto o generen algin riesgo..
* No se permite la presencia de ningtin tipo de almidén.

El producto debe cumplir con los ‘siguientes limites de
contaminantes:

_Metal | Contenido.
Contenido Plomo, como Pb 0.05
mg/kg

Referencia Normativa NTC 5856 — Para Bocadillo de Guayaba

REQUISITOS NORMATIVOS

| ¥ resolucién 254 de 2023.

Resolucion 3929 de 2013, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 14712 de 1984, NTC 5856, Resolucién
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

‘con funcionalidad exclusiva.

SAP 200001722 Bocadillo de Guayaba unidad x 30 gramos
SAP 200000110 Bocadillo Velefio x unidad x 30 gramos
SAP 200000106 Caja de 360 g contiene 12 unidades

SAP 200000107 Caja de 540 g contiene 18 unidades

SAP 200000109 Caja de 750g a 1000 g contiene 25 unidades.
SAP 200000108 Caja de 1080 g contiene 36 unidades.

SAP 200000105 Lonja por 300 g

SAP 200000103 Lonja por 400 g

SAP 200000103 Lonja por 500 g

SAP 200000102 Bloque por 6500 g

SAP 200002526 Bocadillo velefio caja de 380 g contiene 20
unidades

SAP 200002703 Bocadillo * Kg para Panaderia.

200002687 Bocadillo veleno *40 A 60 G

SAP 200002788 Bocadillo velefio display 360 gr * 18 und. Este
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio

Empaque y/o
Embalaje

SAP 200001722, SAP 200000110, SAP 200000106, SAP
200000107, SAP 200000109, SAP 200000108, SAP 200002526,
SAP 200002788, SAP 200002687 cada unidad de producto
debera ser empacado en hojas de bijao, libres de contaminacion
Y que le permitan conservacion al producto. Las hojas deberan
estar descontaminadas, no presentar hongos, ataque de insectos
0 presencia de otro contaminante de cualquier tipo.

SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 200000103, SAP/|
200000102 y SAP 200002703 lonja envuelta en plastico de
material apto para entrar en contacto con alimentos. No debe
presentar ninguln tipo de residuo orgénico en el empaque.

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado, El
cumplimiento de los materiales utilizados para el empague debe |
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, |
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.




I
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Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, seglin Resolucion 5109 de
2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023.

La informacion suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién.

VIDA iiT;Il.-.‘:DEi;:PRi:id'cha'o

REQUERIMIENTOS DE
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de tres (3)

“| meses contados a partir de su fecha de elaboracion. Al momento

de la'entrega, el producto no debe tener mas de un (1) mes desde
su fecha de elaboracion.

x

'
ST

TRANSPORTE

| En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
|debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
tTambién debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado
~ lcon concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con
. | condiciones, expedido por el ente territorial de salud. Se debe
| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII

de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador. = ~

Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto. (Vigente).

| Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con condiciones). Para el caso de
los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

| sitio de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION: -

MARZO 2026.

CONTROLDECAMBIOS Sy R ]

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

2

Se actualizan los requisitos fisicogquimicos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la certificacidn
a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permiso
Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos.
Se actualiza con Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto.

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario,
por lo tanto, se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicidon de concepto sanitario y ente
encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El
Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la
perscna de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar los
certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de
alimentos expedido por el ente territorial de salud. 3

Se ajusta todo el contenido. de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se retira la palabra "VELENO" del nombre del producto.

Se incluyen todas las presentaciones de la version inicial.

Se incluye la presentacién de lonja por 500 grames y se ajustan todos los items correspondientes a este
gramaje.
Se retira de Requisitos narmativos la NTC 5856 y permanece Resolucion de Ministerio de Proteccion Social
3929 de 2013, por tener parémetros diferenciales no comparables, primando la-normatividad legal.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiran codigos SIC de donde se mencionan en el documento
debido a que ya no son utilizados en fa Entidad y se incluyen codigos SAP de presentaciones que no habian
sido tenidas en cuenta anteriormente, En item ingredientes se cambian basados en informacion de
Resolucion 3929 de 2013, Se adiciona en requisitos fisicoquimicos: “El bocadillo sera elaborado con minimo
el 60% de pulpa o fruta.” Ademas, se adiciona en requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos referencia de
donde se toman los datos de parametros fisicoquimicos y microbiclogicos.

Se adicionan otras caracteristicas del producto basados en requisitos Bocadillo Resolucion 3929 de 2013.
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Se actualizan Requisitos Normativos asr: "Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Resoluciéﬂ
5109 de 2005, Resolucién 14712 de 1984” Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a:
“En lugar fresco, seco y ventilado, -lejos del calor y el fuego. No debe aimacenarse ni. lransportarse con
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade con concepto técnico
Ssanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones, expedido porel ente territorial de salud. Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013.”" Se adicionsn
condiciones de empaque asi: "SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 200000103 y SAP 200000102 lonja
envuelta en plastico de material apto para entrar en contacto con afimentos. No debe presentar ningun tipo
de residuo organico.en el empague. §

£l producto debe estar embalado en caja de cartén corrugado con resistencia a fa compresion vertical de
1050 kgffm. El cumplimiento de los. materiales utilizados pare el empaque debe estar condicionado al
cumplimiento de fa Resolucion 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.” .

Se actualiza informacicn de rotulado asi: segin Resolucion 5109 de 2005 y Resolucién 333 de 2011.”

Se actualiza vida ttil asi: "2 meses minimo 2 partir de la fecha de entrega.” :

Se actualiza informacion en certificaciones &/ proveedor: se adiciona: Registro, Permiso o Notificacion
sanitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitario de planta procesedora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo ¥ con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento

Se amplia el rango de gramaje de bocadillo velefic envuelto en hoja de bijao cédigo SAP 200000109

Ago/2021.

Ajuste al formato PA-FO-75 VOI, Se actualiza el nombre del producto de acuerdo con lo indicado en al
sistema SAP, Se incluye cédigo SAP aplicado a2 comedores de acuerdo con lo establecido por SGOL, se
actualizan requisitos fisicoguimicos y microbioldgicos bajo la NTC 5856. Cambios realizados por JPMR

Se incluye codigo SAP 200002526 Bocadillo veleno caja por 20 unidades por 380 gramios, por solicitud de
la Regional Nororiente, previa validacion de la SGOL. :
Se incluye en requisitos Normativos la Resolucién 333.de 2011 y la NTC 5856.

Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022 - Requisitos Microbioldgicos. '5-.4' Bocadillo.

Se Incluye Cédigo SAP 200002703 Bocadillo * Kg codigo que aplica para Panaderia, .de acuerdo con listado
de materiales aportado por el drea de Tecnologia, solicitado por Nororiente y validado por la ' SGOL.
En requisitos Microbioldgicos se retiran: ;

Requisites i
Recuento de Sacteras aerobias meschlas UFCg
Recuentc ce mones UFCig
Recuento ce levasueas. UFCg
Recuenta ge esporas Coosindum sufiéo reductoras UFCg
Recuento de coldomes totales en placa, UECG

m M

10 100
10. 20

Bt 100
<10 g
<1 1]
Retvenio oe Eschencnia cov UFC/Q 5 <10

Hnwomn|n

amormmnln

REQUISITO n c m ' M : '
Mohosylevaduras | 5 | 2 10 ufely | 2¢10° uic/g '

Requisitos Microioldgicos. 5.4 Bocadillo. Resolucion 1407 de 2022 L
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492
de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y se retirz Iz Res. Min Proteccion Social 333 de 2011
En item de rotulado se retira Ia Res. Min Proteccidn Social 333 de 2011 Y se actualiza con la inclusién
Resolucion: 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Se incluyg el texto “La

informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.” ‘ £

10

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 % :

Se retiran los de reguisitos microbioldgicos los requisitos contaminantes de plomo y se trasladas a otras
caracteristicas del producto. ;

En presentacion del producto y Empaque y/c Embalaje se incluyen el material SAP 200002788 Bocadilio
velefio display 360 gr * 18 und., 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. Cambios realizados por MCRG Abr 2025.

11

S€ agrega material SAP 200002687 en cédigo, presentacion Y empaque y/o embalaje. Lo anterior teniendo

en cuenta solicitud de Ia Regional Amazonia. Cambios realizados por DASR 10-03-2026

CARGO @

-Elaboré

|

; J 1
Profesional de Defensa Danery Alexandra et h l
Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas 10-03-2026 : %:
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M o Fecha: | 07 02 2025
. PRODUCTO /NOME! BROWNIE
Codigo SAP 200001724 / SAP 200000124 / SAP.200_0027'93_
Clasificacion Panaderia
REQUISIIQS Producto obtenido mediante el horneo de una masa preparada
GENERALES Bsterncisn con una mezcla compuesta de azicar, harina de trigo
-t Pro%f: 65 fortificada, huevos frescos, grasa, cocoa, esencia de vainilla, sal,

polvo de hornear y conservante. Puede tener relleno de
arequipe,

Ingredientes

Azlcar, Huevos frescos, Harina de trigo fortificada, Grasa,
Cocoa, Esencia de Vainilla, Sal, Polvo de hornear, Conservante

Requisitos
Fisicoquimicos

(Ac;do Sdrbico), Cobertura de Chocolate y Arequipe.
No aplica g

Requisitos

: - | Microbioldgicos
ESPECIFICOSI :

El producto debera cumplir con los siguientes requ:s:tos

REQUISITO nle¢ m M
Mohos 512 102 ufc/g 2x102 ufc/g
Escherichia coli 51 8 < 10 ufc/g i
Staphylococcus coagulasa i e > Dol
positivo 5| 0| <102ufc/g
Salmonella spp 5 | 0 | Ausencia/25g -

Requ[sitbs Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y
bizcochos. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

1| Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Res. 4506
v ./ de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Srtl Resolucnon 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Y las demas
:| que las sustituyan, modifiqguen o adicionen.

Presentacion
del Producto

SAP 200001724 Unidad *80 G
SAP 200000124 Unidad *80 G :
SAP 200002753 Brownie Sabores Surtidos *60 A 80 GR. Este

material es de uso exclusivo para compras 1ocafes en territorio

con funcionalidad_exclusiva.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... BROWNIE |

Embalaje

Empaque v/o

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

Empaque individual y/o en bolsa segin lo requerido por el|
supervisor y/o la regional correspondiente.

Canastilla o caja por unidades requeridas por la-regional.

El producto debe protegerse de tal'-manera que no se permita la
contaminacion cruzada.

Rotulado

El rotulo debe cumplir- con los requisitos exigidos en la
Resolucion Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucion
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de

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

ENTIDAD

VIQA U'l'.{l. D,El. PRODUCT' Y
'REQUERIMIENTOS DE LA

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

CONDICIGNES bE

| El producto debe ser transportado en ambiente seco, fresco y

bajo condicicnes que eviten su contaminacion, ademas debe ser
transportado en furgdén y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON

TRA"SPORTE | REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente territorial de salud. Se
. |debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

capitulo VII de la Resolucidon 2674 de 2013.

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

CERTIFICACIONES - Favorable con requerimientos).

Proveedor: d: » Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
; Comercrahzadon debe presentar Concepto sanitario del sitioc de|

almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicion no superior a tres anos

FECHA ACTUALIZACION: -

MARZO 2026

i e peli i
CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

| Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye codigo SAP 200000124, Dentro. de las certificaciones se
2 incluye posibilidad para compra de producto por comercializadores, presentar concepto sanitario del sitio de
almacenamiento. Cambios realizados por IMRC Dic /2021

Se actualiza a version PA-FO-75 V2 :
Se actualizan requisitos normatives incluyendo resolucion 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se retiran
los Requisitos microbiologicos — INVIMA para galletas y bizcochos.

REQUISITO m | [ REQUISITO nlc m M
3 ! | Recuento de microrganismos <10000 | | | mgho 2 2x102
| Lmeséfils (Urc/a) | e 2SR NG | g
Recuento de NMP Coliformes <7 | | Escherichia coli 5] 0| <10 ufc/g o
Totales (UFC/g) | | Staphylococcus i
o bl < 2 —
Recuento de NMP Coliformes s3 : coagulasa positivo ! i e
fecales (UFC/q) { Satmonel!a spp 51 0 | Ausencia/25




[Continua Ficha Técnica de Producto ... BROWNIE |

Recuento Staphylococcus aureus 5100 | L S T e} { i

coagulasa positiva (UFC/a) ! Requisitos Microbioldgicos. 8,2 productos panaderia

Deteccion de Salmenella spp/25 g AUS:“C' dulce, galletas y bizcochos. Resolucién 1407 de 2022

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

En presentacién del producto se actualizan de acuerdo al gramaje contemplado en la creacidn del material
en SAP, retirando el texto El peso del producto debe estar comprendido entre 60 y 100 gramos. Y se deja
unidad *80 g.

En rotulado se retira el texto "Se debe indicar nombre del fabricante, direccién del fabricante, fecha de
elaboracién, fecha de vencimiento, lote.” ¥ se incluye el texto "El rotulo debe cumplir con los requisitos
exigidos en la Resolucién Min. Proteccion Sccial 5109 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y Resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”

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 expedicidon no superior a tres anos. Cambios
realizados por MCRG, agtubre 2024.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002793 Brownie Sabores Surtidos *60 A 80 GR,

4 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. Cambios realizados por
MCRG Abr 2025.

En empaque se incluye bolsa con termosellado. Empaque individual y/o en bolsa segun lo requerido por el

5 supervisor y/o |la regional correspondiente. Canastilla o caja por unidades requeridas por la regional. De

acuerdo a la solicitud realizada por la regional llancs frente a la realidad del mercado y el contrato inter en
cuanto a los gramajes de los productos. Cambios realizados por MCRG marzo 2026.

CARGO . NOMBRE ; FECHA FIRMA
2k Profesional de Defensa Maria Catalina
Elaboro Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez 19/63/2026
Profesional de Defensa Danery Alexandra 10/03/2026 <
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
Profesional de Defensa . .
Retis Subdireccién General De Dav‘dAJCiiZ?:Id'on 10/03/2026
. Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega | 10/03/2026
de - e Innovacion Institucional )
Fichas
Técnicas| Director de Abastecimiento Julidn Fernando 10/03/2026
Clase I Serrano Serrano
(
: Sandra Patricia Bolafios | 10/03/2026
Secretario General (E) Rodonel /
Jefe Oficina Asesora Juridica . /
e encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes | 10/03/2026 5 / - -
P del despacho de la Direccion Baguero -
General )
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de 1a Detenss

Fecha: | 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE CARAMELO BLANDO MASTICABLE
[ Codigo SAP 200002167 / SAP 200002209 / SAP 200001250 / SAP 200000884 }1
l Clasificacion Confiteria
REQUISITOS Producto faciimente masticable. obtenido a partir de la coccién de una
GENERALES solucién de carbohidratos como azucar, azicar invertido, jarabes de

Descripcion del
Producto

glucosa, policles, poli dextrosa, isomaltitol, grasas y aceites comestibles,
emulsificantes vy ofros ingredientes aptos para consumo humano
permitidos por la autoridad sanitaria competente, de textura semisolida,
gelatinosa o pastosa cuando estan frios. J

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Azucar, jarabe de maiz, agua, aceite vegetal, gelatina, saborizantes
artificiales, texturizantes, emulsificantes, colorantes, los aditivos deben
cumplir con la normatividad legal vigente. )

Requisitos
- Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Maximo
Humsdad. fraccion en masa 2n % A 10
Azucares reductores totales. fraccion en % 28
Grasa total fraccidn en masaen % 3
Digxico de azufre. en mg/Kg 15
Requisitos fisicoguimicos de los caramelos blandos no lacteos — NTC 3207,

Requisito Minimo

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parémetros:
REQUISITO n ¢ m

Mohos y levaduras 5 2 <10ufclg | 3x10° ufelg
Enterobacterias 5 2 10ufclg | 10%ufclg

Salmonelia spp 5 0 | Ausencial25g |
Requisitos Microbiolégicos. 6.2 Caramelo blando. Resolucion 1407 de 2022

M

e

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe tener olor, color, sabor y textura caracteristicos y
conservarlos durante el aimacenamiento hasta el consumo final.

