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PAN CORRIENTE
codigo: 200001768 / 200002050
Clasificacion | Panaderia

‘Descripcion del -

‘ Producto alimenticio resultante de la fermentacién y horneo de unat;j
| mezcla: basica: de harina de trigo, agua, sal y levadura; que puede’|

Producto: |contener: otros ingredientes, ylo aditivos. permitidos. por la legislacién |
- I'nacional vigente '
_ | Harina de triga fortificada, grasa vegetal comestible; sal, aztcar, |
Ingredientes: |levadura, sal y conservantes, el uso de los ingredientes y adltwctsﬁeben
cumplir con la legislacién sanitaria vigente. :
| Elproductp debe cumplir los siguientes. parémetros o
| Requisitos | Minimo | maximo|
| Requisitos | [Humedad,en% | 20 | 40 |
! FISIGGQUII’HICQS V'DH‘ I a8 6
|proteinasen base seca, en fraccién en masa ea% -9 | =

‘Requisitos:

| Microbiolégicos.

eI Limite:por g
: : n c m. M
| Rerentc de bactenas acrobias mesifias, en UFCig- 5 | a2 “5000° | ADO00
Facuenio de mohos y levaduras: en UFClg: s | 2 | w0 | 200
Recuccto dhe Staphplcoceus auneus coagulasa posta, en UECHg s | o | <00 | -
| | Detecotn de Saimonelia spp. UFCR25G s 0 lAuwsenan]| . | |
3 _'Mmmmmwm Sl s | #E w | oo

Raguvs:tos fisicoquimicas pan:corriente ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacit 1 _

El productn debe cumplir los siguientes parémetros

2 Actualizacion)

| El-aparte: nutrfcional minimo

| Requisitos Humedad (%) : :
Nutricionales ‘Grasas{%) | 22 .
| Carbohidratos:(%)]| 729 -
 Calorias (kecaly 347 —
: Datos de tabla nutricional ICBF 2015 —Pan’
Dirss El olor y sabor deben ser los caracteristicos a su formulacion ¥ acordes:

| .caracterlsticas

| con su clasificacion.. _
El color debe ser uniforme:de dorado o ligeramente moreno. La corteza.

del:producto; no-debe estar quemada, ni tener hollin o materia extrafia algunag
Conlanido | SAP 200001768 Debe tener un peso entre 60y 125 gramos.

; | SAP 200002050 Debe contener un peso minimo de 65 gramos:
‘Requisitos

Normativos

'-NTC; 1363 (Ultima actualizacién), Resolucién 2674 de 2013.

S
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TITULO Cadigo: PA-FO-75

VERSION

‘Canastilla x 30:unidades

El producto. debe ser transportado :en ambiente fresco, seco-y bajo|
_condiciones que eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado |
en furgbn y/o -vehiculo cerrado con concepto ‘técnico sanitario]
0 { FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
-porel Enteferritorial de salud.
‘tamina poliprpileno biorentado.

Ehangnie: Empaque individual y/o Bolsa|
" | polietileno de alta'densidad o polipropileno biorentado. ,_

Rotulads | -3 bolsas deberan poseer fechas de elaboracion y fecha de|

Ratulado vencimiento.

Vida Utit

:_Ezr-prcrtfiuctaasé.reg:_ui‘er_e-fcen una vida {til minima de dos (2) dfas.

'Registro, permiso o notlfcac;éxn ‘sanitaria. del producto (vigente) o.
3| certificacion de no obligatoriedad de notificacién sanitaria. ‘
1 Conceplo -sanitaria -de planta procesadora expedida por la Entidad
competente (vigente con concepto Favorable o Favorable con
| requerimientos).

‘MARZO 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

4

Versién Inicial,

“Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se retiran Jos codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en |
|1a entidad, y se incluya los cédigos SAP, porque ‘actualmente jos cédigos son generados por este sistema de:

‘informacién. Se incluye clasificacion: basado: en Sistema SAP, ‘se. ajustan’ requisitos fisicoquimicos y: requisitos:
-microbiolégices - basadas en NTC 1363 (Ultima. aduahzacibm. En Condiciones de transporte y Almacenamierito: se’

‘agrega: *ademas debe ser iransportado-en furgén.yfo  vehiculo-cerrado con-concepto técnico sanitario. FAVORABLE:
| (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS", se cambian las especificaciongs: .en‘las cerificaciones.

i -ing.,Aiim;':!g:ﬁ::sam'Rfvém' bq MUHDZle
Clase i : _‘ Adm. Rose Mary Enciso Melo _rmf,m é
Suggz:gi rgzgg:;yde comsé;?gcgﬁﬁmeﬁo @-{ TM' ﬂg )_9):@ lt @\;
e | PTMTS gz
Secretario General: icomn‘e;'f‘{;?;g::?sﬂwems (94/’/‘/57 ?&‘/C/
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Cédigo: PA-FO-75

Fisicoquimicos:

¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 00 | Pagina1de2 |
| A ™ | ALIMENTOS _
o et ot Fecha: | 12 | 07 2018
PRODUCTO / NOMBRE PS!XN'-HAMBUR’GU ESA
i Cédigo 200000507/ 200001751 / 200000508 / 200001671
| | Clasificacion PANADERIA |
: _R_EQUISIT_OS Producto alimenticio-natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes:
GENERALES Descripcion del | panificables: El producto-es de textura-suave y aroma caracteristico. Se
Producto ‘caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su
estructura:
Harina de trigo fortificada, azticar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato |
| de sodio, etc. No se ‘permite la adicion de colorantes y otros. aditives |
Ingredientes | diferentes a los ‘aprobadaos por la !eglslacmn nacional vigente, los|
ingredientes son ‘sugeridos, ‘es necesario garantizar las condxcwnes
caracteristicas del producto.
Requisitos

No Aplica

El producte debe cumplir los ‘siguientes parametros, cjue se deben|
reportar en el andlisis de laboratorio:

it sy Limite parg
. Reaulsios microliielogics 4 . "
RE{Z]UIS“QS Retsamiy de Sariends aerobars misnlias. £n LFL 2 £ 5 oow Sk sus
Microbioldgicos ooy it e i g A
nen LG % ;
REQUISITOS B LN
ESPECIFICOS - im0 b : & i
: Reqmsitos mxcrobloleglcas pan—NTC 1363 (Ditima Actuahzacmn)
Requisitos ; :
Nutricionales Hihyaloa
| El producto debe-presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer|
Otras una textura suave :al paladar, que se disuelve en la boca, olor y sabor
caracteristicas | caracteristico, libre: de ‘cualquier material extrafio o contaminante ‘de-
del producto | cualquier naturaleza: El producto no podra presentar exceso de grasa: m
‘en susuperficie ¢ en su interior.
‘SAP'200000507 / SAP 200001751, El producto debe tener un pesc de
Contenido 180 gramos mimmo 2 Und min:
. : SAP:200000508 Pan Hamburguesa Bolsa x 6 Und
SAP 200001871 Pan Hamburguesa Bolsa x 8 Und _
Requisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Sccial. 2674 |
Klenrstybisnos | de 2013, Res. Min, Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion _
' ' Social 333 de 2011.
Pres;eﬁg?:;gg aBl Canastilla x ‘Sﬁr,yni_jd_ades,. _
EMPAQUEY | - ‘El producto: debe ser transportado. en ambiente fresco, seco y bajo
‘ROTULADO e -condiciones que eviten su:contaminacién, ademas debe ser- transportadd

Transporte y

1 Almacenamiento

en furgdbn ylo wvehiculo cerrado con concepto técnico sanitario:
FAVORABLE. Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumphr
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; e | MTULO | codigo: PA-FO-75 ‘

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2 =™
ARENSITARRRIES ALIMENTOS o
[ a o o Bt Fecha: 12 i 07 2018 e in lebrony
con el capitulo Vil de 1a Resolucion 2674 de 2013. - 1
e Bolsa de polipropileno biorientado o polietieno de primer uso y grado
E’“-PaqFfE" alimentario,

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de venmmtento

|
:
|

Vida Util El producto se requiere con una vida atil mm'lma'de cinco (5) dias

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

CERT.IFI.CA’C.IZGNE.S'Pr_ove_e_dorI - Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y-con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). i ]
FECHA ACTUALIZACION DE . : E
i Z0O DE 2021 !
CONTENIDO: B et , ]
| MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS ‘
VERSION ‘DESCRIPCION DE CAMBIOS ;
L S . . i
1 Version Inicial E
T "Se austaformato PA-EO-75 Version 00, seretiran los cédlgos SIC del documento debido a que ya no son utiizados en |
| g entidad. y se: incluye fos codigos: SAP, porque actualmente los codigos son generados por este ‘sistema de !
informamion. Se cambia fa clasificacion basado:en Sistema ‘SAP, se ajustan los requisitos microbiologicos de acuerdo:a |
2 12 NTC 1363, En Condiciones de transporte y Almacenamiento se-agrega; o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. |
en requisitos nommativos se cambia por. “NTC 1363 Pan ~ Requisitos. Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674 de- |
2013 Res. Min_ Proteccion Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333.de 20117, Se incrementa fa vida Gtil de |
{ | dos (2ya-cinco(5)dias. En cetificaciones se adiciona. reglstro. permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente). J
3 Se ajusta para codigo: 200000507 80 grantos minimo. Se -retira de transporte y almacenamiento “o favorable: con |
= requerimientes” _ _ _ l
7 CARGO | NOMBRE FECHA FIRMA
| | Profesional de Defensa | Ing. Alim: Inés Miryam Rivera |
Elaboré: | -Abastecimientos Clase | | Cardona {129 AD'fQ-@:., 02
1 Directora: ¢ R e WA
-Abastecimientos.Clase | | ar: Rou ary BARRNRI, /Q.. 0@ ,;2/
I Subdirector General la. : /
Reviso Subdireccion-de Coronel (RA) Carlos' Ernesto | o ey _
-Abastecimentos ¥ Camache Diaz : i & i LUl
Servicios: :
* Subdirector General, de MSe. ‘Adm. Emp, Héctar ; 47 % L
- Coritratos: Vargas Rodriguez 1.4 il 2020
A‘pr.qbé | ‘Secretatio General | CO7O"®! J"g?ﬂg::“ FveR ¥, Foge i
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PRODUCTO 'NOMBRE PAN CROISSANT
Codigo 'SAP 200001725/ ‘SAP 200002142 / SAP 200002316
Clasificacion | Panaderia
REQUISITOS Producto alimenticio natural obtenido mediante la'mezcla de ingredientes
GENERALES panificables y ‘hojaldrados -con ‘margarina vegetal El producto es de|

