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PRODUCTO / NOMBRE

BOCADILLO (DE GUAYABA-VELENO)

-

500000105 / 200000104 / 200000103 / 200000102 / \‘
200000110 / 200000106 / 200000107 / 200000108 / |
|

Cadige 500000108 / 200001722 / 200002526 / 200002703 /
200002788

REQUISITOS | Clasificacion Bocadillo
| GENERALES Dacta Solida obtenida mediante la coccién de una mezcia de |
| o ulpa de guayaba madura y sana, con adicion de edulcorantes |

Descripcion pup ) :
del P d N naturales o artificiales. El bocadillo debe tener una cons;lstenaa!
b _UC,O- que permita cortar después de frio sin perder su forma vy
; “L | textura. |
r g P O
o i Guayaba fresca, pulpa de guayaba, sacarosa Y aditivos |
Ingredigntes permitidos en la legislacién nacional vigente. _— 1
: El producto debe cumplir con los siguientes requisitos: 3
Requisitos Min Max |
T%Solidos solubles por lectura refracromeétrica a 75 85 I
N 20°C (Brix) H
~ Requisitos  |[ Humedad en friccion de masa expresada como 11 | 20 i
Fisicoquimicos || % o Mi
Carbohidratos en fraccion de masa expresado 80 - 3
como % | i
*Esta lectura aplica si se ha empleado dnicamente sacarosa como ]
edulcorante |

Referencia Normativa NTC 5856 — Para Bocadillo de Guayaba
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

T \

REQUISITOS | Requisitos MR:C?MSITD i . m_ {

ESPECIFICOS | Microbioldgicos || 11ON0S ¥ 3 | X

4 levaduras £ 102 ufc/g | ufe/g | |

Requisitos Microbiolégicos. 5,4 Bocadilio. Resolucién 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

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

Otras
caracteristicas
del producto

El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta \
y debe presentar las siguientes caracteristicas sensoriales: |
Color uniforme; olor y sabor propio de la fruta procesada, |
libre de sabores y olores extrafios y de consistencia firme. l‘
El producto debe estar totalmente libre de materias extrafias
y sin sefiales de resequedad o revenimiento. '
Como aditivos solo se permite el uso de pectinas.

No deben adicionarse aditivos no autorizados en
normativa correspondiente con el fin de mejorar la
condiciones del producto. El producte no puede presentar

L

H
|
1
|
i
i
%
i

ningtin indicio de aiteracidn y/o contaminacion que afecten
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EMPAQUE /

EMBALAJE Y

ROTULADO

g e

BOCADILLO (DE GUAYEEEATGEL@Q}

el consumo del producto o generen algtin riesgo. |
* No se permite la presencia de ningtn tipo de almiddn. |

El producto debe cumplir con los siguientes Ilimites de
contaminantes:

Metal Contenido | ]
Contenido Plomo, como Pb 0.05 | {
mg/kg ’ |

S
I _Referencia Normativa NTC 5856 - Para Bocadilio de Guayaba

REQUISITOS NORMATIVOS

e ]

Presentacion
del Producto

Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién
5109 de 2005, Resolucién 14712 de 1984, NTC 5856,
Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn 810 de 2021, Resolucién:
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023,

SAP 200001722 Bocadille 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 L
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 q

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.
SAP 200002788 Bocadillo velefio display 360 gr * 18 und, Este

material es de uso exclusivo para compras locales en territorio

con funcionalldad exclusiva.

Empaque y/o
Embalaje

SAP 200001722, SAP 200000110, SAPpP 200000106, sAP
200000107, SAP 200000109, SAP 200000108, sAp 200002526,
SAP 200002788, cada unidad de producto deberd ser empacado
en hojas de bijao, libres de contaminacién y que fe permitan
conservacién  al producto. Las hojas deberan estar
descontaminadas, no presentar hongos, ataque de insectos o
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 ningun tipo de residuo organico en el empaque,

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado,
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 201 3,
dependiendo del material utilizado.

Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, seglin Resolucion 5109 deé
2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucidén 2492 de 20372 Y
resolucion 254 de 2023, ) |
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con todos los requisitos referenciados en &l capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.” Se adicionan
condicionies de empaque asi: "SAP 200000105, SAP 200000104, SAP 200000103 y SAP 200000102 lonja |
envuelta en pistico de material apto para entrar en contacto con alimentos. No debe presentar ningdn tipo |
de resicduo crganico en el empaque. !
Ef producto debe estar embalado en caja de cartén corrugado con resistencia a la compresion vertical de !
1050 kgffm. £l cumplimientc de los materiales utifizados para €l empague debe estar condicionade al|
cumplimiento de’ la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, |
dependiendo dei material utilizado.” - {
Se actualiza informacién de rotutado asi: segtin Resoiucion 5109 de 2005 y Resolucion 333 de 2011.7 !
Se actualiza vida atil asi: "2 meses minimo a partir de la fecha de entrega. #
Se actualiza informacién en certificaciones 3/ proveedor: se adiciona: Registro, Permisoc © Notificacion |
canitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitario de planta procesadora expedida por fa entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorabie o Favorable con |
requerimientos). Para el ¢aso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de !

sanitario FAVORABLE o Favorable con condiciones, expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir i

almacenamiento 1‘
i
1

6 Se amplia el rango de gramaje de bocadille velefio envuelto en hoja de bijao codigo SAP 200000109
Ajuste al formato PA-FO-75 V0L, Se actualiza el nombre del producto de acuerdo con Io indicado en el|
i 7 sistema SAP, Se incluye codigo SAP aplicadc a comedores de acuerdo con lo establecido por SGOL, sei
actualizan requisitos fisicoguimicos y microbiologicos bajo la NTC 5856. Cambics realizados por JPMR]
Ago/2021.
Se incluye cédigo SAP 500002526 Bocadillo velefio caja por 20 unidades por 380 gramos, por salicitud de la
8 Regional Nororiente, previa validacidon de la SGOL.

Se inciuye en requisitos Normativos {a Resolucion 333 de 2011 y la NTC 5856.

|
Se Incluye Codigo SAP 200002703 Bocadillo * Kg codige que aplica para Panaderia, de acuerdo con 1istado‘,
de materiales aportado por el @rea de Tecnologia, solicitado por Norariente y validado por la SGOL.
En requisitos Microbiologicos se retiran:

Haquisitos n m M
| Recuenic de bactenas aorbnas s las, UFC'y S 10 i
Resueus oemonss UFGy & 16 @

!
i
i
|
{
i
|

Requenia de lavaduoras UFGY 5 1] 1o

Pl M IS SR R

Recuants deesparas Clastidum sullts reducioras UFCG 5 :EE

- Recuan oo cohlomes takes e placa UFCg 5 <10 10

Rituaats ao Exchenchaoit UFCY 2 £10 -
Se actualizan de conformidad con la Resolucian 1407 de 2022 - Requisitos Microbioldgicos. 5,4 Bocadillo. |
REQUISITO n c m M ;
= . " |
Iohos v levaduras § 2 10° ufcig 2x10° ufclg |
!

Requisitos Microzioldgicos. 5.4 Bocadillo. Resclucion 1407 de 2022
Eni requisitos normatives sg incluyen Résolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023, Y se retira la Res. Min Proteccion Secial 333 de 2011 i
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la mc%usuc’m[
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se inciuye el texto “Lai
informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia o no de alérgenos en su|
composicion.” |

{

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 !
Se retiran los de requisitos microbiolégicos los requisitos contaminantes de plomo y se trasladas a etras!
caracteristicas del producto. ‘

10 En presentacion del producto y Empague y/o Embaiaje se incluyen el material SAP 200002788 Bocadilicl
velefio. display 360 gr * 18 und., este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con
funcionalidad exclusiva, solicitados por la regiona! caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado:

i por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025.
A
l CARGO NOMBRE FECHA FIRMA\ /|
f LAY
! p Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez j9 n\
Elaboré T ; A
- Abastecimientos Clase I Gonzalez 2 8 ABR 2075 \ gv'\ 1
Revise profesional de Defensa Danery Alexandra | § ABR 2%21 ) %l
o Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas \ /
Comité e |
Asesor Profesional de Defensa T
de Fichas| subdireccién General De Gisella Ragta Fancia § ABR 200 , i
Técnicas Avendafio |

Operacion Logistica

i
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BOCADILLO (DE GUAYABA-VELERO) |

|

La informacién suministrada en el empaque debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

T

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de tres (3)
meses contados a partir de su fecha de elaboracidn. Al
momento de la entrega, el producto no debe tener mas de un
(1) mes desde su fecha de elaboracion.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado
con 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. — 1

i —— ey i

-
|
—
|
|

Proveedor / Maquilador/

|
| CERTIFICACIONES
! Comercializador

Registro,
(Vigente). |
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por lal
entidad competente, (Con fecha de expedicidén no superior a un |
afio y con concepto Favorable o Favorable con .condiciorms).éf
Para el caso de los comercializadores se debe presentar

Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. ]

;l FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

—

f_gpm'_ROLpE CAMBIOS
| VERSION |
SIS

i

1 | Version Inicial

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

H
{
i
3
i

| Se actualizan los requisitos fisicoquimicas, microbioldgicos y complementarios. Se actualiza la certificacion @
2 fsolicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas,

| Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad
Se actualiza con Res, Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulada de producto. i

Registro Sanitario, Permtsog
en los-procesos productos. |

En ficha técnica de negociacién se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro |
sanitario, por lo tanto, se retira requerimiento de la ficha técnica.
¥ ente encargada, Se retiran las

Se aclara condicion de rencepto samtario ;
siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota |

3 | 11 El Manual de Buenas Précticas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por !

“la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En €as0
| certificadas de su proveedor y/o maquilador. Se

de ser comercializador debe allegar los |
aclara el tiempo de concepto sanitario para transporte de{

territorial de salud.

‘ o Jwgﬁmentos expedido por el ente
i Se ajusta toco el contenido de la Ficha Técnica al nueve formato,

! i gramaje,

: 5e retira de Requisitos normativos |a NTC 5856 y
39?:2.(‘_@_291_3,;_-99&?'1‘2295Lii-m_%tfgiémﬂ_dﬁles no comparables, primando la
{Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiran codigos SIC de donde se
ya no son utilizados en la Entidac Y

| debido & que

| sido tenidas en cuenta

| Se retira la palabra “VELE
| Seincluyen todas las presentaciones de la version inicial.
}Se incluye la presentacion de

| Resolucion.3929 de 2013, Se
| el 60% de pulpa'o fruta,”
| | donde se tornan los datos de pardmetros fisicoquimicos y microbiologicos,

| I Se adicionan otras caracteristicas del producto basados en requisitos Bocadlillo Resolucion 3929 de 2013,

i Se actualizan Requisitos Normativos asit “Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 2674 de. 2013, R’e&;rm‘:a:;rc:mf
g 5109 de 2005, Resolucion 14712 de 1984
i “En lugar fresco, seco y ventilado,

NO" del nombre del producto.
lonja por 500 gramos v se ajustan todos los items correspondientes a tastw!

permanece Resolucidn de Ministerio de Proteccian Sociat |

normatividad legal. '
mencianan en el documento
se incluyen cddigos SAP de presentaciones que no hablan
anteriormente, En item ingredientes se cambian basados en informacion de
adiciona en requisitos fisicoquimicos: “El bocadillo serd elaborade con: rinimo |
Ademds, se adiciona en requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos referencia (fn-;r

Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a-: |
lejos del calor y el fuego, No debe almacenarse nt transportdrse con |

| diferentes suslancias, También debe ser transportado en furgdn Y/{o vehicuio cerrado con concepto técnco |
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Profesional de Defensa | < )
Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega ] § ABR 1023 i
e Innovacion Institucional ' |
Directora Abastecimientos Norma Silvana \
Clase I Montanchez Montenegro 2 B AﬁR ZBZ \ 1
; - Sandra Patricia Bolafios I i
Secretario General (E) Rodriguez 2 g ABR 2925 '
Jefe Oficina Asesora Juridica
. |encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes - /
Sprabo despacho de la Direccion Baquero 2 8 ABR i[!iil

General
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"PROCESS ‘ T
i PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

ey,

i .1 |
{ TITULO CcODIGO: PA-FO-75 { |
| e e |
fg Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 U L
| astncialScisTICA | PRODUCTO ALIMENTOS |
i e e T FECHA: 07

— . ¥

PRODUCTO / NOMERE COLOR CORRIENTE

i — SAD 200001550 / GAP 200000205/ SAP 200002755 |
%EE?“%IRS:IESS Clasificacion " Condimentos ‘
Descripcion | Compuesto  de  colorantes artificiales  grado alimenticio,
del Producto |tartrazina y punzo con harina de arroz. I
[ o Producto compuesto de féculas o proteinas vegetales, |
l Ingredientes | .\, antes artificiales permitidas. L
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se§
i o reportaran en el andlisis de laboratorio: 5
l b Requisitos. REQUISITO | PARAMETRO |
| IsicoquUIMICos Humedad (Maximo) 12% |
| Densidad {(g/l) 800 - 940 o
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, gue se{
}j reportarén en el analisis de laboratorio: |
REQUISITO n | ¢ m_ | M |
Mohos y Levaduras | 5 2 [3x103 ufc/g | 5x10% ufe/g | |
. Escherichia coli L5 0 < 10 ufc/g -
REQUISITOS M,Rﬁqg{‘sﬁ"?’ Bascillus cereus 5 | 2 | 102ufe/g | 103 ufc/g ||
ESPECIFICOS | MiCrobiologicd | o rerias 11
s anaerobias sulfito 51 2 103 ufc/g | |
raducteras 102 ufe/g 1
Ausencia/25 |
5 0 - b
Salmonella spp. ! g SO
Regquisitos Microbiclogicos 12,1 Especias Puras enteras 0
molidas Res 1407 de 2022 I o
Requisitos .
Nutricionales Ng Aptica e
Olor: inoloro
. Otras Color: rojo naranja o Amarillo Intenso |
[ caracteristicas | Sabor: insaboro @7
i del producto | Color en dilucién: Amarillo concentrade o Naranja amarilloso |
,‘ concentrado. f
Resolucion de Ministerio de Proteccion Social 4241 / 1991,
Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion |
REQUISITOS NORMATIVOS |5 00 ge 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de|
2022 y resolucion 254 de 2023. —
EMPAQUE / o SAP 200001559 Unidad *500g i |
EMBALAJE Y Z‘;fsg:‘ot;ggg SAP 200000205 Unidad * 125'g ;
| ROTULADO '




e
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e

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Ei producto requiere una vida til de dace (12) meses contados
REQUERIMIENTOS DE LA |a partir de la fecha de fabricacién, Al momento de la entrega no
~__ENTIDAD debe tener més de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion,

CONDICIONES DE

SAP 200002755 color * 500gr

SAP 200001559 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras o
*25 libras
Empaque y/o | SAP 200000205 Unidad * 125 gramos en paca *100 Uds. =
Embalaje SAP 200002755 color * 500gr ;
El producto debe estar empacads en bolsa de estructura
polipropileno biorientado, sin la presencia de ganchos.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigides en la
Resolucion del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005 y
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucion
254 de 2023.
La informacién suministrada en el empaque debe también
declarar la existencia o no de-alérgenos en su composicion.

Rotulado

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido
por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los

TRANSPORTE requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
o - de 2013,

- - Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el

INVIMA,
CERTIFICACIONES - ﬁigzizs permiso o notificacién sanitaria del producto
vaggﬁ:rémf;ygﬁdor/ - Adiclonalmente para el caso de los comercializadores 56 |
debe  presentar Concepto  sanitario del  sitio de
almacenamiento ‘expedida por la entidad competente,|
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
e ___fecha dé expedicién no superior a tres afios, o ”J
FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025 1

CONTROL DE CAMBIOS

—

[
|
|

H i - . -
| VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

2

| Versidn Inicial,

i De las fichas con eddigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con eddigos
1SIC (14913 - 37946): Se cambia deseripcion del producto. La ficha contenia doble requisito de
| granulometria y humedad, se dejan solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento
| a_nivel microbiologice. i
[ De las fichas con codigos SIC (14913 ~ 37946): Se incluye Ia presentacion por 60 gramos embalada en
} cajas de carton corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades

| Se actualizan los requisitos  fisicoquimicos, microbioldgicos acorde a Ia NTC 4423 ngAgL:é_cé Lo§
| REQUISITOS Y LOS ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS




| Continuga Ficha Técnica de Producto ... COLOE QOSRIENTE

VEGETALES Y SUS DERIVADOS". Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tabla |
nutricional del producto !
Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye ISO 9001, HACCP y BPM, !
para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para
generar calidad de producto y pluralidad de oferentes.

5 Se retira IS0 9001 R
6" Se agrega Registro Sanitario; Permiso Sanitario o Netificacion Sanitaria (Cuando Aphque), por modaidad de |
i compra
‘— 7 Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto 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 lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara cmghc:én de
1 7 concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de
I negociacion: 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 profesicnal. Nota 2: En caso de ser comercializacior
debe-allegar los certificados de su proveedor y/o maquilader o
Se retira del requerimiento normative fa NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomés. Se|
efectua ajuste a las condiciones microbiolégicas y fisicoquimicas del producto de acuerdo a la Roboiumén;
4241. Se retira requisito de otras caracteristicas de producto: Se deberan cumplir con los requisitos |
microbiolégicos establecidos por la legisiacion correspondiente. Se retira requisito de rotulado: El rdtulo del |
producto debe influir el nombre y Iz categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacién empleada y !
8 Resclucidn de Ministerio Proteccidn Social No. 333 de 2011. |
PARARITRSS L m o < kPN Vg
g i s r
Paiarmg dg Mohos ¢ [ruataan i “na WG ! Cmrrmn bl ‘
freturrea e (ablaeme Sl R 3 ] w § Geramidtibam hei s WA L1 43} g acsig ;
I = ; . " Tod dmabn 1 & saa % 2.0 o -
Se ajusta todo el contenido de la Ficha Téenica al nuevo formato.
Se ajusta la Clasificacion, Descripcion del Producto v requisitos fisicoquimicos del preducto.
Se incluyen los mgredlentes del preducto. ‘
g9 Se retira de Requisitos normativos la NTC 4423 y permanece |a Resolucion de Ministerio de Proteccion Social 1
4241 / 1991, por tener parametros dtferenaales no comparables, primando la normatividad legal. |
Se incluye en el item Rotulado la Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No.333 de 2011.
! Se cambia la vida titil de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado. i
10 Se ajusta la vida Otil de 18 meses a 12 meses con el fin de permitir la pluralidad de oferentes. i
Se actualizd formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la entidad PA-FO-75 Version 00 y Se }
retiran los codiges SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no son utilizados en la ‘
entidad, porque actualmente los codigos son generados por el sistema de informacion SAP. |
La clasificacion se ajusta basado en actualizacién en Sistema SAP.
En Otras caracteristicas se adiciona en color: “o Amarillo Intenss” Color en dilucion: “Amarilio concentrade” !
En condiciones de Transporte se adiciona: ... 0 FAVORABLE CON REGQUERIMIENTOS... Se debe cumplir con ;
11 todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de ia Resolucidn 2674 de 2013, i
De Iz vida (til: se cambia 2 Minima de diez (10) mesas contados a partir de la fecha de recepcidn cc«![
preducte v .se retira: “Al momentc de la entrega, el producte no debe tener mas de dos meses de
empacado”.
En presentacidn del producto se adiciona x 11 -12 gramos, para ajustar igual informacion aue en ficha
técnica de negociacion.
i Se agrega en certificaciones: Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente)., o
i 12 Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo de condimentos Y
especias, ya que esta certificacion no se-adapta a las empresas productoras y distribuidoras en ¢l pais, i
i3 Se modifica codigo SAP 200000203 color corriente Ib por SAP 200001559.
Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. En normatw:dad
14 se adiciona requisito Resolucion 2674 de 2013, Se retira del transporte y almacenamiento “o favorable con ‘
requerimientos”, Se ajusta requerimientos vida Gtil, Se incluye en concepto técnico sanitario “favorable con
req_uerimientos"._ »
is Se incluye contenido y presentacion SAP 200000205 coler x 125 gramos. ‘
i Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01 T T
, Se zjustan los requisitos Microbiolégicos, Se retiran los requisitos microbiolégicos especias y productos |
i hechos a base de ellas - Resolucién 4241 de1991
PARAMETROS N m M C
i6 NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1
Esporas Clostridium Sulfito reductor/g| 3 100 | 1000 1
Bacillus cereus /g 3 100 | 1000 1
Recuento de Mohos y Levaduras 3 [ 36005000 1 !

Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 12,1 Especias Puras gn_te_rg_swoﬂsqqlgd_e_;.:.,ﬂ!
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Elaboro

i

i
i

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Cortinue Ficha Taeniea de Producho er

1 sanitario del sitio de almacenamiento.,

COLOR CORRIENTE: |
norma aplicable al producto
REQUISITO n Fa m M
Mohos y Levaduras 5 2 3x102 ufc/g 5x103 ufc/g
!| Escherichiacolt 5 1.0 < 10 ufe/g »
Bascillus cereus 5 2 102 uféfg 103 ufc/g
Bacterias anaerobias sulfito reductoras 5 2 102 ufcfg 103 ufc/g
Salmonella spp. 5 0 Ausencia/259 -

En requisitos 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 empaque y embalaje se incluye para el ¢odigo SAP 200001559 adicional el embalaje por 25 libras,
En itent 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 vy resolucidn 254 de 2023. Se incluye el texto: La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
COMmposicion.

En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores ‘se debe presentar Concepto

Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75
Se agrega material SAP 200002755 item: codigo !
En presentacion de producto se agrega “Eh caso que se requerirse compra local por contingencia y/6 por |
necesidad del servicio hacer-uso del siguiente codigo: i
SAP 200002755 color * 500gr”,

En empaque y/embalaje se agrega SAP 200002755 color * 500gr. La inclusidn del cédigo es uso exclusiva
para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio; solicitados por la regional caribe
| para atender proyecto en San Andeés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR,

i 28/04/2025.

CARGO NOMBRE FECHA
| Profesional de Defensa Danery Alexandra _ ,
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas RO ¢
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez :
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 2R RN
Profesional de Defensa I _
Gisella Paola Garcia i
Subdireccion General De Avendafio 28-04-2025 | —=-
Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién | Ya@mile Betancourt Vega | 28-04-2025
e Innovacion Institucional
Directora Abastecimientos Norma Silvana : :

Clase I Mentanchez Montenegro i SO ;
o Sandra Patricia Bolafios o
Secretario General (E) Rodriguez 28-04-2025 @4@%&4

1Jefe Oficina Asesora Juridica ; ‘
encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes o / g1 57
g 28-04-2025 99,
del despacho de la Direccidn | Baquero a . I A
General |
i
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PRODUCTO / NOMBRE

COMINO MOLIDO CORRIENTE

REQUISITOS
GENERALES

Cédigo SAP 200001561 / SAP 200000206 *f’éAP 200002756 1
Clasificacion Condimentos ‘
Descripcién | Compuesto molido proveniente del fruto limpio y desecado de'

del Producto

comino {Cominum cyminum), harina de arroz y colorantes

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Comino

Regqguisitos
Fisicoguimicos

Ei producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaréan en el analisis de laboratorio:

REQUISITO ""f,{;j;}“" ""?;f;f}““
Humedad - 14% i
Cenizas - 12%;
Cenizas Insoiubles - 4
Fibra Bruta — 30
Aceite esencial 15 = '

Requisitos fisicoguimicos comino- Resolucion 4241 del1991. I

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran-en el analisis de laboratorio:

REQUISITO n c m M |
Mohos v Levaduras | S 2 | 3x103 ufc/g | 5x10% ufc/g |
. Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g . .
equisitos Bascillus cereus 5 2 102 ufc/ 103 uf
b2 g ufe/g |
Mncrobfsolo_gme Bacterioe R
anaerobias sulfito 5 2 103 ufc/g ||
reductoras 102 ufc/g e
5 0 Ausencia/25 ; z
Salmonella spp. g )
Requisitos Microbiolégicos 12,1 Especias Puras enteras o
molidas Res 1407 de 2022 |
Reguisitos

Nutricionales

No Aplica

Ctras
caracteristicas
del producto

Olor: Acre tipico del comino.
Sabor: Acre calido, sabor amargo propio del comino.
Color: verdgso claro

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 4241 / 1991,
Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién |
5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de|
2022 y resolucién 254 de 2023, N




| Continua Ficha Técnica de Producto .

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

COMINO MOLIDO CORRIENTE

;:
g
i

Presentacion
del Producto

SAP 200001561 Unidad *500g
SAP 200000206 Unidad * 125 g

En caso que se requerirse compra local or _contingencia

y/o por necesidad del servicio _hacer uso del siquiente

codigo:
|'SAP 200002756 comino * 500 gr

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

s —

SAP 200001561 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras o
*25 libras s
SAP 200000206 Unidad *1259 embalado en paca *100 uds, ~~
SAP 200002756 comino * 500 gr

El producto debe estar empacado en bolsa de estructura

_| polipropileno biorientado, sin la presencia de ganchos.

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucién del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005 y
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucién
254 de 2023. i
La informacion suministrada en el empaque debe también
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

REQUERIMIE
ENTI

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

NTOS DE LA
DAD

El producto requiere una vida (til de doce (12) meses contados
a partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no
debe tener mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacién.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitarioc FAVORABLE, expedido
por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucidn 2674
de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el

INVIMA.

- Registro, permise o notificacidn sanitaria del producto
(vigente).
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitario del sitio de

almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicién no superior a tres afios.

!CONTROL DE CAMBIOS

[o——— st

D

: VERSION
‘ I versien

1

4

2

| FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

ESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Imeial,

] De las fichas con codigo SIC (14913 - 32097); Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con codigos |
; SIC (14913 -
! granulometria y humedad, se dejan solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento

! a nivel microbiolagico, ;

37996):

Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia doble requisito de
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j‘:‘mi‘ontinua Ficha Técnica de Producto ... COMINO I&IOLIQO‘ CORR!@NTE E

L

s TR, . T, SN

m! De las fichas con codigos SIC (14913 - 37946): Se incluye la presentacion por 60 gramos embaiada en |

1
! 3 | cajas de carton corrugado X 12 bolsas plasticos x 36 unidades o
! Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiclogicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOSi‘
| REQUISITOS Y LOS ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LCS CONDIMENTOS |
VEGETALES Y SUS DERIVADOS". Se agrega Resolucién 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tabla .
: 4 nutricional ‘ del . producto |
] Se actualiza las certificacién a solicitar 2 las empresas, toda vez que se incluye 1SO 9001, HACCP v BPM, |
para asi garantizar la calidad en los procesos preductos. Sin embargo s& incluye con el condicional {O) para
. generar calidad de producto y pluralidad de oferentes. e
5 Se retira 1SO 9001 e
! 6 Se agrega Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique), por modahdad de
i : compra R E
| Se adiciona codigo SAP. Se aclara e! tipo de concepto sanitaric para transporte de alimentos expedide por el ‘
ente territorial de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de gue fabricante debe
contar con registro sanitario, por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicidn de
7 concepto sanitaric y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha tecrica de
negociacion: 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 aliegar los certificados de su proveedor yfo maquilador. Se relira codige 32996 por condiciones de |
proceso _productivo. R .
| Se retira del requerimiento normativo fa NTC 1995 dado que esta norma es de caldos v consomeés. Se'
efectia ajuste 2 las condiciones microbicldgicas y fisicoquimicas de! producto de acuerdo a la Resolucion |
4241. En requisitos de rotulado se retira requerimiento: Resolucion de Ministerio Proteccion Social MNo. 3331
de 2011. Otras caracteristicas de producto se retira: Se deberan cumplir con los requisitos microbiclogices |
| establecidos por la legistacién correspondiente. Se adiciona la palabra minirmo a contenido del praducte. !
AR TR ~ L " 4 LA RS LR AL vnd S
o s 1 " Gt prarmanita Maie 23 o~ o |
1 Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
| Se incluyen los ingredientes y requisitos organolépticos dentro del item Otras caracteristicas del producte. |
\ 9 Se retira de Requisitos normativos la NTC 4423 y permanece 1z Resolucion de Ministerio de Protecc:on Socinl {
i 4241 / 1991, por terer pardmetros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal. !
Se incluye en el item Rotulado la Resolucion del Ministerio de Proteccidn Secial No.333 de 2011. i
Se cambia la vida Util de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado. o E
10 Se ajustan los reguisitos Fisicoquimicos a dos parametros con el fin de minimizar el costo del producto. t
Se ajusta la vida util de 18 meses a 12 meses con el fin de permitir 1a pluralidad de oferentes. -
Se actualizo formato de acuerdo con el nuevo medelo de operacion de |2 entidad y se retiran codigos SIC
donde se menciona en el documento debido a que ya no son utilizados por la entidad, porque actualmente|
los codigos son generados por el sistema de informacion SAP. !
Se ajustan los requisitos fisicoquimicos basados en la Resolucion 4241 de 1991. i
i1 En condiciones de transporte se adiciona o FAVORABLE CON REQUERMIENTOS...se debe cumplir con todos |
los requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucion 2674 de 2013. !
! De Iz vida Gtil se cambia a minima de (10) meses contados a partir de la fecha de recepcién del producto y
se retira: “al momento de |a entrega, el producto no debe tener mas de dos meses de empacada”. {
i Se agrega en certificaciones: registro, nermiso ¢ notificacion sanitaria del producto (vigente). ~ B
12 Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo de condimentos vy |
i especias, ya que esta certificacion no se adapta a fas empresas productoras y distribuidoras en el pais. f
- i3 Se actualiza codigo SAP 200000208 Comina molido corriente a SAP 200001561. i
Se modifica informacion presentacion del preducto conforme manejo logistico del mercado. Se incluye ¢n
14 concepto técnico sanitario “favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos vida util, Se adicigna en |
certificaciones |3 posibilidad de entregar permiso © notificacion sanitaria del producto solicitado. {Vigente) de |
acuerdo al tipo de riesgo del producto. e B |
‘ 15 Se inciuye contenide y presentacion SAP 200000206 coming molido X 125 gramos.
' Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01 T
! Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los requisitos microbiologicos especias vy productos |
hechos a base de ellas - Resolucion 4241 del1991
PARAMETROS N m M C !
| i6 NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1
i Esporas Clostridiun Sufitoreductor/g| 3 | 100 [ 1000 1
! Bacillus cereus /g 3 | 100 [1000] ¢ |
l Recuento de Mohos y Levaduras 3 | 3000 5000] 1 |
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| Continua Ficha Técnica de Producto .. COMINO MOLIDO CORRIENTE |

-

1 ' Se actualizan de conformidad con 13 Resolucion 1407 de 2022, 12,1 Especias Puras enteras o molidac
f‘lggmq_gp_lﬁgq‘tgle al producto

{1

|
i
|
i
i
i

. REQUISITO n | ¢ m M

! || Monos y Levaduras 0 | 2 | 3x103ufe/g | 5x10% ufe/g |

! | Escherchiacoli 5 | O < 10 ufc/g S
| Bascillus cereus 5 |2 102ufcfg | 10°ufc/g

' Bacterias anaerobias sulfito reductoras 5 2 102 ufe/g 16% ufe/y f

j | Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencla/25g . '

' En requisitos normativas se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de
2021, Reselucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023.

En item empaque y embalaje se incluye para ¢l cadigo SAP 200001559 adicional el embalaje por 25 libras,
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusidn
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluya el texto: La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia v no de alérgenos en su
CompuosIcicn,

En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento,

Actualizacion a Version 03, Formato PA-FQ-75

Se agrega material SAP 200002756 item: eddigo

En presentacion de producto se agrega "En caso que se requerirse compra local por contingencia yfo por
necesidad del servicio hacer use del sigutente codigo: i
| SAP 200002756 comine * 500 gr", l

5 17 | En empaque y embalaje de agrega SAP 200002756 comina * 500 gr La nclusion. del codigo es uso exclusive ‘
| | para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe
f | para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL, Cambios realizados por DASR, |
; | 28/04/2025,
. |cArGo NOMBRE FECHA _ |FIRMA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra R ( i
Elaboro Abastecimientos Clase I Sdnchez Rojas 28-04-2025 0\ e C‘
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 28-04-2025 N
Abastecimientos Clase I Gonzalez -
Profesional de Defensa " v
: g ;
Revisd |Subdireccion General De Gisella Pacla Garcia 28-04-2025

Operacién Logistica Avendafio
Comité | profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega |28-04-2025

de | @ Innovacién Institucional

e B O t Norma Sil

Técnicas | Pirectora Abastecimientos orma Silvana i ol e
| Clase I Montanchez Montenegro 28-04-2025
| Secretario General (E) Sandra Palricia Bolafios |0 o) o000

Rodriguez .

Jefe Oficina Asesora Juridica . 7 , -
; |encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes i e ¢ %M
(Aproba | despacho de la Direccién | Baquero 28-04 2025_@ £ (B

General
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PRODUCTO ALIMENTOS . i

i

Fecha: | 07 | 02 |

R

PRODUCTO / NOMBRE

FRIJOL BLANQUILLO

Codigo

v,
SAP 200002285 / SAP 200001601 /
SAP 200002236 / SAP 200002772

Clasificacion

GRANOS

Conjunto de granos procedentes de la variedad de los génerag
Phaseolus spp. Y Vigna, perteneciente 2 la familia de las

%EE%%:E:IE); fabdceas, antiguamente conocida como familia de las
' Neteribeish papilionaceas. El frijol es una especie que presenta una enorme

Aot Pro;c’lucto variabilidad genética, existiendo miles de cultivares que

' ' producen semillas de los mas diversos colores, formas vy

tamafios. El cultive se destina mayoritariamente a [a obtencién ,

de grano seco, tiene una importante utilizacién horticola, ya sea |

i como poroko verde o como poroto granado.
e

Ingredientes No Aplica |

-

El producto debe cumplir los siguientes parametros: ‘I

REQUISITO % MAX EN MASA ||
MATERIA DURA 0.2 _‘i]

s GRANOS DANADOS 2.0 _ 5

Figfg”f&?gos GRANOS PARTIDOS 1.0 }

q GRANOS ABIERTOS 1o \

VARIEDADES DE CONTRASTE 20 .|

REQUISITOS VARIEDADES NO CONTR}-‘-:STANTES L 5.0 - :g
ESPECIFICOS Tabla 1. Requisitos de calidad del frijol de consumo. NTC 871: 2021 1/

|

Requisitos El producto no debe presentar olores objetables, residuos de!
Microbiolégicos | material toxico, o que estén infestados ¢ infectados. |
Requisitos

Nutricionales

e
No Aplica %

Otras
caracteristicas
del producto

i |

Frijol de consumo Tipo I Grado 2. i
El producto no puede tener mas de un 1% de impurezas, ni|
debe contener més de 15% de humedad (base humeda). !
El frijol para consumo debe ser fresco de cosecha maxima del|
semestre anterior a la entrega.

, REQUISITOS NORMATIVOS

Recolucion 2674 de 2013, debe cumplir con lo establecido en la!
NTC 871 Frijol re aprobada 2021. !

7

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

£ :
SAP 200002285 Bolsa #500g embalada en paca de *12.5 Kg 1
SAP 200001601 Bolsa *1000g embalada en paca de 15 ¢ *25
Kg

SAP 200002236 Bulto x 25 Kilogramos. |
SAP 200002772 Frijol Blanauillo * 1000 GR. Este material g—;:_s.dei
uso exclusivo _bara cOmMpras _locales _en__territorio _ con |

|
i




| Continua Ficha Técnica de Producto .. FRIJOL BLANQUILLO |

o e —

SIS

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | E| producto requiere una vida Util de doce (12) meses contados |
REQUERIMIENTOS DE LA |a partir de la fecha de empaque. Al momento de la entrega no

funcionalidad exclusiva.

SAP 200002285 - SAP 200001601 - SAP 200002772 Ei
producto puede ser empacado en alguna de las dos opciones:
Primera opcidn: Bolsa de polietileno de baja densidad de grado
alimentario con calibre entre 2.5 y 3.0,

Segunda opcién: Bolsa en Material bilaminado en polietileno
de grado alimentario con calibre entre 2,0y 2,5.

Empague y/o

Ermbainje Los calibres de los empaques son requisitos para cada opcidn y
los empaques deben ser de primer uso,

SAP 200002236 bulto por 25 kg. El saco a granel debe ser de

" poliolefina por 25 kg y cumplir con la NTC 1792, i

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la

Rotulado | Resolucldn del Ministerio de Proteccién Sona, 005109/2005.

ENTIDAD debe tener mds de dos (2) meses desde sy fecha empaque.

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por
el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los

TRANSPORTE requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
_ S de 2013, e
v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: |
Favorable o favorable con requerimientos, -expedido por la
CERTIFICACIONES autoridad sanitaria competente.

Proveedor / Maquilador/ |v Certificado del material de empaque y calibre utilizado, en el
Comercializador cual se pueda evidenciar el cumplimiento en cuanto a
materiales y calibre y/o espesor de acuerdo con lo requerido

e en este documento y a la normatividad vigente, o

1, FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

1

2

vsnsxérﬂ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i Se actualizan 7refquts_itos microbiologicos y sg solicita Manual de Buenas Practicas de M_am,;‘l“';u_:fur_a ‘;

| Se adiciona cédigos SAP. En ficha tecnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe |

1 debe cumplir tos siguientes pardmetros, que se deben reportar en el analisls de laboratorio:

i Version Tmeial,

trazabilidad de productos, Registro Sanitario, Permiso Sanitario ¢ Notificacion Sanitaria (Cuando Apliqueﬂ)r. )

contar con registro sanitario, por lo tanto, se retira requerimiento.de la ficha técnica. Se aclara condicion de
concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha téenica de
negociacion: 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 profestonal. Nota 2: En caso de ser comercializador |
debe allegar los certificados de su proveedor y/o magquilador. Se aclara el tiempoe de concepto sanitario para

i transporte de alimentos expedido por el ente territorial de.salud. Se retira requisito de NTC 271, Cereales,
| leguinosas secas y sus productos molidos Muestreo de lotes estaticos, Se especifica que es calidad grado
12, Seretira requisito de infestacion dado que la norma referencia la ausencia de infestaciones: €] producto




[Continua Ficha Técnica de Producto ... FRIJOL BLANQUILLO |

b
3

] —— VALORES X GR. |
' MN | MAX |
Granos secos F) {4
MOHOS 10 b

I"Se incluye Ja presentacion del Frijol Blanquilio por 1 Libra (500 gr), con codigo SIC 16594 y SAP 200000262, !
Se cambia el cddigo SIC de 1a presentacion de 1 Kilo, de 36752 a 28330
Se retira de los requisitos normatives la NTC 1232 Método de analisis de aflatoxinas, esta norma “establece
un método de analisis de aflatoxinas de ocurrencia natural en granos, cereales y alimentos balanceados de
consumo animal”. %
Se hace inclusion.-del Grado 2 en e tern “Otras caracteristicas del producta” y se cambian los porcentajes |
maximos en masa, de 1os requisitos fisicoquimicos, de acuerde a 1a NTC 871 asi: i

| .4 {
rEQUSTO oo REQUISITO b |

WATERIADURA @ MATERIA DURA 0z
CRANQS DRADCE 19 GRANOS DARADOS 20 i
GRANGSPRATDOS ot GRANDS PARTIDOS 10 |
CRADSABERTOS 0% GRANOS ABIERTOS 10 [
VERIEDAD OF CONTRASTE 10 VARIEDADES DE CONTRASTE 20 H
ERIEDADES NI CONTRASTANTES 20 VARIEDADES NO CONTRASTANTES 50 |
Se ajusta todo el-contenido de la Ficha Técnica al nuevo farmato BA-FO-75 Version 00. ]‘
La clasificacion del producto se cambia de leguminosa a Granos, segtin ciasificacion dada en sistema SAP. i
Se'retira codigo SIC donde se menciona, ya que la Entidad utiliza solo codigos SAP en productos. |
i 5 Se retira de ficha técnica CODIGO SAP 200000264, ya gue no se utiliza en negociacion Bolsa. i
! En reguisitos normativos se da claridad de que la NTC 871 es la segunda actualizacion, i
| Se corrige en presentacion del producto cédige SAP 200000262, se cambia de "Bolsa reempacado por SODgrl
E‘ % 25 Kilos” a "SAP 200000262 PACA *12.5 KG REEMPACADA *500 GR”. 1
<e adiciona codigo SAP 200000264 Bulto x 50 Kg a granel de Frijol Blanquitio, se agrega requerimientos de |
6 éste codigo en Contenido, presentacion y empague. ‘1
i Se adiciona £odigo SAP 200002184 Bulto x 25 Kg a granel de Frijol Blanquillo, se agrega requerimientos de ;
3 éste codigo en Contenido, presentacion y empague. |
! Se retira el codigo SAP 200000264 FRIJOL BLANQUILLO BULTO *50 KG, debido a que la Resolucion 2400 de |
i 7 1679 de! Ministerio del trabajo y seguridad social recomienda no sobrepasar cargar superiores 2 25 ka. |
i Se incluye el cumplimiento de la resolucién 2674 de 2013. R A
! 8 Se modifican codigos SAP 200000276 Frijol Blanquillo* 1 Ib por SAP 200002289, SAP 200001068 Frijol |
| ; Blanquillo * kg por SAP 200001826 y SAP 200002188 Frijol Blanquillo * 25 kg por SAP 20000224L m__
[ Se ajusta control de cambias, adicionando item 6 (actualizacion 13/02/20), ya que por error de digitacion no ;
“ se tuvo en cuenta en la actualizacion de ficha el dia 14/10/2020
i 9 Se ‘completa la informacion de transporte vy almacenamiento, se modifica informacién contenido V|
5 presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se ajusta requerimientos vida’ atil, Se |
| . incluye en concepto técnico sanitario “Fayorable con reguerimientos”. ) R
Se actualiza formato PA-FO-75 / V01, se incluyen requisitos nutricionales de acuerds con lo referenciado en |
la Tabla de Composicién Nutricional 1ICBF 2018, se retira el item “Contenido” unificando la informacidn en el
t item "Presentacion”. |
| 10 Se incluye dentro de las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguitador/ Comercializador “Certificadio de calidad |
del empaque - utilizado, en el cual se pueda evidenciar el cumplimiento en cuanto 2 calibre y/o espesor de |
acuerdo con lo requerido en este documento y @ l2 normatividad vigente”, teniendo en cuenta ias novedades ]
L  presentadas en los regionales referentes al empague del producto. Cambios | realizados_por JPMR July2l.
Se ajusta el calibre del empaque de 3.0 a un rango entre 2.5 y 3.0, de acuerdo con los requerimientos dclt
11 mercado. En las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se medifica ef requerimiento cle}
Certificado de calidad del empaque utitizado por Certificado de calibre del empaque utilizado, en razon al|
! tipo de documento gue se debe aportar. Cambios realizados por JPMR Feb/22. Bl
! Se actualiza formato PA-FO-75 / VD2 '
! En item de requisitos nutricicnales se retra el texto “Tomar como referencia los parametros establecidos en \

i la Tabla de composicion Nutricional ICBF 2018" y se deja No Aplica

I'En empaque Y embalaje se ajusta el texto para los materiales SAP 200002285 - SAP 200001601 asi: EIL
producte puede ser empacado en alguna de las dos opciones: Primera opcion: Bolsa de polietileno de baja |
12 densidad de.grado alimentario con calibre entre 2.5 y 3.0. 6, Segunda opcion: Bolsa en Material bilaminado |
en polietileno de grado alimentario con calibre entre 2,0 y 2,5. Los calibres de los empaques son requisitos !
para cada opcion y los empaques deben ser de primer uso. En item de Certificaciones Proveedor /[
Maquilador/ Comercializador se cambia el concepto sanitario debe ser emitido por el INVIMA a ser emito por
la autoridad sanitaria competente. Se incluye en el Certificado el material de empague utilizado vy el calibre |
solicitado para ese material. Cambios realizados por MCRG ago/2024. |
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 |
En requisitos normativos se cambia la fecha de actualizacion de la NTC 871 pasando de segunda |
i3 sctualizacion @ ja re aprobada 2021. |