El producto debe estar desprovisto de cualquier tipo de particulas
extrafias, contaminantes, decoloraciones, revenimientos, sabor rancio u
otra caracteristica indeseable en sus condiciones sensoriales.

Los caramelos blandos se deben procesar, empacar, almacenar y
distribuir en condiciones higiénicas de acuerdo a las Buenas practicas de
manufactura.

El producto., envoltura, envase y el empaque deben garantizar la
duracion de éste modo que cumpla con sus caracteristicas de calidad
siempre y cuando se sigan las condiciones adecuadas de
almacenamiento, manipulacion y transporte indicados por el fabricante.
Los caramelos blandos no deben exceder en los niveles méximos de
metales pesados asi:




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

Caramelo Blando Masticable |

|
|

L

Requisitos Maxime |

SIS0 Extesads comis A5 enrgmn | 07 | !
|

Sexoresads como PL en mg~g

Ll | &

| Scerpresado come 2 en M3 &g z i
P et
| “ovte eapresade como Cu en mgivg 56 |

Contenido maximo de metales pesados para los caramelos blandos- NTC 3207

—

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 3207, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de :2013.7i
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021 . Resolucion 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023. ]

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

Presentacion del
Producto

| SAP 200002167 Caramelo masticable blando frutales "25g, embalado en!
display x 12 Und. !
SAP 200002209 Caramelo masticable blando frutales *8g. embalado en .
bolsa x 50 Uds. .
SAP 200001250 Barra caramelo *50 Und bolsa de 400 g. embalado en |
caja x 18 bolsas de 50 Und. |

i 4.
{
|

Empaque y/o

ROTULADO | Embalgje

| SAP 200000884 Caramelo Blando de Café *100 Und |
{El producto debe ser envuelto en empaque primario de PVC y el
secundario en bolsa CPP + PE ’

{ Rotulado
|
i

(El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo debe}
| cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion |
Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 .
y resolucién 254 de 2023. |
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la|
existencia o no de alérgenos en su compaosicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto requiere una vida util de 11 meses contados a partir de laj
fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas de |
dos (2) meses de empacado. ‘

o |

| S

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario favorable, expedido por el Ente Territorial de |
Salud. El vehiculo debe cumplir con toedo lo requerido en el capitulo VIl |
de la Resolucion 2674 de 2013. ’
| Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

|
|
|
!
[
|
l
|
[

CERTIFICACIONES Proveedor /

Maquilador/ Comercializador

¥ Registro, permiso o notificacién sanitaria vigente, |

v Acta de visita sanitaria con Concepto Técnico Vigente: Favorable o |
favorable con observaciones expedido por el INVIMA.

v Adicionalmente parz 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.

T
H
I
!

FECHA ACTUALIZACION:

NOVIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

1 |
VERSION [

DESCRIPCION

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version lnicial

2

i
i
]

|

Se ajusta la informacién a forma
lipo de producte. Se adiciona fa
especificos. se adicionan requisi

10 PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se adicions c0digos SAP creados para este |
descripcion del producto basado en la NTC 3207, se retira de ingredientes los productos f

tos fisicoguimicos, microbiologicos y otras caracteristicas referenciadas dela NTC 3207 se |



| Continua Ficha Técnica de Producto ... Caramelo Blando Masticable |

]adicionan requisitos normatives NTC 3207 y Resolucion 2674 de 2013. en presentacién del preducto se describe |

caracteristicas de cada cddigo, en rotulado se adiciona que debe informar presencia de alérgenos, en certificaciones se
adiciona: Registro, permiso 0 notificacion sanitaria del producto vigente. Concepto sanitario de planta procesadora expedida
por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un aio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento
Cambios realizados por IMRC / Julio 2021.
Se ajusta nombre teniendo en cuenta ia variedad de cediges para este tipo de producto. se incluye SAP 200000884
3 Caramelo Blando de Café “100 Und, segun listado de materiales aportado por Tecnologia y validado por SGOL. Cambios
realizados por JPMR Ocl/ 2021.
Se actualiza en requisitos microbiologices se retiran los requisitos microbiolégicos de los caramelos blandos— NTC 3207.
Parametro Resultado
Recuento de bacterias aerobias mesdfilas. UFC'g | Max 1000
Recuento de Caolifcrmes en Placa UFC/g <10
Determinacidon de Eschenchia colt UFCg Ausents
Recuentc de Mohos y levaduras UFC/g tiax 100
Recuento de Staphylococeus aureus coagulass
s ) <10 |
positiva UFCig [
| Se incluyen los reguisitos Microbioldgicos Resolucion 1407 de 2022 - 6.2 Caramelo blando.
4 REQUISITO n | c | m M
Mohos y levaduras 5 2 | <10 ufelg 3x10% ufe/g
‘; Enterobacterias 5 2 | 10ufeg 107 ufc/g
| Saimonella spp 5 0 | Ausenciai25g i
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022. Resolucién 5109 de 2005. Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023
’ En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de.
| 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empague
debe también declarar la existencia 0 no de alérgenos en su composicion.
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres afios.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAy\
. Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \\
- . %} h
Elabors Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 3 NUV 23&3 S\:g ;Q
Profesional de Defensa s o . NP
; = Ing Alim. Gisella Pao arci ;
Subdireccion General De gl GleelePeninlame i & U Jhe SRV
o T Avendano ~
— Operacion Logistica )
eviso Profesional de Defensa
L : i Ing. ind Fabian Ernesto
_. | Oficina Asesora de Planeacion g Pon utalaé:a o 15 NOV 2023
Comite e Innovacion Institucional ¢
Asesor 7
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ‘l 5 A
Fichas Clase | Montanchez Montenegro NOY 28238\03(@&*3}-{ J
Técnicas
- Sandra Patricia Bolafios
Secretaria General (E) Rodriguiez 15 NOQV 2[]23 D
s : Coronel Carlos Augusto |1 5
; Gen
Aprobd Director General Mordes Bt NOV 2023 /
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GALLETAS CON CHIP DE CHOCOLATE

Cédigo SAP 200002157
Clasificacion Confiteria .
Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa
Descripcion (liquida, solide o semi solida), de las figuras formadas del

del Producto

amasado de derivados del trigo u otras farinaceas, con otros
ingredientes aptos para el consumo humano como lo son las
chispas de chocolate.

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, chips de chocolate, aceite vegetal,
azucar, leche, huevos, sal, gasificantes (carbonato acido de
sodic y carbonato &cido de amonio), aroma artificiales,
emulsificantes, gasificantes, leudantes y aditivos permitidos por
la legisiacion nacional vigente.

Requisitos

Fisicoguimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro n c m M
Mohos 5 2 102 ufc/g 2x102 ufc/g
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g —
Regquisitos Microbioldgicos 8,2 Panaderia dulce, Res. 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto es caracterizado por tener chispas de chocolate, que
son pequefios trozos de chocolate con forma de lagrima, tiene
alrededor de 0,5 cm de didmetro en su base, estan hechas de
chocolate con leche, son de consistencia solida a temperatura
ambiente.

Color: Café- dorada (Horneado) con chips color chocolate
OSCcuro.

Sabor: Caracteristico dulce, Chips de chocolate

Textura: Crujiente.

Aroma: Caracteristico chips de chocolate.

—TResolucién 2674 de 2013, Res 5109/2005, Resolucion 1407 de
12022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y

resolucién 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan,

‘I modifiguen o adicionen.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... ) GALLETAS CON CHIP DE CHOCOLATE | .

] Presentacion |SAP 200002157- Paquete por 12 unidades x 35 gramos para urﬂ
del Producto | contenido neto total de 420 gramos. |
Envoltura: Flexible bilaminado de BOPP / BOPP Metalizado, |
E”gffg;:j‘é/ © | Lamina flexible de BOPP ;
Caja de Cartdén Corrugado Impresa
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en Ia
Rotuluds Resolucion Min. Proteccidn 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.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y. ]
REQUERIMIENTOS DELA- | El producto requiere vida (itil de diez (10) meses.
ENTIDAD ‘
| El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y
i SO e B .| bajo condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser
- CONDICIONES DE. o/ transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
TRANSPORTE técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente territorial de
salud. Se debe cumplir con el capitulo VII de Ia Resolucion 2674
de 2013.
* Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto
(vigente)
. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
s S TR entidad competente (Con fecha de expedicién no superior a un
Pr C‘E!z;'IFIlc;CIO%Es 57 afio y con concepto Favorable o Favorable con reguerimientos).
-'7-"-3‘_!66;._ gri'é'gl q%ﬁar or. o Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
e Eacos debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no!
superijor a tres afos. {
o : e |
'FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2026
CONTROL DE CAMBIOS :

e

VERSIéN[ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial,

Se actualiza 3 versién PA-FO-75 V3
Se retiran requisitos fisicoquimicos para galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 1

|

' Requisitos en 100 g de Galletas Rellenas ‘ [

muestra Minimo Maximo I 1

|

2 £H de solucicn acuosa al 10 % 40 95 } |
| Preteina. % en fraccion en masa 20 - |
| en base seca i
| Humedad. en % & 14.0 J

)

| Se actualizan requisitos microbioldgicos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia v seg‘

L retiran los requisitos microbiclégicos para galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 3.
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GALLETAS CON CHIP DE CHOCOLATE |

~3

= e
[ Requisitos n| m M c Pardmetro |n| c m M
Racuerto 0 tacanes serctuss mesclos PO | 3| 1O +0 Mohos 5| 2 | 102 ufc/g | 2x102 ufc/g
Recoents te cofiormes en placa. UFCG 3 <:.C 3 =10
o By #8 ‘ Escherichia coliLS 0| ufc/g i
Recuerto oo mohes y lenadns. UFC 31 e e Requisitos Microbioldgicos 8,2 Panaderia dulce,
Detncoon de Seimonel 255 34 b : Res. 1407 de 2022
Racuents ce Sseneicha ool UFCY S <1 . G
Rausrto de Baols cenes, UFCg 3 R e 1
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resoluciéon 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retiran la NTC
1241 y Resolucién 333 de 2011.
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 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen ©
adicionen.”
En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de [0s comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos. Cambios realizados el
18/08/2026 por MCRG.
¥ L R R Ry K7 YA ol o I L
“'NOMBRE - ““FECHA | - FIRMA
‘NOMBRE | FECHA | FIRMA
Profesional de Defensa | Maria Catalina \
Elaboro Abastecimientos Clase I ' Rodriguez Gonzalez 18/08/2026 N '
: 7 AT
Profesional de Defensa Danery Alexandra 16/08/2026
Abastecimientos Clase 1 i Sanchez Rojas {\ey\ %
fcd Profesional de Defensa 1 . ) 3
Revisd —— : id Baldi ;: >
: Subdireccidon General De = Day A‘.:;iz d oid on 18/08/2026 pau \é Eﬂ\mlfof‘
Comité Operacidn Logistica i
Asesor.de Profesional de Defensa | =
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega | 18/08/2026 :
Técnicas e Innovacién Institucional |
i -
. . Sandra Patricia Bolanos - >
S ri ra { )
ecretario General (E) , Rodriguez 18/08/2026(
Jefe Oficina Asesora Juridica i :
iy encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes /
Aprebo del despacho de la Direccién Baquero 18/08/2026 : ‘
l General | ]







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

SN

TITULO

Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
AR ALIMERTCS :
el e Fecha: | 26 03 2021 o e
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA SURTIDA NAVIDENA
9 SAP 200000286
Cedige SAP 200001225
Clasificacion Confiteria

REQUISITOS Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa solida de
GENERALES las figuras formadas del amasado de derivados del trigo, con otros

Descripcion del

ingredientes aptos para el consumo humano. La galleta tiene un sabor
predominante dulce. Se debe elaborar en condiciones sanitarias

Praducto .aproptadas a partir de materias primas sanas, limpias, exentas de
impurezas y con los procedimientos que garanticen las buenas préctscas
de manufactura.

Harina de trigo fortificada (gluten, niacina, tiamina (vitamina B71),
Ingredientes | riboflavina (vitamina B2), fumarato ferroso y acido folico), azicar, grasa
] vegetal, leudante (bicarbonato de sodio).
El producto debe cumplir los &gwentes parametros:;
Requisitos en 100 g de Galletas sin relleno
muestra Minime | Maximo
Requisitos

Fisicoguimicos

pH o= soludn acunsa al 10%: BB a5
=) e

|
mLm20ad ene . { 0D
¢

Requisitos Fisicoquimicos Galletas sin relleno — Tabla 1 -NTC 1241

REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros: :
ESPECIFICOS REQUISITO n c m M
o Mohos : 5 i 2 102 ufc/g 2x10% ufcig
Migig;gfs‘ét;ios Escherichia coli 5 10 < 10 ufc/g adliy
Salmonella spp 5 0 Ausencia/25g -
Requisitos Microbiologicos. 8.2 productos panaderia dulce, galletas y
bizcochos. Resolucion 1407 de 2022
Regquisitos :
Nutricionales - e
cara'ggﬁzti _— El color, sabor y aroma debe ser el caracteristico de las galletas y su
del produ ot textura debera ser crocante.
NTC 1241, Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023.
EMPAQUE / Presentacion del | SAP 200000286 Galleta caja x 200 gramos
EMBALAJE Y Producto SAP 200001225 Galleta Navidad Caja x 400 Gramos
ROTULADO Empaque y/o | SAP 200000286 caja x 24 unidades de 200 gramos
Embalaje SAP 200001225 caja x 24 unidades de 400 gramos




- Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA SURTIDA NAVIDENA }

Las galletas deben tener:

Envoltura: BOPP Bioseal TSI 15 p + BOPP Bicalumin WVHS 15m.
Bandeja: Bandeja termoformada en polipropilenc translicido calibre 0.4.
Plegadiza: Caja full coler con brillo UV,

|
i
Empaque: Cartén corrugado de pared sencilla. !

Rotulade

i

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion dei|
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucidon 810 de 2021. |

! Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. ‘

La informacién suministrada en el empaque debe tambien declarar 1a‘
existencia o no de alérgenos en su composicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Ei producto se requiere con una vida util minima de 5 meses contados &
partir de la fecha de entrega. |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico
sanitaric Favorable expedido por el Ente Territorial. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion
2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

v Registro, permaso o notificacion sanitaria vigente.

v Acta de visita sanitaria con Concepto Técnico Vigente: Favorable o‘
favorable con observaciones expedido por el INVIMA.

v 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 @ tres anos.

]

| FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

{

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i e T e
]

1 Version Inicial

Se actualiza a versicn PA-FO-75 version 01
‘Se actualiza en requisitos microbiolégicos se retiran los requisitos microbioldgicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabia |

Ragyenro sacter

uema (ol

et
mo. Sopn o

a5 dx
A

scuemto mohosy levaduraz A 302 2 !
| Recuento fszhenchug ool UEQ 2ls . 2
2 | Recuemo Bacil UFL/ E b =R £
| Se incluyen los requisitos Microbiologicos Resalumm 1407 de 2022 - 8.2 productos panaderia dulce, galletas y bizcochos
, i
1 REQUISITO no| e | m I |
[V - i
I +Mohos e N 2 107 ufc/g 2x107 ufcig !
|| Escherichia eoll 5 | 0 | <10ufeg =
‘ Salmenella spp 5 0 E Ausenma!?Sg | -

}En requisitos normativos se mciuyen Resclucién 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, |
| Resolucion 2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023




’ﬁ Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA SURTIDA NAVIDENA |

—
|

[En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y s
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el text
debe también declarar la existencia o no de alérgencs en su composicion.