Descripcion del

‘textura suave y crujiente,

Producto _ - ) _ .
‘Segtin lo requerido por la regional, debe contar con relleno de quesoy|
bocadillo, gueso asinrelleno. -
‘Harina de trigo, hueves; margarina vegetal, azlcar, agua, sal, polvo de |
Hornear, esencias. No se permite la adicién de colorantes y ofros:aditivos |
diferentes 'a los. aprobados: por la ieglslamén nacional vigents, ‘los
Ingredientes mgredtentes son: sugeridos, es necesario garantizar las: condicmnes_
ek ; caracteristicas del producto. :
‘Cuando ¢l praducto se-requiere relleno con bocadillo y queso; o-queso, el |
rellenc deberd estar libre dé contaminacién y contar con ‘las
caracteristicas propias del producto. '
‘El producto-debe cumplir los siguienies parametros:
Rejuisitos Minimo | Maximo!
Humedad, en % 20,0 40,0
Requisitos pH. 48 6.0
Fisicoqulmicos: Proteinas en'bese seca; en 60 ;
' fraccidn-en masaen% *
Grasa en fraccion en'masaen% 20,0
REQU[S]IG.S Requisitos fisicoquimicos:pan hojaldré~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion)
- ESPECIFICOS 'El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:
. Limite por g
Requisitss micrabiclogicos: P T ERTas (R e
. n < Com DM )
Requisitos Fecusnta de bactents acrbiss mess 1as. en UFCHY =N wso&}—‘l— {0"5&-7:
‘Microbiolégicos: s - B 8
: . Remﬂjde&m;mwamummnmha enUFGly B 0 | ew00 1
 Déteccdn e Sarmonels tops UFC/ZSY 5 ¢ Ausentia | :
Recoeno de Bachus cereus 0 UFG 3 5 7 1 w0t we |

Requisitos microbicldgicos:pan — NTC 1363 {Ultima Actualizacion)

Requisitos

Nutricionales NoAgics :
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
Otras. una-textura hojaldrada-al paladar, que se disuelve en la boca, olory |
caracteristicas | sabor caracteristico, libre de cualquier material extrafio o contaminante
del producte: | de cualquier naturaleza. El producto no podré presentar exceso de grasa

nien sy superﬁc!e o -en st interior.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucidn 2674 de 2013, NTC 1363 (Ultima actualizacion)




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PAN CROISSANT |

- .""'EMPAQUEI
"fEMBALAJE Y
tROTULADO

‘Presentaciondel

El producto debe tener.un peso de 65gramos a 120 gramos, como se.

Producta requiere en pliego de condiciones. _
Empaque y/o |Bolsa de polipropileno biorientado o polretlleno de primer uso y grado |

Embalaje alimentario:

Rotulado: Las bolsas deberan poseer fecha deelaboracion y fecha de vencimiento.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
' REQUERIMIENTOSIDE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

condiciones que eviten su-contaminacion, ademas debe ser transportado

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

en furgén yio vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
por el Ente territorial de salud.

CERTIF[CAC!ONES Proveedor/
" 'Maquilador/ Comerclalizador

‘Certificazion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable |

o favorasle con requerimientos ‘a planta de proceso o sitio de fabricacion
del producto; '

i £l personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad
sanitarig_para la entrega del producto. '

| VERSION |

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

1 Version Inicial.

‘Se ajusta-formato PA-FO-75 Version 00, se retiran-los cédigos:SIC del- documento debido a que ya no:son utilizados en la
-entidad, y se‘incluye los codigos SAP, porgue-actualmente los cédigos:son:generados por este sistema de informacién. Se
2 “cambia [a-clasificacién basado en Sistema SAP, se:djustan los: requisitos.microbiolégicos, En Condiciones de transporte y
Almacenamiento se agrega: "ademas deba ser lransportado ‘en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnica’ sanitario
FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por:el Ente teritorial de salud”,

Se-gjusta informacién.a Formato PA-FO-75 Versién 01, seincluye cbdigo SAP -200002316 segtn listado de materiales
"3 -enviado por Tecnologia y-validado por SGOL, ‘'se relira solicitud certificidn vehiculos ya que se encuentras implicito-en
requisitos transporte; Cambios realizados gor IMRC / Noviembre 2021

CARGO ' NOMBRE FECHA FIRMA _
Juee Profesional de:Défensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera | 4 T R \
Elabord Abastecimientos Clase| Cardona W ﬂ Shat T J,_\’tﬂ\CLhi! W -
Directora Abastecimientos Clase | | Adm. Rose Mary Enciso Melo | | Z0 '
_ ‘Subdirector General de ‘Ceronel (RA)Y Carlos Emesto || P
qulsé Abastecimientos y Servicios: Camacho Diaz: 1 r
. ; 5 o MSc. Adm. Emp. HéclorVargas| = ¢ o
Subdirector General'de: Contratacién - Rodriguez. ot v ok L 1 \r@
9 ‘dt -
Aprobé ‘Secretario General 'CcronelJq;?ﬁ(e:‘.::os-ﬂweros U b ey /” o5 ( 7ﬁ
# :
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'PONQUE TAJADO / TORTA DE VAINILLA

codigo 200000695 200001786/ 200000716 / 200001787

Clasificacion Raposteria

Ry Producto “almenficio natural obtanxdo mediante la mezcla de batido y cremados: ;
Descripcién del ingredientes panificables. El producto es de texiura suave, esponjosa y aroma |
Producto caragteristico cuadrado y empaque individual, of:

lhg[edierites ‘Harina de-trigo: fnrhfcada ‘azlicar, agua, mantequilla, huevos, esencia, polvo: para .

‘homear. ©~
| Reqguisitos .
Fisicoquimicos | Moo
; El producto-debe cumplir con los siguientes parametros:
"REQUISITO ‘m
' Rwuanﬁo total de microorganismos. A
: mesofiosls £10000
| Requisitos NMP:Coliformes totales/g : <7
Microbiolégicos. | NMP Coliformes fecales/g ' <3
' [Recuento Estafilococos coagulasa’ | <100
posilivos/g = :
Recusnto de Mohos'y levaduras/g | _ <100
Deteccidn de Salmonella /25 ; Ausencia
& Referancial INVIMA para galletas y-bizcochos:
Requisitos -
. Nutricionales. Al

"%EI pmductu debe poseer una textura suave al paladar, que se: disueive en’ la

- Otras boca, -olor y sabor caracteristico, libre: :de cualquier material extrafio o

caracter(sticas | contaminante de. cualquier naturaleza: Ef ‘producto no debe poseer-exceso de |
delproducto | grasa rii en su superficie o-en 'su interior. Debe entregarse -en los: sabores |

solicitados por el cliente: _.
200000695 / 200001786 EI producto debe-poseer un peso neto. minimo de 70 :
Contenido: | 93MoS: T - & il
200000716 / 200001787 El produicto -debe poseer un peso neto minimo de 63
. gramos.
Requisites | R
‘Normativos’ Resolucién 2674.de 2013,

Presentacién del | Canastilla: x-30-unidades. El producto debe ser embalado en canastilla:por 2.
: Producto bolsas de 15 unidades cada-una o°3:bolsas % 10 unidades. .
Condiciones de | E! producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo-cerrado-con concepto
: Transporte. y técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido:por-el Ente
_ Ai' b il t Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| Almacenamiento'| sanitylo Vi de la Resolucién 2674 de 2013

‘Empaque | Bolsa de .porpropileno-bionaniado.q polietilenio de primer uso y grado alimentario. :

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

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

Bl Acta de visita sanitaria con ‘conceplo sanitaric Favorable o favorable con
 condiciones; para sitio de acopio .y distribucién: expedido por la autoridad
) sanitaria.

MAYO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera |

Cardana:

S Directora Abastecimientos.
- Clasg l.

;Adm. Rose'Mary Enciso M'eiio,

| subdicector Generalide -

Revisa

‘Abastecimientos:y.
Servicios:

Coronal.(RA)Carlos Emesto:
Camacho:Dlaz:

“Contratacion

Subdirector Generalde

Coronel {RAYJuan Carios.
‘-_t_.‘-':alla'ms: Encinales:

! ,S'ecret'n_fio General.

Coronel Juan Carlos Riveros
‘Pineda
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~ o | TiTuo Gédigo: PA-FO-75
. FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina i de2 |
A En AL e & 1 a1 sne 1
| ez | Fecha:| 12 | 07 | 2018 | .