En lgresentacién’ del producto. y Empaque y/o Embalaje se incluye el material SAP 200002772 Frijol
Blanquillo * 1000 GR, este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |




] Continua Ficha ?éé’?r}éé"'dg Producto .., ' FRIJOL BLANQUILLO |

N | exclusiva, solicitados por fa regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL, |
1 Cambios realizados por MCRG Abr 2025,
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PRODUCTO / NOMBRE

GALLETA DULCE CON CEE/M’A

pd
SAP 200000283 / SAP 200000284 / SAP 200001183 /

cadigo SAP 200001790 / SAP 200002523 / SAP 200002775
| Clasificacié RIA |
REQUISITOS lasificacion CONFITE |
GENERALES _ Producto obtenido mediante el horneo apropiado de las figuras |
Descripcién | formadas del amasado de derivados del trigo u otras farinaceas
del Producto |con otros ingredientes aptos para el consumo humanc Yy su|
posterior cremado para la formacion de un sandwich. o
Harina fortificada de trigo, (niacina, hierro, tiaming, riboflavina,
acido félico) azlcar, grasa vegetal de palma, almidon de vuca, |
Ingredientes agua, azucar invertido, cocoa, emulsificante, (lecitina de soya),
sal, leudantes, (bicarbonato de sodio, fosfato de caicio),
saborizantes artificiales, sabores surtidos vainilla, chocolate, |
fresa, coco y limdn. o
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO
Requisitos Proteina (%) en base seca 2.0 —
Fisicoquimicos pH en salucion acuosa al 10% 4.0 9.5
Humedad (%) - 14.0 |
Reguisitos fisicoquimicos para galletas con relleno - NTC 1241-Tabla 1 i
El producto debe cumplir los siguientes parametros: o
REQUISITOS REQUISITO n c m M |
ESPECIFICOS - Mohos y levaduras 5 2 102 ufc/g 103 ufcxg_'
M-P;-e‘?;l?l'm-s Escherichia coli 5 0 < 10 ufc/g e
EPOOIDINgIRS Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g - |
Requisitos Microbiolégices. 7,9 pasabocas de consumo directo.
Resolucion 1407 de 2022
Requisitos - -
Nutricionales B dplits .
El producto debe cumplir los siguientes parametros de
contenido méximg de metales pesados: 3
Otras PARAMETROS MINIMO | MAXIMO |
| caracteristicas Plomo, en Pb (ma/Kg) " 0.2 | E
del producto Contenido maximo de metales:- NTC 1241-Tabla 4
Las galletas deben venir con sabores surtidos. ;
NTC 1241 productos de molineria. Galletas, Resolucion 2674 de |
e 12013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 5109 de 2005,
REQUISITOS NORMATIVOS |o. 1. i6n 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. Y las demas gue las sustituyan, modifiquen o]




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

|

GALLETA DULCE CON CREMA |

| adicionen. : ]

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200000283 Unidad de 4 galletas x 25 gramos minimo
SAP 200000284 Paquete x 12 unidades x 300 gramos minimo -
SAP 200001183 Unidad de 4 galletas x 33 gramos minimag
SAP 200001790 Paquete

SAP 200002523 Galleta pag *6 und

SAP 200002775 Galleta Dulce Rellena Paquete * 403 GR. Este
material es de uso exclusivo para compras lacales en territorio

con funcionalidad exclusiva.
En paquete por 12 o 24 Unidades

Empaque y/o
Embalaje

Las galletas se deben estar empacadas en doble empaque: El
primario en PEL BOPP 0 BOPP Bioseal TSI 20 micras y
secundario en PEL BOPP & BOPP Bioseal TSI 30 micras,. los
materiales deben asegurar su higiene y buena conservacion;
que sean atoxicos y que estén permitidos por la auteridad
competente.

Rotulado

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion Ministerio Proteccién Social 5109 de 2005 vy
Resolucién 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y Resolucion
254 de 2023. Y las demds que las ‘sustituyan, modifiquen o
adicionen.

La informacién suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion,

J VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de 10 meses)|
contados a partir de la fecha de entrega. Al momento de la
entrega, el producto no debe tener mas de un (1) mes de
empacado.

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV).
Expedido por el Ente territorial de salud. Se debe cumplir con

TRANSPORTE todos los requisitos referenciados en &l capitulo VII de la
o Resolucién 2674 de 2013, ]
* Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto

(vigente) !

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competente (Con fecha de expedicion no supericr a

CERTIFICACIONES un afio y con concepto Favorable o Favorable con
Proveedor / Maquilador/ requerimientos). g |
Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitario — del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicién no superior a tres afios.

ABRIL 2025

f FECHA ACTUALIZACION:




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA DULCE CON CREMA |
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCIéN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
I S .
i 1 Versién Inicial |
Se actualiza el formata PA-FO-75 V-01, Se retira codigo 200001184 toda vez que la descripcion del producto o
i 2 nombre en el sistema SAP {Cereal Lonchera 12 pg * 390 gr) no corresponde al indicado en esta documento.
H Se adiciona ¢odigo SAP 200001790 de acuerdo a listado entregado por SGOL. Cambios reahzados por JPMR |
Agosto/2021. o
Se incluye codigo SAP.200002523 Galleta paq *6 und, por solicitud de la Regional Nororiente, previa validacion
de 13 SGOL.
= Se incluye en los ingredientes: saborizantes artificiales, sabores surtidos vainilla, chocolate, fresa, coco y
limdn, teniendo en cuenta presentaciones existentes en el mercado. S
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 i
Se ajustan los requisitos Microbioigicos, Se retiran los Requisitos microbiolégicos para galletas con relleno -
NTC 1241-Tabla 3 y Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 7.9 pasabocas de consumo
| directo, norma aplicable al producto. .
Antes ‘Despues i
Sapipi W I REQUISITC | n | ¢ m M |
Tet et ;or-x:-fv‘n-e:-:ms;_fn::; J '.‘r‘:: QCG - M hos y 101_—1‘
Rpcoerty el HUTmet e Te JFL 3 - i o o 2 i
Tezaes ¥V, CIIOTAT BT TORRNANE 2 we . -] f H
- . levaduras s 10%ufe/a | uterq |
BelmmioLmam plemamn WY 3 - el : - - : S
=il ety 4 : ) Escherichiacoli | 5 | 0 | <10 ufc/g =
2 I 2 ! Salmonellaspp | 5 | 0 | Ausencia/25g | --- | I
1 : |
% En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
2021, Resoclucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En presentacion del producte se incluye el material SAP 200002775 Galieta Dulce Rellena Paguete * 403 GR,
este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, sclicitados por
1a regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 201l y se actualiza con la inclusion
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se inciuye el texto: La
informacién suministrada en el empaque debe también declarer 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 a tres afios”. Camb.foﬂ
) realizados por MCRG Abr 2025. S |
1
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA , |
+ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ; \
Elabord e 7 v
Abastecimientos Clase I Gonzalez Z § ABR ZD*S \‘\\ \
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez {
Abastecimientes Clase I Rojas 2 3 ABR 2325 }A ﬂe’"\ {("
" profesional de Defensa . " oA
Revisé Subdireccién General De G‘se'fvzgiaaﬁgarc‘a 2 8 ABR M7
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa _
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 7 8 ABR 2015
_cle e Innovacion Institucional
Fichas ] T
Técnicas Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez 9 8 ABR 7075
Clase I Montenegro e mw\f_e
: ‘Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E .
(€ Rodriguez 2 & ABR nn
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PLANTFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| TruLo Codigor PA~FO-75
FICHA TECNICADE | VersiinNo. 03 | Pgina 1ide 4 |
PRODUCTO ALIMENTOS | T
. Fecha: | 07 | 02 | 2025
i | - e

PRODUCTO / NOMBRE

;;GKLLETA SALADA

Nu_ icionales. |

‘Mo Aplica

Otras:

| caracteristicas |-
{ del producto .

El producto debe cumplir los siguientes parametros de
‘contemda maximo de metales pesados:
' : PARAMETROS.

‘ P!@ma, en Pb {mg/Kg)

v Contenidc maxime de matales:« NTC 1241-Tablz:4

Mimr-:o MAXIMO

0.2

REQUISITOS NORMATIVOS

{ Debe: cumplir con lo-‘establecido en Iz NIC - 1241, Resolucién |
12674. de 2013: Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 5109 de

! resa[ucao«n 254. de 2023. ¥ ias demds que las sustituyan,

2005, Resclucion 8I0 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v

ﬂ modﬂ-" iquen ¢ adicionen:

L —a
Céidi ‘ SAP 2000002917 SAP' 200002364 7/ SAP 2000022127/
_ g0 _ SAP 200002774, i
- Clasificacion - Confiteria
‘ o Producto. obtenido mediante el hernec apropiado de las figuras |
- REQUISITOS | {formadas del amasado de derivados del trigo u otras farindcesas,
. GENERALES: . |comotres ingredientes:aptos para el consurmo humanoc. Galletas
: Descripcion’ -saladas, -es la .galieta que tiene.un sabor predominante satado, |
- .del Producto |Las ga]»ietas 'se. deben: elaborar en condiciones sanitarias
i: apropiadas, a partir de: matefias primas sanas, limpias, exentas
|de impurezas y con los procedimientos que garanticen las:
| buehas pricticas de manufactura. _ o 4
B R e T Hanna de Trigo’ Fortificada, Gresa Vegetai Sal, A_zijc:arf
Eprehinees | Jnvertido, ‘Agia, Leudantes, Levadura, ——
! ’:{ producto debe cumplit los. sxgmentes arametros: .
L . 'PARAMETROS MINIMO [ MAXIMO
- ‘Requisitos | Proteina {%) en base seca 3.0 o :
F‘s&mqwmscos | 'pH en solucién acuosd al 10% 5.6 2.5
: | Humedad (%) == 10,0 |
Reguisitos fisicoguimices para gailetas sin relleno - NTC 1241-Tablat
| Ef producto debe-cumplir los siguientes pardmetros:
|[_requzstTo Bl c m. M
\ quuxsxms D memisceee. | Mohosy levaduras: 5 5 2 102 ufc/g | 103 urcfg |
ESPECIFICOS, | ~oqUiSitos | - o ‘
Mi;cm;ﬁaf;‘;g-i-cag | Escherichia coli 5 | 0 | <10ufefg S
‘ Salmone]'ia- spp E 0 | Ausencia/25q -
Requisitos Microbioldgicos: 7,9 pasabocas de consumo directs, Resolucion
1407 de 2022
‘Requisitos




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

‘GALLETA SALADA |

‘SAP 200000291 El producto debe: tener un-peso nets minimo de ]

| BAP 200000291 / SAR- 206@@2364 Unidad de- paque'ca' or ﬁl@% =

200 gramos 1
‘SAP 200002364 El producte debe tener un-pesé heto minimo-de
188 gramos ‘
(SAP 200002212 El-producto debe tenerun pese neto minimo-de:
300 gramos X 3 tacos:

SAP 200002774 Galletd Salada * 200 GR. Este material
uso: _exclusivo ‘para compras locales -en territorio
funcionalidad excluswa

s de
con.;

tacos -cori- peso néte ‘minimo: e 188 gramos o minimo. (200
| gramos ~Caja por 240 30 unidades, .
‘SAP-200002212 Unidad de-paquéte por tres tacos con: paso neto !
mifnimo de 300 gramos~ Caja por24.0 30:unidades,
SAP 200002774 Galleta Salada * .200°GR.

Las: galletas se deben efvolver en BOPP y réempacar en BORP|
metalizade, €l -empaque diébe aségurar ‘su higleng y buena
conservacion; los materiales: utillzados en gl- mpaque deben-sar
atoxicos v dﬁben estar permitidos: por la autoridad competente.,

Prasentacian
del Producte:
EMPAQUE / |
EMBALAIE Y. | Empaque yfo
ROTULADO Embalaje:
‘Rotulade.

El rotulo debe cumplir con los tequisitos ‘exigidos em la|
‘Resolucion  Ministerio Proteccién ‘Social 5109 «de 2005 yi
‘Resolucion 810 de 2021, Resoluclén 2492 de 2022 y Resolucidn |
284 de 2023, Y las demas que: las sustituyan, modifiquen: a,
adicionen: :

La informacidon suministrada en el empaqué debe tamb:en'
declarar la existencia o no-de-aldrgenosen sy Composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY
REQUERIMIENTOS DE LA
“ENTIDAD

| contades & partir dé: la fecha de Fabrlcaclon, Al -momento: de la)

El pmductm requiere. una: vida: il minima de-oche (08) meses;

entrega el ‘producto .no: debe tener mas de: dog (2) meses de/
fabricado: ]

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto. <ebe ser transportado em furgon y/o wehiculo:
cerrado con concepto técnicosanitario Faverable, expedido por
el Ente Territorlal de Salud. ‘Se debe. cumplic con todos: los:
requismes réferenclados en gl capitulo:VII'dela Resolucidn 2674
dei2013,

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

o ,Rfeg,l‘gtiﬁ@"r:
‘(uigente) '
= Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

|~ Adicionalmente: para &l caso.de los: :
-presentar Concepto sanitarior del sitio de almacenamianto:

|superior a tres afos..

permiso o notificaclon Sanitaria ‘el products.

entidad competente (Con fetha de expediclon no.superior a un)
@fo ycon concepte Favorable:d Favorable con requerimientes).
mercializadores se debe:

expedida por la entidad ﬁ@ampa_kenﬁe_j condepto: Favorable b
Favorabile con requerimientes, Con fecha de expedicién ne:

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025
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| Continua Ficha Técnica de Producto. ... ‘ ‘GALLETA SALADA !

‘CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

|'Version Taicial..

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Jvalores ya qu

Ajusteal formato versisn 2:GP T000:2004. .
& ‘actualiza el Formato. Se cambia :requisito ™ EI pragucto se recibe en bodegas con raximo un (17} mes |

> de la+fecha‘de fabricacion"'a dos messs. Se ajustan requisitos. fisicoquimices, dejando. solos unos
e se exigian-dos-calores. diferentes: Se Incluye requisito.de concepto sanitaric FAVORABLE v/
registrd sanitario INVIMA.

. !
|-Seectualizan los requisitos fisicoguimicos, microbiologicos acorae a.1a NTC 1241 PRODUCTOS DE MOLIENDA !

e actualiza la Certificacidn a-solicitara las empresas; toda:vez-que se incluye Registro Sanitanig, |
itario o ‘Notificacion. Sanitariz {Cuando Apligue) ¥ Manual. de Buenas Practicas, parad asi|
-calidad en los procesos productos. Sin embarga, se.incluye con el condicignal (D) para ganerar |
roducte’y: pluratidad de oferentes. Se actusliza con es: Min Protpeccion Sociat 333 d= 201 ¢+ para:
rotuladé-de products,

1En hcha tecniCe: de negociacion. se- deja e requerimienfo de que febricante debe contar con registro:

"2 pefsong de Celidad con Tarjeta. profesional. Nota 27
|‘certificados de su proveedo

itario, por lo Tanto, se rekira reguerimiento dea ficha téenica, Se aclara: condicién .de coneépto: sanitario
1t encargado. Se.retiran las:siguientes notas-que fueron aclaradas-en fichs técnica de negutiacion: Notg'
:. El'Manual-de Buepas Practicas.de Manufacturs basados en-el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificado per
p “casoodie ser comercializador debe allegar los
_ dor’yfo -maquilador. Se aclara & tismpo de contepte sanitario para transporte de
2limentos expedido-por el enfe territorial de salud..Se retira requisito: El rotulo del prodiscto debe infivir et/
‘nembre, ¥ I3 catégoriz o la cual pertenece de acuerdo con 3 formulacién empleada. Se ajusta focha det
venckmiento de-producte de 12 a6 meses minimo. Se adelanto ajuste @ los analisis microbioldgicos dados |
‘en fa.NTC 1241, Sé.ajusta peso-total no-por minino en un taco 300.g. '

'Se retiraron lostcodigos SIC del ‘documento debido 2 que. y3 0o son utilizados en. fa entidad,. porque
ractualmente. los-todigos son generados porel sistema de informacién SAP. Se cambia I presentaciéo del
‘producto en Peso Neto minimo de:300gr-a 200 gr;-como.resultads de los datos obtenidos tras el estudio de
mercado realizado para las-compras.del T trimestre 2018, donde se observd que las unidades ‘de negotio:
‘réguirieren-ofras presentaciones del producto, gue se encuentran en el mercado. -

i 1 Seactualiza formato:de acuerdeten el nuelo modelo.de operacion de Ja entidad: !
H Sk actualizs fa:Clasificacion del Producto se-modifica de*Producto de molienda” 2 “Confiteria” como aparece
H ien SAP. - ) |
{ En ReqisitosRisicoguimicos v Microbioldgicos se coloca Descripcion donde se torman la informacién de las l

tablas.. R ) . . i

- En Presentacién del Producto 'se adiciona reguisite “Caja x 24 unidades”. _

T ‘Se retira de-la vida-dtit del producto:, "l momento de la-entrega, el producte no'debe tenermas de dos (2)
meses de empacado.” ¥ se ajusta’ asi: “El producto sé feqgulere «con una vida Gt minima’ de6 meses
cantadosa partirdeila fecha-de recepcidn. ™ ) : ‘

Se ajustan g5 tertificaciories del proveedor asi: Registra, permiso o riotificacién Sanitaria del producto ;
: {vigente) . ‘ ' |
! | Concepto sgnitario de planta procesadera expedida por Ta entidad competente{Cen fecha de expedicdn.no |
i “superior:a Un afic-y.con concepto:Favorable.o Favorable con reguerimientos). u
'S¢ icompieta 12 informacion. de. transporte y &lmacenamiento; se modifica informacion - contenido y
8. presentacion del products, conforme manaio logistico. del mercado. En informacidn del empaque se modlifica
| réguerimientos..Se/ajusta requerimientos-da vida G, ‘
Actyalizacion Informacion ‘a. Formato PA-FO-75 Version OL y se Incluye Codige "SAP para presentacién
9 Jminimo 188'gr. Se incluye presentacion-"peso nete-del prodictn a minimeo 188 gramgs”, Teniendo en.cuents
2 a5 'presentacionés existentes en el ‘mercado’ ajustando asi ¢ contenido ¥y presentacion del producte.
A Combios realizados por JPMR Abr - 2021 i . ' i
S ‘Incluye Codigo. SAP 200002212, galleta salada min 300 g x 3 tacos, por lo cual se ajustan |

10 ‘ret;g;eri{_me_r-]{c‘és_ en _nr,esenta;;iénr ¥ empagque. En certificaciones: se incluye: “Para el caso de los

= comercislizadores se debe presentarConcepto ‘sanitario del sitio de almacenamiento”. Cambios realizados
por-BMRC Dit - 2621 ) ' ' i

: Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se reliran los RequISItOs, MICrobiolagicos pars galietas sim reliens |
! S NTC. 2243 Tabla 2 ‘ ' o
e . . Requiste n = ] © i
Agruema Bottering 2erobBs mesofils, UFGR 3 : 2 {

) Retuema Cifformesen phex URHg J H

11 '_Rf,t"-;r-ﬁtd,;i'.:pﬁ Horaccys sumss coegaless postiw, URC/ 2 3 I
R:::t.:tb*'-n‘hbu‘;?{lmmﬂg:,mfg, : ‘ = 1 !
BesverzonFrzharsohin edli UFCH | 3 - !

| Resueruo Biclisterets, UrC/e 3 : |

|'Se actualizar de-conformidadt ¢con la Resélucion 1407 de. 2022, 7.9 pasabocas deconsume directo, ngrma |

aplicable al prodicte




i ,.Sohiffr 1

B

| :Elabo rH

Comité '
Asesor

- de

Fichas

|sanitario del sitio-de almacenamiento,

I'Se actualiza Formato.CODIGO: PA-FO-75 Varsion 03

el producto por ser pardmetro

Revisd

__ednnovacién Institucional

Téenicas

 Jefe Oficina Asesora Juridica

. el despacho de la Direccion

ua Ficha Técnica de Producto .., _ GALLETA/SALADA |
REQUISITO! no| e m. M
' Mahos y levaduras B 2 102 ufglg 10®-ufclg
Escherichia coli 5 o < 10:ufcly: ===
Salmenella spp: Y Rol AusenciafZs5qg: e

E requisitos nermatives:selncluyen Resolucldn 1407 de 2022, Resolucion 5109 £e’2005,.Resaliicion- 810 de
2021, Resolugién. 2492 de 2022 y.resolucidn 254-dd 2023.