En item de certificaciones. se incluye que adicionalmente para el caso de los comerci
sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicién no superior a tres afios.

& actualiza con la inclusion Resolucion 810 de
o: La informacion suministrada en el empaque

alizadores se debe presentar Concepto

| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
g Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |
Flaboto Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 15 Nov 2023 M
Profesional de Defensa o : b
Fishom Ing Alim. Gisella Paola Garcia an | O
Sugdlreccgc?n feqergl De Avendaio 15 NOV 2023 %‘MLES\
— 5 rfJeriacmrd oglsgleca o ‘
rofesional de Defensa :
. | Oficina Asesora de Planeacion ing. g,r;i Fftt;!%nagtrrr;esto 1 5 NDV 2323
Comite e Innovacion Institucional S |
Asesor 4 |
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana 1§ NGV 2023 ;
Fichas Clase | Montanchez Montenegro S\@W
Técnicas ¢
: Sandra Patricia Bolafios
Secretaria General (E) Rodiibgez 15 NOV ZGZ{D"‘Q‘K‘D
s ; Coronel Carlos Augusto
Aprobo Director General Morales Hernandez 1 5 NOV 2023 /\X
(4 \
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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA TIPO LECHE
s SAP 200000294 / SAP 200000295 / SAP 200001778
g / SAP 200002080 / SAP 200002777
REQUISITOS | Clasificacion Confiteria
GENERALES Descrineidn Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras
el Prozicto formadas del amasado de derivados del trigo u otras farinaceas,
con otros ingredientes aptos para el consumo humano.

Ingredientes

Harina Fortificada, Azucar, Grasa Vegetal, Agua, Azlcar
Invertido, Sal, Leudantes Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato
Acido de Sodio, Bicarbonato de Amonio, emulsificante Lecitina
(de Soya), Leche en Polvo Entera, Saborizantes Artificiales.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

| Componente | Minimo | Maximo
. Humedad (%) 5.0
.F_(equu::.rtqs | Grasa (%) 20
Fislcaquimicos Proteina (%) 2.0
Cenizas (%) 3.0
pH 4.5 9.5 ,
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITOS REQUISITO n | c m M ‘
ESPECIFICOS 2x102
— Mohos 5 2 102 ufc/g P
Requisitos ufc/g
Microbioldgicos || Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g ---
Salmonella spp ] 0 | Ausencia/25g T

Requisitos Microbiol6gicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas
y bizcochos. Resolucion 1407 de 2022

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales
pesados, asi:

Metal
Plomo, como Pb mg/kg

Contenido
0.2

REQUISITOS NORMATIVOS

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

—



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

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

'1 SAP 200000294: Galleta tipo Leche Paquete por 18 unidades ;
Presentacion | SAP 200000295 / SAP 200001778: Galleta tipo Leche *PAQ i
del Producto |SAP 200002080: Galleta tipo Leche *270 G |
SAP 200002777 Galleta Tipo Leche Paguete *321 gr Paguete
por 21 unidades. Este material es de uso exclusivo para|
compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.

EMPAQUE / | Las galletas se deben estar empacadas en doble empaque: El
EMBALAJE Y | primario en PEL BOPP & BOPP Bioseal TSI 20 micras y
ROTULADO | Empaque y/o |secundario en PEL BOPP 0 BOPP Bioseal TSI 30 micras, los
Embalaje materiales deben asegurar su higiene y buena conservacion; |
que sean atoxicos y que estén permitidos por la autoridad |
competente. :
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min |
Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ;
La informacidn suministrada en el empaque debe tambien
i declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

Rotulado

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de 6 meses contados a partir |
REQUERIMIENTOS DE LA |de la fecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto.
ENTIDAD no debe tener mas de dos (2) meses de empacado. |

El producto debe ser transportadc en furgén y/o vehiculo |
cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedidc por el |
CONDICIONES DE Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacio’n]

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

‘ - Registro Sanitario, Permiso Sanitario o© Notificacion |
g Sanitaria del producto (vigente) 1

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
CERTIFICACIONES Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por elg
Proveedor / Maquilador/ INVIMA. e .
Comercializador - Adicionalmente para el caso de lo::: c_omeroai:zat?o_res se|
debe presentar Concepto sanitario del sitio de
o almacenamiento expedida por la entidad competente, |
. concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
L fecha de expedicién no superior a tres afios. y: 4
. < -t i
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

~

| CONTROL DE CAMBIOS |

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 . Version inicial
;, : Se ajusta informacion a Formato PA-FO-E_Qe;;én 01, se retira codigo SIC, y se incluyen codigos SAP,

_i_aEt_;__vqs en ERP SAP para este producto, se modifica clasificacion segun SAP, se incluyen requisitos normativos |




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

NTC 1241 y Resolucidon 2674 de 2013, se adicionan otros requisitos segun NTC 1241, se referencia Ios\

requisitos microbioldgicos, en presentacion se describen los cédigos. Se adiciona certificaciones Reg:stro,.
permise o notificacion sanitaria (Vigente)
Se retira Codigo 200001033 ya que se encuentra bloqueado en el sistema SAP. Cambio realizade por JPMR'
3 Agosto/21.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En presentacién del producto se incluye el material SAP 200002777 Galleta Tipo Leche Paquete *321 gr
Paquete por 21 unidades, 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 per
SGOL.
Se actualizan los requisitos microbiologicos retirando los Parametros microbioldgicos INVIMA para Galletas y
se incluyen los Requisitos Microbioldgicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas y bizcochos. Resclucion
1407 de 2022 ] B
Aptes. . - e Despues
Requisitos valores
Recuento de aerobios mesofilos, UFC/ g 10.000 REQUISHIO |mis s > Toz
Recuento de coliformes totales N.M.P. 1 X
Estafilococcus coagulasa positiva /g <100 Mohos 5|2 102 ufc/g ufc/a
Recuento de mohos y levaduras. UFClg 100 Escherichia
4 Recuento de E. Colifg Negativa coli 5|0 < 10 ufe/g e
i ?;Fl)monella 5|0| Ausencia/25g --=
| !
i En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
1 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidon 254 de 2023 vy las demas que las sustituyan, modifiquen o
| adicionen.
] En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la
E Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan,
! modifiquen o adicionen. Se incluye el texto La informacidn suministrada en el empaque debe también declarar
‘ la existencia o no de alérgenos en su composicion.
En item de 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 2 tres anos”. Cambios
realizados por MCRG Abr 2025.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
» Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez \\' {
Elaboro e o
Abastecimientos Clase I Gonzalez 28 ABR 453 .
- —
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 2 Q
Abastecimientos Clase I Rojas 8 ABR W “
Profesional de Defensa . . ‘
. g isella Paocla
Revisé Subdireccion General De @ acin Garcia 2 8 ABR %
o Fisi Avendano
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega | 2 8 ABR 2025
de e Innovacion Institucional
Fichas I . ) i
Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez 78
Clase I Montenegro ABR 20758
; Sandra Patricia Bolanos
Secretario | i '
cretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica ' /|
. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
Aprobo : Joon 9 2 8 ABR 20%5 ; :
despacho de la Direccion Baquero : i
General | .
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GALLETA TIPO WAFER

2000002597 / 200000298 / 200000299 / 200002365 /

e Cédigo 200002222 / 200002485 / 200002525 / 200002529 /
: 200002928 / 200002929
; REQUISITQS | Clasificacién Confiteria
RALES Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida

GENERALES

Descripcion
del Producto

(oblea) adicionada con un relleno para formar un sandwich o un
emparedado. Es un producto de bajo contenido de humedad,
conformado por la integracién de 1dminas u obleas rellenas de
crema. :

Ingredientes

Harina de trigo, azlicar, grasa vegetal, proteina de soya, sal,
almidon de maiz, coco y cocoa y agua. Sabores surtidos vainilla,
chocolate, fresa, coco, limén. Cobertura sabor a chocolate,
caramelo, arroz crujiente y mani. La adicién de ingredientes y
aditivos debe estar permitida por la legislacidn nacional vigente.

Requisitos

| Fisicoquimicos

No Aplica

REQUISITOS

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los sigufentes parametros:

Parametro n c m M
Mohos 5 2 102 ufc/g | 2x102 ufc/g
Escherichia coli S 0 <10 ufc/g -

Requisitos Microbioldgicos 8,2 Panaderia dulce, Res, 1407 de 2022 ‘

Regujsitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Las galletas deben venir surtidas de diferentes sabores.

Las galletas deben tener color olor caracteristico, debe estar
libre de impurezas que indiquen una manipulacién inadecuada
del producto.

Las galletas no deben exceder los niveles maximos de metales:

‘Contenido
0.2

Componente |
| Plomo, como Pb (mg/Kg)

- Resolucién 2674 de 2013, Res 5109/2005, Resolucion 1407 de
12022, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 Y
‘|resolucion 254 de 2023. Y las demds que las sustituyan,
~| madifiguen o adicionen.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA TIPO WAFER | |

Presentacion
del Producto

SAP 200000297~ Paquete por 24 unidades.

SAP 200000298 - Paquete por 18 unidades.

SAP 200002485 - Paguete * 115 gr

SAP 200002222 - Unidad de producto ‘con peso minimo de 30
ar.

SAP 200000299- Unidad de producto con pese minimo de 27 gr.
SAP 200002365- Unidad de producto con peso minimo de 24 gr.
SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer *50 Gr

SAP 200002529 - Galleta tipo wafer cubierta con chocolate peso
minimo de 31 gr paquete por 3 unidades.

SAP 200002928 Galleta Tipo Wafer Pag de 280 a 300 gr

SAP 200002925 Galleta Tipo Wafer Pag De 430 a 450 gr

Empaque y/o
Embalaje

La unidad de producto debe contener por lo menos tres (3) o}
cuatro (4) galletas.

Empaque flexible BOPP, con pelicuia transparente y/o brillante.
Apta _para procesos de impresion, Espesor: entre 20 a 25
micras, Transmisién de vapor de agua: limite permitido méximo
6.5 g/m2/24h.

Rotulade

El rotulo debe cumplir con Ios requisitos exigidos en Ia
Resolucién Min. Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucién
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de

12023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

=~ | El producto requiere vida Gtil de ocho (8) meses contados a

partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega el
producto no debe tener mas de un (1) mes después de la fecha
de fabricacion.

| El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y
1 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 capltulo VII de la Resolucion 2674
@i de 2013,

- Comercializadol

{o Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto

(v;gente)

e Concepto sanitario de p{anta procesadora expedida por la
{ entidad competente (Con fecha de expedicién no superior a un

afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
e Adicionalmente para el caso de Jos 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
2| superior a tres afios.

AGOSTO 2026

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA TIPO WAFER |

i 1 } Version Inicial. - E
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Cédigo SAP “unidad de
producto min 24 gr’.
Se adiciona presentacién ~paguete o unidad de producto con peso minimo de 24 gr” teniendo en cuenta
2 presentaciones existentes en el mercado.
Ge ajusta el item presentacion del producto incluyendo la descripcién de cada codigo SAP (SAP 200000297
paguete x 24 unidades, SAP 200000298 paguete x 18 unidades, SAP 200000299 unidad de producto minimo
| 27 gr y SAP 200002365 unidad de producto minimo 24 gr.
Se ajusta vida Gtil. Cambios realizados por JPMR Abr - 2021. -
3 Se incluye codigo SAP 200002222 (Unidad de producto con peso minimo de 30 gr), aplicado a comedores de
acuerdo con lo establecido por SGOL. Cambios realizados por JPMR Ago/2021. :
4 Se incluye codigo SAP 200002485 - Paquete ™ 115 gr, por solicitud de la Regional Centro, previa validacion
de la SGOL. Cambios realizados por JPMR Abr/2022.
Se incluye codigo SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer * 50 Gr por solicitud de la Regional Nororiente, previa
validacion de la SGOL. .
Se incluye codigo SAP 200002529 - Galleta tipo wafer cubierta con chocolate con peso minimo de 31 gr
5 paquete por 3 unidades
Se incluye en los ingredientes: coco y coco2. Sabores surtidos (saborizantes a vainilla, chocolate, fresa, coco,
limén), cobertura sabor 8 chocolate con caramelo, arroz crujiente y mani, teniendo en cuenta presentaciones
existentes en el mercado. :
Se actualiza 2 version PA-FO-75V3
En codigo Y presentacion de producto se incluyen SAP 200002928 Galleta Tipo Wafer Paq de 280 a 300 gr
SAP 200002929 Galleta Tipo Wafer Paq De 430 & 450 gr, aprobados por el comité en razon al
comportamiento del mercado con presentaciones con diversidad de gramajes Y poder dar cumplimiento 2 las
necesidades de los contratos inter. .
Se retiran requisitos fisicoquimicos para gailetas con relleno - NTC 1241-Tabla 1
Requisitos en 100 g de Galletas Rellenas _J
muestra Minimo Maximo
pH de solucidon acuosa al10% 40 85
Protaina. % en fraccion en masa 20
en base seca.
Humedad. en % - 140
Se actualizan requisitos'microbiolégicos incluyendo resolucién 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se
retiran los requisitos microbiolégicos para galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 3.
Requstos N i Parametro |n| ¢ m ...
6 FrepeRm————T AT R 300 1 iy
i - pogpER s s = : Mohos 5|2 | 102 ufc/g | 2x102 ufc/q |
: Sill e 0 <10
Escherichiacoli |51 0 ufc
Requisitos Microbiol6gicos 8,2 Panaderia dulce,
 Res. 1407 de 2022 d
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 1as sustituyan, modifiguen o adicionen y se retiran la NTC
1241 y Resolucion 333 de 2011. 5
En rotulado se retira 1a 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 810 de 2021,
| Resolucion 2492 de 2022 ¥ Resolucién 254 de 2023. Y las demds gque las sustituyan, modifiguen ©
adicionen.” : )
En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores s debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto: Favorable ©
;s Favorable con requerimientos, Con fechz de expedicion no superior @ tres anos. Cambios realizados el
18/08/2026 por MCRG.
; o "':-'-"’.':'-(l;.i._':":'_..,’i-f:. = & ey i Tt - ,_‘ (s, SR s i SN ;
| 7 i careo: \ . NOMBRE FECHA. | FIRMA
Elabord Profesional de Defensa ]\ Maria Catalina 18/08 /2026. \ \
(e Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- e | TITULO CODIGO: PA-FO-75
\/_/ . - =
¥ FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 6
AgENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS
e FECHA: | 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA
200000311 / 200000314 / 200000323 / 200000316 /
200000317 / 200000769 / 200000306 / 200000307 /
200000308 / 200000312 / 200001792 / 200000796 /
Cédigo 200001731 / 20000324 / 200001794 / 200002387 /
200001793 / 200001606 / 200000313 / 200002317 /
200002443 / 200001197 / 200001198 / 20001199 /
REQUISITOS : 200001200 / 200002661 / 200002783 / 200002782
GENERALES Clasificacién

Bebidas

Descripcion
del Producto

Bebida no alcohdlica, no fermentada, elaborada por disolucién
de gas carbonico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo
humano directo, adicionada o no de edulcorantes naturales,
artificiales o ambos, concentrados y aditivos permitidos por la
legislacién nacional vigente.