'GALLETA NEGRA TIPO CUCA

- S 200001726
Fadige 200000229
Clasificacién PANADERIA
| [Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro:que:
| Descripcion.del - se caracteriza por-ser una ‘masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
| Producto  |Miel, Agua, aceite; Levadura, colorantes, bicarbonato sin conservantes, |
| de color café ascuro y de contexturablanda ) |

THarinade Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato, ;
‘aditivos permitidos. ' '
: Componentes: ) - Valores:

] _ Min 7 Max,
| Requisiips: | el o e 0% osv 2
oo T | ‘pHensolucidniacuosaal: ,6 L5
| Fisicoquimicos | i edad (e % 10,0

Ingré_c'iien‘.tes-:

3 'Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

. ";1M‘_Mm:mﬁhgﬁ!u;;' i 3 1000 5000

| Requisitos ‘Reasents Cobformes en placa, FC/g - . a1
N . ey mhﬁﬁmmmmﬂmpmum‘ <100 &
| Microbioldgicos Reruevts. mohos y levaduras, UK fg ' 50
Mm!ﬂuwmtﬂ:fi _10
o ‘Requis‘itos;micmbiolégicd.sapara-gﬂelas:ssin:rallano'i_-N‘ifc 1241

‘Requisitos |
Nutricionales R

B g~

Pt

“Tabla 2

(ot R oo L

, El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe: poseer |
|  Otas  [una textura suave -al paladar, olor \y sabor caracteristico, libre de|
{ ‘caracteristicas |cualquier malerial extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El|
| del producto | producto no podré presentar exceso de grasa ni en su ‘superficie’o en su
___linterior. _ _ e
‘Contenido | El producto debe tener un peso de entre 502 80 gr

Requisitos NTG 1241 productos-de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién. Social :
Nogﬁﬁmg {2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
~ | Proteccion Social 333 de 2011, ;

- . | Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastilias de
" | Presentacion del | plastico, cajas de carton u otro-embalzje que asegure la presentacion del |
i  Producto producto y los riesgos de contaminacion ‘cruzada, en excelentes:
_ condiciones de higiene. -
; El producto debe ser transportado ‘en “furgén ylo vehiculo cerrado con|
| ‘Condiciones de | concepto ‘técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON|
| Transporte y |REQUERIMIENTOS, expedido ‘por el Ente Territorial de: Salud.. Al

| Almacenamiento | momento de la entrega el producto debe tener una temperatura éptima |
' ya sea de refrigeracién o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional. |
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TITULO
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CALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75
| VersienNo. 00 | Pagina2de 2
Fecha:| 12 | 07 2018

L 0 3 ]
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| En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No. debe
almacenarse nitransportarse con diferentes sustancias.

Empagque

| El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer |
uso, que proteja:el mismo de grado alimentario

Rotulado

‘Se ‘debe: indicar .como: minimo: lo siguiente informacién: fabricante,
: dlrecczéra fabricante, fecha de elaboracién, lote, fecha de vencimiento.

Vida Utit

| Elproducto se requiere con una vida util minima de cuatro (4) dias.

Concepto: sanitario de planta procesadora expedrda por la entidad |
‘competente. (Con fecha de expedicién no superior a un-afio y con
‘concepto Favorable 6 Favorable con requerimientos)
Registro sanitario del producto. (Vigente)

MARZO DE 2020

| VERSION |

DESCRIPCIQN DE CAMB]OS

1 |Nersion Inicial

"Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los. codigos:S1C del documento debido a que ya no:son utilizados en:|
{1a entidad; y se incluye ios codigos SAP, porque aclualmente los cédigos son generados por este sistema de |
informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, Los Requisites fisicoquimicos  se agregan:para
2 [-aalletas- sin relleno - NTC 1244-Tabla 1. Se ajusta el contenido; ampliando el rango de peso que puede tener.el|
e  producta asi: “El producto debe:tener un peso de entre 50:2:80.gr'. En Condiciones de transporte y Almacenamiento:se |

| agrega: © FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS ... En Iugar fresco, secoy ventilado, lejos del calor yelfuego. No |
| dahe almacenarse: n!‘!ranspartame con diferentes sustancias. i

-Abastecimientos:
Clase:l

Cardona

Ing. Alim. ;nés"wfyarnfkwera

Directora:
Abastecimientos:
‘Clase:

| ‘Adm. Rose Mary.Enciso Melo- |

odm»w

Subdirector General.
de:Abastecimienlosy
Servicios:

Coronel (RA) Carios.Emasto
Camacho Diaz

04 Ma0 20210

Subdirector General.
de:Contratacion’

‘Goronel (RAY Juan Carlos
‘.t":aliazos—Eﬁchal‘esf

. .Secrelario.General

Comnel Juan Carlos Rweras; :

cl,i-.ﬂa Zele

Pineda:
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
~ | TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | versionNo. 00 | Paginatde2 |
ALIMENTOS : ke

| codigo: PA-FO75

| Fecha: | 12 | o7 | 2018

MANTECADA

Codigo

200000443 /200001745

Clasificacion

‘Reposterla

Producto

; [ Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |
" | Descripcién del | panificables. Producto alimenticio natural obtenido mediante el batido y |

- .~ | cremado de ingredientes que le:dan la textura y sabor caracteristicos al |
| producto luego del horneo. Producto de textura suave y esponjosa.

Ingredientes

‘huevos, sal, bicarbonato de-sodio, esencias. No se permite la-adicion de|:
‘colorantes y ofros aditivos diferentes a los aprobados por la legislacion |

Rarina de igo Torificada, Harina de Malz o Maicena, azicar, levadura, |

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

:Requisitcys

NoAplica

| Fisicoquimicos: -

 Requisitos

| Recuento G bacianas acrotars mesbhias, on UFCIg
: _ ||| Recuenta de mohas y levaduras, en UFCly
| Microbiolégicas |

1 | Recuento g Backtus cereus; en UFCIg 5 | 2 10 w00 ||

- Limits porg :
T m | W ||
5000 | 10000 | |
100 | 200 ||
L [+ A
 |ausenca |

Recuento de Staghylocaccus sureys taguiasa postiva, enUFGlg.
| Deteccion de Samoneky spp UFCRSg.

Glo|elals
olofninia

Requisitos microbiolsgicos pan—NTC 1363 (Ultima Actualizacién)

Requisitos
Nut‘_‘rﬁcionales :

‘NoAplica

Ofras :
caracterfsticas:
ﬂéiﬁspmdufci:!é-

| El producto 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 superficle o ensu interior. _ ¥

Contenido

jEl:;praﬂubté..&ebef.teneriun:fpesa:;mInimo.d‘e :8t}:grérr_aes.-s

Requisitos
‘Normativos:

TET producto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién:
‘Social No. 5108/05, Resolucién 2674 de 2013, I

; ,“P-re‘sentaelén"deii Ganastilapor 30 unidades

Producto

| Condicionesde -

Transporte: 'y

'| Almacenamiento |

=] producto debe ,s-ér:tx?anspo_rtado «en ambiente fresco, seco y -.baj_ge;"_'_
‘condiciones que-eviten su contaminacién, ademés debe ser transportado |
en furgén ylo vehlculo. cerrado con concepto técnico sanitario}

FAVORABLE (FV) 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido |
‘por el Ente territorial de salud. :

"Empague:

‘Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado’ w
Talimentario. ) 2]




| PROCESO' ,
: PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
;'T.I.TuLQ | codigo: PA-FO-75
" FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2 de2
| W ALIMENTOS f—
v 6 mren P ; Fecha:} 12. 07 2018
Rotulade | Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util | El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (2) dias.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requenmlentos a planta de proceso o sitio |
‘de fabricacion del producto.
Certificacién ‘sanitaria de entidad competenter dando Concepto |
Favorable ‘o favorable con requerimientos para. vehiculo: de|
‘distribucién con fecha:de expedicién no superior a un afo.
- El personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria|
_para laentrega del producto. . _

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS.

- VERSION |

- Versién Inicial.

'|'Seajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se:reliran: los:codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en |
{la entidad,. y se incluye’ los cddigos SAP, porque -actualmente los cédigos son generados por este sistema de |
‘informacién. Se cambia la clasificacién basado en- Sistema SAP, se ‘ajustan los requisitos microbialégicos, ‘En
‘| Condiclones de: transpnnay ‘Almacenamiento se agrega: “ademds debe ser transportado-en furgén yfo vehiculo cerrado
‘|'con cancepto técnico:sanitario: FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido. par el Ente ;

Herrilorial de salud”,

1

"Defensa ' Ing. Alim. Inés Miryam Rivera |

Clase

Abastecimientos ‘Cardona 100 Maras- 97

i | O4-Marzo- 2020
‘Directora: : ) o

Abastecimientos | Adm:'Rose Mary Enciso Melo:

, Subdirectar General.

—_

: * Coronel {RA) CariosEmasto P ' :
 Abastecimientos: y i Y
Shevisias: ‘Camacho Diaz OHW Q.,w ZOZ@_-
?Sdbﬁfrﬁetdﬁ@'eneral; j comne!-':{RA)-;!ﬁanﬂGaﬁos
{ deContratacidn Collazos Encinales G‘MQ"'ZOZ(J
1 . . . Coronel Juan Carlos Riveros: |, . . R
‘Secretario General. Bineda: J[/, Pgs Lo2¢

/
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{ Codigo: PA-FO-75
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| Fecha:| 12 | o7

TORTA DE BANANO

Codigo

SAP200000713

Clasificacion |

Reposteria

| Descripciéndel’

‘Producto

| Producto horneado de pastelerfa’ ‘elaborado con harina de: trigo:
fortificada; huevos; agua, grasa, banano, azlcar, agente leudante, sal,-el|
‘productc no puede presentar ningun indicio de alteracién yio|
contaminacion que: afecten el consumo del producto o generen algin|

riesgo.

Ingredientes:

| Banano, harina de trigo fortificado, huevos; aztcar, mérg_a_'ripawg- aditivos |
| permitidos; -ete. El uso de los ingredientes y/o materias primas deberd

Requisitos:

| cumplir con la legislacién sanitaria vigente.

o]

| Fisicoquimicos |

~ Requisitos
Microbiolégicos:

| [Recuento lotal de microorganismos mesofiicos/g

| [Mohos y Levaduras (UFClg)

ﬁ' “Humedad, en%m’m 30

A5

10.000 |
7 1
<100 i
_ S| 100 |
 Referencia Pardmelros Microbiolgicos INVIMA para Bizcochos

NMP conformes tolales/g
| NMP conformes Fecalesly .
{Recuento de § Aureus coagulasa posifiva (UFClg)

Requisitos:
Nutricionales -

“No Aplica

Otras
caracteristicas.
del producio:

No-Aplica

‘Contenido

Unidad x 80 _g‘ram'os:mi'ﬁlme'

Requiisitos-
Normativos

Resolucion 2674 de 2013.