En ltem de: fotuladg- ¢ retira la: Res, ‘Min Proteccién Saclal 33 de 2011 y se actudliza con fa riclusion |
Resoluclon 810: de 2021; Resolucldn 2492 de 20220y resolucitl 254 de 2023..5e: ingluye g texto: La|
informacién suministrada - en- el -empaque:dabe también: dectarar (8, existencla o node- alérgenes an Sy
‘cOMposicion. '
B ffem de-certificaciones, se-incluyeque para el case. de: log tomerciatizadorss e débe présentar Chncepty

En requisitos normatives se adiclopa gl texto: ¥las demds que-las sustituyan; modifiguen-o-adiclonen.
En vida witil se Incluyes El producte requiere .una -vida O8) minima. Cambios. reallzados:al 27102/2024 por
“MERG. 7

‘En-requisitos fisicoguimices se:rel

e!‘-;:omponente de-plgmo:y se trasladaals ltem Jde.etrag caracteristicas
coftenido:maxime:da. metales pesades;

‘En presentaclon:del producto-y- Empaque y/o:Embalaje-se Incluyese!l material SAP 200002787 Chiocolatina *
120-GR, este material ‘@5 de. use exclusive para compras locales en ferriton scon fungionalidad excluswa
solicitados. por ‘la: regional cafibe para atender proyecto en San Andids: y ‘avalado. per SGOL. C’rmbms;
cealizados. por MCRG Abr.2025,

NOMBRE. :

Marfa Catalina Rodiiguez
Gonzalez.

CARGO

Profesional de-Defensa:
Abastec;mlentws Clase 1

| __FECHA _
18 Ak 205 | A\
128 ABR 2005 |

Prafesmnal de Deﬁansa
AbasteclmientosrCEase I

Pr‘afemanal de ‘Pefensa
Subdireccidn General De
Operacién: Loglstica
Profesional de Defensa
‘Oficina Asesora de Planeacidn |

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

‘Gisella Paola Gargia.
Avendafio

128 48R 2005 | e

Yamile’Betancourt Vega

288 005 el

Birectora Abastecimientas.
Clase:T

Norma Silvana
‘Montanchez Mentenggro.

- Sandra: Patficia Efolanos

Secretario-General (E) Ro eirl el

28 4R i

encargada de las funciones. Martha Eugenla Cortes "j! 8 ABR 2{}25

Bagquero

Eeneral
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" PROCESO

PLANIFICACION DEL AB:ASTECIMIENTD

| ~— POl  Cédigo: PA-FO-75 Wzy !
p \ . ) R S S E T T i x\ ‘—'i‘ !
FICHA TECNICA DE Versrcn No. 03 ; Pagma 1 de 4

R t.'tr_mﬁ AL TR,

LA s X5 Puwraie

AGCRCEA (OIS TICA, PRGD‘;_]CT-O ALIMENTOS R ——

Fecha: | 07 | 02 i 225 | e ]

H
e X T G R

PRODUCTO 7 NOMBRE

GALLETA TIPO LECHE

== -f"
Cidigo SAP 200000294 / SAP 200000295 / SAP 200001778
| - / SAP 200002080 / SAP 200002777
REQUISITOS | Clasificacidn Confiteria
GENERALES | Descripdidi Praducto obtenido mediante el horneo apropiado de las fi guras
i dei'Pré'ducto formadas del amasado de derivados del trigo u ctras farindceas,
con otros ingredientes aptos para el consumo humano.
Harina Fortificada, Azlcar, Grasa Vegetal, Agua, Azicar
Ingredientes Invertido, Sal, Leudantes Bicarbonato de. Sodio, Pirofosfato
: ' o © | Acido de Sodio;. Bicarbonato de' Amonio, emulsificante Lecitina
i (de Soya}, Leche en Polvo Entera, Saborizantes Artificiales.
} El producte debe cumplir'los siguientes p parametros:
; + ‘Componente | Minimo | Miximo J
2 it Humedad (%) _ 5.0 !
k! s:ggggisamolcsos | resa (o) y =
| Proteina (%) 2.0 |
| Cenizas (%) 3.0 :
pH 4.5 9.5 | ]
o L LEI producte debe cumplir los siguientes parédmetros: .
REQUISITOS | | REQUISITO n| c m M
ESPECIFICOS %107
' o Mohos [ 5 2 102 ufc/g L
;Req-ufsitos' : i A o i . ufc/ g '
Microbiolégicos || Escherichia coli | 5 1 0 | <10ufc/g | e i
‘ || Salmionella spp 5 @ | Ausencia/25g | il
i Requisitas Microbiolégicos. 8,2 productos panaderia dulce, galletas
'y bizcochios. Resolucion 1407 de 2022
} Reguisitos.  hrein |
Netristonates Na-Aplica
E _—_— | Las galletas no deben exceder los niveles mdximos de metales
| _ Ohws. pesados, asi:
; caracteristicas PYp Ty
| del-producio _ Me_ta—l_. ‘ Co.n.te.r_z..lda,- -
| : ] Plomo, come Pb mg/kg 0.2 .
NTC 1241, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 1407 de 2022
| [ — ’ Gt ‘Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resoiuc:on
| FERUISITOS NORMIRTIVOS {5205 de 2022 y resoluchin 25% e o075 y las demds que las|
{ | sustituyan, modifiqguen o adicionen. i



| Continua Ficha Técnica de Producto ..

Et productrz: debe tener Un peso: neto minimo. de 10 grammq
 conteniendo 4 galletas..
SAP 200000294 Galleta tipo.Leche Paquete por 18 umdades ~

Presentacidn |'SAP 200000295 / SAP-200001778: Galle
del Producto | SAP 200002080: Galleta tipo Leche *274 'G‘-
SAP 200002777 Galleta Tipo Lechie Paguete *321 gr Pa jete
901‘ 21 umdades Este mater‘lal es de uso excluswm para

EMPAQUE / - 7-.Las ga.ilet—as ge deb.en -estar empacadas en d-o_bfe e_mpaqm.ef:-mréif
EMBALAJE Y  |primario en PEL BOPP & BOPP Bloseal TSI 20 micras y

ROTULADO. | Empaqué y/o: |secundario en PEL BOPP & BOPP Bigseal TSI ‘30 micras, fos
Embalaje | materiales deben asegurar -su higiene y buena conservacion;
que sean atdxicos vy que estén permitidos por la -autoridad
|competente. _
El rotulo debe cump!lr con los requisitos exigldos-en la-Res. Min
‘Proteccion  Social 5109/2005, Reseluclén 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion. 254 de 2023 y Jas demds
-que las:sustituyan, medifiquen-o adicionen: |
La informacién suministrada en el empague debe también|
P N _|declarar la existencla o no de alérgenosen su-composicion,

Rotulade

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |El producto requiere una vida Gtil de 6-meses contados a partir |

REQUERIMIENTOS DE LA [de la fecha de entrega. Al momento de a enttega, el producto
_ENTIDAD. no:debe tener més de dos (2) meses de empacado.
El producto debe ser transportado. en furgén y/o vehicule:
cerrado con. .concepto sanitario. FAVORABLE; expedido por el
CONBICIONES DE Ente Territorial de Salud, El personal debg poseer dotacion
TRANSPORTE completa para la entrega del producto, Se debe cumplir con
todos les requisitos referenclados en el capitule VII de la
o |Resolucion 2674 de 2013, o
1 - Reglstro Sanitario, Permiso Sanitarle' 0. Notificacion
i | Sanitaria.del producto (vigante)
; - Acta:de visita sanitafia {IVC) con Concepto Técnico Vigente::
CERTIFICACIONES Favorable o Favorable con requerimientos, exﬁedldm por: el
Proveedor / Maquilador/ INVIMA. , oz e n
comerciatiadar - Adicmnaimenta para el- caso de los Egm_e.‘_tqializ-a‘dqres )
debe presentar Concepto sanitadic del sitie de
. almacenamiento: expedida por la ertidad -competente,
, : concepto ‘Favorable o Favorable: con. requerimientos, Con
. o _fecha de expedicléh no superior a tres afios.
e i _
FECHA ACTUALIKACI@N ' ABRIL 2025

1CONTROL BE CAMBIO’S

iVERSION BESCRIPCION BE CAMBIGS DE REQUISITOS TECNICOS: EEL PRGBUCTB

1 ' Varsion haal

[
i 9 fco a juffsta inforimacion: a Formata PA-FO-75. Version 01 se refira cedigm SIC, v se. mciisyen todlc;us SAP,
‘ ’ : m.,nvm en ERP SAP para este:producto, se mecisflca clasirmarlan sequn-SAPR; se- lt\cluyeﬂ _requisites: parmativos




Cc;wtrm_{f Ficha Técnica de Producio ...

GALLETAS TIPO LECHE

i

13; “se adiciongn “otros requisitos segun NTC 1241, se refereacia o5

TRTC 1241y Resolucion 2674 de 20 \ 1 T, e 7
-entacion se describen los codigos. Se adiciona certificaciones Registro,

| requisitos micrabiclégicos, en presen

P permiso o notificacién sanitaria {Vigente) T ——
i | Se retira Cédigo 500001033 ya que se encuentra blogueado en ol Sistema SAP. Gambio reafizade por JPMR
| Agosto/2L: . i s—— T T
1 Be actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 L _ X ]
En’ presentacidn del. praducto se inciuye ¢l material SAP 200002777 Galleta Tipo Leche: Paguete *321 qr|
Paguete- por 21 unidades, este ‘material es ‘de. uso. exclusivo ‘para compras locales en lerritono con!
funcionalidad. exclusiva, solicitados per ia regiona! caribe pare atender proyecto en San Andrés v avelado por|
 SGOL. o , , _ ' !
Se actualizan 165 requisitos-microbiologicos retirando [os Pargmetros microbioldgicos INVIMA para Galletas y |
 se incluyen Tos Requisitos Microbioidgicos. 8,2 productos panaderia dulce, ‘galletas y hizeochos. Resoiucionl
1407 de: 2022 i L
| Antes. . o L L Despues —_ ;
-Reguisitos . valores. 1 semuTeTT £ H
i ng’lentd.d&aerobics-mﬁoﬁlos,_t%}:{-:;'g; 48,000+ REQUISIIO 1) & B !-._.. " ~ __} i
Recuento de colffonmes totales N.A.P, 1 Mohos: 5|3 102 ufelg | x0T G
Estafiococcus coagulasa positiva iy <100 : e ufcfg_ i
| “Recuento de mohos y Jevaduras, UFClg: 100 Escherichia: |- " ' ;
4 . Recuentade E Cofifg - ‘Negativd 1 cali vichia: Sie < 10 uftc/g I 8
{ S;l}moneﬂa 50| Ausencia/25g S i
! En requisitos'normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resciucidn 5109 de 2005, Resolucien 8§10 de -
!' 1.2021, Resohucidn 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 vy las demids que las sustituyan, modifiquan o]
v ‘adicionen. . ) o ¢
| En rotulsddl se retira fa Res. Min Profteccién Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigénem fa !
i Resolucton 810 de 2021, Resolucion2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023 v las demds que las sustituyan, |
1 modifiquen o adicioneh, Seinciuye el texto la informacion ‘suministrada eme! empaque debe también deckirar
: la existencia o.no dealérgenos en su-composicion..
: En item de . certificaciones se induye e} texto “Adicionalmente parg el caso de 165 comercializadoraes se -deba |
] presentar Concepto saniterio del sitio de almscenamiento expedida por la entidad competente, concepto i
i Favorable ‘o Favorabie con. requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambros |
i | realizados por MCRG Abr 2025, —— ]
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
; : - : : Ly
s Profesional de Defensa ‘Marig Catalina Rodriguez. A
Elzboro I T T ST . s Aoz T8 0] i3 A AY U i
T Abastecimientos: Clase T Gorizalez 3 8 F\SR 1323 \‘2\ \ o
Profesiana) de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 7 i “ <
‘Abastecimientos Clase I Rojas § ABR 0959_WNEV S
-E?li'ofés'r"oria'i de Befensa: Gisella Paola Garcia
Reviss Suhdireccién General De g 28 ABR M5
_ Operacitn Leogistica e
Comité Profesional de Defensa , |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt ega 7§ ABR 2005
_de e Inhovacién Institucional B Dt ;
Fichas s b G " ‘ e :
Tarenicas itectora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | 4 , [ A
FRemicag] T e - kol 28 1R nenB L
Clase 1 Montenegro. oty ALs o'

Sandra Patricia Bolafios

Secretario’ General (EY ctisdrigiuiis

Aprobd

29 AR za?léﬁ/ﬁé

T
£

- Jefe-Oficing Aseseora Juridica

.encargada 'de las funciones del

«despacho de la Direccion’
Genegral

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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| PROGESO!

i

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTQ

\-_\/‘7«

TITULO

Codigo, PA-FO-TS

_ Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 04 i Pégina 1de 2
| AmEnGinISEETER ALIMENTOS : )
¥ s Rl Priey Fecha:| 26 03 2021
PRODUCTO 7 NOMBRE GALLETA TIPO SODA
Codigo 200001791 -
Clasificacion CONFITERIA
REQUISITOS | Producto obtenide mediarie &l homeo aprdﬁlado de las figuras formadas
GENEﬁALES | del @masado de derivados def trige u .ofras farinaceas, con ofros
- - | Deserincian del | ingredientes aptos. para el consumo humano. Galletas saladas, es la
: Frb%ti G'mj | galleta -que tiene un sabor predominante salado. Las galletas se deben
R  elaborar -en condiciones. sanitarias apropiadas, @ partir de materias
 primas sanes, fimpias, exentas de. Impurezas y con los procedimientos
gue garanticenlas buenas practlcas de manufaciura,
. Heos | Harina de Trigo Fortificada, Grasa Vegetal, Sal, Aztcar invertido; Agua,
Ingredientes || sudantes, Lovadiia,
| El ‘producto debe cumplir los. siguientes pardmetros, que se deben
repartar en el andlisis de laboratorio: _
Componentes Valores
s _ i Min Max
F;gcequ&?;?Ses Protema {%)en baseseca 3,0 -
RIS pﬂenaoiuclonacuosaatm% 5,6 9,5.
Humedad {3%] - 10,0
_ Plomo, en 2bi{mg/ks} 0.2
Reguisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tebla 1
. e El producio 'debe cumpiir Jos siguientes pardmetros, que se deben
REQU!S'TOF’ reportar enel andlisis de laboraterio:
ESPEG?FIGOS Requisito n m M c
‘ . ﬂecuentubactenapaerab:as:resnﬁlas,-UFC[g 3 10000 5000 '
; Re_q_wsﬂbsi Recusnto Colifermes-enplaca; UFCTg T3 «ap 1 1
| Micrebiclogicos Recuents Staphylococcus sureusconguloso positive; URCflg. 30 <1000 - 0
; Recuento mohosylevaduras, BEC/y 356 300 1
Recuento Schedchiocoli, UFCfg - 3 a - o
Recuento Bacilus cereus, UFCz 3 o 100 1
Requisitos microbioldgicos para.galletas sin relléno ~ NTC 1241-Tabla 2 N
| Reguisitos | : .
.1 Nutricionales- No Apfica
Ofras
‘caracteristicas No Aplica
del producto B
REQUISITOS NORMATIVOS Debe cumplir con o e;tabiec:do en la NTC — 1241 y Iz Res 2674/13.
VS 7
L | Presentacion del | SAP 200000296 El producto debe tener un peso neto minimo de 24
EMPAQUE} Producto  |gramos: P
EMBALAJE'Y Empaque ylo | T 29uete de minimo § unicages - Caja x 24 unidades, _
ROTULADO “Embalje | -2S:02lietas se deben envoiver en polipropileno biorientade de 30 micras
R y feempacar en BOPP metalizado de 15 micras v asegure su higiene v




i Eanﬁnumﬁi&haf "Eggﬁ:{éq; df: Producto....

‘GALLETA TIPO SODA |

‘autoridad compstente:

buena-conservacion; que sean atdxicos y que estén permitidos .por Tal

Retulado

EI rotulo debe :cumplir ‘con: los reqtisitos exigidos en ‘la: Resoelucion’ ‘
Ministerio Proteccion ‘Social 5109/2005; Resolucion Ministerio Proteccion
Bocial 333 de2017. ]

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

fecha de entrega. Al momento de la entrega el producto: no debe tener

El producto requiere una vida Gtil-de 6 .meses. contados & partic de la

mas.de:dos mesegs de-fabricado.

CONDICIONES:DE TRANSPORTE

El producto debie-ser transportado. en-furgdn ylo vehiculo cerrade con]’

Salud. -‘Se debe ‘cumplir con todos los requisitos feferenciados -en &l

concepto- téenico sanitario Favorable, expedide:-por &l Ente Territarial: do.|

capitulo Vil-de la: Resolucion-2674 de 2043

- CERTIFICAGIONES Proveedor/
‘Maguilador/ Comercializador

fcompetente (Con fecha de expedicidi no superior & un afiv. y° con:
-concepla Favorable-o Favorable-con regueriniientos).

Registro, permiso onotificacion Sanitaria del producto (vigente)
Concepto ‘sanitario de planta procesadors: expedtcia por. ‘|la. entidad

FECHA ACTUALIZACION:.

ABRIL PE 2021
CONTROL.DE CAMBIOS
IVERSION | msscmméw DECAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTG
1 Versign Inicial

[ Actualizacion Infermacion: A Formato:PA-FO-75 Version. 01, se actualiza-cidigo-SAP Se: ajustar gramaje ‘de “minimo. 27
2 gramos” @ “minimo 24 grames", teniendo-en tuenta presentaciones existentes en el mercado. Se. actuahzan ¥ ajustan:
| condigiones deransponte y vida tilil. Gambios realizados por JPMR-Abr— 2021.

~ CARGO NOMBRE FECHA. | JIFIRMA
Elahnes | ProfesionaldeDefensa Ing. Al Jenny PatriciaMotta | . oo viat B8 [ Il
Elaboré Abastecimientos Claser! Romero: \I.Bzr g%‘l

D]rectma Abaslecmnentos :
Clase|

Adrm; Rose Mary Enciso:Melo: ' Q 3 MA\( 2321

- Subdirecior General; de:
- Abastecimientos y- Semcms

Reviso.

- Sibdirector Gene:a1 de-
Coritratacion:.