Ingredientes

Bebida Gaseosa que Contiene: Agua carbonatada, aztcar,

colorante, acido fosférico como acidulante, saborizantes y/o
cafeina.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Bebidas gaseosas o
Parametro carbonatadas
Minimo Maximo

Grados Brix (solidos solubles) 14
Volumen de carbonatacion 1.5 5
pH 2.3 3.5
Acidez titulable expresado como &cido 0.5
citrico en % en fraccién en masa

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para las bebidas gaseosas o
carbonatadas NTC 2740:2020.

Requisitos

Microbiolégicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

PARAMETRO nj|c m M

Aerobios mesodfilos 5] 2| <1Ufc/100 | 1 Ufe/100
ml mi

Mohos y levaduras 51 2 | <1 Ufc/100 S
mi

Escherichia coli 510 | <1Ufc/100 ----
ml

Esporas clostridium | 5 | 0 | <1 Ufc/100

sulfito reductor ml

Requisitos tomados de la Res. 1407 de 2022. Tablz 4.5 Bebidas envasadas a
base de agua saborizada, carbonatada.
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Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Deben presentar aspecto limpio, libre de cuerpos extrafios y sin
sedimentos ni materiales en suspension que no correspondan a
las caracteristicas de disefio del producto, asi mismo no deben
presentar color, sabor y olor extrafos a las caracteristicas
propias.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 1407 de 2022, NTC 2740:2020 y Resolucion 2674 de
2013. Resolucidon 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
. ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 ml
SAP 200000314 Bebida Carbonatada * 300 ml
SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 ml
SAP 200000316 Bebida Carbonatada * 500 ml
SAP 200000317 Bebida Carbonatada * 600 ml
SAP 200000769 Bebida Carbonatada * 1000 mi
SAP 200000306 Bebida Carbonatada * 1500 ml
SAP 200000307 Bebida Carbonatada * 2000 ml
SAP 200000308 Bebida Carbonatada * 2500 ml g
SAP 200000312 Bebida Carbonatada * 3000 mil

SAP 200001792 Gaseosa * 250 ml, material creado para
comedores

SAP 200000796 Gaseosa *350 ml

SAP 200001731 Gaseosa *330 ml, material creado para
comedores

SAP 200000324 Gaseosa *400 ml

SAP 200001794 Gaseosa ¥400 ml, material creado para
comedores

SAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para
comedores

SAP 200001793 Gaseosa * 600 ml, material creado para
comedores

SAP 200001606 Gaseosa *3000 ml, material creado para
comedores

SAP 200000313 Gaseosa * 3125 ml

SAP 200002317 Gaseosa *¥3125 ml- Six Pack, material creado
para comedores ;
SAP 200002443 Bebida Gaseosa * 1.7 L, material creado para |
comedores |
SAP 200001197 Gaseosa PET Color Caramelo *250 ML

SAP 200001198 Gaseosa PET Color Caramelo *500 ML

SAP 200002661 Gaseosa PET Color Caramelo *600 ML material
creado para comedores

SAP 200001199 Gaseosa PET Color Caramelo *1.5 L

SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramelo *2.5 L

SAP 200002783 Gaseosa PET *250 ml. Este material es de uso
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad
exclusiva.

SAP 200002782 Gaseosa PET * 2500 ml. Este material es de
uso exclusivo para compras locales en territorio con
funcionalidad exclusiva.
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Empaque y/o
Embalaje

Envasado en PET no retornable de uso alimentario de primer
uso, que garantice la conservacion del producto y asegure la
proteccidon del producto durante el almacenamiento, con cierre
que impida la contaminacion y aduiteracion. _
El producto debe ser embalado en pre pack (termoencogible).

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023
2023 y las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.

REQUERIMIENTOS DE
ENTIDAD

VIDA UTIL DEL'PRODUCTO Y

El producto debe tener una vida Gtil minima de 50 dias

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo

“|cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),
‘lexpedido por el Ente Territorial de Saiud. El vehiculo debe
“.-| cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucién

2674 de 2013.

‘| Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado

PO EN I e

CERTIFICACIONES

..|- Registro,

permiso o notificacion sanitaria del producto
vigente.

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o Favorable con reqguerimientos para sitio de

produccion expedido por INVIMA.

“|- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

Provzedqr / :"al o 7 debe presentar Concepto sanitario del sitio de
omerc ; _|z. AT almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
: fecha de expedicién no superior a tres afios.
Puede Presentar:
‘i - Certificado 1SO 22000-1, FSSC 22000 o BPM.
FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025
CONTROLDECAMBIOS ' =
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i Versién Inicial por cambio modelo operaciona! de la entidad
2 Seincluye la presentacién SIC 6114 / SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 ml

tablas.

Se actualiza infoarmacién a formato version PA-FO-75 Version 00.

Se retira Codigo SIC en donde se menciona.

Se incluye la presentacion SAP200000317 Presentaciéon 600 ml.

Se cambia clasificacion de Producto de "Bebida” a “Bebidas” segtin clasificacion SAP actual.

En Descripcion de producto se actualiza basado en NTC 2740 (Tercera Actualizacion), se cambia de “bebida

3 que contiene acido: carbdnico que, al ser inestable, se descompone facilmente en agua y dioxido de carbono,
el cual sale en forma de burbujas cuando 2 bebida se despresuriza” 2 “Bebida no alcohdlica, no fermentada,

elaborada por disolucion de gas carbénico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo humano directo,

-adicionada o no de edulcorantes naturales, artificiales o ambos”.

En los requisitos fisicoquimicos y microbiologicos se adiciona descripcion de donde sale informacién de las

[ En Contenido se adiciona SAP 200000317 Bebida Carbonatada x 600ml.
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En Normatividad de adiciona Resolucién 2674 de 2013. |

Se incluye en las certificaciones del Proveedor el Registro, permiso o notificacion sanitaria del producte

4 vigente.

Se adicionan aspectos complementarios de almacenamiento y empague del producto

Se actualizan los parametros fisicoquimicos y microbiolégicos del preducte de acuerdo a la NTC 2740:2020.

5 En rotulado se modifica el afio de la Resolucion 333 de 2011, por error de digitacidon se encontraba el afio

2012.

Se incluye la exigencia de presentar Certificado 1SO 22002-1 o FSSC 22000 y BPM.

Se incluye codigo 200003123 /200002317, se incluye en condiciones de transporte y almacenamiento: “El
| 6 vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013", y en
[ certificaciones se incluye en concepto sanitario para sitio de produccion “o favorable con requerimientos”.

Se ajusta informacidn a Formato PA- FO-75 Version 01 :

Se modifica codigo 200000311 por 200001792 Bebida gaseosa o carbonatada x 250m|

Se modifica codigo 200000317 por 200001793 Bebida Gaseosa o carbonatada x 600mi l

7 Se adiciona codigo SAP 200001731 Bebida Gaseosa o carbonatada x 300ml |

Se adiciona cédigo SAP 200001794 Bebida Carbonatada * 400 mi

Se adiciona codigo SAP 200001606 Gaseosa

Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021.

8 Se incluye presentacion SAP 200002443 Bebida Carbonatada * 1700 ml solicitado para bolsas de moral.

Cambio realizado por JPMR/ Octubre 2021.

Fecha de modificacion: 09/01/2024.

- En requisitos microbiolégicos se agregan los pardmetros segiin Resolucion 1407 de 2022, guedando asi:

ANTES ‘ DESPUES
Requisitos m | M | | [ PARAMEIRO | CASO | MUESIREO | n] ¢ m ]
Bebidas sin pasteurizar] | CLASE
Recuento de mohos UFC/MI| 10 S0 | | Aerobies mesofics 2 3 52| <tuiilim | 180 m
| Recuento de levaduras UF/mL 10 25 VoS yBvaduas | WA ] 512 <TUgiom =
i || [ Recuentode E coi en UFCimk W - | e | WA 3 (5|0 duemm ]| —
- Bebidas pasteunzadas 0 Esporas dosdum | NA 3 |5|0] Um0
Recuento de mohos en UFCImL 0 | <10 | | | suftoreductor
Recuente de Levaduras en UFC/ml | <10 | <10 | | - :
9 : Lt Requisitos fomados da fa Res. 1407 de 2022, Tabia 4.5 Babidas envasadss & bass de
Recuento de £ coii en UFC/mL - | agua saborizads, carbonatads.
Requisitos  microbiolégicos para  bebidas |
gaseosas o carbonatadas - NTC 2740: 2020- | [
Tabla 3. i 3 i

- El requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién |
, : 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. 1'
‘ |- En el cddigo SAP 200002317 Bebida Carbonatada = 3125 ml se agrega la palabra “SixPack”. |
| - En item de certificaciones, se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
i debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por l2 entidad competente,

concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres afios”
Cambios realizados por DASR enero de 2024.
| i Se actualiza a version PA-FO-75 V2
[ 10 En rotulado se elimina Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No.333/2011, va que fue derogada por
| la Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023 2023 vy las demas que las |
| sustituyan, modifiquen o adicionen. Cambios realizados por DASR AGO de 2024.

En item de presentacidn del producto se incluyen materiales: SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 mi,

SAP 200000317 Bebida Carbonatada = 600 mi, SAP 200000796 Gaseosa *350 mi, SAP 200000324 Gaseosa

*400 ml, SAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para comedores, SAP 200001197 Gaseosa PET

Color Caramelo =250 ML, SAP 200001198 Gaseosa PET Calor Caramelo *500 ML, SAP 200001199 Gaseosa

11 PET Color Caramelo *1.5 L, SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramelo *2.5 L, teniendo en cuenta que

‘ esta siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el drea de

[ Tecnologia. Se actuafizan los nombres de los materiales de acuerdo con listado de materiales aportado por el
area de Tecnologia.

Se solicita la creacién del material SAP 200002661 Gaseosa PET Color Caramelo =800 ML de acuerdo al

comportamiento de presentaciones del mercado. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 _

En presentacién del producto se incluye los materiales SAP 200002783 Gaseosa PET *250 ml y SAP|

12 200002782 Gaseosa PET * 2500 ml., estos materiales son 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. Cambios realizados por MCRG Abr 2025.

Se cambia la vida Gtil de minimo 90 dias a minimo 50 dias teniendo en cuenta Iz solicitud realizada por la

i3 regional Caribe, y que, de acuerdo a la revision de este requisito, diferentes marcas del mercado su vida (i)

de acuerdo a su presentacion oscila entre 55 a 120 dias.
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CODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 03

Pagina 1 de 4

FECHA: | 07 02 2025 .

PRODUCTO / NOMBRE

JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN TETRAPACK

REQUISITOS
GENERALES

Cédigo

SAP 200002786

Clasificacion

Jugos

Descripcion
del Producto

SAP 200001632 / SAP 200001801 / SAP 200002359 / \
|
i
i
|

Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o
con concentrados de frutas reconstituidos, adicionado con agua, |
saborizantes y colorantes permitidos por la legislacion
correspondiente. El producto se sometera a pasteurizacion y se |
empacara en empaque de primer uso de grado alimentario.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

’

7l
Ingredientes

Pulpa de fruta, aztcar, acido ascorbico y demas ingredientes y
aditivos permitidos por la legislacion sanitaria correspondiente.

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
; Parametros |
Minimo | Maximo |

10

Requisitos

Solidos solubles por lectura
refractometrica a 20 °C (°Brix) *

pH a 20 °C et
Acidez titulable expresada como acido 0.2
citrico en % !
*No se aplica al producto edulcorado por sustitucion total ¢ parcial de azucar |
Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo (zuma) o pulpa de fruta

o concentrados de fruta , clarificados o no © la mezcla de estos. Resolucion
3929 de 2013 |

40 ||

L SRPESE RS (s

Requisitos
‘Microbiologicos

4

El producto debe cumplir con los si uientes parametros:
REQUISITO n < m M
3x103
ufc/g
2x102
ufc/g

Aerobios mesofilos 5 2 103 ufc/g

L
5 2 102 ufc/g

Mohos y levaduras
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g

Requisitos Microbioldgicos. 5,2 Bebidas con jugo (zumo} o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de estos, pasteurizados,
edulcorados o no. Resolucién 1407 de 2022 '

1.
' Requisitos
Nutricionales

3

No aplica ., -

Otras
caracteristicas
del producto

El Producto debe estar exento de sustantias toxicas y residuos
de drogas o medicamentos. Color y olor semejante al de la fruta
de la cual se ha extraido. El producto puede presentar un ligero
cambio de color, pero no un color extrafio debido a la alteracién
o elaboracion defectucsa. La caja debe contener sabores
surtidos.
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| REQUISITOS NORMATIVOS
|

Resolucién 3929 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn |
2674 de 2013, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucién 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, .

Presentacion
del Producto

SAP 200001632 / SAP 200001801 Unidad de 200 o 250 ml —[
embalado en termo encogido x 24 unidades j
SAP 200002359 Unidad de 1000 mi embalado en termo |
encogido x 3 unidades. :
SAP 200002786 Jugo Caja Tetrapack * 200 ML. Este material es |
de uso exclusivo para compras locales en territorio con

funcionalidad exclusiva,

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

]

Empague y/o

El producto debe ser empacado en tetra pack de grado |
alimentario y primer uso. |

Eribalaje El empague no puede presentar fugas o defecto de seilado. ‘
El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del|
Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y Resolucién 810
Rotulado |9€ 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023

2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
La informacion suministrada en el 2mpaque debe también l

| declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

| ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 10 meses contados a partir |
de la fecha de fabricacién. Al momento ce la entrega, el :‘
producto no debe tener mas de dos (2) meses de fabricado. |

CONDICICNES DE
TRANSPORTE

Ei producto debe ser transportado en furgen y/o vehiculo|
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o
Favorable con condiciones, expedido por el Ente Territorial def
Salud. i
El transporte debe estar dotado con unidad de enfiamiento y |
equipos de Medicién de temperatura, asegurando la |
conservacion del producto. FEi personal debe poseer dotacién|
completa para la entrega del producto. Al- momento. de la|
entrega el producto debe tener Lna temperatura de|
refrigeracion entre 0°C y 4°C se deberd conservar la cadena de"
frio, i |
Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucion 2674 de |
2013. 1

CERTIFICACIONY'S .
Proveedor / Maquilador/
Comercializad !

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. l
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Conlcepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expecido por
el INVIMA. - i
* Adicionalmente para el caso de los comercializadcres se|
debe presentar Concepto  sanitdrio del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad COmpetente,i
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con’
fecha de expedicidn no superior a tres afios. ° I

.

i

| FECHA ACTUALIZACICN:

ABRIL 2025

SRR Tont |

&ONTROL DE CA-.!‘?“B_IO'S ,

P J
- i
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VERSION

- 3 }
DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO l

1

xad

Version Inicial. ll

2

Se modifica clasificacion, se retira codigos SIC, se incluye referencia requisitos fisicoquimicos y se incluyen
requisito$ micrabiologicos referenciados por Resolucion 7992 de 1991, se ajusta informacion transporte y
almacenamiento.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion de Resolucion 7992 de 1991 refrescos de
fruta y se incluyen por vigencia los de 2 Resclucion 3929 de 2013 Requisitos fisicoguimicos bebida con jugo
zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta ciarificados o no o |2 mezcla de estos:
Resolucion 7992 de 1991 | Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo|
Parametro - Minimo | Maximo (zumo) o pulpz de fruta 0 concentrados de fruta ,|
——— clarificados 0 no o la mezcla de estos. Resolucion|
°Brix 10 — 3929 de 2013 1
pHa 20°C - 4

Requisitos
Acidez como Acido Citrico| 0,1 -

Parametros
Minimo Maximo

Solidos solubles por
lectura refractometrica a
20 °C (°Brix) *

| pH a 20 °C

! Acidez titulable expresada 0.2
como acido citrico en % £
*No se aplica al producto edulcorado por
sustitucion total o parcial de azucar

En requisitos microbiclogicos se: actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 7992 de 1991, se|
incluyen Requisitos Microbioldgicos. 5,2 Bebidas con jugo (zumo} o pulpa de fruta o concentrados de fruta, |
clarificados ¢ no, o la mezcla de estos, pasteurizados, edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 o
Resolucion 7992 de 1991 Resolucion 1407 de 2022

[ Requisito ‘1 n REQUISITO | n | ¢ m | ™
Recusnto mcraorganisnor meefesfe’ [ W Aerobios 3x103
NWP + Couformes Towlesfem 5o mesdfilos 3 ufc/g
Mohos y 2x102
levaduras ufc/g 1 i
Egﬁhencma 5 0 <dtiaiEss E |
En requisitos normativos se retira la Resolucién 7992 de 1991, Resolucién 333 de 2011 y se incluye
Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 v las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La informacion
suministrada en el -empaque debe también declarar Ia existencia o no de alérgenos en su composicion.