R 1 ey il

T i

Presentacién del
‘Producto:

Presentacion empaque individual con un contenido neto minimo de 80
gramos:minimo.

‘Condiclones.de
‘Transporte y

.| Almacenamiento

El producto debe s,er}’t,ransp,ort‘adq en furgén ylo vehiculo cerra__db;coh[f
‘concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial |

de Salud. Debe dar cumplimiento al capitulo Vil de la resolucion- 2674 de:
2013.

Empaque

[Empaque flexible BOPP (Monocapa o Laminado). El empaque debe|
tener sistema de apertura facil (MUESCAS) en los costados. El empaque |

no debe presentar delaminado durante el tiempo de vida: atil del
producto:

Rotulado

El rotulo debe cumplir con:los requisitos exigidos en la Resolucién del|

Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011.] , |

L.




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
“Cédigo: PA-FO-75

| TITUED

FICHA TECNICA DE PRODUCTO Pagina2de2

_ Versién No. 00
ALIMENTOCS:

| AGENCIA LOGISTICA -

PURRZAS MILITARES:
—_— """"M-“‘-’.""-" SFoa

12 | 07 2018

Fecha:

La Inform-acién:',sumi'ni'stra'da-aen el empaque debe también declarar la
| existencia 0 no de-alérgenos en su composicion

| Ebproducto requiere una vida ttil de 15 dias contados a partir de la fecha '
{de fabricacién. Al momento de la entrega, ‘el producto no debe tener mas
| de.dos (2) dias de fabricado.

Vida Util

» Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente).

» -Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente para
establecimiento: 6 planta de produccién: Favorable o. Favorable
‘con requerimientos, expedido por el Ente terriforial.

MARZO DE 2021

- PIaiesio . H :
-Abastecimientos Clase’l.
' Directora Abastecimientos

' Adm, Rose Mary Enciso’ |
‘Melg

-Abastecimientos y
- Servicios

‘Subdirector Generalde. |

Corongl {RA) Carlos
ErmestoCamacho:Diaz

‘Subdirector General de-
Contratacion

- MSc. Adm. Emp. Héctor

Vargas Rodriguez

Secretario General-

| Corone! Juan-Carlos

Rivercs Pineda:




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

—— e’ | TITULO' | cédigo: PA-FO-75
: Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina1de 2
AGENCGIA LOGISTICA. ALIMENTOS . - T
FUERZAS MILITARES ’ & i 3 5
S | Fecha:| 26 I 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE GALLETA ALFM
Cédigo ‘SAP200002216
REQUISITOS Clasificacién | Pan :
GENERALES Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa {liquida, |
Descripcitn del | solida o-semi salida), de las figuras' formadas del amasado de derivados]
Producto  {del trigo u ofras farinaceas, .con otros ingredientes para el .consumo |
‘humano. S ;
Harina de malz y harina de Trigo, aztcar, bocadillo, agua, levadura, |
| Colorantes, esencia, grasa vegetal, mantequilla, polvo de hornear; sal. |
fosrddionics No se permite la. adicion de colorantes y otros aditivos diferentes-a los
greg ®  |aprobados -por la legislacion’ nacianal vigente, los ingredientes son|
'sugeridos, es necesario garantizar las condiciones caracteristicas: del
producto..
-El producto debe-cumplir los-siguientes parametros:
g - - -~ - 'jﬂn qm..-—:-._.-..,-.._...._,_1
Requisitos en 100 g de Galletas sinrelleno:
T muestra: Minimo | Maximo
Requisites - _ il :
Fisicoquimicos pHde solucion:acuosaal 10 % 58 95
Protzina. 9z enfraccion en masa 38 -
enbase secs
- Humedad. en % oy
REQUISITOS — i
ESPECIFICOS Requisitos fisicoquimicos para galletas sin-relleno — NTC 1241 {Sexta actualizacién)
El producto debe:cumplir [os:siguientes parametros:
- Reguisto n m M €
' fisibes = “Bacteras scrobiss mesohias. UFC/, PN ) L
. “Rquls‘lltq_s Eﬁ:ﬁ-‘;‘éﬁ:ﬁﬁﬂ;ﬁ&ﬁa;, % . PO '& ¢
" MleOblO[églCO‘S i Recuento Stphylococcus curtustooguise positive, UFU . R ] £
‘Pecuvento mohosy levaduras, UFC/s i %3 500 1
" Recwerto Exiherichia coli, UFC/g 3 23 B
ﬁweuo-iiﬂus‘urwumtigf -3 45 By L
Requisitos microbioldgicos para:-galletas sin relleno - NTC 1241 (Sexta actualizacién)
-Requisitos ' ot '
_ Nutricionales: bodplica :
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer|
‘Otras ‘una textura suave al paladar, que se disuelve en la boca, olory sabor
caracteristicas | caracteristico; libre de ‘cualquier material extrafio o contaminante de |
del producto | cualquier naturaleza. El producto nopodra presentar exceso de grasa ni:
-en su superficie ¢ en su interior.
_ El producto debe cumplir con los:requerimientos establecidos-en laNTC
REQUISITOS NORMATIVOS 1241, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién del Ministerio de Proteccion

Social No..5109/05.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA ALFM !

|

‘Presentacion del | -, , b e
" Products: El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos, |

EMPAQUE! | Ermbaauevio ['Cada unidad debe ir empacado en bolsa de: polipropileno biorientado |

EMBALAJEY | Efn‘t?alé'g- ~ |{Monocapa o Laminado) de primer uso y grado alimentario y/o embalado |
ROTULADO I len bolsa por 100 unidades: |

| Las bolsas:por unidad deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de;
vencimiento:

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de cinco (05) dias contado a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacién, -Al'momento de la entrega no debera tener mas de |
ENTIDAD un (1) dia desde su fecha de fabricacion. B |

TEl producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con !
: ) | concepto sanitarioc FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial dei
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud. E! personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
| producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo Vil'dela:Resolucién 2674 de 2013.

‘ B ‘Concepto saﬁifario de la planta procesadora ¢ sitio de fabricacién del
CERTIFICACIONES Proveedor/ | producto, expedida por la Entidad competente {con fecha de expedicion
'Ma‘q_uiladerl Comercializador no. ‘superior a un afo: y ‘con concepto favorable o favorable con

requerimientos).
FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 lliersibn Inicial )

~—GARGO. NOMERE FECHA FIRMA J
mabors | Smerniy | e | 4 JUR 2021 \mwmam@
‘ 3'D’lre‘cror,gg;gslt_;eec;!'nienws‘ Cont. Yenny Milena Ariza Acosta | 2 Z JUN 2021 &Q‘éﬁé
Reviso Absaag?edclnr:z?é%l;oie;g:rlvﬁos | | o Jun 21 1M#ﬂf¢
[ g | g vy | VL
Aprob6 Secrelario General | Gnmner'!‘u_;?;g;;os Riveros 22 JUN 2021 f'ﬁ’y

/

4




PROCESO s o
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- i FICHA TECNICA DE PRODUCTO" | VersisnNo.00 | Paginatde2
Eoroa ALIMENTOS — T
PAN ACEMA

‘SAP 200001048 / SAP 200002207

.‘
3
4
ns
ha
=

- : Clasificacién PANADERIA _ N
'g NER TOS& ' | Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes |
B Descripcion del | panificables: El producto es de forma redonda, textura compacta y aroma |
X8 . Producto. | caracteristico. Se caracterizan por su sabor a anfs, ademas de tener un.
pos ‘acentuado:sabor dulce. ' ' ' S |
fhmpaitierios | Harina de trigo, panela, leche, azlcar, agente leudante, anfs, especias/|
or ® __|aromaticas, huevos, grasavegetal. '
: " Requisitos | minimo | Médximo.
Requisitos -Hu'm'edad,_;eu:% 20 40
Fisicoquimicos: | |PH- 4.8 6
| |Proteinas en base seca, en fraccion enmasaen® 9 -

Requisitos fisicoquimicos pan blando ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacién) 1

Requishos microbloiégicas e’ S

F : n: 14 m l[
_ Recuerin detacerias secbias mestllas, e UFCR | 5 | 2. | 5000 | 10000

3 | Requisitos | | Recueniodemotos yievadums en UFCH ' s | 2 | w0 | a0
| Microbiolégicos Treruento de Staphykcoecus oureis paagulasa posivs, en UFC/Y s | e |Twed | -
4 | | Derecoonde samaneta sy UFC25 5 | o0 |Awexa| -

[ Riecoooia g6 facks comus en UFCIG s Y 100 | 100

Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima-Actualizacidn)
Apauistios ‘No-Aplica

" Nutricionales _ ;
S TEl producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe: poseer|

Otras. luna textura compacta ‘al paladar; olor 'y sabor caracteristico, libre de.

caracteristicas |cualquier material 'extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
.| delproducto |producto no podré presentarexceso de grasa ni en su superficie o en:su|
ST S interior: ;

e s 1 = ' _
P T ‘Contenido ‘No Aplica

Requisitos NTC 1363 Pan f--il‘Requisiftos Generales; Res. Min. Proteccion Social 2674

Mernatis ‘de 2013, Res: Min: Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion
= Social 333.de 2011, :

- | Presentaciéndel |, .. . = ' :
Producto Unidad entre 60 y 65 gramos:

TE producto debe ser Uransportado en ambiente fresco, seco y bajo |

EMPAQUEY.
ROTULADO

' JEF

T o

Condiciones de
Transporte °y
-Almacenamiento

condiciones que-eviten su contaminacién, ademas debe ser transportado
.en’ furgbn y/o vehiculo cerrado con conceplo técnico sanitario|
FAVORABLE, Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir’
con-el capitulo ViI de la Resoluciéon 2674 de 2013.