MSG Adm Emp Héctar Vargas 83 f‘i!{‘Y ZUZ]

Goronel (RA) Sarlos:. Erneslo o P,
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' PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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I e | TITULO | Codigo: PA-FO-75
! Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 01 | Pagina1de3
| agdncia sgERtE | ALIMENTOS | T
| T Fecha:| 26 | 03 " 2021
1 . e | i i
PRODUCTO / NOMBRE GALLET{\/ TIPO WAFER
d
e
Cidigo 300000297 / 200000298 f 200000299 / 200002365 / 200002222/ |
- 200002485 / 200002525 / 200002529
tasificacic i
REQUISITOS Clasificacion Confiteria |
GENERALES Producto obtenido a partir del horneo de una masa liquida (oblea)!
Descripcion del | adicionada con un relienc para formar un sandwich o un emparedado. Es |
Producto un producto de bajo contenido de humedad, conformade por la.
integracién de laminas u obleas rellenas de crema. ]
Harina de trigo, azlcar, grasa vegetai, proteina de soya, sal, almidén de
malz, coco y cocoa y agua. Sabores surtidos vainilla, chocolate, fresa,
Ingredientes | coco, limén. Cobertura sabor a chocolate, caramelo, arroz crujiente y
mani. La adicion de ingredientes y aditivos debe estar permitida por fa
legislacion nacional vigente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Requisitos en 100 g de Galietas Rellenas |
FaMeRH Minimo Maximo
o Sequ‘fﬁitc?s gH de salucicn acuesa al 10 "% 4.0 2.5 !
Fisicogquimicos Proweina. v en fraccion en masa Z0 -
en base seca.
Humedad, en s 140
Requisitos fisicoquimicos para galletas con refieno - NTC 1241-Tabla 1
g&%ﬁj&%ss El producto debe cumplir ios siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio: i
Requisilos n m M [
Secuent de Baseras atrbag misiias UFC g 3 Q00 5600
REQ U iSitO_S ::::2: :: C:-'-;'r'-‘f:l“f‘:::l:‘:-ﬂ:f :;;;J‘A: a : 'ft.‘::'.‘ ': ] !
Microbiologicos pastes LFCY '
evadurs UFCY 2 30 fena} y E
Recueno de Sanens UFCg 3 1 . 2
Recuens de Baziuy cereus UFC S 3 1 o3 1 !
Requisitos microbiolégicos para galietas con relleno - NTC 1241-Tabla 3
Requisitos 5 !
Nutricionales No Aplica
Las galletas deben venir surtidas de diferentes sabores. |
Otras Las galletas deben tener color olor caracteristico, debe estar libre de |
bt rqst_ impurezas que indiquen una manipulacion inadecuada del producto. !
car? erés icas || a5 galletas no deben exceder los niveles maximos de metales: 1)
de pro ucto Componente Contenido {
Plomo, como Pb {(mg/kg) 0.2 - ) {

Ay



| NTC 1241 productos de molineria, Galletas, Res. Min. Proteccion Social
REQUISITOS NORMATIVOS 2674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.

Proteccion Social 333 de 2011.

SAP 200000297- Paqguete por 24 unidades.

SAP 200000298 - Paquete por 18 unidades. .~
SAP 200002485 - Paquete * 115 gr
SAP 200002222 - Unidad de producto con pese minimo de 30 gr
SAP 200000299- Unidad de producto con peso minimo de 27 gr
SAP 200002365- Unidad de producto con peso minimo de 24 gr.
SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer *50 Gr

EMPAQUE / SAP 200002529 - Galleta tipo wafer cubierta con chocolate pese minimao
EMBALAJE Y de 31.gr paguete por Q.unidades.

ROTULADO

Presentacion del
Producto

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

Erg;r:nabqaﬂ:’glo Empaque flexible BOPP, con pelicula transparente yfo brillante. Apt‘ai
| para procesos de impresion, Espesor: entre 20 a 25 micras, Transmision |

de vapor de agua: limite permitido maximo 6.5 alm2/24h,
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min.

Proteccion Social 5109/2005, Res. Min. Proteccion Bocial 333 de 2011,

VIDA GTII:DéL PliOD_UCTOY— El producto requiere vida Util de ocho (8) meses contados a parurde lal
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion. Al momento de Ia entrega el producto no debe tener
ENTIDA}Q ) | mas de un (1) mes después de la fecha de fabricacion,

El producto debe ser transportado en ambiente fresco, seco y bajo
condiciones que eviten su contaminacion, ademas debe ser transportado
CONDICIONES DE TRANSPORTE | en furgén y/o vehiculo cerrade con concepto  técnico sanitario |

FAVORABLE, expedido por el Ente territorial de salud, Se debe cumplir |
con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente) |
CERTIFICACIONES Proveedor/ |Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
Maquilador/ Comercializador competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y coni
concepto Favorable o Favorable con requerimiento ). ;

it = e e o i e e =1 - |

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE DE 2022 !

| CONTROL DE CAMBIOS

|VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO

i 1 I Version Inicial
_’ Actualizacion Infarmacién A Formato PA-FO-75 Versién 07 y se incluye Cddigo SAP “unidad de producto min 24 agr’
| Se adiciona presentacidn “Paqguele o unidad de produsto cen peso minimo de 24 gr” teniende en cuenta presentaciones
| existentes en el mercado. ' . |
2 | Se ajusta el item presentacion de} producto incluyendo la descripcion de cada codigo SAP (SAP 200000297 paquete x 24 |
i unidades, SAP 200000298 paguete x 18 unidades, SAP 200000299 unidad de producto minimo 27 gry SAP 200002385 |
t umdad de producto minimo 24 gr.
| Se ajusta vida itil. Cambios realizados por JPMR Abr - 2021 o ) B
3 ' Be incluye codigo SAP 200002222 (Unidad de producto con peso minimo-de 30.gr), aplicado a comedores de acuerdo con fo |
% establetido por SGOL Cambios realizados por IPMR Ago/2021.
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{ ‘Continua Ficha Técnica de Producto ...

GALLETA TIPO WAFER |

o 4 Se incluye codigo SAP 200002485 — Paguete " 115 gr, por solicitud de 13 Regional Centro. previa validacién de la SGOL |
Cambios realizados por JPMR Abri2022. |
Se incluye codigo SAP 200002525 - Galleta Tipo Wafer * 50.Gr por solicitud de Iz Regional Nororienlte. previa validacion de 12 |
SGOL. i
Se incluye codigo SAP 200002529 ~ Galleta tipo wafer cubierta con chocolate con peso minimo de 31 gr paquete por 3 |
5 | unidades
Se incluye en los ingredientes: coco y cocoa. Sabores surlidos (sabarizantes a vainifla, chocolate, fresa, coco, hmdn),
cobertura sabor a chocolate con caramelo, arroz crujiente y mani, teniendo en cuenta presentaciones exisientes en ell
mercado. |
CARGO NOMBRE FECHA meq\& |
: Pl -
g Profesional de Defensa ND. Maria Catalina Rodriguez e

Elaboré Apastecimientos Clase | Goenzalez 2 5 NUV 2022 N}\)

Directora Abastecimientos s ( |
Clace Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 5 NOV 2022 {
o Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Erneslo 94, id 5; {
Reviso Abastecimientosy Servicios’ Camacho Diaz ‘ 2 ) NDV 2022 ‘a3
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas __@{m‘
Contratacion Rodriguez 2 5 NOV 20?2 Ha % Z E
" i L o

Carenel {RA) Carlos Ernesto 7 / )
Aprobo Secretario General (€) Camacho Diaz 2 5 NOV 2022 ﬂ, : bt .
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; TITULO cODIGO: PA-FO-75 |
H b\,—/// T g o %
' Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03  Pagina1lde 8 | b
| agmmein LSTETER | PRODUCTO ALIMENTOS ' I 1
| s FECHA: o7 | 02 | 2025 | 7
PRODUCTO / NOMBRE SALSA/ADEREZO DE MAYONESA
P

SAP 200000456 / SAP 200000455 / SAP 200001415 / SAP

Regquisitos.
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes para’metros,' que se.
reportaran en el analisis de laboratorio:

Codigo 200002371/ SAP 200002683/SAP 200002684 |
]
REQUISITOS | Clasificacion Salsa / Aderezo |
GENERALES Producto emulsionade de consistencia cremosa o semisdiida,ﬂ‘.
Descripcién del |preparado con aceite vegetal comestible refinado, huevos ol
Producto yemas de huevos, vinagre, sal, condimentos o especies Y.
aditivos permitidos. ]
Agua, aceites vegetales comestibles o refinados, huevos o
yernas de huevos frescos, deshidratados o congelados, vinagre |
natural, acidificantes, antioxidantes, colorantes, conservantes, |
Ingredientes |edulcorantes, emulsificantes, espesantes, estabilizantes, |
secuestrantes, especias y condimentos permitidcs de acuerdo |
con la legislacién sanitaria aplicable vigente, para el caso de.
mayo-mostaza debe contener mostaza.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sei
reportaran en el andlisis de laboratorio: |
i
REQUISITO MINIMO MAXIMO E |
Requisitos Ph a 20°C --- 4.0
Fisicoquimicos L
Grasa % >20 = ‘; ;
fraccion en ‘ %
masa b
REQUISITOS | |
ESPECIFICOS Referencia la NTC 4305:2008 |

m |

REQUISITO n ML ¢ i

Mohos vy Levaduras 5 <10 ufc/g = én. Q,_ll
Escherichia coli 5 | <10 ufc/g e 1 |
Staphylococcus * H

. coagulasa positiva 5 <102 ufc/g e L
Salmonella 5 | ausencia/25g —— 1 0 !

Requisitos Microbioldgicos Salsa emulsionada y aderezgs
diferentes a Mayonesa Res 1407 de 2022 I

caracteristicas

Requisitos

oo N/A

Nutricionales / . — .
Otras [a salsa/acderezo deberad presentar las siguientes caracteristicas

i
i
1
|

organolépticas: j
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

E TITULO
|

i

| del producto

FICHA TECNICA DE
| PRODUCTO ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-~75

VERSION No. 03

Pagina 2 de 8.

FECHA: 07 02

2025

ASPECTO: Masa homogénea sin separacion de fases.
‘COLOR: Blanco al amarillo palido
OLOR: Caracteristico y libre de rancidez
SABOR: Caracteristico y libre de rancidez :

|
que se utilice gomas y almidones pueden |
siempre que se ajuste su nombre a las
olucion 288 de 2008, la que la

Salsa/aderezos en las
denominarse como tal,
especificaciones aplicables en la res
modifique o sustituya.

Los aditivos utilizados para la elaboracién ‘del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionadas en el decreto 2106 de 1983 y
sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de
2009; can relacion a lds materias primas se debe cumplir con lo
establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones
siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

El producto podrd tener reduccidn en su aporte de grasas totales y!
calorias.

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Debe cumplir la norma técnica NTC4305:2008, Resolucidn 267472013,

Resaliiciones Min, Proteccién Social No 810/2021, 2494 de 2022 vy 254i
de 2023, Resolucidon 1407 de 2022, o R

Presentacion
del Producto

‘SALSA ADEREZO MAYONESA it |

SAP 200000456 Unidad *190g embalada en-caja *24 Unidades
SAP 200000455 Unidad *3750g embalada en caja *4 unidades
SAP 200001415 Unidad *3000g embalada an caja *4 unidades A7
SAP 200002371 Unidad *200g embalada en caja *24 Unidades. |
(Valido solo para Regional Centro - Leticia).

SALSA ADEREZO MAYO-MOSTAZA

24

Empaque y/fo
Embalaje

i il

SAP 200002683 Unidad * 190 gr embalada en caja

Unidades

SAP 200002684 Unidad * 200 gr embalada en caja *24

Unidades

* SAP 200000456 / SAP 200002371 / SAP 200002683 /SAP
200002684 Empaque Doy Pack de dimensiones: ancha 120
mm x alto 158 mm con vélvula tapa rosca plastica, ‘

SAP 200000455 / SAP 200001415 Envase. PET circular con |
tapa rosca pléstica de primer uso de agrado alimentario, 1
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empague
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, |
dependiendo del material utilizado.,

Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético,

L)

que |

_proporcione al producto una adecuada proteccion durant

e el
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FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 | pagina 3 de 8
PRODUCTO ALIMENTOS ‘

Y

AGENCIA LOGISTICA
FUCATAS MILITARDS
b e i Tarmeties Fosaon

cODIGO: PA-FO-75

e

FECHA: 07 02 | 2025

™
|
E
|
‘}

transporte y almacenamiento. ' |

Rotulado

|
i

también declarar la existencia o no de alérgenos en su COMposicion. [
|

Para todas las presentaciones debe cumplir con 18 Resoiucion Min. |
Proteccién Social No 5108/05, vy Resoluciones Min. Proteccidn Sociat No !
810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y SUs normas modificatorias vy
complementarias. La informacion suministrada en el empaque debe

El rotulado de la presentacion doy pack debe ser imprese no adhesivo.

[VIDA UTIL DEL PRODUCTOY
| REQUERIMIENTOS DE LA

El producto requiere una vida Gtil minimo de ocho (8) meses contadosi
a partir de la fecha de fabricacién o empaque. Al momento de la

{ ENTIDAD entrega el producto no debe tener mas de 1 mes de fabricado. |
[ El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado €on |
concepto técnico sanitario Eavorable, expedido por el Ente Territorial de |
CONDICIONES DE Salud. !
TRANSPORTE Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir}
almacenar en refri-ge-ra'cién. Se debe cumplir con todos los requisitos |
i referenciados en el capitulo VII de Ia Resolucién 2674 de 2013, |
I +« 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 afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). I
« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar \
CERTIFICACIONES Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa y |
Proveedor / Maquilador/ aderezos. (Vigente). . !
Comercializador « Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
' debe presentar Concepto sanitario del sitio de;
almacenamiento expedida por la entidad competente, |
conceptoc Favorable © Favorable con reguerimientos, Con;
fecha de expedicion no superior a tres anos. "

FECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

|
|

VERSIO : . . .
N DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se ajusta todo el contenido de @ Ficha Técnica al nuevo formato, se retiraron los codigos SIC del documento |
debido a que ya no son utitizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados por el
2 sisterna de informacién SAP. En el contenido se retird la palabra vcondimentos” y se agregd “conservantes |

permitidos”.

Se ajustaron los requisitos fisicoquimicos asi:

1
|
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AGENGIA LOGISTICA

FUERsaL MILITARYE "

TITULO CODIGO: PA-FO-75

1 Se incluyeron requisitos microbioldgicos con base en ta Resolucion 17882/85, asi;

,i Se mcluyeron Requisitos Nutricionales asi: “El contenido de grasas totales debe ser menor o igual al 18% »

} En otras caracteristicas del producto se. incluyd: “Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto
! deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 vy sus actualizaciones, asi
| como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se debe cumplir con Jo

’I Resolucidn 3709 de 2015,”

[ Caja % 24 bolsas - en Caja x 4 galones, toda vez que san las presentaciones que se estan adqmrieﬂdol
i actualmente para los abastecimientos. ;

j Se ajusto el empaque del producto asi: SAP 200000456 Empaque Doy Pack de dimensiones: ancho 120 mm
g x alto 158 mm con valvula tapa rosca plastica, SAP 200000455 Envase PET circutar con tapa rosca plastica
| de primer uso de agrado alimentario y se incluyd la nota: “£f cumplimiento de los materiales utilizados para
| &l empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012; Resolucion 4143 de

| cierre hermético, que propercione af producto una adecuada proteccion durante el transporte -y |
{ almacenamiento,”

Lo de alérgenos en su composicion, La denominacicn haja en grasa y- calorias dobe aparecer en la cara
f,rerCfpal def rotulo o etiqueta, en caracteres destacados y de igual tamadio de tal manera que .ef'z.‘onsmmdor!‘

| de huevo, jugo de limdn, vittagre, edulcorantes naturales, especias y conservantes permitidos” por Producte
remulsionado de consistencia cremosa 0 semisdlida, preparado con aceite vegetal comestible r'anna:clo,i

e VNS UCRp— B e

.. PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

<+

| , _
E FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 Pigina 4 de 8
; PRODUCTO ALIMENTOS '
J§ FECHA: 07 | 02 | 2025
e . .
_Requlsita Minlmo % | Maximo %, |
028 0.7
e A
L 1.0 14
- e — 31 = .
3:;lu_;:’.tuo;‘;\mui;:l[;),:i:f:c:t::;ﬂianr;r:? ) 0.05 : Requls'“o Mfﬂlmﬂ-% Méxjm@
| e e peehian Tath s 8 Adidez{como dcido acético) | 0,28 0.7 |
A - = pHa 20°C 30 Tl

Requlsito Parametro
Recuento de-mesdfilos Vi 500
NMPE Coliformes totales./ g - w3
NMP Collformes fecales /B <3
Recuento de hongos / levaduras/ g 20
[Recuento de Samonella / 25 g Negativa

establecido en |a Resolucidn 4506 de 2013 ¥/0 sus modificacianes siguientes: Resolucion 2671 de 2014 Y

En requisitos nermativos se incluyd la Resolucidn 2674 de 2013, se ajusta el contenido y presentacion de |
producto dejando Unicamente los Pesos Netos Minimos: Bolsa por 200 gramos - Galén 3700 a 4000 gramas,

Se incluyd en el Rotulado: La informacion suministrada en el empaque debe también declorar la existentia a

diferencie en forma clara, inmediata ¥ nitida este producto de la mayonesa normal. i
Se agregaron condiciones. de transporte y almacenamiento; se ajusta la vida Gtil “El producto se[
fequiere con una vida dtil Minima de siete (7) meses contados a partir dé la fecha de recepcién.”, se
ajustan las Certificaciones asi:

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente).
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion
O superior a un ano y-con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), |

_Lertificacion HACCP o FSSC 22000 para el Proceso de salsa y aderezos {vigente) I

Se ajusta la descripcion del producto. de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 17882 de 1985,

cambiando “Salsa proveniente de la emulsion semisolida de -aceites vegetales comestibles refinados, yema

huevos o yemas de huevos, vinagre, sal, condimentos o especies y aditivas permitidos,

i
Se ajustan los (ngredientes del producto de acuerdo con o establecido en la Resolucidn 17882 de 1985, asi:
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

5; ® FICHA TECNICA DE | VERSIONNo.03 | Pagina 5 de 8

| agEncia LOCISTICR PRODUCTO ALIMENTOS I ] —

| e FECHA: 07 | 02 JL 2025 |

b - e o .

[Agua, aceites vegetales comestibles o refinados, huevos 0 yemas de huevos frescos, deshidratados o
icongelad'os, vinagre natural, acidificantes, antioxidantes, colorantes, conservantes, edulcorantes,
‘ emulsificantes, espesantes, estabilizantes, secuestrantes, especias y condimentos permitidos de acuerdo con |

la legistacién sanitaria aplicable vigente. !

i
Asi mismo se corrigen l0s Requisitos Nutricionales asi: “El contenide de grasas totales debe ser menor ol‘
igual al 30% y en lo que respecta a contenido, por cambic en las presentaciones del mercado y con ef fin de:
| incluir mayor posibilidades de participacién, se ajusta ol contenido minimo del producto: SAP 200000456 |
| Bolsa por 200 gramos a Bolsa por 190 gramos. ‘
b

Se ajustan los requisitos Microbiclégicos de conformidad con la Resolucién No. 17882 de 1985 asi:
3 Requisito Pardmetro

Requisito Pdrametro Recuento microorganismos mesofiicos/ar 500 |
Recuento de mesofilos /e 500 INMP - Coliformes Totales/gr o . c,’s-:w l
|
|
|

E

NMP Coliformes totates / g <3 NNP - Calilormes Fecales/gr

NP Coliformes fe cales/ g <3 Estafilococos coaqulasa postiva <100
Recuento Hongos y Levadurasiar 20
Recuento de hongos / levaduras / g 20 Bacils cereus/g 159

Recuento de Samenella/25g Negativa Salmoncla’25g | Negama |

i

i
|
&
b

Se modifica clasificacion basado en sistema SAP, se especifica donde se referencian I0s requerimientos :
microbislégicos, Se medifica informacion contenido vy presentacion del preducto conforme manejo logist.icol

e

4 | del mercado, se retira del concepto de transporte "o Favorable con requerimientos”, se ajusta info‘rmacuén[

de sotlicitud vida Gtil. o i

5 Se adiciona presentacién 200gr (valido solo para Regional Centro - Leticia), se modifica item empaque. 'l

- Cambios realizados por IMRC / Abr 2021. . ) .

5 En el item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el |

proceso de salsa y aderezos y se deja de caracter voluntario o L {

; Se cambia requisites fisicoguimicos y sg toman de referencia la NTC 1756 de 2014 (reaprobada) }

§ Requisito Minimo % | Maximo % ﬁpéﬁu;zlro MINIMO MAXIMO ] |

| y TS a2l G - Bl bl

| Acidez (como acido acético) 0.28 0.7 . - | !

| Acidez come 0 b [

j pHa20°C 3.0 41 acido aceuce |

|

H .

i ‘Se modifica requisitos microbioléaicos de la resolucion 17882 de 1995 por la 1407 de 2022. 1

____Reauisito __ Parémetro| g0 v n | W (|

| Recuento microorganismos: mesofllicos/gr 500 - ! - - — |

! NMP - Coliformes Totales/gr <3 [ dowylespas (3] <0y | - i&id

| - & 1 4

i NMP - Celiformes Fecalesigr <3 1 " 5] oM | ~ [8:1

1 Estafilococos coagulasa positiva <100 rt' | ]‘ '

i Recuento Hongos y Levaduras/gr 20 i Py R - Ei

= Bacillus cereus/g <100 i S3marsla R e - L

1 Salmpr'xellafz:'?g T — _Negatlva lieqdisiébs h’iicrobiclc’ngicbs Salsa emulsionada |

Requisitos Microbiclégicos Mayonesa Resolucién No. 17882 y aderezos diferentes a Mayonesa Res 1407 |

de 1985. i

de 2022 .