En item de 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 2 tres anos”. Cambios
realizados por MCRG - Ago 2024.

10

B«

§

i B 2 | 103 ufc/g

— +

a3 o - 0

5| 2 102 ufc/g

3

_E_it.'.?vCaE.i-s.-mslmhz,":n: 3

10 - Ezp00s Conrdumsuftorediorjom’ 3 | <0 - ¢
307100 W

Racusnto Hongos y evadurasfon’

H

T Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En presentacion del producto se incluye el material SAP 200002786 Jugo Caja Tetrapack = 200 ML, este
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por
la regional caribe para atender proyectc en San Andrés y avalado por SGOL. Cambios realizados por MCRG .
Abr 2025. - |

CARGO NOMBRE

=
Elabord

FECHA | FIRMA\
|

yo s QW

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Reviso

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

28 ABR znzﬁ; e &

¥

Comité
Asesor
de

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendano

28 ABR 207

L
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\-_\ ///,/ TITULC

Codigo: PA-FO-75

| ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 5 :
AgENEIA LTEETeR ALIMENTOS
1w spiiis o ammatise Liatson Fecha: 26 03 2021 e 12 Detenan
PRODUCTO / NOMBRE LECHE CONDENSADA AZUCARADA
i codi SAP 200000400 / SAP 200002090 / 260001821 j
90 / 200001433 / SAP 200002304
REQUISITOS : 5 A
GENERALES Clasificacion Lacteos ‘
Descripcion del | Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion parcial, a baja
Producto presion de una mezcla de leche y gzucares.
[ Se permiten los siguientes ingredientes: leche, leche en polvo, crema de !
1 Wnoridisies leche, azucares, estabilizantes, colorantes naturales y/o artificiales. \
; 9 saborizantes y conservantes, todos los aditivos deben ser aprobados y
i deben cumplir con la legislacion nacional vigente. o
El producto debe cumplir los siguientes parémetros: {
Entera Semidescremada
REQUISITO — - e =g
_ _ Minimo | Maximo | Minimo | Maximo
_Requisitos Materia grasa léct=a % m/m 8,0 4,8
Fisicoquimicos | Ics1idos lacteos no grascs % m/m | 20.0 - 20.0 -
Humedad % m/m {300 30,0
Requisitos fisicoguimices para leche condensada azucarada Entera y semidescremada —
Resolucion 2310 de 1986
El producto debe cumplir los siguientes parametros: i
REQUISITO | n c m ™M
Mohos y levaduras 5 2 10ufe/lg | 10% ufelg
REQUISITOS Staphylococcus
ESPECIFICOS | coagulasa positiva 5 0 <102 ufe/g -
Requisitos :
Microbio!c’:gicos Coliformes 5 2 <10 ufcfg = N
Requisitos Micggiolégicos. 1.10 Leche condensada azucarada. Resolucion
1407 de 2022
La leche condensada eniatada UHT debe cumplir con la prueba de
esterilidad comercial establecida en la NTC 4433
Requisitos ;
Nutricionales Sibapie
El producto debe presentar un aspecto y consistencia uniformes, exento
Oftras de grumos y cristales de aztcar. |
= cte?sticas Su color debe ser blanco o crema claro. El olor y el sabor deben ser |
i ¥ rocliucto caracteristicos del producto. ‘ ?
P La leche condensada azucarada debe estar exenta de grasa vegetal o]
animal diferente a Ia lactea. ; i
Resolucion 2310 de 1983, NTC 879 (Ultima actualizacion) Decreto 616
de 2006. Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 2674 de 2013.
REQUISITOS NORMATIVOS | o0 0 cion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de

2022 y resolucion 254 de 2023.

i




Continud 'Ficha Técnica b’e Producto ... ) LECHE CONDENSADA AZUCARA D.‘o‘

| SAP 200000400 / SAP 200002090 Lata por 100 gr Peso Neto / Bolsa doy |
]pack con tapa rosca x 100 gr. Peso neto, embalado en paca x 24|
| unidades o 28 latas i

: - ‘ SAP 200001821 Lata por 395 gr Peso Neto / Envase Tetra pack con tapa J
Pessentacion del x 385 gr. Peso neto. embalado en caja x 24 unidades. '
| SAP 200001433 Lata por 400 gr Peso Neto Boisa doy pack con tapa |
; | rosca x 400 gr. Peso neto, embalado en caja x 24 unidades o 28 latas.

Producto

i
, | SAP 200002304 LECHE CONDENSADA * 3500 G minimo, en Boisz o :
EMPAQUE / | envase PET embalado en caja x 4 unidades.

| EMBALAJEY | | El producto debe ser envasado en un recipiente de hojalata, en acero o |
| ROTULADO | ' aluminio, recubierto de estafio y lacas sanitarias protectoras atoxicas de |
[ Empague v/o | ©rigen orgénico que no altere sus caracteristicas organolépticas o que |
.’ Eﬁrt?afa'g |puedan generar sustancias toxicas. el cierre debe ser hermético y |
’ ) | aseptico, El envase debe ser full open o sistema abre facil o Envase Doy |
|

|

|

Pack con valvula y lapa rosca plastica o Envase tetra pack con tapa |
plastica o Envase PET con tapa rosca pléstica |
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min |
Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion |
| 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. i
 La informacion suministrada en e empaque debe también declarar Iz |
| existencia o no de alérgenos en Su composicién. |

———— .

’ Rotulado

El producto requiere una vida til de nueve (9) meses contados a partir |
de la fecha de fabricacion para presentacion en lata. Para presentacion

en Envase Pet requiere una vida atil de 5 meses. Al momento de la
entrega no debe tener mas de 2 meses de empacado. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| En Iugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
; Ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico |
| CONDICIONES DE TRANSPORTE sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el Ente |
territorial. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

Capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

.

| |* Registro Permiso o Notificacion Sanitara. ]
; * Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigenze-:i'

Favorable (FV) o Favorable con condiciones, expedido por el

i

. : INVIMA. |
CERTIFICACIONES Proveedor / * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

[ Maquilador/ Comercializador presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |

|

por la entidad competente, concepto Favorable o Faveorable con !
| requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. .
I * CERTIFICACION HACCP- Analisis de Peligros y de Puntos Criticos |
P de Control para el proceso de lacteos

; | ‘
| FECHAACTUALIZACION: | NOVIEMBRE 2023

— S =

| CONTROL DE CAMBIOS
L !

i VERSION \' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 [ Version Inicia _ |




| Continua Ficha Técnica de Producto ... 7 ' LECHE CONDENSADA AZUCARADA |

N/A

De 1a ficha con cédigo SIC 8661: Versién anterior

De ia ficha con codigo SIC 8661: Se refira requisito de Norma NTC 512-1

[Se actualizan los requisites fisicoquimicos, microbiologicos acorde a la NTC 879 "PRODUCTOS LACTEOS.LECHE

CONDENSADA AZUCARADA, (CONCENTRADAY Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenla gue indica la
tabla nutricional del producto. Se actualiza la cerificacion a solicitar a las empresas. toda vez que se incluye HACCP,
Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique) y Manual de Buenas Practicas. para asi
garantizar |a calidad en los procesos productos. |

Se incluye codigo SAP. Se aclara el tipo de conceplo sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de |
salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por o |
tanto. se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las
siguientes notas gue fueron aclaradas en ficha tecnica de negociacién: Nota 1: Ei Manual de Buenas Practicas de
Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 .Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesicnal. Nota
2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maguitador

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira del nombre de la FTP ia descripcion entera, ya que se adicionan parametros
para leche condensada azucarada semidescremada. se retirara codigo SIC de donde se menciona en el documento debido
a que ya no es utilizado en la entidad.

La clasificacion se cambia de derivado lécteo a Lacteos sequn clasificacion SAP, se adiciona la presentacion de 400 gramo,
se cambia la descripcion del producto basado en Resolucién 2310 de 1985, se adicionan ingredientes basado en
Normatividad nacional vigente, los requisitos fisicoquimicos se cambian basados en la Resclucion 2310 de 1986 y se
adiciona tabla para leche condensada azucarada semidescremada, los requisitos microbiologicos se ajustan a establecides
en la Resolucion 2310 de 1986,

Se adicionan otras caracteristicas del producto. en contenido, presentacion del producto y empaque se ajusta informacién a
nuevas presentaciones. Se modifica los requisitos de transporte y almacenamiento com pletando la informacion.

Se incluye solicitud registro, permiso o notificacion sanitaria vigente y en acta de visita sanitaria concepto favorable con
condiciones.

Se ajusta informacién a Formato PA- FO-75 Version 01. se adicionan codigos SAP aptos para comedores y CAD
establecidos en plataforma SAP, se modifica requisttos de presenta?:idn del producto y empague de acuerdo a
inclusién de codigos, en caso de producto UHT: La leche condensada enlatada UHT debe cumplir con la prueba de
esterilidad comercial establecida en la NTC 4433, se cambia tiempo de vida Util de 12 a 9 meses de acuerdo a
resolucién 1804 de 1989 se adiciona Para presentacion en Envase Pet requiere una vida util de 5 meses. Cambios |
realizados por IMRC / Octubre 2021.

Se actualiza en requisitos microbioldgicos se retiran los requisitos microbiologicos - leche condensada Azucarada — |
Resolucién 2310 de 1965
REQUISITO L om _l_

Recuento total de mictoorganismos Mesofilos (UFCig: | 10000 | 20000 |

Recuento NMP Coliformes Totaes (UFC/g) <3

Recuento de Hongos y Levaduras (UFCIg) ___ 26C | 50
Resuento de Staphylococcus Coagulasa Positiva 100 | 200
YUEGHY | : 1 |

Se incluyen los requisitos Microbiologicos Resolucion 1407 de 2022 - 1.10 Leche condensada azucarada.

REQUISITO n m M
Mohos y levaduras 5 | 10 ufclg 10? ufc/g
Staphylococcus coagulasa positiva 5 <102 ufc/g -

Coliformes 5 2 <10 ufecfg S0

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021.
Resolucion 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023

En item de rotulado se retira 1a Res. Min Proteccion Social 323 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de.
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empaque
debe también declarar 1a existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

En item de cenificaciones, se incluye que adicionalmente para el casc de los comercializadores se debe presentar Concepto
=anitario del sitio de almacenamiento. con fecha de expedicién no superior a tres afios.

n |

QMo

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Elaboro

: . : : \
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina . \
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NOV 2023

Reviso

Profesional de Defensa ; ; .
Subdireccion General De ing:Alin, ilsegg F:.go'a Garcia 1 5 NDV 2023
Operacién Logistica e
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PROCESO .
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
e g | TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 4
“?i’.i‘éiﬁ.‘;&ﬁ-i?.‘;&“ ALIMENTOS
et L Fecha: | 26 03 2021 sy
PRODUCTO / NOMBRE MANI
Codido SAP 200002112 / SAP 200002084 / SAP 200001672 / SAP 200002111 /
g SAP 200001165/ SAP 200002442 / SAP 200000440
REQUISITOS Clasificacién Deshidratados
GENERMCES B serasaE] Grano procedente de cualquier variedad de la especie oleaginosa
= Arachis hypogaea. El mani para confiteria es aquél que esta destinado al
Producto 5
[ consumo directo.
Ingredientes | Mani, Aceite Vegetal y Sal
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO Maximo
Requisitos Humedad 9%
Fi51coqufmlcos |mpu rezas 1%
Materias duras 0.1%
REQUISITOS NTC 748 (Ultima Actualizacion) — Mani sin Cascara para confiteria
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Requisitos REQUISITO n c m M
Microbiolégicos || Salmonella spp 5 0 | Ausencial25g o
Requisitos Microbiologicos: 5,7 Frutos secos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos 2
Nutricionales Mo faiea ‘
 Otras El mani debera ser inocuo y apropiado para ser elaborado para el
caracteristicas | consumo humano y estar exento de sabores, olores anormales, de
del producto | insectos y &caros vivos ‘ '
NTC 748 Industrias Alimentarias Oleaginosas. Mani (cacahuate), |
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013. Resolucion 1407
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién
254 de 2023.
SAP 200002112 Mani * 25230 gr
SAP 200002084 Mani * 40 gr
, : SAP 200001672 Mani salado = 40 gr
Presi_)egdat?:tjg del SAP 200002111 Mani consal * 50 gr
SAP 200000440 Mani * 80 gr
EMPAQUE/ SAP 200001165 Mani Pasabocas Sal * 200 gr
EMBALAJE Y SAP 200002442 Mani con Sal * 180 gr
ROTULADO El producto debe ser empacado en BOPP metalizado que asegure su
higiene y buena conservacién; que sean atdxicos y que estén
Empaque yfo | autorizados por la autoridad competente. {
Embalaje SAP 200002112 / SAP 200002084 / SAP 200001672 / SAP 200002111 r
embalado en Caja x 8 display x 24 unidades
SAP 2000011865 /200002442 embalado en caja x 24 unidades i




| Continua Ficha Técnica de Producto ... | ____MANI ‘i

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min. Protecciér:

Social 5108 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2{322
Rotulado y resolucién 254 de 2023.

i La informacion suministrada en el empaque debe también declarar fa|

| existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

’ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Util minima de doce (12) meses contados a \
REQUERIMIENTOS DE LA partir de la fecha de fabricacién. Al momente de la entrega, el producto \

ENTIDAD no debe tener mas de un (1) mes de empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de |
Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013. |

¥ Registro, permisc o notificacién Sanitaria del producto {(vigente) -
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enhdad|
competente (Con fecha de expedicion no superior @ un afo Yy con.

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

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

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial:

Se actualiza formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la-entidad.

Se elimina codigo SIC donde se menciona, Se-adiciona Codigo SAP, ya que no se tenia en anterior Ficha Técnica,

| Se cambia Clasificacion de producto de “Pasabocas a Deshidratados’, segun clasificacion SAP actual. Se cambia |
dgescripcion de producte basado en Normatividad de: “Man: tostado frito y salado™ a “Grano procedente de cualquier variedad |
de la especie oleaginosa Arachis hypogaea. El mani para confiteria es aquél que esta destinado al consumo directo’ En |
otras caracteristicas se adiciona “El mani debera ser inocuo y aprcpiado para ser elaborado para el consumo humano y estar |
exento de sabores. olores ancrmales, de insectos y acaros vives™. En Contenido se define las caracteristicas de cada uno de |
los Cédigos SAP En Normatividad se cambia de “No Aplica” a "“NTC 748 Industrias Alimentarias Oleagmosas Mamn
{cacahuate)’, En presentacion del producto se cambia “El producto debe tener un peso neto minimo de 50 gramos™ a "Caja X |
24 unidades”. Basado en los requerimientos de los nuevos codigos SAP. Se ajustan las certificaciones del proveedor asi: |
Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente), Concepto sanitaric de planta procesadora expedida por la | !
entidad compelente (Con fecha de expedicién no superior @ un afio y con concepto Favorable o Favorable con | {
requerimientos).