Empaque

‘Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado|
alimentario: |
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TITULO
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| Cadigo: PA-FO-75

Versién No, 00

Pagina2de2

Fecha:| 12 | 07 |

2018

Rotufado

| Las bolsas deberan ppseen-ifecha.'.de.;ielabcraci__éﬁ_y:'fecha de vencimiento, |

Vida Util

| El producto requiere una vida util de 5:dias contados a partir de la fecha |
de fabricaclon. Al momento de la entrega; el producto no:debe tener mas |

de un (1) dia de fabricado empacado.

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 afic y con |
-concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2021

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 {Varsion Inicial

Rivera Cardena -

e - Directora
‘Abastecimientos Clase|

Adm. Rose-Mary Enciso |

Melo:

Abastecimientos y
Servicios:

“Subdirector General g |

Coronel (RA} Carlos.

-EmestoCamagho Dlaz

I !

| “Subdirector General de
‘Contratacién

MScoAdm. Emp. Héctor |

Vargas Rodriguez:

-Secretario'General.

Coronel.Juan Carlos
Riveros-Pineda




PROCESO: N BT , N
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
S e | TITULD Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VersionNo. 01 Pagina1de2
RFE;E'EEL;_\:-&&%‘%&;A' ALIMENTOS T -
s | Fecha: | 26 | 03 2021
GALLETA DE AVENA

SAP 200000280 I'QAP'20000-10'81 / SAP 200002303

del:producto:

|  Codigo
25 A0 )
i | Clasificacion Confiteria ]
X _11_:..7.":'3 5 Producto horneado tipo galleta con forma redonda u otra forma, las|
- L s iy galletas y colaciones son alimentos a base de cereales y/o farinaceos y/o
‘REQUISITOS mezcla: de cereales, farindceos, elaborados mediante el horneo|
- GENERA!?ES‘: apropiado de las figuras formadas del-amasado de derivados de trigo-u'
. O Descripoién del | otras farinéceas con otros:ingredientes.aptos para el consumo humane:
i Producto : !

403 Las galletas se le puede-adicionar ingredientes tales como-azucares|
naturales eduicorantes ertificiales permitidos; productos lacteos y sus|
derivados, huevos, frutas, pasta o masa de cacao, grasas, aceites; |
levaduras o cualquier otro ingrediente apto para el consumo hu mano.

b Harina de trigo, avena, azlcar, 'agua, aceite, levadura, colorantes,

ki bicarbonatd, ‘aditivos permitidos: No-se permite la adicion de colorantes y

o Ingredientes | otros :aditives diferentes' a los aprobados por la legislacién ‘nacional |
el v vigente, Ios ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar las|
‘condiciones caracteristicas del producto. '
| Requisitos en100.g de muestra m | M
. ; pH de solucién:acuosaal 10% 156|895
e nl '.Pfequlsdgs ‘ ;rdteﬂ\—é.'%en:fracciéhda masa en baseseca | 3 -
Fisicoguimicos Humedad % 10.0 |
Tabla 1. Requisitos Fisicoguimicos NTC 1241:2007 (sexta actualizacion].
RV B - ‘Requisitos m M
PR |_Bacterias aerobias:meséfilos; UFClg 11000 | 5000 |
R§Q§§§!'LI;‘0‘§;’ 1 _ gmsTo:egfrd;n?w=en,plam. UFC/g ] T — <:go 10
IEICOS Bantiictos : nto:de Staphylococcus avreus coagulasa positiva, | < i
ESE%QJ‘EII‘%%*SR‘; Requtsltos Recuentade:moiforj:-yflevuduras» UFClg . : g-_s—(f 500" |
- | Microbiologicos | Recusntode Ecol, UFCK <o - |
hatie Recuento de-Bacillus careus, UFC/g 110 100 |
1. 3 | Tabia 2. Requisitos microbiologicos para galletas.con o sin relleno NTC 1241::2007 (sexta: |-
; : ‘actualizacién).. i :
< R — -
B Requisitos’ :
| Nutricionales Heaplisa
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer|
Otras. |una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico;, libre de|
caracteristicas |cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza: El

producto no podré presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su |
interior. '

':‘..L—, .\.. :._;:.’;1 R e P T e
REQUISITOSINORMATIVOS'

e

NTC 1241, Res. 2674 del 2013, Res 5108/2005, Res: 4506 de 2013 del
Ministerio de _.saIUd y proteccion social.

EMPAQUE/ | Presentacion del [ SAP 200000280 el producto debe contener un peso. entre 60 a 80|
- EMBALAJEY Producto gramos. _ _




Continua Ficha Técnica de Producto ...

Galleta de AVENA

SAP 200001081 Galletade Avena *34G
| SAP 200002303 Galleta de Avena PAQ 26.a.32 GR *6 UND

g@wwo

Empaque y/o |Bolsa de polipropileno-biorientado o polietileno de primer uso grado
3 ‘ 28 Embalaje  alimentario:
ok Y e Fiiuilado El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la resolucién
gei i 5109 de 20085.

TIVIDA UTIL DEL'PRODUCTO'Y
5 fREQUERIMlENTos*;DE;LA?ﬂ

| El producto se requiere con una vida otil minimo de oche (8) dias al
| momento de la entrega del producto. j

,',.;;'_\:-.n. . i) . pl 4

e ENTIDAD _ gle-

~ | El producto-debe ser transportado -en furgén y/e vehiculo cerrado con
- concepto técnico sanitario: Favorable o Favorable con requerimientos,
c"'leICIeNES%IE TRANSPQ%IE? expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los

requisitos referenciados en el capifulo Vil de la resolucién 2674 de 2013.

s el i TR i 41
TIFICACIONES Pro ggl by
_ aqulladorl c ercxa Izado

¥ e

= ::!’
N
=

Registro, permiso o:notificacion sanitaria (vigente) del producto

‘Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la- entidad |
competente. (Con fecha de expedicidn no superior a un afioy con
-concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso:
‘de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

sitio de almacenamiento.

: :v;#acﬂm&awmz&cjéum b ‘OCTUBRE DE 2021
oL pechuos 7 PR AT S
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versitn Inicial:

‘Se modifican requisitos fisicoguimicos .y microbiologicos de acuerdo a la NTC 1241:2007.
En rotulado se incluye dar cumplimiento a la Resolucion 5109 de 2005.

200002303, modificando item: presentacién

z 'En contenido se incluye en el SAP 200000280 la. presentacion de 60 a 80 g
En certificaciones se incluye registro sanitario- del producto.
= 'Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Versién 01, se incluye cédigos SAP 200001081 y

| T cARGO" TR RN [ FIRNA
4348 " o . e 2
T L ey ‘Profesional.de Defensa Ing Alim. Inés Mtryarn Rivera: e o A I ﬂ _
: E&bﬂrﬁ Abastecimientos Clase | -Cardona '3 / *T m'% MI AL H\.\M AN
L " Directora Abastecimientos: ) > e &
¥ | Clase:l, encargada de'las ! o b
X - funiciones:de la Subdireccién Adm. Rose Mary Enciso:Melo i 8 : n("‘T ’xrﬂ
¥y~ -General de Abastecimientos y.| 2 . . :
f'?.;?hé Servicios:
‘;3 o ‘Subdirector Generatde: | MSc.Adm. Emp. Héctor Vargas .
-;ﬁ?’;'-' ‘Contratacion ' Rodﬁgu@:’ 9 8 ﬂf‘T ZQ
. i Coronel Juan'Carlos Riveros = oy A, -
A tobé 'secmtaﬂﬂ--eeﬂefal aneld Pin-eda . 2 ﬂ GCT JU{ ﬂ C,a ’10;.'0'::..”-.;_
{0 S S RiVerme e Iy

o

Y .
s 1)

ot

A gy,



PROCESO p
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO “Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
| AcEncia :.f:ﬁle.::“ ALIMENTOS -
R e S Fecha; | 12 07 2018
T ar T e :, S s
PRelucm m@mggﬁ I PAN DE COCO
Codigo 200001750 / 200000503
Clasificacion PANADERIA

Descripcion del
Producto

Producto alimenticio natural obtenido mediante la mezcla de ingredientes
panificables. El producto-es de textura suave y aroma caracteristico. Se{
caracterizan por su contenido alto de humedad y la suavidad en toda su

estructura; ademas de tener un acentuado sabor y presencia de-coco

Ingredientes

Harina de trigo fortificada, azlcar, levadura, sal, mantequilla, bicarbonato
de sodio, ‘coco rallado y leche de coco. No se permite la adicion de|

colorantes y otros aditivos diferentes a los aprobados por-la legislacion:

nacional vigente, los ingredientes son sugeridos, es necesario garantizar

las condiciones caracteristicas del producto.

Requisitos
Fisicoguimicos

No:Aplica

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

! Requizlics microblolégicos en pan Limita por g
BRI o e _n c m i M
AL Mjgzg?o'?goizos Escherichia coll {UFCI) 312 [ 010
ST % 9 Staphylococcus aurous coagulasn a 2 0 0
el o positivos {ufcfg) BT SRt ol
REQUISITOS Salmaneila en 259 3 0 o -
ESPEC]F[BGS ‘Mohos y Levaduras UFClg 3 2 10% | 10°
A N Bacillus cereus UFClg 3 1 10 | 10
{ ' Requisitos microbiolégicos pan — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
& Requisitos ) Y
| Nutricionales s
57 El color debe ser uniforme de dorado o ligeramente moreno. La corteza
Oiras no debe estar quemada, ni tener hollin 0 materia extrafia alguna. La miga
3 st debe ser eldstica. porosa y uniforme, no debe ser pegajosa ni
, sl praiuct desmenuzable. El olor y el sabor deben ser los caracteristicos a su
PR formulacién. El pan debe estar bien horneado y cocido, libre de olores y
4 sabores desagradables. X
s Contenido El producto debe tener un peso entre 60 gry 100gr..
Roauisitos NTC 1363 Pan — Requisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
N or?'n et de 2013, Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res: Min. Proteccion |
Social 333:de 2011.
Presentacion del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15-unidades-cada una o0 3 bolsas |
) - Producto por 10 unidades
EMPAGQUE Y — -
ROTULADO Condiciones de | El producto debe ser transportado en ambiente fresco; seco y bajo

Transporte Yy
Almacenamiento

condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgén ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

j — o TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versian No. 00 Pagina2de 2
--W ALIMENTOS ; e —
TR e i Fecha: | 12 07 2018 .