. Se anexan a requisitos normativos junto a la Resolucion 1407 de 2022 1

« Se elimina la Res. Min. Proteccién Social No 333/2011 y "I". Y se agrega »Resoluciones Min. Proteccion ?

Social No 810/2021, 2494 de 2022 y 254 de 2023 y sus normas modificatorias y complementarias” |

o Se agrega en CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comercializador “Adicionaimente Dara"

| el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento |

expedida por ia entidad competente, concepto Eavorable o Favorable con requerimientos, Con fecha del

expedicion no superior a tres afios.” .

: Se cambia en el requisito de presentacion de producto 13 palabra galones por unidades asi: 1

7 :
L]

[ Antes [ ahora
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f; Unidad *3000g embalada en caja *4 Galones. | Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades,

o] g
;!SF;‘ combia nombre de MAYONESA BAJA EN GRASA Y CALORIAS a SALSA/ADEREZO DE MAYONESA, 1o
[ anterior debido a que segin NTC 1756:2014 g término "MAYONESA" hace referencia al producto fue sg
presenta  en forma de emulsion Y que es obtenida a partir de aceites vegetales comestibles refinados,
[ vinagre, sal, huevo, adicionado o no-de aditives, y de acuerdo a los ingredientes contemplados en esta ficha
] técnica aluden a la salsa/aderezo para ensaladas, ya que este permite la adicion de aimidones .
i edulcorantes, entre otros seglin NTC 4305:2008 que hace parte del producto definido. desde la creacidn de !
pesta FTP. i

M Unidad *3750g embalada en caja *4 Galones, Unidad *3750g embalada en caja *4 unidades. I

{ Se modifican los requisitos fisicoquimicos toda vez que el parametro es diferente para mayonesa camg lg
| establece la NTC 4305:2008 asi:

N T ANTES DESPUES 7_‘”?

fg; REQUISITO | MINIMO '""%Wﬁ““j REQUISITO MINIMO MAXIMO Hi

’ [ Pha zosc T T 41 Pha 20°C a0 f
S S S

IJ Acidez  cemo | 0.28 0.70 Grasa % | >20 - | l

- iacido acetico | fraccion en f |
B | Referencia la NTC 1756 de 2014 (reaprobada) masa — .

S ) Referencia la NTC 4305:2008 L e [

.F Se elimina de requisitas nutricionales “El contenido de grasas totales debe ser mener o igual al 309y Lo

| antenor de acuerdo a que este requisite no se contempla en ningun. pardmetro normativo Yy que log
| requisitas nutricionales o su informacion se declaran en el rotulado nutricional de acuerdo a ta res 810/2021 ‘
i de acuerdo a la formulacion que cada fabricante tiena. l
| En dtras caracteristicas del producto se elimina la palabra Y sereemplaza por salsa/aderezo y se agrega el |
i texto "Se incluye el texto” el producto podrd tener reduccion &n su aporte de grasas totales y caloiias”, ]
LEn requisitos normativos se  elimina fa NTC 1756 (Ultima actualizacion) ya que esta describe

| especificamente mayonesa y se cambia por la NTC 4305 de 2008.que hace relacidn a salsds 'y aderezos, |
'ademas, se elimina la Resolucian 17882 /85 que también esta relacionada con Mayonesa. '
| En rotulado se elimna el texlo “La denominacidn baja en grasa y calorias debie aparecer en Is cara principal |
el rotulo o etiqueta, en caracteres: destacados y de igual tamafio de tal manera que el consurmidor |
Cdiferencie en forms clara, inmediata y nitida este producto de fa mayonesa norma”, lo anterior se debe a}
que es salsa/aderezo de mayonesa Y No-mayonesa en su estado artesanal, i
 En vida til se agrega la palabra minime. . Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR, |

o i i P 04 0 i o i - -
- 9e actualiza formato codigo: PA-FO-75 en su version 03 %
I Se incluye codigo SAP 200002683 correspondiente a y codiga SAP 200002684 correspongiente a-salsa mayo |
i mostaza 190 gry 200 gr réspectivamente en requisitos generales cédigo, {
"En ingredientes se agrega el texto “para el caso de mayo-mostaza debe contener mostaza” |
9 + En presentacion de producto se agrega codige SAP 200002683 y SAP 200002684 correspondiente & salsa |
I mayo mostaza 190 gr y 200 gr respectivamente, i
I‘ En empaque-y/o embataje se agrega el cddigo SAP 200002371 ¥y 5e incluye los codigos SAP 200002643 ¥i
1 200002684, gue corresponde a los nuevos productos yd mencionados. Cambios realizados el 14/03/.’202-5;

—— APerDASR, P
| cArGo NOMBRE FECHA
4 ‘r Profesional de Defensa Danery Alexandra L
Elabord ] Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas 14-03-2025
Revisé ; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 14-03-2025
| Abastecimientos Clase I Gonzalez




| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

! e | TITULO cODIGO: PA-FO-75 :
:l \\ /_‘/ r ’ i ) ll v ‘?‘% A T g ;
:' Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Pagina 7 de 8 Tj oA |
| AgENcia LOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS o
| TRRERRIER FECHA: 07 | 02 | 2025 | T
Comite Profesional de Defensa 2 :
| Asesor Subdireccién General De Glselljvzigl:ﬁgarc1a 14-03-2025
i de QOperacién Logistica SNSRI
Fichas Profesional de Defensa
lTecmcas . Oﬁqu:‘a Asescra de_ y Yamile Betancourt Vega 14-03-2025
Planeacion e Innovacion
Institucional
Directora Abastecimientos Norma Silvana 14-03-2025
Clase I Montanchez Montenegro |
|
Secretario General (E) Sandra Patr.'c'a Bolafios 14-03-2025
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora )
o Juridica encargada de las Martha Eugenia Cortes 14-03-2025 G ZM
P | funciones del despacho de Baquero
la Direccion General
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1: i FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 | Pagina 1

| repucws cOSTETIR | PRODUCTO ALIMENTOS T et

| e FECHA: 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE MOSTAZA

Caédigo

rd R
SAP 200000492 / SAP 2000014167 SAP 200000491 |
SAP 200001614 / SAP.200002197/ SAP 200002763 |

Clasificacion

SALSAS |

REQUISITOS Producto viscoso usualmente preparado con harina de mostaza, |
GENERALES compuesto por una mezcla de semillas molidas de mostaza
Descripcidn  |amarilla o blanca (Brassica hirta moench), mostaza cafe]
del Producto | (Brassica juncea) o mostaza negra (Brassica nigra); adicionada |
de vinagre, sal, condimentos o especias y aditivos permitidos. [
: Harina de semilleas de mostaza, agua, vinagre, azucar, sal,|
| Ingredientes | .. dimentos o especias, edulcorantes y almidc’;_grg\_,_ﬁ o 1
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se i
! deben reportar en el analisis de laboratorio: ) ;
| REQUISTOS MINIMO | MAXIMO % |
i % H
, e Acidez expresada como acido 1 —--
| Requisitos 1} aeético (%m,m) | _n
| Fisicoquimicos oH 32 | 3.6 i‘
Cloruro de sodio 1.3 !* 3.0 i
| Fibra 1.5 .|
Almidén T T l
Requisitos fisicoguimicos Mostaza - Resolucion 19021 de 1985 !
El producto debe cumplir con los siguientes parametros, que se !
deben reportar en el analisis de laboratorio: 1
REQUISITOS Requisitos MGT.;E?;’ 19370 e = x |
ESPECIFICOS Microbiclégico Levaduras 5 2 20 ufc/g SBWU{C/ g |
s Escherichia coli 5 0 |< 10ufc/goml -
Salmonella spp. & 0 Ausencia/25g = o
Requisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 1
de 2022 L _

Requisitos

Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

|
T
variedades utilizadas |
OLOR: Caracteristico v libre de olores extrafios

SABOR: Caracteristico y libre de sabores extranos ;
APARIENCIA: Producto de consistencia uniforme de acuerdo a la ‘
formulacién y a los ingredientes utilizados puede ser cremosa 0
pastosa, no debe presentar un anillo oscuro en la parte superinri
del envase y el producto debe estar libre de sinéresis. ‘.

1




Contnu Ficha Térica de rodict

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

MOSTAZA |

REQUISTOS MINIMO MAXIMO !

D/O i

Parahidroxibenzil-isoliocianalo de 0.35 - ]
alilo T

Carboximetilcelulosa de sodio 5o }

Resolucidn 19021 de 1985 T

Los limites maximos permitidos de contaminantes en I rmostaza
son:

Contaminantes.
Arsenico como As 0,1
Plomo como Ph g,1

Tabla 3 - NTC 1755 (Segunda Actualizacion)

Limite maxima, en mg/kg

Resolucién del Min Proteccién Social 19021/1985.

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 1755 (ultima
actualizacion)

Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion
1407 de 2022. Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023, Y las demas que las sustituyan,
modifiguen o adlicionen. B

Presentacion
del Producto

SAP 200000492: Unidad *3785g embalada en caja *4 unidades
/ i
SAP 200001416: Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades |~
/ |
SAP 200000491: Unidad *4000 a 4125 g embalada en caja
SAP 200001614: Unidad embalada en caja *24 unidades

SAP 200002197: Unidad *190g embalada en caja *24 unidadesg

SAP 200002763 mostaza galén * 3750 a 4000 qr

Empaque y/o
Embalaje

Rotuflado

SAP 200000492 / SAP 200001416 / SAP 200000491 !/ SAP
200002763: Envase en PET circular de primer uso de grado
alimentario con tapa rosca plastica,

SAP 200001614 / SAP 200002197 Envase Doy Pack con valvula
y tapa rosca plastica.

El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque.
debe estar condicionado al cumplimiento de la: Resolucién 683
de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucidn 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado. Y las demas gue las
sustituyan, modifiquen o adicionen. |

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y
de tamafio proporcional al tamafio del producto, segung
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién |
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Y las demdas que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen. '

La infermacién suministrada en el eémpaque debe también |




L Continug Ficha Técnica de Producto ...

" MOSTAZA |

declarar la existencia o no de alérgenos en su compaosicion.

REQUERIMIENTOS DE LA !
ENTIDAD Presentacién Envase en PET: El producto requiere una vida atil

Presentacion Doy Pack: El producte requiere una vida Gtil|
minima de 12 meses contados a partir de la fecha de fabricacion |
o empaque, Al momento de la entrega, el producto no debe

| VIDA GTIL DEL PRODUCTO Y | tener mas de 2 mes de fabricado. !

minima de 6 meses contados a partir de la fecha de entrega. Al
momento de la entrega, el producto no debe tener mas de 1 ;
mes de fabricado

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el ?Gééc-{.wlﬁa B
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. '

CONDICIONES DE También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado i

TRANSPORTE con concepto técnico sanitaric FAVORABLE, expedido por el ente |

territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos 5
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

- Registro Sanitario Vigente.

_  Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigente: |
Favorable (FV) o Favorable con condiciones. |

- 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: ABRIL 2025 ;

(?ONTROL DE CAMBIOS l

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

Se actualizan los requisitos fisicoguimicos, microbioldgicos y complementarios. Se agrega Reqistro!
Sanitario, Permiso Sanitario o notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) Se actualiza las certificaciones a |
solicitar a las empresas, toda vez que se incluye- Manual de Buenas Practicas, para asi garantizar a;
calidad en fos procesos productos. Se actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para |
rotulado de producto. f

O

Se adiciona codigo SAP. 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 tecnica. Se aclarn |
condicién de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas |
en ficha técnica de negociacion: Nota 1t El Manual de Buenas Précticas 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 magquilader. Se aclara e !
tiempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud, |

Ajuste al formato GAB-PSC-FO-02 Version 1, se retiraron los codigos SIC del documento debido a que |
va no son utilizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados por el sistema c!eg
informacién SAP. Se cambia la presentacion del preducto en Pesoc Neto minimo Galén por 3.780 gr, |
como resultado de los datos obtenidos tras el estudio de mercado realizado para las compras del | '
trimestre 2018, donde se observo que las unidades de negocia requirieren otras presentacionegs c.r_‘
producto, que se encuentran en el mercado.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, <6 agiciond 1
presentacién 190 gr en Doy Pack y se agrega informacion en todas las partes que se describe. Se
cambia de “Aderezo-especia” a "Salsas”, Se_adiciona especificaciones en requisito ingredientes, con!
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base en resolucién 19021 de 1985. Se adiciona informacion de donde e toma informacion de
requisitos fisicoquimicos y microbiclégicos: -Resolucion 19621 de 1085,

Se cambian las otras caracteristicas del producto, enfocando en las caracteristicas organelépticas y
composicidn del producto v se adiciona requisitos en limites mdximos permitidos de contaminantes en
la mostaza asi;

Contammnantes { Limite masximo, en mg/kg
Arsemercoma As 0,1
Plome como Ph 0.1

En Requisitos Normatives Se adiciona: Resolucién 2674 de 2013, Resolucidn 5109 de 2005.

Las cendiciones de transporte y almacenamiento se cambia por: En lugar fresco; seco y ventilado,
lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También
debe ser transportade en furgdn y/fo vehiculo cerrado con concepte técnico sanitario FAVORABLE
expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos fos requisitos referenciados an ¢l
capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,

En empaque se adiciona solicitud de requisitos: Se adiciona presentacidn: Doy Pack 190 gramos. El
cumplimiento de los materiales utilizados para. el empaque debe estar condicionado al cumplimiante
de la Resolucion 683 de 2012, Resolucidn 4143 de 2012 /6 Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado., ) )

En especificaciones del. rotulado se adiciona requisita en cuanto a alérgenos asi: “La informacién
surninistrada en el empaque debe también declarar la existencia 0 no de alérgenos on su
composicion”.

Se retira de requisite de vida aul, “Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de un
{1} mes de empacado. i
En certificaciones de proveedor: se cambia por: “Registra, Permiso o Notificacidén sanitansg del |
producto. (Vigente) ;
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competenta. {Con fecha de
expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimienteos).

- Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsas y aderezos, e i
Se incluye presentacion SAP 200001416: Peso neto minimo: Galon x 3000 gr. SAP 200000451 Peso.
neto Galon x 4000 gr a 4125 gr, SAP 200002197: Peso neto minimo: Doy Pack x 190 gr, se cambian
requisitos en contenide, presentacién vy empaque, también se adiciona vida Gtil para presentacidn
Galon.

..fvida dtil.

_1.22000 para el proceso de salsa y aderezas y se deja de cardcter voluntario

L Cancepto sanitario del sitio de almacenamiento,

Se modifica informacion presentacion del producto, conforme maneja logistico del mercado. Se rotira.
de transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”, se ajusta informacion de solicitud

Se actualiza el formate PA-FO-75 version 1
En el ltem CERTIFICACIONES: Se retira la obligatoriedad de presentar Gertificacidn HACCP o FSSC

Se ajustan los requisitos Microbiologices, Se retiran los Requisitos microbioldgicos Mostaza -Resolucian
19021 de 1985 ‘
=

N [m M TE 1
Recugnio fotal 3 200 150071
micrearganismos mesofiicos/y
NRP Colformes tolalesia 3 =30 0
NMP Coliformes fecales’y 3 <3 - %]
Esperas desindium-suiiio
Redutiorg 3 <10 I- U
[ Hengos V1evaduras/g 3 <U_[830 11

i Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1467 de 2022, 12,5 Salsa no emulsionada

‘ MREQUISITD n c m M
Mohos y Levaduras | 5 | 2 | 20 ufc/g 50 ufe/
§ Escherichiacoli | 5 0 < 10'ufc/g o mi =
| Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g -

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022., Resolucion 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 inciusion
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

En item de certificaciones, se incluye que para el caso de Ios comercializadores se debe presentar
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Se realizo cambio en presentacion de producto |3 palabra galones por unidades asi:

Antes Ahora
Unidad *3785g embalada en caja *4 Unidad *3785g embalada en caja
10 galones unidades )
Unidad *3000g embalada en caja *4 Unidad *3000g embalada en caja ™
galones unidades
En condiciones de vida util se cambia la palabra galon por envase petA T m |
En requisitos nutricionales se deja el texto No aplica y se retira el texto Datos de fa tabla Nutricional |
ICBF 2015. Para Mostaza x cada 100gr y la tabla”, teniende en cuenta que esa nformacion se refleja |
en el rotulado nutricional del producto de acuerdo a la Resolucién 810 de 2021, 1
MACRONUTRIENTE i A
FHGNEDIO] DESVIACION | |
Froteina ] 35 :
11 ETEEE R 1] 33 ‘
Carbohindratos (75} pER] i
Calgrias (xcall 101 !
1 En item otras caracteristaicas de! producto se retira el texto: Almidones - maxima 5%, por estari
contempiado en los requisitos fisicoquimicos. !
! En requisitos normativos se adiciona el texto: Y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. \L
En vida Util se incluye: El producto requiere una vida (til minima. Cambios realizados el 27/02/2024 |
por MCRG. o
Se actualiza a versién PA-FO-75'V2 |
Se traslada de los requisitos fisicoguimicos el Parahidroxibenzil-isclccianale de alilo ef cual esta basado |
Resolucién 19021 de 1985 a otras caracteristicas del producto, debido a gue estos analisis son
12 ) . }
trazadores y hacen parte del cronograma del plan de muestreo de cada empresa y determina su
frecuencia en este. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 i
Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75 h .
Se agrega material SAP 200002763 item: codigo i
En presentacién de producto se agrega “En caso que se requenrse compra local por contingencia yjo |
por necesidad del servicio hacer uso del siguiente cddigo: !
i3 SAP 200002763 mostaza galon * 3750 a 4000 gr”.
En empaque y/o embalaje se agrega SAP 200002763. La inclusion de! codigo es usc exclusivo para |
compras locales en:condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe |
para atender proyecto en San Andrés previamente avalade por SGOL. Cambios realizados por DASR, ‘
| 28/04/2025. I
CARGO NOMBERE FECHA [FIRMA |
. | Profesional de Defensa Danery Alexandra //
Eiaboro e ‘ 7 : 28-04-2025 |
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 5 % :
E Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |55 54 5025
i Abastecimientos Clase I Gonzalez
Profesional de Defensa Bisatly Pagla Garcia ‘
Revisé | Subdireccion General De Ao - 28-04-2025
Operacion Logistica
Comité |[Pprofesional de Defensa
Asesor |(Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 28-04-2025
de e Innovacion Institucional ,
Fichas e } o
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana 28-04-2025 ‘Tf F‘O
Clase I Montanchez Montenegro S\C@D R
i — ’
. Sandra Patricia Bolafios -
Secretario General (E ; 28-04-2025§
- (E) Rodriguez 8-04-2025'
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULC

cODIGO: PA-FO-75 | BTEE

Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03
| AgumciatOEISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS I F
' S e FECHA: 07 | 02 | 2025 |
e [SreeNe e 18 —
PRODUCTO / NOMBRE PANELA

353 7 SAP 200002253

Requisitos
Microbiologicos

Cédiao SAP 2000
e SAP 200002254/ SAP 200001497/ SAP 200002758
Clasificacion PANELA
%EE%";IRSAI;E: Producto obtenido de la extraccion y evaporacién de los Jugos'
D incin Bel de la cafia de azucar, elaborado en los establecimientos
eslf:ciztgcto denominados trapiches paneleros o en las centrales de acopio
e de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas Y
presentaciones. 1
Ingredientes |Jugo de Cafa de Azlcar 100 %. _
El producto debe cumplir los siguientes parametros que sc
reportaran en el analisis de laboratorio: |
PARAMETROS |
HEQUSHO MINIMC MAXIMO
Azicares reductores, expresados en glucosa, en % 5.5% _
Aziicares noreductores expresados en sacamsa, en % - 83%
Requisitos Proteinas, en % (N 6,29 0.2% _
Fisicoguimicos Cenizas, en % 0.8% _
Humedad, en % _ o 0%
Plomo expresado con Pb en mgikg i 0.2
Arsénico expresado como As en mgikg - 8.1
SO: NEGATIVO
REQUI'SITUS Colorantes NEGATIVG
ESPECIFICO Reguisitos fisicogquimicos Panela ~ Resolucién 779 de 2006 |
‘ S El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se

reportaran en el apélisi's de laboratorio:
PARAMETROS N m M
Recuento de mohos y levadurasenUFC /gr | 5 50 | 150

NIO

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

En la elaboracién de la panela se prohibe el uso de las
siguientes sustancias e insumos:

2} Hidrosulfito de Sodio u otras sustancias quimicas toxicas con !
propiedades blanqueadoras; ;
b) Colorantes o sustancias téxicas, grasas saturadas; 5
c) Azucar, mieles procedentes de sngemos azucareros, mieles de I
otros trapiches paneleros, jarabe de maiz, otros endulzantes y
panelas devueltas que tengan incidencia sobre la inocuidad i
calidad de la panela; |

|

i

1

|

|

= !
Requisitos microbiologicos Panela- NTC 1311 |
|

|

|

|
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PANELA

e

que altere  sus
hutricional o que

Cualguier ofra sustancia -quimica
caracteristicas fisico-quimicas, su valor
eventualmente pueda afectar |a salud.