Se adiciona cédigo SAP 200001165 Mani Pasabolas Sal * 200 gramos

| Se incluye codigo 200002112 mani x 25 a 30 gramos. SAP 200002084 Mani x 40 gramos SAP 200002111 Mani con sal x 50 |

| gramos, ajustando informacion a contenido y presentacion del producto, Se ajusta informacion transporte y aimacenamento, |
| en requisitos normativos se’incluye Resolucion 2674 de 2013. En rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el |

'empaque debe tambieén declarar la existencia o no de alergenocs en su composicion”, Se modifica informacion vida util de&
| preducto.

Actual:zac ion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye presentacion SAP 200002442 Mani con  Sal -
| 180 gr, para bolsas de moral y SAP 200000440 Mani * 60 gr segun listado de materiales aportado por Tecnologia y
validado per SGOL. Cambios realizados por JPMR Oct/2021 |




i Continua Ficha Técnica de Producto ...

MANI |

Se actualizan requisitos fisicoguimicos se indica la normatividad bajo 1a cual se establecen dichos parametros de acuerdo a

referencia normativa: NTC 748, se retirala tabla:

£specificacion valor

pH 56.5-6.8
Humedad 1,5 Maximo
Grasa 48 Mminimo

se incluyen requisitos de parametro humedad 9%, impurezas 1% y materias duras 0.1%.

Se retiran los requisitos microbio logicos

Analisis Valor

tAicraprgeresmos USC /g
Wonosy Levacuras WFC g
Colfoemmez Tctaes IWWESD

20O Mmoo

<10

~O300 Maximo

|
E 6 Carrarenes Fecsiel ' &3
I catro~ells/lSE TiegsTvg
'! L4N3tOR NAL G Viaxvmo
l Se incluyen los requisitos Microbiolégicos Resolucion 1407 de 2022 - 5.7 Frutos secos. 1
| REQUISITO n € m | ™ _l
\ Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g E .- i
l En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resclucién 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021,
L Resolucian 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
I En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de
| 2021, Resclucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empaque
| debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
En item de certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de gimacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres ancs.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
b Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 15 N{N 2[]23 : \\
Elahord Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez &
Profesional de Defensa A : e
7 i ing Alim. Gisella Paol £ 74
Subdireccion General De S P:\Sr’:ngaﬁio aGarcia| 15 NOV 20
- Operacion Logistica a
evis Profesional de Defensa ;
. Oficina Asesora de Planeacion . ;’:31 F:tt;'ac"ag:)esm 15 HOV 2023
Comité e Innovacién Institucional S
Asesor ) 7
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana 15 NOV 202
H 3 A
Fichas Clase | Montanchez Montenegro Lnﬁfiquf*f
Técnicas - ik
: Sandra Patricia Bolanos 15 Nov 20723 7=
1 | x )
Secretaria General (E) Rodriguez
: : Coronel Carlos Augusto 1 5N \ 20
Aprobd Director General Moratec Hoitanties NOV 2023 , J
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 4
et socaTioa ALIMENTOS
AR T e Fecha: 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE MASMELOS

| Cédigo 200002092 / 200002483
| REQUISITOS | Clasificacion Gonfiteria

GENERALES

Descripcién del
Producto

Es una espuma estable, la cual puede contener agente gelificante o
espesante de origen animal o vegetal solos o en combinacion,

caracterizada por tener una textura esponjosa. Masmelos simples.

Ingredientes

Azticar, jarabe o glucosa de maiz, agua, azucar invertido, gelatina,
saborizantes artificiales, almidon modificado, colorantes artificiales o
naturales.

Requisitos
Fisicoguimicos

Requisitos Minimo Maximo
Humedad-en % en
fraccidn de masaen 12 18
base seca

Azucares reducteres
totales en % enfraccion
ce masaen base seca

Requisitos fisicoquimicos para masmelos — Tabla 7 - NTC 5592

38

Ff,qui:uo n | m M c
REQUISITOS - =
| ESPECIFICOS Requisitos o s - =
Microbiclogicos — : e =
=ty evaduras UFC3 3 3 140 1
Reguantc ge £ <laon,"o000us aureus UFL'g K <10 B 2
Regquisitos microbiologicos para masmelos — Tabia 2 - NTC 5592
Requisitos :
Nutricionales o Ne#iplica
Los Masmelos deben tener olor, color, sabor y textura caracteristicos y
conservarios durante el almacenamiento hasta el consumo final. No
Otras deben tener adulterantes ni contaminantes. Deben estar desprovistos de
caracteristicas |cualquier tipo de particulas extrafias, contaminantes, decoloraciones,
del producto | revenimientos, sabor rancio u otra caracteristica indeseable en sus
condiciones senscriales.
Masmelos en variedades de sabores: fresa, vainilla y limén. entre otros.
NTC 5592, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 1407 de 2022, Resoiucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023.
J SAP 200002092 El producto debe estar empacado en bolsas por 70
Presentacion del | gramos y embalado en caja por 12 bolsas.
EMPAQUE / Producto SAP 200002483 El producto debe estar empacado en bolsas por 145
EMBALAJE Y gramos y embalado en caja.
ROTULADO Empaque ylo El producto debe ser envuelto en empague primario de CPP + BOPP o
Embalaje. BOPP de 20 micras + PEBD Trasparente 40 micras y el empaque
secundario en caja de carton corrugado.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... MASMELOS |

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesives. El rotulo debel
cumplir con los requisitos exigides en la Resolucién del Ministerio de
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resoiucxonl
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar Ia|
existencia 0 no de alérgenos &n su composicion. |

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto se requiere con una vida dtil minima de siete (7) meses
REQUERIMIENTOS DE LA contados a partir de la fecha de fabricacion, al momento de la entrega el

ENTIDAD producto no debe tener mas de un (1) mes desde su fecha de fabricacién

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial. Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucxon
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

v Acta de visita sanitaria {(IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable |
(FV) o Favorable con observaciones expedido por el INVIMA.
v Registro, notificacion o permiso sanitario del producto vigente. ‘
v 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 afnos. |

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION !

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

| Version Inicial.

\'Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron el cAomgo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya |

no es utilizado en la entidad y se incluye codigo SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
informacion. Se cambia la clasificacién basada en Sistema SAP, cambia de “Caramelo” a "Confiteria”.

Se cambia la descripcion del producto basado en la NTC 5592, se adicionan requisites Fisicequimicos y microbiologicos |
basados en informacion extraida de la NTC 5592.

Se agregan condicionas otras caracteristicas “Los Masmelos deben tener olor, color, sabor y textura caracteristicos y
conservarlos durante el almacenamiento hastz el consumo final. No deben tener adulterantes ni contaminantes. Deben estar
desprovistos de cualquier tipo de particulas extrafias. contaminantes. decoloraciones, revenimientos. sabor rancio u otra
caracteristica indeseable en sus condiciones sensoriales Masmelos en variedades de sabores: fresa, vainilfa y limon. entre |

otros. ) |
Se incluye registro, notificacion o permiso sanitario del producte vigente i

Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se incluye Cadigo SAP 200002483 Bolsa * 145 gr, por solicitud |
de la Regional Centro. previa validacién por parte de la SGOL. Se ajusta la vida util incluyendo condiciones de vida utif al
momento de la entrega. Cambios realizados por JPMR Abr/2022.

En requisitos normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023.

En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccidn Social 333 de 2011 y se actualiza con 12 inclusion Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 Se incluye el texto: La informacién suministrada en el empague \
debe también declarar la-existencia ¢ no de alérgencs en su composicion. |
En item de certificaciones, se incluye que adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concemo
sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres afos.

Elaboré

CARGO NOMBRE FECHA |  FIRMAD\

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina :
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NUV 2023




o MASMELOS |

i Continua Ficha Técnica de Producto ...

' Profesional de Defensa | . '
ing Alim. Gisella Paola Garcia
15 NOV 2023 '“-——%u,ugj

Subdireccion General De Avendaf
Revics Operacion Logistica naarie )
oS! Profesional de Defensa Ing. Ind Fabian Emesto 1
. | Oficina Asesora de Planeacion ; 5N :
Comite e Innovacion Institucional Ponguta Castio 0V 2023
Asesor 7
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ' —
Montanchez Montenegro 15 NOV zuzg Sq\m‘\fgdjs‘i

Fichas Clase |
Técnicas -
Secretario General (E) SandraR!Ze:itrrgfegclanos 15 NOV 2023 %

- ; Coronel Carlos Augusto 4 ‘
Aprohé Director General  Srales HafeEs Ton. 5 NOV 2023 Lk
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TITULD

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Versign No. 01 Pagina 1 de 4

Fecha: | 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE ~ MELOCOTONES Y/O DURAZNOS EN MITADES
Céc_ﬁgc 200000240 /200000467 / 200001212
Clasificacion Enlatado : :I
REQUISITOS Producto alimenticio preparado con Melocotones y/o Duraznos (Prunus
GENERALES persica) en sus variedades apropiadas al proceso. Con &l grado de

Descripcién del

Producte

madurez adecuado, sanos, frescos, limpios, libres de piel ya sean
enteros o en mitades, empleando jarabe como medio liquido, adicionado
o no de ingredientes opcionales y aditivos permitidos, envasados en
recipientes  sanitarios herméticamente cerrados y procesados
térmicamente para asegurar su conservacion.

Ingredientes

Melocotones o Duraznos, agua, acidificantes y edulcorantes. i

Requisitos

Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, gue se reportzran en
el analisis de laboratorio:

| PARAMETROS
MPONE ‘ 1
COUPONENTE  "YNiio | niio
_pHaWT 3T 33
“Brix i 2
 Peso scummica minimg A

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

el SRT e el

REQUISITOS | |
ESPECIFICOS REQUISITO n c m l M
Requisitos No presentar crecimiznto
Microbioldgicos || Prueba de esterilidad 5 0 bacteriano después de i0.2 14
comercial dias de incubaciéon de 30 2 35 °C
yS5a1bdiasas5°C .
Requisitos Microbiologicos. 5.9 Frutas procesadas térmicamente y'empacadas
en sellado herméticamente. Res 1407 de 2022
Requisitos : B
Nutricionales Hip:Aplica
Otra}s‘ El envase no deberd presentar ninguna deformacion abombamiento,
camcienslicas manchas u otro defecto '
del producto ’
| ‘Debe cumplir con lo establecido en la NTC 4929, NTC 4433 -
* Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en Alimentos.
[ REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién 1407
’ de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
! 254 de 2023.
- EMPAQUE/ Presentacion del | SAP 200000240 Lata por 370 gr Peso Neto Minimo
. EMBALAJEY Producto SAP 200000467 Lata por 425 gr Peso Neto Minimo




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MELOCOTONES Y/O DURAZNOS EN MITADES |

ROTULADO SAP 200001212 Lata por 820 gr Peso Neto Minimo
Caja por 12 0 24 latas
Empaque y/o El progiucto depe_ ser envasado en recipiente metdlico de hojalata,
Embalaje hermético y aseptico. cuya estmctl:rra es en acero recubierto y Iac‘as‘
protectoras atoxicas de origen organico que no alteren las caracteristicas |
organolépticas o no generen sustancias toxicas. ‘
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del
Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,
Rotulado Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023.
La informacion suministrada en el empague debe también declarar la| |
existencia o no de alérgenos en su composicion. |
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y Minima de doce (12) meses contados:a partir de la fecha de fabricacion.
REQUERIMIENTOS DE LA Al momento de la entrega este no debe tener mas de un (1) mes de L
ENTIDAD envasado. |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con|
concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente|
Territorial de Szalud. Se debe cumplir con todos los reqmsrto&
referenciados en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

- Registro Sanitario Vigente

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entldad‘
competente (Con fecha de expedicion no superior 2 un afo 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 expedicidn no superior a tres afios.

FECHA ACTUALIZACION:

NOVIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Versién Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

| Se actualizan los reguisitos fisicoquimicos, microbiologicos y complementarios. Se actualiza la certificacion a solicitar 2 las |
2 1empresas toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién |
| Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se actualiza cones: Min Pro!eccxon

' Social 333 de 2011 para rotulado de producto.

i En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario. por o tanto se |
retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado..Se retiran las siguientes

w

notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura |
| basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso |

|de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de concepto |
| sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud.

| Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato. Se incluye el cédigo SAP y los ingredientes. Se a;ustan
4 los requisitos microbiologices a la NTC 4433 Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en Alimentos. Se
cambia de requisitos normativos la NTC 4429 a la NTC 4928 Frutas de Hueso en Conserva. Se ajusta la clasificacion del

| p:oducto, el contenido indicando la palabra “minimo” vy la vida Gtil cambia la palabra “entrega” por “fabricacion”

| Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00,
{ $2 retira codigo SIC en donde se menciona
5 | Se ajustan los requisites Fisicoguimicos basados en que los melocotones en un producto acido por lo cual se acepta Ph por |
| debajo de 4.6, se cambia palabra contenido en pulpa por Peso escurrido minimo y se sjusta a NTC 4928 donde el peso
. escurmdo para un jarabe concentrado debe ser de 54%




[ Continua Ficha Técnica de Producto ...