¥t AT FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido
I ey por el Ente territorial de salud.

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

Empaque

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

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias:
WD kl 7o it v 0l — Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
“CER‘HF bﬁGTQRES'Fr&aedorl Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
ﬁ’daquﬂadé‘;l‘.cqmﬁ _,“alizador. | competente (Con fecha de expedicidén no superior a un afio y con

concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

:&;FFE%%IQA%%@?N a0 MARZO DE 2020

| MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS ’r-\j_- %ﬁm”: A S -
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial

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

que puede tener el producto asi: "El producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 100 ar” de acuerdo a las
-solicitudes. de' las Regionales. En Condiciones de ‘transporie y Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS y... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos:del calory el fuego.

_ CARGO |  NOMBRE | = FECHA = |
_ . Profesional de
! Flabnrd Defensa Ing. Alim, Inés Miryam Rivera ¥ AN ;
?‘;};Ela_horé Abastecimientos Cardona @Q MQTID (2030
AP Clase |
Directora L[ ;
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo. | Q4w 0=_ }..D:lo
‘Clase | -
.| subdirector General : ;
fid beie Coronel {(RA) Carlos Ernesto
A | do Abastecimientos y comaam - VA MATY) 2029
i“'w" Pk
S L Subdirector General. Coronel (RA) Juan:Carlos ; o
ﬂ{ Sl de Centratacion Collazos Encinales 7 O "(v 0—" m 2022
TR ; ;
?'..?Aﬁl"ﬂbé' | Secrelario-General Coronal.Ju:?n(Q::zos Riveros Q é/- Af{'ﬁ) zﬁQJJ




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| oL

| Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNIGA DE PRODUCTQ | Version No. 00 Pagina1de2 |
A e | ALIMENTOS | S
A Fecha: | 12 | 07 2018
[ PRODUCTO/NOMBRE | PAN TAJADO K
__Codigo 200001755
= Clasificacién 'PANADERIA :
ggﬁggﬁgg . . Producto horneado de textura blanda y suave. Elaborado a partir de una masa de
‘ Descripcion del [harina de trigo fermentada por la accion de la levadura al degradar el aziicar, que:
Producto 1-es colocada en'moldes rectangulares:para ser sometida a crecimiento y posterior |
hornea. El pan-debera venir tajado. :
Ingredientes | Harina de trigo forlificada, aziicar, sal, margarina; levadura fresca y agua.
El producte debe cumplir los siguientes Tequisitos ﬁsicoquimicos':
SRR ~_PARAMETROS
‘Requisitos BRGHISIFO MINIMO | MAXIMO |
Fisicoguimicos. | Proleina en %: g 4 -
Humedad:en % m/m- 20 40
‘Brasa {g/100 g de harina) 6 18
Requisitos fisicoguinticos pan blando~NTC 1363 (Ultima Aclualizacion).
El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se-deben reportar en el
andlisis de:laboratorio: '
‘Requisitos R S -
REQUISITOS "Micfcbialég_i,ccs : i PAR@ETRGS i " o phia M
ESPECIFICOS | | Recuento de Mohos y Levaduras UFClg| 3 1 102 10*
Reguisitos microbiologicos pan sin relleno — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos "
Nutricionales N , :
o El-pan no debe presentar ampollas. El color debe ‘ser uniforme, la corteza no: ]
Otras debe-estar quemada, La migadebe ser elastica, porosa y uniforme; no:debe ser|
caracteristicas pegajosa i desmenuzable. El olor y-el sabor deben ser caracterislicos a la
d i d. e formulacion y clasificacion. Debe estar bien horneado y cocido, libre-de olores y:
del producto | sahores desagradables. No se permite la-adicion de colorantes y-otros aditivos
diferentes:a los aprobados por la legislacion vigente. ;
Contenido ¢ | El producio debe tener.un pés&imin“ima de 450 gramos paquete de 24 unidades:..
Requisitos NTC. 1363 Pan — Requisilos Generales. Res. Min: Proteccion Social 2674 de
VEQUISROS. 1} 5543, Res. Min. Proteccién Social §109/2005. Res. Min. Proteccion Social 333 de:
Normalivos | 5gq1.
[ Presentacién del | Canastilla-x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades de 24 unidades de pan tajado,
Producto ‘cada una o 3 bolsas por 10 unidades:de 24 unidades de pan lajado
Condiciones de El producto debe ser transporfado en ambienle fresco, seco y bajo condiciones:
1 Teansooe " |que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado en furgén: y/o
EMPAQUEY | Al pRHE yt vehiculo: cerrado. con conceplo técnico. sanilario FAVORABLE: (FV) o
ROTULADO macenamiento | FAvORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido por el Ente territorial de salud. |
T El producto esta protegido por-una pelicula de polietileno de baja densidad, el
Empaque cierre de la bolsa se hace por medio de un alambre plastificado. el cual se
entorcha. :
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del Ministerio:
' de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011.
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Vida Util

| fabricacion:

El producto-debera tener una vida 0til de veinte (20) dias. Al momento de la
entrega el preducto debe tener méaximo cinco (05) dias, después de su fecha: de

- CERTIFICACIONES Proveedor [
Maquilador/ Comercializador

‘Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
“Conceplo ‘sanitarioc de planta procesadora expedida por la entidad:
‘competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con-concepto
‘Favorable ¢ Favorable con requerinmientos). !

FECHA ACTUALIZACION DE
‘CONTENIDO:

FEBRERO DE

2020

MAESTRQ CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Verslt)ﬂ Inicial

"Se ajusta-formato. PA-FO-75 Version 00, se retiran los codi gos: SIC del documento. debido a que ya no son |
utilizades:en- la entidad, 'y se-incluye-los codigos-SAP;‘porque-actualmente los cédigos. son generados poreste |
sistema de informacion, Se -cambia fa:clasificacidn basado:-en Sistema: SAP, se agregan requisitos fisicaguimicos.
basado-en NTC 1363 (Ulima actualizacién), y se ajustan-los:requisitos. microbiolégicos y Otras caracteristicas. |
basados.en misma NTC, En Condiciones de fransporte 'y -Almacenamiento se agrega: o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS 'y en cerificaciones se- agrega: Registro, ‘permiso o notficacion” Sanitaria del producio:

L tvigente)
CARGO NOMBRE
; .. | ‘Profesionalde Defensa: - Ing. m:m inés Miryam Rivera | #F
Elabord | spasiecimientos Clase | Cardona: : A
" Direclora S T B
 Abastetimientos ClaseT Adm. Manéca M!ama Tavar
: ) ernal \
““Subdirector General g8 | .. oo . !
Revisé. Abastecimientos y Coroqz_es (RA),_Gaflos.Emesto
Saries CamacheDiaz
SEIVICIDS =

* Subdirector-General de.

Contratacion

Coronel (RA}Juan Carlos
Collazos Encinales

Aprobé:

‘Secretanio General:

‘Coronet Juan Carlos Rweros: | g

‘Pineda

CRCBENEIC NS, SR RERERSSY S5 SRS . S o 4 VS
-

Rl



"PROCESO 1
PLANIF!CAGIGN DEL’ ABASTEGMENT@ B
| TTuLo. Cédtgo PA-FO-?S
| FiCHATECNICA DE PRODUCTO {VersionNo.00 | Paginatde2
- ALIMENTOS 1. —
.er‘cha; 12 | 07 2018
PAN ROSCON
. 200001760
Caodi R A
e 200002138
Clasificacién 'PANADERIA :
| | Producto ‘alimenticio obtenido de la mezcla y horneo del producto, es un |
| Descripcién del ‘pan de tamafio. personal con relleno de bocadillo © areqmpe y|
Producto  |espolvoreado con azicar granulada, con un caracteristico hueco-en el |
|centra.:
THarina de trigo; huevos, margarina vegetal, aztcar, agua, sal, levaduray |
|relleno:de arequipe o ocadillo: Es importante que: en el momento: elcrs :
; ‘pedidos o pracesos de contratacion, se establezca el relleno del mismo, |
Ingredientes: |en tod o-este relleno, debera estar libre de contaminacion y cantara
con las’ caracteristicas proplas del producto No se permite la adicién de |
|'colorantes y ‘otros aditivos diferentes a los aprobados por la Iegls!acnén :
‘nacional vigente :
‘Requisitos - S N Anli
Flsmaqufmit;as Nohplia , &
[El producto debe cumplir los: siguientes parametros, que: se ‘deben:|
‘reportar en el andlisis de {aboratorio: ;
: MM‘“M Umingoryg
Requisitos \Exchanchia SO URCHL 3 R S | : :
i M ' o e
| icrobiolégicos | : swwmnmmwm 3 2 o] o
s | 2 Jwiao?
| ; 3 | 1 110 ] 10
‘Requisitos: mismbtolégms pan—NTC 1363 (Ultima. Actualizaclén)
~Requisitos:
Nutricionales | No aplica ,
_ El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe: peseer :
Otras: una textura suave-al paladar, que se disuelve en la ‘boca, olor y sabor |
| caracteristicas |caracteristico, libre .de cualquier ‘material extrafio o' contaminante~de
del producta. |cualguier naturaleza, El ‘producto no- podréa presentar exceso de grasani |
‘en'su superficie o -:en su interior.
; | SAP 200001760 El producto debe tener un peso entre 60 a 120 gramos..
‘Contenido | Segtin como lo'requiera la Regional en Pliego de condiciones,
1 SAP 200002438 El producto debe tener un peso neto de 80 gramos.- :
Reauisitos | VTG 1363 Pan - Requisitos Generales. Res. Min. Proteccién Social 2674 |
ﬂércr‘nat'ivus de 2013; Res. Min. Proteccién Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion:
S ___| Social 333 de 2011. :
| Presentacién del | Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades cada unao 3 bolsas |
| Producto | por 10 unidades )

S
\n
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TITULO | Codigo: PA-FO-75

. FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 ‘Pagina2de? |
ALIMENTOS i '

Fecha:| 12 | o7 | 2018

. VERSION |

‘El producto debe ser transportado ‘en ambiente fresco, seco y bajo
 condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
en furgdbn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
| FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido:
por el Ente territorial de salud. :
'Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer use y grado
glimentario.