REQUISITOS NORMATIVOS

Res No0.779/2006, Res 3462/2008, Res, 3544/2009, Res
4121/2011. NTC 1311, Res 2546/ 2004, Decreto del Ministerio y
Proteccion Social 3075 de 1997,

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SAP 200002253 Panela Cuadrada * 300 G , embalada caja “80
unidades
SAP 200002252 Panela Cuadrada * 250 G, embalada caja
unidades
SAP 200002254 Panela Redonda * 1 Lb, Embalada Caja
Unidades
SAP 200001497 Panela Cuadrada * 1 Lb, embalada caja
unidades

*80
40
40
En caso que se requerirse compra local por contingencia

y/o _por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

SAP 200002758 panela cuadrada x 250gr

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

y protegerlo frente a la contaminacion,

Cada unidad de producto debe ser empacado en: polipropileno
termoencogido o polipropileno biorientado empacada en
tecnologia Flow Pack.

El material de empaque debe cubrir completamente el producto

El rotulado puede estar imprese en la bolsa o con adhesivo y
cumplir con la Resoluciéon del Ministeric de Proteccién Social
5109/2005 y Resolucién 779 de 2006. o )

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con indicacién de nimero de lote de
produccion o empaque. El producto se recibe en bodegas con
maximo un (1) mes después de |a fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehicula |
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por |
el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674
de 2013,

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

‘expedido por la Federacion Nacional de productores Paneleros

Productores Paneleres (Trapichea)

- Registro, permiso o notificacion sanitaria del
solicitado. {Vigente).

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Conecepto Técnico Vigente:
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el
INVIMA. Este certificado se requiere del trapiche productor y
planta de transformacién o procesamiento, Cumplimiento a la
Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.779 de 2006.

- Presentar certificacién de pago de cuota de fomento panelero!

producto

“Fedepanela”.

' FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025 ]




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PANELA |

Lgmmms

| CONTROL DE CAMBIOS 1

1

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

version Inictal.

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, rnicrobiologicos acorde a la NTC 1311 "PRODUCTOS AGRICOLAS |
PANELA". Se actualiza a solicitar 3 Productores Paneieros (T rapiche), 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 realiza nota aclaratoria respecto al comercalizador.

S

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimientc de que fabricante debe contar con registra |
sanitario, por lo tanto, se retira requerimiento de la ficha tacnica. Se aclara condicion de cancepto sanitano |
y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Mota |
1- £l 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 comergializador dabe allegar los |
certificades de su proveedor y/0 magquilador; Se amplia a minimo 4 meses ¢e vida util de la panela. Se|
aclaran condiciones de presentacion por los nomeros SIC. Se aclara rotulacion de embalaje y empaque’
primario. Se adiciona la presentacion de panela redonda por 300 gramos. Se ajusta expedicion de |
.documentos por el INVIMA. Se retira requisitos: Se debe cumplir con las condiciones minunas de |
informacion en el embalaje secundario con los requisitos de rotulado que se establecen a continuacion: {
a) Nombre completo del producte € ingredientes; 1
b) Marca comercial; 1
¢) Nombre y ubicacion def trapiche panelero; \
d) Namero de lote o fecha de produccion;

e) Condiciones de conservacion;

£} Declaracion del contenido neto, de acuerdo con la normatividad vigente. |
Se ajusta vida otil dé un mes & seis meses con fecha produccion no mayor & un mes., Se adicionan |
requisitos normativos de cumplimiento. 1

Se ajustan codigos SAP de acuerdo a las presentaciones roferidas en el listado de materiales. Asi mismo, se |
cambian los requisitos microbiolégicos, fisicoguimicos.y las atras caracteristicas del producto de acuerdo a 12 |
NTC 1311. |

[ PARRMETROS Kim(M[C] | PARANETROS N m]|M][¢C
| Reneoderolosyladwsy | 3 | MO |2 | Reowertodemotos ykvadugsenUFCigr 5 | 30 {5 2 5

Se ajusta todo el contenido de la Eicha Técnica al nuevo formato. |
Se ajusta el Nombre de PANELA a PANELA CUADRADA v la Clasificacién de BLOQUE a PANELA. '
Se ajusta la Descripcion del Producto, los Requisitos Fisicoquimicos vy las Otras caracteristicas cel products, |
de acuerdo a {2 Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.779 de 2006. ) i

'§e ajustan los Requisitos Microbiologicos segtin la NTC 1311.
i PARAETROS Rim| M| o] [ PARAMEROS EREIERE: _
Recweroderotosyeradss.dgr | 3 (X0 | W) 2 E Recuerio de mohos y evaduras en UFC T or | 5 {s0 )0l 2 !

]

Se actualize informacion a formato versién PA-FO-75 Version 00, Se retira codigo SIC en donde se!
menciona, Se retira de nombre la caracteristica cuadrada, con €l fin de generalizar la ficha Técnica por|
producto y se adiciona codigo SAP Panela Redonda, en contenido se adiciona: SAP 200000520 Caja de!
carton corrugado x 40 Unidades en empaque individual para presentacion de 500 gramos. En presentar_nénf
del producto se adiciona SAP 200000525 - Redonda por 500gr. -

Se adiciona en ingredientes Jugo de cafia de azicar 100%. T
Se incluye en Requisitos Normativos, las resoluciones 2546/2004 y el Decrelo 307571997 del Ministerno v |
Proteccion Social. Se incorpora en Rotulado, la opcion del presentar €l rotulado con adhesivo. i
En Certificaciones, se modifica presentar paz y salvo del fomento panelero a presentar certificado de pago
de cuota de fomento panelero expedido por la Eederacion Nacional de productores Paneleros “Fedepanela”. _ |

Se modifican codigos SAP 200000521 panela cuadrada x 250g por SAP 20002252, SAP 200000521 panela
cuadrada x 300 g por SAP 200002253, SAP 200000525 panela redenda x 1 b por SAP 200002254, SAP

T

| S

Se completa la informacion de transporte v almacenarniento, se modifica informacidn contemdo vy
presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se incluye en concepto técnico sanitario
“favorable con requerimientes”. Se ajusta la vida Utit basado en Resolucion 5109 de 2003, En cerlificaciones |
 se adiciona solicitud de Registro, permiso o notificacion sanitaria del prodqggg_gpjjgtag_q_,m(}ﬂgpnte). .
Se zjusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se retira de retulade: “Se debera a solicitud de 2
Entidad adelantar declaracion de la fecha de vencimiento del producto”, estos e retira de acuerdo a estar |

acorp’e con la Resolucion 5109 de 2005, que no se requiere fecha de vencimiente para producie. Cambios i
realizados por IMRC / Septiembre 2021,

1
I

500000520 Panela cuadrada por Ib por SAP 2000001497. |
¢

|

Se ajustan nombres de materiales por presentacion de producto de acuerdo a lo indicado en el sistema SAP!‘

¥ se {ncguye- en Igs requisitos de empaque, ia opcion de material polipropileno Biorientado empacada en |
tecnologia Fiow Pack, de acuerdo con las condiciones actuales del mercado. Cambigs realizados por JPMR /i
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Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002758 item: codigo
‘ En presentacién de producto se agrega “En Caso que se re

necesidad del servicio hacer uso dal siguiente cddigo:

querirse: compra local por contingencia yfo p@r}

12 | SAP 200002758 panela cuadrada X 250gr”. La inclusidn del cddigo es uso exclusivo para compras locales enj
i condiciones especificas Por necesidad del servicio, solicitadas por la regional caribe para atender nroy_eaml
| ‘ en San Andrés previamente avalado par SGOL. Carnbios realizados por DASR, 28/04/2025, |
___|careo NOMBRE FECHA
+ | Profesional de Defensa Danery Alexandra ; C
Elaboré Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 28-04-2025 !
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez _ ;
Abastecimientos Clase ] Gonzalez 45-UA2005
Profesional de Defensa o "
|Revisé | Subdireccion General De T gl et 28-04-2025
] Operacion Logistica
Comité |profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega (28-04-2025
de e Innovacion Institucional :
Fichas } )
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana 28-04-2025 «
j Clase 1 Montanchez Montenegro (
- ; Sandra Patricia Bolafios .
Secretario General (E) Rodriguez 28-04-2025
""’ ~|Jefe Oficina Asesora Juridica : B Ty o
| - | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes B % m
;Aprobo del despacho de la Direccién Baquero <8-0%-2028 / ' 3
! | General j
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- PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

r : y :
{ TITULO cODIGO: PA-FO-75 | &
‘ Y FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 Pagina 1 de 6
| acmmciaocisTica | PRODUCTO ALIMENTOS I
| TR FECHA: 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE SALSA DE TOMATE 7
§ //
r Codigo SAP 200000677 / SAP 200000678 / SAP 20000141777 SAP
S 200001929 / SAP 200002372 / SAP 200002761 |
Clasificacion ADEREZO 3,
ZE&%I::'E?: Producto preparado con fa pulpa de tomates (L§c§5e"i:§§"&hfﬁ—
s esculentum) sanos y maduros, adicionado de sal, azucar,
| escripcion e ; k 5
1 del Dreducto edulcorantes permitidos, vinagre cebollas, 2ajos Y aditivos |
! permitidos, y sometidos a un tratamiento térmico adecuado que |
[ garantice su conservacion. i
P Agua, tomate, azucar, vinagre, sal, especias 0 condimentos, ;
Ingredientes |espesantes, colorantes, saborizantes vy demas aditivos:
permitidos por la legislacion nacional vigente i l
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se|
deben reportar en el analisis de laboratorio: "
Requisito Limite _ —‘
sy Minimo Maximo |
Solidos totales, fraccion de masa, 31 - i
en % o
Solidos  solubles por  lectura 29 - i
refracto métrica , a 20°C L 8
pH & 20°C - N
Cloruro de sodio, NaCl, Fraccion en - | 4.0
Requisitos masa, en % . | k l
- _ Fisicoquimicos || Contenido Bostwich, cm/30 s a - 7.0 ‘!
REQUISITOS‘ 20°C I
ESPECIFICOS Acidez expresado como &cido T0.85 l T s ]i
acético, Fraccién de masa, en % .
Requisitos fisicoquimicos para la saisa de Tomate - NTC !
921/2008
Requisito colorante segiin Resolucion 15750 de 1984:
Colorantes, solo en mezcla {(ppm) maximo 250 |
ETER.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se|
14 deben reportar en el andlisis de laboratorio: . ]
Reqotos REQUISITO | n | ¢ m M i
Microbiologico Mohos y —il
it
s Lepadirss 5 2 20 ufc/g ) 50 ufc/g |
Escherichia coli 5 0 !< 10 ufc/goml - }
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SALSA DE TOMATE |

Salmonella spp. | 5 | o | Ausencia/25g | B
Requisitos Microbioldgicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407
de 2022

" Requisitos
__Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

| Su olor y sabor deben ser propios y libres de olores y sabores

Su color debe ser Rojo caracteristico y completamente
homogéneo.

extrafios, debido a su preparacién con ingredientes de buena
calidad, ademds de estar libre de sabor sobrecocido.

Metales pesados Limites Maximo en pprn
B Arsénico _ 1.0 ,_f .
Plomo 20

Cobre 2.5 ;

Estafio 150.0 |

Limite metales toxicos —~ Resolucién Min, Proteccion Social
15790 de 1984

Los aditivos utilizados para la elaboracién del producte deben
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106
de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la
Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se
debe cumplir con lo establecide en la Reselucién 4506 de 2013
y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 vy
Resolucion 3709 de 2015,

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 921/2008 Resolucion
Ministerio Proteccidn Social No. 15790/1984, Resolucién 2674 |
de 2013. Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022. |
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 v resolucién
254 de 2023, y las demds que las sustituyan, modifiquen o
adicionen,

RS |

Presentacion
del Producto

Empague y/o
Embalaje

SAP 200000678 Unidad *190g embalada en caja -*‘24!
unidades ;
SAP 200000677 Unidad *4150g embalada en caja *4'
unidades

SAP 200001417 Unidad *3000g embalada en caja *4
unidades

SAP 200001929 Unidad de 8 a 10gr. Embaladas en Caja por
seis (6) bolsas de 100 unidades minimo.

SAP 200002372 Unidad * 200g embalada en caja Y24
unidades (Valido solo para Regional Centro - Leticia)

En caso gue se reguerirse compra lacal por contingencia

ervicio hacer uso del siquiente

| SAP 200002761 salsa de tomate galén * 3750 a 4000 gr
SAP 200000677/ 200001417 / SAP 200002761 Envase en
PET o Plastico PEAD circular y/o vidrio de primer de uso grado
alimentario con tapa rosca plastica y/o ‘envase de vidrio con

_|tapa rosca,
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SALSA DE TOMATE |

1 Continuc Ficha Técnica de Producto ...
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SAP 200000678 / SAP 200002372 Envase Doy Pack con,
valvula y tapa rosca plastica. i
SAP 200001929 Envase Stick Pack facil apertura. |
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque%
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resoluciéon 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado. !
Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, quei
proporcione al producto una adecuada proteccion durante el
transporte v almacenamiento. ?

Rotulado

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo.
debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion|
Ministerio Proteccién Social No. 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, v !
las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.
La informacién suministrada en el empaque debe también |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. |

VvIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere con una vida Util minima de diez (10},
meses a partir de la fecha de fabricacidon o empaque, Al
momento de la entrega el producto no debe tener mas de 1 mes|
de fabricado o empacado. :

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgéon y/o vehiculo‘;
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por|
el Ente Territorial de Salud.
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir |
almacenar en refrigeracién. Se debe cumplir con todos los:
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 |
de 2013. |

TRANSPORTE
—
CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
, Comercializador

v Registro, permisc 0 notificacion Sanitaria del productol
(vigente) ;
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por g
entidad competente (Con fecha de expedicién no superior ai
un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).
v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe§
presentar Concepto sanitario del sitio de ailmacenamiento]
expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable .con requerimientos, Con fecha de expedicion no |
superior a tres afios.
v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacién HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa Y
aderezos. (vigente) i

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025 i

CONTROL DE CAMBIOS

|
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 1
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Version tmicial,

| Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque
actualmente los codigos son generados por el sistema de informacion SAP,

Se¢ ajustan los requisito fisicoquimicos asi:

Retuid o Paramelra
Pardmetre n m m C heid $los seretmos, UFc: 269
Reeuento mesofilos aerabios, UFC/g 3 00 500 ¢ SauRmpmelotivesaitbs, YRiy ) o
Retuento esporus Clostridium sulfito reductoras; UFE Jg 3 <10 0 Recuente asparas Clasvdium sitfio reductors UFC g =12
Retuento demaohas (M) y levaduras (1), UFC/g | 20 50 1 Recuenta de monos (K ylasaudras (L) URG g -
! Recuenta de coliformes totafes, usety 3 <3 - 0- Recuento'de cobformes ttales UFG g €3
| Recaenta de colifarmes fecales, NMP/g 3 < 0 ftecurnto de califormos lacates Na 14 <3
i Recuento de mohas (Hlfas-Howard) maxime 40% Campos Po Recuentade mohas (Hifas-Howard) maume 40° Eanfag

En otras caracteristicas de productos: se incluyd: Los aditivos utilizados para la elaboracion det producto
deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
como también de la Resalucidn 2606 de 2009; con relacion a las materias primas se debe cumplir con lo
establecido en la Resalucidn 4506 de 2013 ¥/0 sus modificaciones siguientes: Resolucicn 2671 de 2014 y
Resolucion 3709 de 2015, En el contenido, se incluye Pesos Netas Minimos.

Muotalas pasados Limite Maximo on

Metales posados Limito Miximo en mgfKg ppm
Arstnico 10 o Arpanicn i
Plomo 20 Blomo . 2o
Caobra a5 Cobre 25
Estano 1500 Edlane 160.0

Se ajustan las condiciones de transporte asi: El producto debe ser transportade en furgon y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por al Ente
Territorial de Salud,
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C, Después de abrir almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir
con tedos los requisitos referenciados en el capitulo V11 de fa Resolucidn 2674 .de 2013,
S5e mcluye en el empaque: El cumplimiento de fos materiales utilizados para el empaque debe estar
condicionado al cumplimiento de la Resolucidn 683 de 2012, Resolucidn 4143 de 2012 y/0 Resolucidn 834 de
2013, dependiendo del material utilizado. Todas los empaques deben ofrecer cierre hermético, que
praporcione al producto una adecuada proteccidn durante el transporte y almacenamiento.
Se incluye en el rotulade: La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o
ne de alérgenos en su composicion,
Se ajusta la vida Gtil del producto asi: El producto se requiere con una vida 4til minima de diez (10) meses 4
partic de la recepcion,
Se ajustaron las certificaciones de proveedores ash
Registro, permiso o notificacian Sanitaria del praducto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Confecha de expedicion
1o superior a un aflo y con concepta Favorable o Favorable ton requerimientos).
Certificacion HACCP o FSSC 22000 para-el proceso de salsa v aderezos. {vigente) i e
Se ajusta el contenida minimo del producto SAP 200000678 Bolsa Doy Pack con valvula per 200 gramos a
Bolsa Doy Pack con vidlvula por 190; por cambio en las presentaciones del mercado y con el fin de incluir
mayores posibilidades de participacion.

i Se ajuslan requisitos lisicoquimicos y microbioldgicos asi:

Componente Minimo  Miximo Giidestens . . B
§34305 tota'es fraccenen masa it ) 28 . ; (7 Ao |
¢ T r 2 . 3 v
¢ Soidzs solubles gor refractémelro. 3. 20°C 3 T e il il
Ragusnto Pardmotro Requisita Paume!f?__'
Refuento mesefiing seratags UFCq 200 Recuento mietaorganismes meyolibiess R 20 |

Hacaonta espgrus Gl sulbts soduciora UFC g <1 HMP - golifommas Tatales 2§ ]
u s oM yiesaogeay (L) UFC g i) HMP - telilammey torales /i o

H
ntales NMP g «3 Heodenio Hongos y Levadusas f ¢ i
i shfasHowurd) manamo 404 Campns Recuento de Mobas (HifavHowadd] mavms a0s Capvon

!
ted UFCig <3 Esporas Costdinm Sudfite Reductsr f 33 I
i

[ Tenlendo en cuenta lo estipulado en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 4.