MELOCOTONES Y/O DURAZNOS EN MITADES l

PARAMETROS _ LRI
COMPONENTE MPONENTE: L eI
MINIMO | MAXIMO COMPONENTE D T
pH320°C 3.7% 4% el g i 43
“Brix 18 200 Bry £ ‘__ i
Contenido en pupa {9V} 62% §5% 4 Pesy sscumida miame y _5_,'"_ S o i
6 Se adiciona en todas las partes donde se menciona melocotén, las palabras “y/o Durazno”, para dar claridad al producto.
7 Se adiciona codigos de presentaciones 370 gramos y 820 gramos, se cambia los requisitos en el item contenido, 'se
. adiciona requisito en certificaciones Registro sanitario vigente.
Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 01
Se actualiza los requisitos Microbiolégicos Resolucion 1407 de 2022 - 5.9 Frutas procesadas térmicamente y empacadas en
sellado herméticamente. o
REQUISITO n c m M
No presentar crecimiento bacteriano
Prueba de esterilidad comercial 5 ] despues de 10 a 14 dias de incubacion de
30a35°Cy5ai10diassas5°C
En otras caracteristicas del producto se retiran 1a tabla
COMPONENTE _|PARAMETROS
Carbohidratos iar) 212
FProteina igr} 0.6
8 Grasa (grl 0.01
Calorias (gn) 365 Cal
En requisitos normativos se incluyen Resolucidn 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empague
| debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
| Enitem condiciones de transporte se incluye el texto: Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
| Vil de la Resolucion 2674 de 2013,
| En item de certificaciones. se retira el texto: Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
| expedido por el INVIMA y se cambia por el texto: Concepto sanitario de planta procesadora expedida por 1a entidad
competente {Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Se
incluye el texto: adicionalmente para el caso ce los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento, con fecha de expedicidn no superior a tres afios.
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
| e : . : 1
Etabor6 Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 5 NOV 2023
Profesional de Defensa - -
: S - Ing Alim. Gisella Paola Garcia
Subdireccion General De ¢ Avendatic 1 3 NOV 2023
Operacion Logistica
Revisé Profesional de Defensa
; 15 i Ing. ind Fabian Ernesto
; . | Oficina Asesora de Planeacion 9 Pt bt 15 NoY 2023
. Comité € Innovacién Institucional S
Asesor 7
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana 1 5
Fichas Clase | Montanchez Montenegro NoY 2(]238!\&@-&_}‘[?( )
Técnicas
s Sandra Patricia Bolafios Ny A T2
Secretario General (E) Rodriglics 15 NOV 20283 . US%@'H" ! l
: : i Coronel Carlos Augusto 15 NOV 2023
Apr Dir r General
RrGER SIS Morales Hernandez (







PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
g | TITULO Codigo: PA-FO-75
‘ / ] 2
: ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 4
B O e ALIMENTOS
s S Fecha: | 26 03 2021 i
3 PRODUCTO / NOMBRE MIXTO DE PAPAS FRITAS SURTIDAS
Cédigo SAP 200001138 / SAP 200002077 / SAP 200001236/ SAP 200002122 /
g - SAP 200000540
REQUISITOS ; ;
GENERALES Clasificacion .Pasabocas
Descripcion del | Mezcla de Pasabocas fritos tales como papa, platanos, expandidos de
Producto trigo, arepas y chicharron.
[ Platano y papas seleccionadas, piel de cerdo deshidratada, harina de
l Ingredientes | trigo almidon de yuca ylo papa, aceite vegetal, sal, bicarbonato de sodio,
i sabores artificiales.
| Requisitos .
l Fisicoquimicos No.Aphca
, El producto debe cumplir los siguientes parametros:
’ REQUISITO | n c m oM™
| __ - i ey | s 2 10° ufclg 10° ufclg
' REQUISITOS Requisitos ||[levaduras |
| ESPECIFICOS | Microbiologicos || Escherichia coli 5 0 <10 ufclg =
Salmonella spp 5 0 | Ausencial25g |  — |
s Requisitos Microbiologicos. 7.6 Pasabocas de consumo directo. Resolucion l
; 1407 de 2022 , |
2 Requisitos i : ]
Nutricionales . Hp AP i
. Otras . ) o 5 _ s
3 caracteristicas ?nzbzge;:mr unidades en sabores: Natural. limén, pollo, BBQ vyio
% del producto y ;
f Resolucion 2674 de 2013, NTC 341- Papa para consumo, NTC 3272 -
> I Grasas y aceites comestibles para fritura industrial. Resolucion 5108 de
| REQUISITOSNORMATIVOS | 5005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
i 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
1( SAP 200001139 Mixto de papas fritas surtidas x 115 gramos. '
, i SAP 200002077 Mixto de papas fritas surtidas x 120 gramos.
\ Preﬁr;tggéct;g del| sAp 200001236 Pasaboca surtido x 45 gramos.
SAP 200002122 Pasaboca Mixto x 55 gramos.
SAP 200000540 Pasabocas Surtidos en Paquete x 6 Und x 300 gr
EMPAQUE/ Ernpa g s El producto se debe empacar en PEL BOPP/BOPP Metalizado, debe
EMBALAJEY EFrJn bqala'i asegurar su higiene y buena conservacion, los empaques deben ser
ROTULADO ) atoxicos y estar autorizados por la autoridad competente.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en 1a Resolucion Min.
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
Rotulado 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
La informacion suministrada en el empague debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion. |

=
a



E Continua Ficha Técnica de Producto ... Mixto de papas fritas Surtidos H

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida util de 6 meses contados a partir de la|
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion. Al momento de Iz entrega no debe tener mas de 2 |

ENTIDAD meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado cm
concepto técnico sanitario favorable, expedido por el Ente Territorial dei

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. Ei vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII ;

de la Resolucion 2674 de 2013. |
Debe ser almacenado en un lugar, limpio. seco vy ventilado. ‘

- Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto vigente. :
- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano 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 afos.

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

|

CONTROL DE CAMBIOS '

| VERSION l‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

I

1

Version Inictal

2 gramos minimos, también, se ajusta vida Gtitde 10 2 5 meses. en certificaciones solicitadas se adiciona registro, permiso o |
i notificacién sanitaria y Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de |
| expedicion noc superior a un ano ¥y con concepto Favorable o Favorable con requernimientos). Para el caso de los |
| | comercializadores se debe presentar Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento. ‘Cambios realizados por IMRC A
i’ Septiembre 2021, JI
1
[ 3 Se adiciona ¢odigo en item cedigos que se encontraba en presentacion, pero no en la parte superior de la FTP, Se adiciona ‘
" codigo 200001139 Mixto de papas fritas surtidas x 115 gramos. Cambios realizados por IMRC / Noviembre 2021. |
l Se actualiza en requisitos microbioldgicos se retiran Parametros Microbiologicos Invima para Pasabocas consumo directo ‘
Parametro | _Resultadeo |
f RECUENTC d& MICrODrganismos mesahias UFC/g | IMax 10000 |
ReCuenio de NLIP Coliformes [ &8 f
r RECUEMO de HLIP Colformes fecales B <3 |
Recuento de Llonos v levaduras UFCig _100-300 |
| | Recuento de SIa5M IGLOCCUS aureus cocagulasa A0D
] | [POsiiva UFC.g I
i | Se incluyen los requisitos Microbiolégicos Resolucian 1407 de 2022 - 7.6 Pasabocas de consumo directo.
_l 4 | RrEQUISTTO n c_ ] _m M
| | Mohos y levaduras 5 2 107 ufc/g 10° ufcig
Escherichia coli 5 0 <10 ufcig — | |
| Salmgonells spp | 5 0 Ausencia/25g -

En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 ce 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 ;
Resolucion 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023. f
En item de rotulado se retira Ia Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de I
| 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empaque |
| debe también declarar [a existencia 0 no de alérgenos en su composicién, |
En item de certificaciones, se incluye que adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres afios.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

Mixto de papas fritas Surtidos |
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CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
f l
! 3 Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina - ‘
! Etaboro Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NUV 2023 M@B
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ASENCIS LOSRISA ALIMENTOS
’] L = st e smuwat yu [ imedos Fecha: 26 03 2021 e La Datenan

PRODUCTO / NOMBRE PAPAS FRITAS EN PAQUETE
Codigo SAP 200000893 / SAP 200001036/ SAP 200002169 f SAP 200002384 /
S SAP 200001079 / SAP 200001241
Clasificacion PASABOCAS
ggﬁgg{%g Producto obtenidc mediante la fritura de papas con adicion de sal, fritura

Descripcion del
Producto

uniforme, con otros ingredientes aptos para el consumo humano. Las
papas se deben elaborar en condiciones sanitarias apropiadas, a partir
de materias primas sanas, limpias, exentas de impurezas y con los
procedimientos que garanticen las buenas practicas de manufactura.

|
|

5

Ingredientes

Papas, aceite vegetal y sal.

Requisitos

|
!
l Fisicoquimicos . No:Aplica
! El producto debe cumplir los siguientes parametros: .
! REQUISITO | n " m M
Mohos ¥ o
5 2 102 ufc/ 102 ufcl
REQUISITOS Requisitos levaduras | g d
ESPECIEICOS Microbioldgicos || Escherichiz coli ! 5 0 <10 ufc/g e
Salmonellaspp | 5 | O Ausencial25g .
Requisitos Microbiologicos. 7.9 Pasabocas de consumo directo. Resolucion
1407 de 2022
Requisitos :
Nutricionales e No:Aplica
Otre}s : Los sabares de las papas fritas deben ser surtidos: Pollo, limon, Natural,
caracteristicas BBQ
del producto ; |
Resolucion 2674 de 2013, NTC 341- Papa para consumo, NTC 3272 -
Grasas y aceites comestibles para fritura industrial. Resolucion 5109 de
REQUISITOS NORMATIVOS | 5002" Racoiucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
SAP 200000893 Papa Frita-Pollo-Limén-Natural-BBQ * 25gr.
SAP 200001036 Papa Frita-Pollo-Limén-Natural-BBQ * 115 gr
E ; SAP 200002169 Papas Fritas 50 gr
‘ Pres;f’;‘fjgg del | SAP 200002384 Papas Fritas Pollo * 25gr -
SAP 200001079 Papa Frita-Pollo-Limon-Natural-BBQ * 25 gr * 12 unid
EMPAQUE / SAP 200001241 Papa Frita * 30 gr.
EMBALAJEY El producto debe estar embalado en caja minimo por 20 paguetes.
ROTULADO Exipiciie o Las papas se deben empacar en PEL BOPP/BOPP metalizado y asegure
Eﬁw!?ala’g su higiene y buena conservacion, gue sean atéxicos y que esten
e permitidos por la autoridad competente.
£l rotulado debe ser impreso en el empague, no se admiten adhesivos y
Rotulado debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. Proteccion

Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022




igontinua Ficha Técnica de Producto ... PAPAS FRITAS EN PAQUETE i

y resolucion 254 de 2023, tanto en el empaque como en &l embalaje. La |
informacion suministrada en el empaque debe también declarar Iz |
J existencia o no de alérgenos en su composicion. ;'
l - _

=

El producto se requiere con una vida Util minima de 4 meses contados a

r VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
partir de la fecha de entrega

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

i
|
|

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado.cor?;

concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el |
e capitulo VI de la Resolucidn 2674 de 2013. Debe ser almacenado en un f

lugar, limpio, seco y ventilado. |

¥ Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria (vigente) ,

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano 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 afios. |
‘_L : i B
L FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023 |
| CONTROL DE CAMBIOS |
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

" =

1 | Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

| Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluyen Cédigos SAP 200002769 Papas Fritas "50G y SAP|
200002384 Papas Fritas Pollo * 25 gr. SAP 200001079 Papa Frita-Pollo-timén-Natural-BBQ - 25 gr ° 12 unid SAP/|
2 | 200001241 Pzpa Frita * 30 gr.. SAP 200001079 Papa Fnra~Poffo-Limdn-Naturaf-SBQ *25gr* 12 unid. SAP 200001241 FPapa

Frita * 30 gr. segun listado de materiales enviado por Tecnologia y validado por SGOL, se incluyen requisitos microbialégicos. |
| Cambios realizados por JPMR Oct/2021. - |
| Se actualiza en requisitos microbioldgicos se retiran Parametros Microbiologicos — INVIMA Actualizacion 181Abril/2002 -
Pasabocas (papas chitos) Consumo Directo ‘
REQUISITO Min,

l Recuento de microcrganismos mesofilos
i

L

! |NMP Coliformes

! }rNMP Colifcimizs Fezales | -}
| | [Recueni Bsafiococ Comgumsat) |~ | |
i | [Recuento Mohos y Levaduras 100 | | '
Se incluyen los requisitos Microbiold icos Resolucién 1407 de 2022 - 7.9 Pasabocas de consumo directo,
3 REQUISITO | g c m M
| Mohos y levaduras 5 2 10° ufg 10% ufclg
[ Escherichia coli 5 | 0 i <10 ufcig - :
_Saimonelia spp 5 | 0 Ausencia/25g - e |
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 ¥y resolucion 254 de 2023, |
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 ¥ se actualiza con la inclusion Resolicion 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023. Se incluye ¢l texto: La informacion suministrada en el empague |

debe también declarar 12 existencia o no de alérgenos en su composicion. '
| En item condiciones de transporte se incluye EI vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitule VIl de la |
| | Resolucién 2674 de 2013, Debe ser almacenado en un lugar limpio. seco y ventilado. |




|' Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAPAS FRITAS EN PAQUETE |

En item de certificaciones, se refira texto: Acta de visita sanitaria (IVC) con Cencepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
oncepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente.
on concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Se incluye que
oncepto sanitario del sitio de almacenamiento, con 1

expedido por el INVIMA. Y se cambia per: C
(Con fecha de expedicion no superior 2 un afio y ¢
adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar C
fecha de expedicion no superior a tres anos.

| Aprobd

Morales Hernandez

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
= Profesional de Defensa ' Nut. Diet. Maria Catalina \
S Abastecimientos Clase | Redriguez Gonzalez 15 NOV 2023 {\« ' :
4
Profesional de Defensa g -, BT !
Subdireccion General De beagy Al (i::::g ;?Ea Canae ‘[ 5 NUV 2@23 \
Beyisd Operacion Logistica N "
\eVvISo Profesional de Defensa 5
_ | Oficina Asescra de Planeacion A, 'l;;i Fat;:?aiétrrr;esto 1 2 NOY 2023
Comité e Innovacion Institucional 9
Asesor 4
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
Fichas Clase ! Montanchez Montenegro 15 NOV 2023 Sﬂwg\{;ﬁp
Técnicas oo - Y
’ Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Roddaiez 15 NOV 202§ 5
T — Coronel Carlos Augusto

15 Nov 2003

[
v
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Descripcion del

N — e’ | TITULO Cadigo: PA-FO-75
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
S ALIMENTOS
e Fecha: | 26 03 2021 e Pome
PRODUCTO / NOMBRE PASABOCAS DE MAIZ
Codigo SAP 200001824 / SAP 200001823/ SAP 200002079 / SAP 200002298 /
00N SAP 200001037 / SAP 200001 182 / SAP 200002135
Clasificacion Pasabocas
REQUISITOS : - = _ . =
GENERALES Expandidos extruidos a base de cereales: productos horneados, fritos y/o

saborizados, obtenidos por la extrusion de grits (granulos) de cereales, a
los cuales se agregan edulcorantes naturales y saborizantes naturales ©

Proquel artificiales permitidos por la autoridad competente. Se pueden clasificar
en dulces o salados.
i Cereal de maiz, aceite vegetal, sal, proteina vegetal hidrolizada, sabores
Ingredientes | artificiales, fécula de maiz, colorantes naturales, los aditivos deben ser
permitidos por la legislacion nacional vigente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros.
; Requisito Salado | Dulce
- | Humedad, (%) maximo 40 | 50
Requisitos = e =
Fisicoquimicos | Proteina (NX&.25), 1 -vVJ minima | 3.0 30
| Cartohidraios. {91 maximo g5 95
| Grasa. (%) maximo =0 36

Reguisitos fisicoquimicos de:fos expandidos extruidos a base de cereal — NTC 3659

El producto debe cumplir los siguientes parémetros:

l REQUISITO n c m M
REQUISITOS Requisitos Mohos y levaduras 5 2 102 ufclg 102 ufclg
ESPECIFICOS Microbiolégicos Escherichia coli 5 (0] <10 ufclg T
Salmonella spp 5 0 Ausencial25g -
Requisitos Microbiologicos. 7.8 Pasabocas de consumo directo. Resolucion
1407 de 2022
Reguisitos ;
Nutricionales Mo plica
Los productos deben tener textura crocante, sabor, olor y color de
{ acuerdo a las caracteristicas propias de cada producto.
‘ Otras Los productos no debe exceder el limite maximo de los siguientes
| SEaCIieas metales contaml_?iqtes y aflatoxinas:
del producto | Arsenico expresado como As. (Mmgikg) G.'ImaT‘
§ Diomo expresado como Pb. img kg 0.2max
l Afatoxinas. (ug’kg) 10max
3 NTC 3650, Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 5109 de 2005,
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023.
| EMPAQUE/ s SAP 200001824 Pasaboca de maiz inflado * 15 gramos
EMBALAJEY | ©reFnactt del | SaAP 200002135 Extruidos de Maiz * 30 gr
ROTULADO ; SAP 200001823 Pasaboca horneado caramelo * 68 gramos J




| Continua Ficha Técnica de Producto .. ' PASABOCAS DE MAIZ |

ke

SAP 200002299 Pasabocas de maiz * 190 gr f

SAP 200001037 Pasabocas de Maiz Inflado ~ 56 gr |
| SAP 200001182 Pasabocas de Maiz *230 gr ’
El producto se debe empacar en PEL BOPP/BOPP Metalizado, debe
asegurar su higiene y buena conservacion, los empaques deben serf
atoxicos y estar autorizados por la autoridad competente.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. |
J Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién |
Rotulado 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, tanto en el empaque como en &l |
embalaje. La informacién suministrada en el empaque debe tambien |

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién.