‘Empaque

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

Vida Util | El producta se requiere éen:u__na vida-Utif minima de dos (2) dias.

. |~ Registro, permiso o nofificacion Sanitaria del producto (vigente)
ofl |- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

i competente {(Con fecha de expedicién no superior a un afic y con:
‘conceplo Favorable o Favorable con requerimientos).

MARZO DE 2020

DESCRIPCIGN DE CAMBIOS

k. | Versién Inicial
['Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se reliran 1os codiges SIC del documento debido a que ya no son utilizados en.
|la entidad, 'y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codiges son generados por este sistema de:
2 |informacién. Se:cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, se refiran requisitos fisicoquimicos, y-se ajustan los

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

‘Profesionalde. | |
ing Nxm lnésMrryamRIVe;a“ 5

Aba‘%:}f:;ﬁ;n[us' Cardona QQM@% 7.020
Clase |

Directora ;
-Abastecimientos: Adm. Rose Mary EncisoMelo. | {L NQEn. :lﬁaf
Clase:l. | - -2:0" 2% 4

| { deAbasieqif_nié_nlos:y— i 2Camn%m£:g§;smmﬁ ] O(} T‘/[A'D__w lam

Subdirector General |

Servicios:

 Subdirector General, | Cnmnei-_(RA):.Iuan*-Carfus

deContratacion. | Collazos Encinales GL—}(_#AJ?» Z2olo

: ‘Coronel Juan Carlos Riveros

- Secretario General T Pineda: cé/" % : ZC'/ ZC’ r
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versin No, 00
/ALIMENTOS :

Cédigo: PA-FO-75

| Paginatdez |

Fecha: | 12 | o7 | 2018

 PRODUCTOINOMBRE | PAN DULCE
| cedigo 200002051
: Clasificacién PANADERIA

| Descripcidn del

Producto

| Producto alimenticio resultante de la fermentacion y horneo de una|
mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura, que puede |
‘contener ofros ingredientes, y /o aditivos permitidos por la la_gislaciénf

vigente. En su masa y relleno predomina el sabor dulce.

Ingredientes

THarina de Trigo Fortificada, Azicar, Grasa Vegetal, Agua, Sal, Leudante, |
Huevos: Losiingredientesyy adi_ti_v.ﬂs-:sen_.suger'idos:yrdeben'-‘:ser-pejrsmitidqs:

parla legislacién nacional Vigente.

1 Requisitos | Minimo | Méximo
 Reguisins: | Jumedad:ea L
Fisicoquimicos | [PH___ _ : LA 8.
Proteinas enbaseseca, en fraccionenmasaen 9 -
: Re_quiéitos:'ﬁsicoquimii:os—:paw-biﬁndo - NTC 1363 (Ultima:Actualizacién)
| El'producto-debe cumplir los siguientes parametros:
Breiisorinlrableligions R e
o T Sl g
3 Requisitos: { Rermorito de bacteas serobias meshllas, en LG/ & 2 | so0 | tooos |
S | Microbiologicos | [micuenderbos yievadoras, on UFCly 5 2 00 | 2007
{{Recvento:de Staplylococcus aueus coaguasa postv, e UFC I ...
| Deteccén e Samoncils tpp, LFC/250. i 5 G Lmenris
| Recuerits de Bacsfus coreus. én UFCIG 5 2 it Cpa

"Reéquisitos microbiolégicos pan ~ NTC 1363 (Ultima Actualizacion)

‘Requisitos: P
Nutn%ima!est No:aplica |

| EN producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe: poseer

Otras. una textura suave al paladar; que se disuelve en la boca, olor y sabor |
caracterlsticas’ | caracteristico; libre ‘de cualquier ‘material extrafio o contaminante: de|

idel producto:

cualquier naturaleza. El producto no podré presentar exceso de grasani
| 'en susuperficie’c en'su intérior. ;

‘Contenido | El producto debe tener un peso-entre’60-a 120 gramos:
Requisitos INTC 1363 Pan — Reguisitos Generales. Res. Min. Proteccion Social 2674
Nogn'ativ b ‘de 2013, Res. Min: ‘Proteccian Social 5109/2005. Res. Min. Proteccion:

‘Social'333 de 2011,

Presentacion del’
Preducto

‘Canastilla x 30 unidades. 2 bolsas de 15 unidades:cada una o 3 bolsas|
‘por10-unidades

3

R
« IS s r i
&g{;._‘_

EMPA

ROTULADO
il P R X
p e:-".f""-#,.-‘ “|.Almacenamiento

. 2w wild

:Condiciones:de
‘Transporte y

'FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. Expedido:

El producto debe: ser transportado. en ambiente fresco; seco y- bajo|
‘condiciones que eviten su'contaminacion, ademas debe ser transportado’

en furgdn ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario

por el Ente territorial de salud, Se debe cumplir con el capitulo VIl de la]




[ PrROCESO - , B :
L 'PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| Trruto. | cedigo: PA-FO-75

| FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versi6iNo.00 | Pagina2de2 |
| XeEncia LoatETiea | ALIMENTOS ‘ 3 _
| Fecha:| 12 | 07 | 2018

Resolucion 2674 de 2013.

Bolsa de polipropileno. bicrientado o polietileno de primer uso y grado

=_Empa'q“9 alimentario:

Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracién y fecha de vencimiento, |

Vida Util | El producto se requiere con una vida dtil minima de dos (2) dfas.

‘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 afioy. con
__concepto Favorable o Favorable con requerimientos). -

MARZO DE 2020

B | Veersion Inicial

Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera:
. Abastecimientos | Cardona
Clase | '
Direciora: 3
- Abaslecimientos:
tasel, encargadaids |
lasfuncicnes:de la | -Adm. Rose Mary Enciso:Melo’
ubdireccidn General |
e Abastacimientos y- |
Servicios:

sﬁbd!rg:tdr's,enem ‘Coronel (RA) Juan Carlos:
deContratacion: | ‘Caoliazos Encinales:

Secretario General | Co rongi.dualg.-ﬁhri_osfﬁiueres




PLANIFICAC]GN DEL ABASTECIMiENTO

e s’ TITULO ‘ Cédlgo PA-FO-75
Y u s FICHA TECN]CA DE: PRODUCTO Versién No. 01 Pagina 1 de 3
TEEEmIEEETER | ALIMENTOS .
R - Fecha: | 12 07 2018
OMER = - - TAMAL CORRIENTE
Cadigo SAP 200001761
. Cla#iﬁpqcféh - Comidas Listas

Producto

‘D esci'ip'c_i dn deii 1 Se obtlene a partlr de Ia masa hecha a base de harina de maiz Y otros

ingredientes, envuelto en hO]a de plétano y posterlormente se cocina al

| vapor..

'I _r‘lfgrédie'ntés

Ingredientes mfnlmos que- debe contener. Presa de Pollo (Co!omblna /
Muslo o Ala completa 80g), masa a base ‘de harina de maiz 'y/o Jarroz

Requisitos
Eisicoguimicos

cebolla: larga cebo[la cabezona zanahoria, ajo'y otras especias. ;
- 5 i

No Apiica

El producto debera cumphr con los siguientes requnsntos mlcrobicléglcos
‘ [

del producto

Parémetro Aceptable
Recuento de Microorganismos Meséfilos - 10000 - ;.
Migggli.glséltoiios ‘Coliformes TotalesNMP <3 -]
. g}_ _CollfonnasFeca!es__[\_I_ME ______________ <3.' L
Recuento Estafilococo Coaguiasa Posmva : <100 . 1
Recuento Esporas Clostridium Sulﬁto Reductor : "| <1 00 i
Salmonelia/25g _Negative !
Requisitos 3
" Nutricionales : No Aplica. :
- L= producto debe contener presa de pollo completa no debe tener trozos
e * |de piel sih carne. El' prodicto’ debe tener las siguientes proptedades
_Ofras” + | Textura'suave al paladar. Olor y sabor caracteristico y débe estar Ilbre de
caracteristicas. | materias extrafas. _ ) !