§ i
{En otras caracteristicas se incluyo: “Su color debe ser Rojo caracteristico y completamente homogéneo, Su |
tolor y sabor deben ser propios y libres de olores y sabores extrafios, debido a su preparacion con |
mgredientes de buena calidad, ademds de estar libre de sabor sobrecocido.” Teniendo en cuenta lo

.. estipulado en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 2. AV
| Se adiciona presentaciones 200001417 Envase de Vidrio y/o Envase PET por 3000 gramos y 2000019249

| Envase Stick Pack por 8 a 10 gramos. Se relaciona las referentias donde se extrae la infarmacién de |
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I Fequisitos fisico quimicos, microbiolégico y limites maximos de metales toxicos, se adrc:o?;aﬂi-ﬁr'é?ﬁ!aé}éﬁﬁﬂm |
contenido, presentacion del producto y empaque para los codigos SAP agregados. Ep requisitos ﬂormahvos}
P se agrega Resolucion Ministerio de proteccion Social 2674 de 2013, i i
t 5 Se modifica informacién presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado, Se retira de |
transporte v almacenamiento "o favorable con requerimientos”, se ajusta informacion de solicitud vida HE'E'
i 6 Se adiciona presentacién Doy Pack 200gr (Valido para Regional Centro - Leticia), se madifica item ampagque. i
L Cambios reaiizados por IMRC / Abr 2021. .
Se complementa vy actualiza la descripcion del producto y los ingredientes, en el item empaque para los|
7 codigos SAP 200000677 y 200001417 presentacion galdn, se incluye la opcion de envase Plastica PEAD !
teniendo en cuenta los requerimientos del mercado. Cambios realizados por JPMR / Feb 22.
8 En el item Certificaciones: Se retira la cbligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FS5C 22000 para ¢l
proceso de salsa y aderezos vy se-deja de cardcter voluntario o o
| Se ajustan los requisitos Microbioldgicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos Resoluciéon Min, Proteccion |
{ Social 15790 de 1984
Requisito Parametro |
Recuento microorganismos mesofilicos/gr 200 |
NMP - Coliformes Totales/gr <3 .
NMP - Coliformes Fecales/ar <3
Esporas Clostridium Sulfito Reductorfgr <10 ;
Recuento Hongoes y Levaduras/gr 20 |
Recuento de Mohos (Hifas-Howard) maximo 40% | Campos |
! i H
i Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emulsionada i
| i
. REQUISITO n | ¢ m M ;
| i
i Mohos y Levaduras 5 2 20 ufe/g 50 ufc/g
| ‘
§ Escherichia coli > 0 | <10ufc/goml - “
Salmonella spp. 5 o] Ausencia/25¢g - !
' En requisitos normativos se incluyen Resolucian 5109 de 2008, Resolucion 1407 de 2022., Resclucion SLUE
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, ademas en la NTC 921 se quita el texto gitima
actualizacion y se agrega el afio (2008).
En itemn de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién |
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2452 de 2022 vy resolucién 254 de 2023. Se incluye texto: La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su.
composicion. !
En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
_____ sanitarig del sitio de almacenamiento. e
En descripcion de Presentacién del Producto se cambia la palabra galones por unidades: !
10 Antes i Ahora ] |
Unidad *4150g embalada en caja *4 galones Unidad *4150g embalada en caja "4 unidades i
Unidad *3000g embalada en caja *4 galones Unidad #3000g embalada en caja *4 unidades i;
| En requisitos fisicoquimicos se actualiza tabla de acuerdo a los requsitos establecidos en ela NTC 291 de |
| 2008
1 r ANTES DESPUES h
f B I
Ei | - Roequisite -&—.—-.—I"-'fr-‘rl"':_;;m:: "1 | I
l Compoenente Minimo [Maximo} | ¢ W LT )
Selidos Totales fraccion de masa %) 318 - "Soiidos el v
Salidos solugles por refactomatrs 2 20°C | 290 - ::j‘:","fl,l".' sl SR, SR——
11 Andez g Come Ac Acilice) Fracoion €2 Chonae dn Sada FECT FiAcewn en S e e Y
masa en 3t 0435 - I maza en ‘A ] I
: ” = TConwrige Dastwich om il 5 3 20 . o Pl
pH 3 20°C e 3.3 ‘Ic:ﬁ;z G¥presada f‘.;r::,".’ ase acate [k i 1
{Consistencia Bosvahe em 130 5 2 20°C - 70 I.i’i'_’«_‘-"sfl,‘f?_ﬂ’;!iﬂ' e . ! Y
Clorurg de sodio frazcidn en masa 20 % - 40 F
Colosantes sclo en mezcla ippm) - 250 Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate o
Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate - = MG aElia 008 i
NTC 921(Tercera actualizacion) !

| De acuerdo = 1a Resolucion 15790 de 1984 se agrega en requisitos fisicoquimicos el texto "Colorantes, solo!
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Len mezcla (ppm) méximo 2507, parametro que se encontraba contemplado en companente de fa tabla de |

| Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate NTC 921(Tercera actualizacion) que se actualizo. |
En requisito normativo y rotulado se agrega el texto " y las demds que 'las sustituyan, modifiquen 0[

. Jadicionen”. Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR.

i Actualizacion a Versidn 03, Formato PA-FO-75 T ) }
| Se agrega material SAP 200002761 en item: codigo f
{En presentacion de producto se agrega “En caso que se requerirse compra lecal por contingencia y/o por |
I necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: i
. SAP 200002761 salsa de tomate galon * 3750 a 4000 ar”, I
| En empaque y/o embaiaje se agrega SAP 200002761, La Inclusién del cédigo es uso-exclusivo para compras |
i locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, selicitados por-la regional caribe para atender
| proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025.

|cARGO NOMBRE FECHA
T
R | e ctaine Rz |0 707
SubOirageion Bamemn o Glaelia Panla Garcie 28-04-2025

Operacion Logistica Avendaiio
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién | Yamile Betancourt Vega 28-04-2025
e Innovacién Institucional

Directora Abastecimientos Norma Silvana
Clase | Montanchez Montenegro

28-04-2025 |,

Sandra Patricia Bolafios

Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes

del despacho de la Direccién Baquero 28-04-2025 |
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FECHA: 07

PRODUCTO / NOMBRE

”

SALSA NEGRA
Vi

7

SAP 200002134 / SAP 200000775 / SAP 200000921

Codign SAP 200001624 / SAP 200000682 / SAP 200002764
REQUISITOS Clasificacion SALSAS ;
GENERALES . Salsa sazonadora elaborada a partir de hidrolizado de proteina |
e vegetal, enriquecida con notas de sabor carnico. Posee un color
del Producto .
) cafe oscuro. . -
aredientec | PTOteina Vegetal Hidrolizada, sal, especias Y aditivos autorizgdng
Ingredientes por ia _legisiacion sanitaria. o )
1El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se
deben reportar en el analisis de laboratorio:
|
Requisitos Requisito | Minimo | Maxim |
Fisicoquimicos 0 | !
pHa20°C | | 4.0 | ;
Requisitos fisicoquimicos de fas salsas o aderezos para ‘
ensaladas NTC 4305 e
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
deben reportar en el andlisis de laboratorio:
REQUISITOS
ESPECIFICOS REQUISITO. | n | ¢ m M
Requisitos Mohos y > 0 uf 50 uf i-
Microbiolégicos || Levaduras > b U C/? _.__f
Escherichia coli 5 | 0 |<10ufc/goml ]
Salmonella spp. 5 C Ausencia/25g = I

Requisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 !
de 2022 !

Requisitos : 5
Nutricionales NoApiics ]
Otras |
caracteristicas No Aplica ;

del producte

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 2674 de 20 13, ]
NTC 4305. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022. !
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |

254 de 2023, ‘ B

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200002134 Unidad *180 ml embalado en caja
unidades
SAP 200000775 Unidad *3000g ¢ ml embalado en Caja
unidades

34

. [ -
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SALSA NEGRA |

SAP 200000921 Unidad *3800g o ml embalada en caja *4
unidades
SAP 200000682 Unidad *4000g o ml
unidades
SAP 200001624 Unidad *1000 ml (vélido solo para Regmnal]
Centro-Leticia)

Embalado en Caja *4

En caso que se requerirse compra local por contingencia
v/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
chdigo:

SAP 200002764 salsa negra galon * 3750 a 4000 gr

Empaque y/o
__Embalaje

Envase plastico con tapa plastica. Caja de cartén corrugado.

Rotulado

| declarar la existencia ¢ no de alérgenos en su composicién.

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

La informacion suministrada en el empaque debe también

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

‘dos meses de fabricado.

El producto requiere una vida util de 18 meses minimo contados
a partir de la fecha de fabricacion.
Al momento de la entrega, el producto no debe tener més de

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por
el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todes los

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

TRANSPORTE requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 |
B de 2013. o
v Registro, Permiso o Notificacién sanitaria del producto.
(Vigente)
v Concepto sanitario de planta procesadora expedada par la!
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a
CERTIFICACIONES un aflo y c¢on concepto Favorable o Favorable con

requerimientas).
v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitaric del sitio de
almacenamiento expedida por |a entidad competente,
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicion no superior a tres afios.

' FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

CONTROL DE CAMBIOS

( VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versmn lnlua%

i
i R
1 I
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]

SALSA NEGRA |

Se actualizan los requisitos fisicaquimicos, microbiolagicos y complementarios. _ ‘
Se actualiza la certificacién a solicitar @ las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practrcas,l

i 2 Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacidn Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en |
los procesos preductos. '
- Se actualiza con Resolucion del Ministerio de Proteccién Social 333 de 2011 para rotulado de producto. |
| Se adiciona cadigo SAP. En ficha técnica de negociacion se deja ¢l requerimiento de que fabricante debe contarﬂ
con registro sanitario, porlo tanto, sé retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto
sanitario. y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de!
: 3 negaciacidn: Nota 1: El Manual de Buenas précticas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser|
| Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En casc de ser comerciahzador debe |
! allegar los certificados de su proveedor yfo maguilador. Se aclara el tiempo de conceplo sanitario para |
t transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud, .
4 Se ajustan parametros microbicldgicos y se aclara que el producto debe estar envasado en estructura z!el‘
i polietilenc de alta densidad. - i
| <o retiraron 10s codigos SIC del documento debido 2 que ya no son utilizados en la entidad, porgue actuaimente |
i los cddigos son generadas por el sistema de informacion SAP. Se cambio la presentacién del producto de Galdn ‘
I 5 % 3800m! minimo a 3000 ml minimo, como resultado de los datos obtenidos tras el estudio de mercado |
L realizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observo que las unidades de nNegocio requiIreren |
| otras presentaciones del producto, que se encuentran en el mercado. i !
| Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se incluyen cadigos SAP de otras presentaciones diferentes, cambando |
! los requisitos para contenido y presentacion del producto. la clasificacién se cambia basada en clasificacion |
; Sistema SAP de “ADEREZOS" a "Salsa Negra”. Se modifica parametro Solidos solubles en requisitos |
‘ G fisicoguimicos bajando el porcentaje promedio de 20 2 40" a “10 3 30" Se incluye en requisitos AOrMAativos |
Resolucion 2674 de 2013, En condiciones del empague se adiciona: "Envase plastico con tapa plastica”, En |
rotulado se adicicna requisito. “La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la existenca |
o no de alérgenos en su composicion”. o i
Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. Se retiva del |
7 transporte y almacenamiento "o favorable con requerimientos”, Se incluye en concepto técnico sanitario |
“favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos de vida (til. i
Se actualizan requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos de acuerdo con lo establecido en fa NTC 4303, asi|
8 mismo, se incluye esta norma en los requisitos normativos y se retira codigo SAP 200001624 repetido. Cambies
realizados por JPMR Jun/2022.. R f
! 9 Se incluye para los materiales 200000775, 200000921 vy 200000682 !a unidad de medida alternativa los |
,_ mililitras contemplada en el SAP i
Se ajustan los requisitos Microbioldgicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos de las salsas o aderezos para |
ensaladas NTC 4305 H
% | mi:ﬂoxmlcrnhlaiéglcas n = M € {
i Trecueno de microoraamemos aembios mesolilos, UFC!g 3 10 3co 1 i
Recuenin du Sluphyiocoecus coagutasa postva, LFC/a (espaoal) 3 < 192 - Q. |
Reeuanto de Gollammes en placa, UFGia J <10 ¢ ) 1
_ | eeuonto do mohos y levaduras, URGig 2 20 50 1 i
: | Recuento de Lastobacius, UGl "y 3 200 1000 1
(") __so aplca pora productos no aeAcadns de baganas Metas I
| Recuentodo Bagllus cereus, UFCIg (7) 3 <100 ¥ @ i
i (%) 50 aphea para productos que ultlicen romp MALENA prma i} 1
L hueve, |
| Deteccidn e Saimoriela spp 254 (*) R R |
E 1 co aphca para-producios que Lulicen Como malend pima el ‘
10 i hueva |
L Se actualizan de conformidad con Ia Resolucidn 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emulsicnada
REQUISITO n c m M i
|
Mohos v Levaduras 5 2 20 ufc/g 5Q ufc/g
Escherichia coli 5 g < 10 ufc/g o ml ’ _
Salmonella spp. S 0 Ausencia/25g -
En requisitos normatives se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022., Resolucion 810 c,le%
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
En ztem'de' ratulado se retira la Res. Min Proteccién Sccial 333 de 2011 y se actualza con l2 inclusion |
Resgluc,ton-SlD de 2021, Resolucidén 2492 de 2022 v resolucién 254 de 2023. |
En item de cgr!:ificaci-ones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concapto |
_sanitario del sitic de almacenamiento.
Se actualiza el formate del cédigo PA-FO-76 Version 01 D
11 Se cambia en presentacion de producto galones por unidad

Iz Antes FAhom s - - !
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SALSA NEGRA !

Unidad *3000g o ml embalado en Caja *4 Galones
Unidad *38009 o ml embalada en caja *4 galones
Unidad *4000g o ml Embaladg en.Caja *4 Galones

Unidad *3000g 0 ml embalado en Caja *4 Unidades |
Unidad *3800g o ml embalada en caja *4 Unidades
Unidad *4000g.0 ml Embalado en Caja *4 Unidades |

Se actualiza & version PA-FO-75 V2
J En requisitos fisicoquimicos se elimina
i
1

* Ruguithe { Minimo; Miximo

28

R TS MR ST e R E R TS |

la grasa,

| Cambios realizados por MCRG - agosto 2024

% en fraccion de masa por.no ser una salsa émulsionada.

| Actualizactdn a Version 03, Formato PA-FO-75

1 Se agrega material SAP 200002764 en (tem: codigo

En presentacion de producto se agrega “"En caso q
| necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo:
1 200002764 salsa negra galén * 3750 3 4000 gr”. L
;2 condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe o]
]‘ San Andrés previamente avalado por 5GOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025,

a inclusidn del codigo es uso exclusivo

!
|
i

ue se requerirse compra local por contingencia y/o porg

para compras locales |

e Innovacion [nstitucional

|CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Danery Alexandra il \ v 8
Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas 28-04-2025 \ “’e"j 5
e r——— ‘\-/ - e
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |, . ; %\\
Abastecimientos Clase I Gonzalez 28-04-2025 | 4

Profesional de Defensa : ;

Subdireccion General De f\'fegrii;azgima AR 28-04-2025

Operacion Logistica

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 28-04-2025

Directora Abastecimientos
Clase I

Norma Silvana
Moentanchez Montenegro

28-04-2025 4

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

ot

28-04-202

| Jefe Oficina Asesora Juridica
| encargada de las funciones
- del despacho de la Direccién

Martha Eugenia Cortes
Baquero

28-04-2025

j General

ara atender proyecto en |
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c6DIGO: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Pagina 1 de 4 |
| accucia tSEIETICR | PRODUCTO ALIMENTOS "
Hs R e ‘ FECHA: 07 | 02 | ;
PRODUCTO / NOMBRE VINAGRE BLANCO /,-f’

i
r Cédigo SAP 200000724 / SAP 200001617 / SAP 200000857 / SAP :
° 200002769 ]
REQUISITOS Clasificacion Vinagre
GENERALES Producto obtenido de la doble fermentacion alcoholica y acétical
Descripcion del | de productes de origen agricola gue contengan azucares 0!
Producto sustancias amildceas, sometidas a un proceso de clarificacion yi
filtracién. i s
Ingredientes |Agua, Acido acético. |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sei
deben reportar en el analisis de laboratorio: |
|
o Valores T h
Requisitos P Méximg__‘q} !
% Acidez total (% m/v) 5,0 6,0 H
Contenido de alcohol etilico (% | -~ 0.5 1l
Reguisitos - m/v) L o
Fisicoguimicos || pH a 20°C -- 2.8 0
Cenizas totales (% m/v) -- lo5 . i
Sulfatos g/L expresado como | -~ | 2.0 ;‘
sulfato de potasio ! e
Cloruros g/L expresado como | -- 1.0 l
cloruro de sodio _ .
REQUISITOS Requisitos fisicoquimicos del vinagre, NTC - 2188/2012
ESPECIFICOS Reguisitos No Aplica
Microbiologicos o
~ Requisitos No Aplica '!
Nutricionales ) .
El vinagre debe ser un producto transparente y libre del
particulas en suspension. i
El vinagre debe tener el olor y sabor caracteristico. !
No podran adicionarse agentes acidulantes, diferentes a acido |

citrico cristalizado v acido acetico de origen natural.

Otras No se permite la adicion de sustancias edulcorantes.

caracteristicas
del producto

Metales Pesados Limite maximo on mgfkg

Arsénico a5 !
Plomo 0.5 :
Mereurio Q.08

Metanol 0,01 (% m/uol)

Requisitos de contaminantes del vinagre para consumo humano, |
NTC - 2188 |
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VINAGRE BLANGO |

-
REQUISITOS NORMATIVOS

N N ey

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 2188. Resolucién dal]
Ministerio de Proteccién Social 775/2008. Resolucién 2674 de
2013 i

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SAP 200000724 Unidad *3785 ml
Unidades
SAP 200000857 Unidad
Unidades
SAP 200001617 Unidad * 1000 ml embalade en caja * 12
Unidades (valido sélo para la Regional Centro-Leticia

|
SISV |

embalado en caja *4|

*3000 ml embalado en caja * 4

SAP 200002769 vinagre galén * 3750 a 4000 gr

~ Empaque y/o
, __Embalaje

El envase debe ser de estructura de polietileno de alta densidad,
con tapa rosca.

Rotulado

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rétuio
debe cumplir con los requisitos ‘exigides en la Resolucion del
Ministerio de Proteccién Social 5109/2005 y Resolucion 810 de
2021,

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
|  REQUERIMIENTOS DE LA
l ENTIDAD

_lempaque.

El producto requiere con indicacion de nimero de lote de
produccion o empaque. El producto se recibe en bodegas con
maximo dos (2) meses después de |a fecha de fabricacién o

l CONDICIONES DE
' TRANSPORTE
{

| El producto debe ser transportado en furgén y/a 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 VII de la resolucién 2674
de 2013

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

- Registro,

permiso o notificacion Sanitaria del producto |
{vigente),

- Acta de visita sanitaria (IVC)
Favorable o Favorable con re
INVIMA

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

con Concepto Técnico Vigente:
querimientos, expedido por el

A ACTUALIZACION:

. FECH

ABRIL 2025

’ CONTROL DE CAMBIOS

i . . .
iVERSION! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL

PRODUCTO

SIS |
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__VINAGRE BLANCO |

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbioldgicos y complementarios. Se actualiza la certificacion a |
solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitario, Pur:nlso_‘
Sanitario’o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos, ;
Se actualiza con es. 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 registra |
sanitario; por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario v
ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negaciacion: Nota
1: El Manual de Buenas Précticas 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 efectia ajuste de volumen de 3860 ml a 3785 ml de acuerde a parametrizacion dada on SAP. Se
adiciona la frase "con tapa rosca.” en el empaque del producto. Se agrega fg palabra BLANCO a iz
denominacion del producta y se corrige la clasificacion.

Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque
actualmente los cddigos son generados por el sistema de informacion SAP. Se ajusto en el componente de
Requisitos- Fisicoguimicos: Acidez total {%my/val.) e valor minimo de 5,0% a 4,0% de conformidad con la
NTC 2188 Requisitos del Vinagra para consumo directo. Se efectia ajuste al contenido del producto de
Botella x 3860 m! a Botella por 3000 mi minimo, como resultado de los datos obtenidos tras el estudio de
mercado realizado pars ias compras del I trimestre 2018, donde se observd que las unidades de negocio
requirieren otras presentacicnes del producte, que se encuentran en el mercado.

Se actualiza formate PA-FO-75, se cambia clasificacion del producto de “aderezos” a “vinagre” segin se
encuentra en Sistema SAP, se incluye ¢ddigo SAP 200001617 y 200000857, se actualizan requisitos
fisicoquimicos basado en NTC 2188 (segunda actualizacidn) cambia el requisito minimo de acidez total de
4% 2 5% v el limite maxime de 5% a 6%, se retira parametro Acetoina mg/L ya que éste, seglin norma es |
un parametro que aplica Unicamente para vinagre de vine. Se adicionan otras caracteristicas del producto,
tomando en cuenta informacion de requisitos del vinagre NTC 218B.E! contenido se cambia teniends en |
cuenta presentaciones de los cddigos SAP. Y en certificaciones se adiciona solicitud Registro Sanitario del|
producto (Vigente). !

Se adicienan ingredientes, Se modifica informacion presentacion del producto, conforme manejo lagistice |
del mercado. Se retira de transporte vy almacenamiento "o favorable €on requerimientos”, se ajusta |
informacion de solicitud vida (til basado en Resolucién 5109 de 2005, Se adiciona en certificaciones In |
posibilidad de entregar permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado. (Vigente) de acuerde al tipo
de riesgo del producto.

\
Se modifica cddigo 2000001617 presentacion de 1000 mi (vélido solo para Regicnal Centro-Leticia) 1
Cambigs. realizados por IMRC/Abril 2021 H

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Versién 02. i
Se actualiza tabla de requisitos fisicoquimices, ya2 que la anterior se encontraba como pantallazo v no ara |
clara la imagen, adicional se agrega el afio de la NTC 2188/2012.

En requisitos normativos se retira fa Resolucion del Ministerio de Proteccién Social 333 de 2011 vy se
actualiza por la resolucién 810 de 2021,

En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
Favorable © Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres aflos” Cambios
realizados el 17/05/2024 por DASR

Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002745en item: caédigo |
En presentacion de producto se agrega “"En caso que se reguerirse compra local por contingencia y/o ofa.—i
necesidad dei servicio hacer uso del siguiente cadigo: ]
SAP 200002745 café *500 gr”. La inclusidn del codigo es uso exclusivo para compras locales en condiciones |
especificas por necesidad del servicio, solicitados por Ia regional caribe para atender proyecto en San Andrés
previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025.

10

Actualizacidn a Version 03, Formato PA-FO-75

‘Se agrega material SAP 200002769 en item: codigo
En presentacién de producto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia v/o por |
necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo:
SAP 200002769 vinagre galon * 3750 a 4000 gr”. La inciusidn del codigo es usa exclusivo para compras |
locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender;

proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025 |
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