( SAP 200002079 Pasaboca de maiz extendido * 130 ar

Empagque y/o |
Embalaje

| VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |EI producto requiere una vida Gtil de 5 meses contados a partir de E
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion. Al momento de Ia entrega no debe tener mas de 2 |

ENTIDAD meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado c‘orﬂ
concepto tecnico sanitario favorable, expedido por el Ente Territorial de

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. El vehiculo debe cumplir con todo Io requerido en el capitulo VII |

de la Resolucién 2674 de 2013. |
Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado, |

e

———

] v Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto vigente. T
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicién no superior 2 un afio y con |

CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos). '
Magquilador/ Comercializador ¥ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe|

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

l FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

W
VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

?

Version Inicial

Se ajusta informacion a formato PA- FO-75 Version 01, <o Telia codigo SIC y se adicionan codigos SAP, es ajusta‘

descripcion de acuerdo a NTC 3659, en item ingredientes se modifican productos especificos y se adiciona que los aditivos
deben estar permitidos por fa legislacion nacional vigente, se modifican parametros fisicoquimicos, microbiologicos y otras
caracteristicas de acuerdo a NTC 3659, se adfcionan presentaciones actuzlizadas y utilizadas en comedores y CADS, se |

adiciona en requisitos normativos NTC 3659, Resolucion 2574 de 2013, se modifica vida. utitde 3 a 5 meses, las.conducipnes

| de expedicion no superior a un afo y con concepte Favorable o Favorable con requerimientos), Para el caso de 'Iosf

comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento. Cambios realizados por IMRC /i
Septiembre 2021.

]
Se incluyen SAP 200007037 Pasabocas de Maiz inflado - 56 gry SAP 200001182 Pasabocas de Maiz * 230 gr. SAP ‘
200002135 Extruidos de Maiz * 30 gr. segun listado de materiales enviado por Tecnologia y validado por SGOL. Cambigs |

realizados por JPMR Qct/2021, !
Se actualiza en requisitos microbiologicos se retiran Reguisitos microbiologicos de los expandidos extruidos a base de cereal [
- NTC 3659 ‘
Mictoorganismeo J nle :m ] a1 }
~Recusnto e sercuios messfizs WECa | 3 - 4] 5900 10802 | |
NP coitzrmes g 1At =3 i ]
| srae SGMSimes Tecaies 3 3.0 A0 L S |
FEUEAIS G TEAE N OCECC LS Ditet 3 - oo | = i
EOSZUIASE pOLtLa g ] | }
Hecuents a9 f10nes § Lovasuras 3 I a 200 | 200 | |
| Petecciar ca Sarcnela st o 13T o = }




[ Continua Ficha Técnica de Producto .. B PASABOCAS DE MAIZ |

Se incluyen Ios requisitos Microbiologicos Resolucion 1407 de 2022 — 7.8 Pasabocas de consumo directo.

REQUISITO n c m M
Mohos y levaduras 5 2 107 ufclg 10* ufcig
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g —
Salmonella spp ) 0 Ausencia/25g ---

En requisilos normativos 'se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Socral 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empague
4 debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su COMpOSicion.

En item de certificaciones, se retira texto: Acta de wvisita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
expedido por el INVIMA. Y se cambia por. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente.
[ (Con fecha de expedicién no superior a un-afio y con conceplo Favorable o Faveorable con requerimientos). Se incluye que
adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento, con
fecha de expedicién no superior a tres 3fi0s.

CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA |\

'
s Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \
EER0r0 Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 15 Nov 2093 Q(QQD

Profesional de Defensa @
- LS

R . Ing Alim. Gisella Paocla Garcia s
Subdireccion General De k 15 NOV
o Operacion Logistica Avendafo Ud3
Reviso Profesional de Defensa

2 ” Ing. Ind Fabian Ernesto 1
| Oficina Asesora de Planeacion 5 NOV 2
Comite e Innovacion Institucional Rangata Basto 023.

Asesor _ 7
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
Fichas Clase | | Montanchez Montenegro 15 NUV 252331‘0:0:11‘&%"&
Técnicas s
. Sandra Patricia Bolanos
Secretario General (E) Rodriguez 15 NOV 2023

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez 1 5 NUV 2923

Aprobo Director General

[
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Y

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Cadigo: PA-FO-75

Version No. 01 Pagina 1de4

Fisicoguimicos

T ALIMENTOS
i e Fecha: | 26 03 2021 it
PRODUCTO / NOMBRE PONQUE CASERO
Codigo SAP 200002075 / SAP 200002081
REQUISITOS Clasificacion Confiteria
GENERALES Descibgish dal Producto tipo ponqué, elaborado con batido de harina de trigo
Pro%icto fermentado, con la superficie superior convexa o lis, decorado o no,
cubierto o no, horneado, enfriado, rebanado y envuelto.
Harina de trigo fortificado, huevo, azicar, sal, grasa vegetal comestible,
-agua, suero de leche, almidon de maiz, edulcorantes, emuisificantes, |
Ingredientes | leudante, conservantes, estabilizantes, sabores artificiales (vainilla, |
crema, leche, entre ofros). Los aditivos deben ser autorizados por la
legislacion nacional Vigente.
Requisitos !

No Aplica

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

— REQUISITO n c m M |
ESPECIFICOS | Requisitos || Mohos 5 | 2 | f0ruklg |20k
Microbioldgicos || Escherichia coli 5 0 <10ufelg | = -
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g | —
Requisitos Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, gallztas y |
, bizcochos. Resolucion 1407 de 2022 ;
Requisitos d ‘
Nutricionales } e Aplic
caragtgg:ﬁcas Los proc_iuc_;tos deben tener textura, sabor, olor y color de acuerdo a las
del producto caracteristicas propias de cada producto. e
Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 1407
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. "
"Presentacion del | SAP 200002075 Pongué Casero “230 G
Producto SAP 200002091 Pongqué Casero sabor Vainilla *220 G
Empaque y/o | El producto debe ser empacado pelicula de primer uso de polipropileno
EMPAQUE / Embalaje biorientado con impresion exterior flexografica. c:
EMBALAJE Y El rotulo debe ser impreso, no se admiten adhesivos. El rotulo debe
ROTULADO cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min. Proteccion
; : B, Retulado Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022
{ y resolucion 254 de 2023. -
l La informacion suministrada en el empague debe también declarar la
| existencia o no de alérgenos en su composicion.
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|_Continua Ficha Técnica de Producto ... PONQUE CASERO |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Giil da 7 mes contados a partir de la fecha |
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 8 dias de f
ENTIDAD empacado. |

] El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado c“onf‘
| _ concepto técnico sanitario favorable, expedido por el Ente Territorial de |
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VI| ,‘

| de la Resolucidn 2674 de 2013, f
| | Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado. 1

| e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
' competente (Con fecha de expedicidn no superior @ un afio y con
CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos). E
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 anos. |

| * Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) W

| :
I’ FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023
‘ CONTROL DE CAMBIOS j|
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUGTO
1 Version Inicial _:

Se gjusta informacion a formato PA- FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se adicionan codigos SA, se cambia |
clasificacion de acuerdo a Plataforma SAP. se adiciona referencia microbiolégico teniendo en cuanta parametros
micrebiologicas. para productos galietas o bizcochos - INVIMA aplicables a Ponqué, se retira requisitos nutricionales, y se
modifica otras caracteristicas dal producto, ya que las que se encontraban no correspondian ‘a producto, se adiciona en

| Seactualiza en requisitos microbiologicos se retiran los requisitos microbiolégicos para Gazlletas y Bizcochos - INVIMA

REQUISITO - i
| Recuento total de MILro0rgamsmos = 10006 i
| mesofitsslg =10 'f-"_‘ g i
| NMP Coitormes tolalesig 57 |
| | LNMP Coulormes fecalesig <3 |
I Recuentc Estatiococos coaguiasa o ]
| DOSIvOS ] el .
i Recuento ot Monos v ievacurasig 700 '
| [Leteccion ce Saimonaia 250 Ausanca
| t o o e < a & o s oy
| Se incluyen tos ¢ 2quisitos Microbioldgicos Resolucion 1407 de 2022 - 8.2 productos panadetia dulce, galletas y bizcochos
|3 || _Requismo | n ] m M
[ Mohos 1 5 2 10%ufclg | 2x107 ufelg
Escherichiacoli | 5 0 <10ufclg | -
| ‘LSaImo_neika spp | 5 0 | Ausencia/25g [ a2 i

| En requisitos norrativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, |
Resolucién 2492 d= 2022 y resolucion 254 de 2023

En item de rotuiadc se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 ¥ se aclualiza con la inclusién Resolucian 810 de \

2021. Resoluciar: 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 i i

| En item de cettiicaciones. se incluye registro sanitaro y adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

. presentar Conce e sanitario del sitio de almacenamiento. con fecha de expedicién no superior a tres afos |

: |
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PONQUE CASERO

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
i
; Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \
Elghid Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NOV 2023 m
Profesional de Defensa o . i =
Subdireccién General De leeg i (ilsella Fiaota sl 1 5 NUV 2023 y g
; .. o vendano
i Operacion Logistica E
eviso Profesional de Defensa o
.. | Oficina Asesora de Planeacion L El,rg:‘ ng?ag;esm 1 3 NOV 2023 %—‘
Comite e Innovacion Institucional €
Asesor 4
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ,
Fichas Clase | Montanchez Montenegro 15 NOV 2023 S\\\nﬂw
Técnicas f
. Sandra Patricia Bolafos
Secretario General (E) i upes 15 NOv 2025:%@
" : Coronel Carlos Augusto
Aprobd Director General Morales Hethtiitks 1 3 NBV 2823 / X
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOEB‘I’!CA

PUERIAS MILITARES
L n et sy Fasrans.

TITULO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

Version No. 03

Pagina 1 de 4

Fecha: | 07 02 2025

PONQUE RECUBIERTO DE CHOCOLATE

del Producto

Caodigo SAP 200000599 / SAP 200002165
Clasificacién Confiteria
Producto blando de textura suave. Elaborado a partir un liquido
semifluido obtenido al mezclar y batir todos los ingredientes que
Descripcién | después se sirve en molde y es horneado, bajo condiciones

controladas; luego del enfriamiento se tajan en bloques, se
seleccionan las tajadas para pasarlas por cobertura de
chocolate.

Ingredientes

Harina de trigo fortificado, huevo, azcar, sal , grasa vegetal
comestible, agua, suero de leche, almidén de maiz,
edulcorantes, emulsificantes, leudante, conservantes,
estabilizantes, sabores naturales o artificiales (vainilla, naranja,
entre otros), cobertura sabor a chocolate. Los aditivos deben
ser autorizados por la legislacion nacional Vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

REQUISITOS.
ESPECIFICOS:

Requisitos

E Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro n C m M
Mohos 5 2 102 ufc/g 2x102 ufc/g
Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g -

Requisitos Microbioldgicos 8,2 Panaderia dulce, Res. 1407 de 2022

Requisitos 3
Nutricionales No Aplica |
caragterszticas Los productos deben tener textura, sabor, olor y color de
del producto acuerdo a las caracteristicas propias de cada producto.

I Resolucion 2674 de 2013, Res 5109/2005, Resolucion 1407 de

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

| modifiquen o adicionen.

Presentacion
del Producto

SAP 200000599 Ponqué cubierto con chocolate * 65-70 g,
embalado por 5 unidades en bolsa de polietileno sellados.

SAP 200002165 Ponqué barra cubierta Chocolate
embalado por 4 unidades en bolsa de polietileno sellados.

*40g

Empaque y/o

Embalaje

Las unidades van en bolsa de polipropileno biorientado impreso
en su exterior y sellado al calor.
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|El producto debe ser empacado pelicula de primer uso de
polipropileno biorientado con impresidn exterior flexografica.

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

Rotulado

El producto requiere una vida atil de un (1) mes contados a
.| partir de la fechz de fabricacién. Al momento de la entrega no
debe tener mas de 8 dias de empacado.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
.| el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo
A ~| requerido en el capitulo VII de la Resoluciéon 2674 de 2013.

_ - | Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco v ventilado.

_ CERTIFICACIONES
Proveedor / Maqu

° Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto
(vigente)
. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competente (Con fecha de expedicién no superior 2 un
afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientcs).
° Adicionaimente para el caso de los comercializadores se

535:{

g At

~Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no
superior a tres anos.
FECHA ACTUALIZACIéN: - AGOSTO 2026
CON’!R@LDECA!!BIQS i _ : 5
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
b | ; Version Inicial
Ajuste informacion en formato PA-FO-75 Version 01, se elimina codigo SIC de todas los items donde
se mencionaba, se adicionan codigos SAP en listado maestro de materiales para este producto, se
adiciona clasificacién de acuerdo a plataforma SAP, se modifica item ingredientes y se colocan de
> manera general, se adiciona requisitos microbioldgicos de acuerdo a pardmetros INVIMA para
| bizcochos, la presentacion del producto se completa de acuerdo a descripcion SAP, los requisitos de
vida util y condiciones de transporte se modifican de acuerdo a requisitos actuales de la entidad, en
certificaciones se adiciona registro sanitario, permiso o notificacién sanitaria del producto ( vigente) ,
Cambios realizados por IMRC / octubre 2021. ‘
Se actualiza a version PA-FO-75 V3 i
Se actualizan requisitos microbiolGgicos incluyendo resolucion: 1407 de 2022 por entrar en vigencia y se
retiran los Parametros microbioldgicos para Bizcochos - INVIMA.
REQUISITO m Parametro |[n| c m M
Recuento total de microorganismos <10000
mesofiloslig ] Mchos 5| 2 1102 ufe/g | 2x102 ufc/g
3 NMP Colformes totales/a <7 1 <10
NMP Coiiformes fecalesig <3 Escherichiacoli | 5| 0 ufc/q ===
Recuento Estafiococos coagulasa <100 Requisitos Microbioldgicos 8,2 Panaderia dulce,
 positives/g Res. 1407 de 2022
Recuents de Mohos v levadurasig s100 o
Deteccion de Salmonella /25 Ausencia |

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

En rotulado se incluye e! texto “El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Min.
Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucidén 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de

2023. Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.”

En certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con regquerimientos, Con fecha de expedicidn no superior @ tres afios. Cambios realizades por

MCRG 18/08/2026.

A Profesional de Defensa Maria Catalina : \ K
Elaboyo Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez YE/ 82026 /&@ :
y >
Profesional de Defensa Danery Alexandra é
Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas 1HN8/025 \:),\Md %4
Reviso Profesional de Defensa 3 \
e, | David Jose Baldion ' '3
conita Subdireccién General De | iy 18/08/2026 |paia\ aalé\ch )
Aaa Qperacion Logistica :
ESor Profesional de Defensa i
Fi'g:as Oficina Asesora de Planeacion e ' YamnIeVBe tztaancourt 18/08/2026 W |
Técﬁii:as Innovacion Institucional : ! b i
. | Sandra Patricia v
Secretario General (E) | Bol afios Rodriguez 18/08/2026 W
Jefe Oficina Asesora Juridica ‘ ; /
Aprobo encargada de las funciones del | gs:::sa g;gjen;z 18/08/2026 /M
despacho de la Direccion General | q |