La unidad de producto debe estar en un promedlo de peso de 200 ’a 300
gramos sm hOja _ f

EI producto debe cumplir ‘la. Resclucién del Mmlsterlo de Proteccion
Social N° 5109/05 Resoluclén 2674 de 2013. Resolucuon 719 de 2015

Presentacion del

SAP 200001761 Unldad de. 200 a 300 gr

‘Producto :
o Producto envuelto en ho;a de platano y asegurado con fibra smtéhca
deben ser de: primer uso. El empaque no puede presentar hongos y
E mpaque yld “thojas con ataque de insectos, el producto no puede estar amarrado con
' 1 fibra natural (cabuya o fibra-de fique). EI empaque ‘del producto debe ser

- Embalagje :-

amarrado en tlpo redondo—mono ‘0 amarrado tlpO sobre - 5

El producto debe estar en canastilla, la cual debe ser piéstlca en perfecto




[ Continua Ficha Técnica de Producto ... . .. .. TAMAL.CORRIENTE |

" Testado: Debe contener 40 unidades de producto. - -

El producto debe tener una etiqueta de produccion:con minimo-el iombre
.|.del fabricante;-fecha de produccién, fecha: de vencimiento y riimero de
Rotulado = |lote o El productor debe pasar certificacion donde se‘informe minimo el

.+ “|nombre del fabricante, fecha de produccién, fecha de “Vehcimiento y
nimero de:lote. ‘ ! -

El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dfas.*

El producto debe ser transportado en furgon-y/o vehiculo cérrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones,
expedido por el Ente Territorial de Salud. Al ‘momento ' de-la’ eritrega el
producto debétener una temperatura optima de acuerdo al requerimiento
de la Regional. Las condiciones de' transpoite*‘deben cumplir.con los
| requisitos establecidos en el Capitulo VIl de la Resolucion 2674.de 2013.

Z] Registro sanitario vigénte, de acuerdo a la Resolucion de 719:de2015.
Concepto sanitario de planta procesadora, -expedida por la entidad
competente. (Con. fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favorable'c Favorable con Requerimientos).

ST MAYO DE 2023

| VERSION DESCRIFCI(')N DE CAMEIOS DE'REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO" :.%- ="
1 Version inicial - - .
2 Se especifica el peso de los ingredientes. .- - 5 b _

Se ajusta a formato versién 3. Se retira del nombre del producto la. palabra “TOLIMENSE".. Se
|incluye la clasificacion del producto. Sé:adiciona requerimiento normativo: El producto debe -cumplir
|la Resolucién del Ministerio: de -Proteccion Social N° 5109/05. Se cambian ‘los: requisitos
| Microbiolégicos del Producto segln parametros emitidos por INVIMA. _

{ ..+~ Parametro . Aceptable |-

Analisis i Valor Recuento de Microorganismos ' i
3 . . | 10.000UFC.:| jMesdfles et 10000
Aerobios mesofilos | maximo_ ! | cofiformes Totales NMP L

‘Coliformestotales ~ | <3 NMP/g_ | iColifomesFecales, NMP -

Estafilococo : , -?g:glsfa\toEstaﬁlocomCoagulasa i i

| Coagulasa(t) __ [ <100 NMPIg e s Ecporas Clostidiom |~ .7

S . et B - -i-I8iilfits Reductor S i =100 !

I E. Coli i - Ausente i {Salmonellda/25g i Negativo | :

T Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiré el cédigo SIC, dei.donde se menciona en el
documento debido a que ya'no son utilizados en la Entidad, y se incluye cadigo SAP, Se cambia la
clasificacién basado en Sistema SAP, cambia. de “Plato preparado” a “Comidas . Listas’. En

4 ingredientes se adiciona “colombina/muslo 0" generando ofra alternativa de presa-de pollo:-fuera del
ala, se adiciona la especificacion "y/o".entre. la harina de maiz y arroz, basado en la 5f_ ma,de
preparacion de diferentes . regiones; .se..refiran ingredientes tomate; por..sef un’producto. que
incrementa el riesgo de deterioro del.tamal..y. pimiento, En contenido s adiciona peso dé acuerdo
al Sistema SAP para cédigo ademds sé hace adiciona la especificacion: "sin hoja’, En requisitos

i



Continua Ficha Técnica de Producto ...

TAMAL CORRIENTE ﬂ

normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, en condiciones de transporte se compl'efa los

requisitos.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 01,
En requisitos normativos se incluye la Resolucion 719 de 2015.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye Registro sanitario
vigente, de acuerdo a la Resolucién de 719 de 2015, se cambia favorable con condiciones a

favorable con requerimientos de acuerdo a la clasificacién de concepto sanitario.

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase [

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 Ay 20

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendario

10 MAY 2023

Profesiorial de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacién e Innovacién
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

| Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

' TITULO - Cadigo: PA—FO-TS_‘ _
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 00 Pagina.1de 3.
A'C_-'-UEEI:gAI; '&W ALIMENTOS
=« Lib tnvee o Hpearas Fusrzas Fecha: ) 12 07 2018
PRODUCTO/NOMBHE BEBIDA MALTA
— 200000871
Cddigo ‘200001095
B st 5 200002064
25&3:?;[22 Clasificacién E ~ Bebida,

Producto -

7| Descripcion dek-: Es la bebida-carbonatada no alcohdlica, elaborada a partir de cebada de

malteada adicionada o no de: otros . cereales, ldpulo, acidulantes,

‘| aromatizantes, edulcorantes, color caramelo y suplementos aditivos.

Ingredientes

Bebida de maita sin alcohol, enriquecida con vitaminas

Requisitos
Fisicoquimicos

b "~ Requisito Especiflcaclén
Extracto total expresado como plata o % m/m, minimo 7.5
COQ,, minimo, expresado como; : .

: = g A ; 2.0
Volumen-de CO; - o ) 4.0
gCo2/ dm?® ) ’

Proteina expresada como % m/v. minimo 0.2
Plomo, expresado como-Pb (mg/dm?) maximo. 0.1
Cobre, expresado como Cu (mg/dm® méximo: . 1.0
Zinc, expresado como ZN (mg/fdm® méximao. 1.0
Arsénico, expresado como As (mg/dm®) méximo. 0.1

Reguisitos fisicoquimicos de la malta. NTC 4474

REQUISITOS - |
. ESPECIFICOS

Requisitos

| Microbiologicos

Filtracion por

Siembra én placa

Microorganismo NMP
membrana (UFC) profunda (UFC)
Coliformes © <3/ cm3 0/100 cm3 Q/ cm3'’ -
Recuento total de. - < 100/100 cm3 <100/ cm3
mesdéfilos -
Recuento total de - < 10/100 cm3 <10/ em3
levaduras

Réquisitos ‘microbioldgicos de la malta. NTC 4474.

Req uisitos -
Nutricionales NIA
Otras .
caracteristicas N/A

del prcd ucto |

T SAP 200000871 bebida malta * 1.5 L.

Contenldo -SAP 200001095 bebida malta * 200 ml.
|'SAP 200002084 bebida malta * 330 ml. '
Requisitos . .| -El producto debe cumplir-con la, Res 2674 de 2013, Res 2115 de. 2007,
:Normativos "

| Res 2505 de 2004 del Ministerio de Salud y Proteccion Social.

ROTULADO:. 5

Presentacion del |

Producto

SAP 20000087‘1 bebida malta * 1.5 L.
SAP 200001095 bebida malta * 200 ml..~"
SAP 200002064 bebida malta * 330 ml.

A

L) 7 .
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PROC! ESO

, |
1] PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
Nl | dmmuo - - " | codigo: PA-FO-75.
: }Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 00 Pégina 2 de 3
‘“fﬁﬁ:ﬁhﬁw 7 ALIMENTOS N DT ‘ :
G e s s - . | Fecha: {~-12 | 07 b ok T o

1 ? - !

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario favorable (FV), expedido gor la entidad

(! Cgmdiciohes dis territorial correspondiente. f

~ Transporte y -~
Almacenamiento

proteccién requeridos para la manipulacion de los alimentps de acuerdo
con el capltulo 11l PERSONALIMANIPULADOR DE ALIMENTOS de la
Res. 2674 de 2013. :

El personal mampulador de alimentos debe contar con 103 elementos de

i1 - :|Envase en PET no retornable de uso alimentario de prmer uso, que

Concepto sanitario de la planta de produccién Favorable o|Favorable con

35 A ot i | requerimientos ., expedido- por el INVIMA o entidad territorial
g CEK IFICACIONES Proveedor/ | correspondiente. -

' “IM'a.cl'ullaA(_:lo'rI Come.'cialtzador"‘ Registro sanitario del producto (wgente)

5 : Empaque ___| garantice la conservacion del producto.
‘ .| El producto debe cumplir con‘la Res 5109 de 2005 “del Nin de Salud y
.| Rotulado proteccion . Somal oy todas las demas que.la sustituyan, modifiquen o
3 ' | adicionen. 4 -
Vida Util | El producto debe tener vida Gt e 90 dias.

e ' - i | Certificado HACCP o certificado BPM.

!

°NOVIEMBRE DE 2020

: ;,FECE»I:jA ACTUALIZACION DE
| | CONTENIDO: 2t

'MAESTRO CONTROL| DE CAMBIOS

'|VERSION : | DESCRIPCION DE CAMBIOS

: - — * T

1 Version |nicial .

{1 Actualizacion de ficha tecmca a formato PA FO 75

25 r Se retiran codigos SIC por no estar en uso por la entldad

1| Se actuahzan reqwsutos microbiolégicos de acuerdo a la NTC 4474.

3 Se completan requ15|tos normativos, v cond:cnones de transporte
| .

j CARGO 1 NOMBRE - 0 [~ :UJFECHA - - [  FIRMA
el s PD Aba%tecumtento Mic. Ind. Adriana Carolina 1A .

& | Ehbf';é Clase | " Agudelo Mendoza - |- 2 5 NGV 2020 C\&(\avu %{)Ca‘uo
o Dirkctora - A £ BN ALK v
- ‘ l Abasteci]rzie:lroCIasel O Ros_e M_ary ch@o M?."?- . 2 5 NUV ZUZU t//
| S“t?d'"LCt?rGra' | Coronel (RA) Carlos Emesto: |+~ A £ : | ' ’

iy | sy | a2 SNV 00 |2
| * - [Subdirectér Generalde | MSc. Adm. Emp. Héctor ¥y
oA Contfatacién | . Vargas Rodriguez | 25 NOV ZUZU . Md
] ’ Coronel Juan Carlos Rivera | | - T LT
Aprg b;é Secretario General Pineda : 2 5 NUV Z.UZU /,g
5 | 3
R i




