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PRODUCTO / NOMBRE

VISCERAS DE BOVINO

s

 REQUISITOS
 GENERALES

Caédigo

! 200001474 / 200001590 / 200001437 ‘f

200002801/200002806/200002807. .

CIaS!Fcac:on

CARNE DE RES

Descripcion del
Producto

Producto carnico, generalmente un drgano contenidoc en las
principales extremidades y cavidades del cuerpo de los
bovinos. Tejidos blandos gue pueden ser macizos 0 huecos y
membranosos. Las principales visceras de bovino son. Higado, |
pulmones (bofe), panza (callo, mondongo). _ |

. REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumphr los 51gu:entes paramelros que se
reportaran en el analisis de Iaboratoric

CORTE / HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA |
PARAMETRO (g/100g) | (g/100g) (9/'1009)'
Higado de Res 69,7 4,5 i 204
Bofe de Res 794 | 2,5 | 16,6
Panza (Callo o

4.1
mondongo) de Res
Referencia Tabla de compesicion ahmenm': G BF 2018

También debe reportar el sigu:ente parametro
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO
pH 5,4 ; 6,1

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el andlisis de laboratorio: -
Parametros Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) UFC/q | - ? 100
E. Coli 0157:H7 é __Ausencia
Salmonella UFC/25q | Ausencia
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios |
autorizados y certificados por la autoridad sanitaria’
competente o gue esté en proceso de certificacion y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, '
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de
la misma. !
Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, |
coagulos de sangre, orina, pelo suciedad extrafa, olor
caracteristico, color caracteristico, textura blanda, firme al
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. REQUISITOS

EMPAQUE /

EMBALAJE Y |

ROTULADO

‘VIDA UTIL DEL
. REQUERIMIE

ORMATIVQOS

I
|
‘iPresentacién del
i

Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

PRODUCTO Y

NTOS DE LA

ENTIDAD

congelacién (-10 a -18°C)

_VISC

ERAS DE BOVING

tacto.

La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo.

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023,
Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de
2019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.
Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con
un peso neto de minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130

requerimiento de la Regional.
SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg

SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En trozos de
peso entre 5 a 10gr, en bolsa de minimo 1 Kg.

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer usc de los
siguientes codigos:

SAP 200002801 higado de res * kilo
SAP 200002806 mondongo * kilo
SAP 200002807 bofe * kilo

de grado alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en
cajas de carton corrugado para embalaje de produclos
carnicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita
la adecuada circulacion detl flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25
Kg) y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones
de calidad hasta su destino final. No debe estar empacadao &l
vacio.

de 2007.

fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida util del producto, condiciones
conservacion e informacion que permita la trazabilidad.

| El produé-to_ se requiere con una vida Util minima de diez (10

dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida Gtil minima de treinta (30) dias en condiciones de

la

gramos o En presentacion de minimo 1 kilogramo, segun

Producto empacadb al vacio en bolsa aeApoliétlIeno 0 bohas'mcla.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, |

de i
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Contmua Ficha Tecnica de Proa‘ucto - VISCERAS DE BOVINO

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: |
- Vehiculo cerrado con Autorizacidn Sanitaria vigente emilida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado |
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, con el
Decreto 2016 del 2023, y dar cumplimiente a la;
normatividad establecida para este fin. ‘
Concepto  Sanitario  favorable para los vehiculos§
transportadores de carne emitido por ia entidad territorial de |
salud de acuerdo al articule 11 de la Resolucién 2019045081 ‘
de 2019. ‘
- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiente y equipos de‘
Medicion de temperatura.
- El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
- El personal debe contar con la dotacidn completa para la
entrega del producto. .
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega dei,
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4°C.
Refrigerado. *
Para producto congelado: Al momento de entrega dcl
producto debe tener una temperatura entre -10°C a - 18°C. Eq{e\
no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que
el producto ha presentado descongelacion o que prcsenta‘
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |

i CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
| Comercializador

El proveedor deberd acreditar: |

- Resolucidn de Autorizacidn sanitaria o Acta de inspeccion |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario |
Favorable o Favorable con observaciones para quienes no!
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto |
1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. |

- Guia de Transporte y Destinc y copia de certificado cle
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte

- Lla implementaciéon del Sistema HACCP serd de cardcter.
voluntario para las plantas de beneficio de catcgorla‘
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y;
productos carnicos comestibles. Dicha certificacién sera
otorgada por el INVIMA vy tendra una vigencia de dos (2)!
anos, contados a partir de la fecha de su expedicion,
siempre y cuando se mantengan las condiciones gue la
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025 !

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Continua Ficha TEcmca de Producto VISCERAS DE BOVINO

I . .
‘ Version fmcml se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne | purd estofar o sudar de

1 cios cortgs como: muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la
| res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las |
diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones. |

|
i SR ———
i Se aehml de la descripcion grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcenta) ]G de grasa de |
acuerdo a su naturaleza, i
Se ajustpron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 v |

| Resolucion 2690 de 2015, toda vez que fos requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

: Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo
| pH (a 20°C) 5.4=6.1 Humedad % 55 70
| Formol Negativa Grasa % : 30
i Bases volatiles Maximo 30.mg /100 g. Proteina % 15
|

i | e:jf::;ﬂ” MT;B"" H::go PARAMETROS Minimo  Maximo

n 00 Cozau s pos i 10 1000 Escherichia Call (Generica) ] 100

.t Clostrdun Sufto Reductor 100 100 E Coli 0157 H7 Ausencia
5 I& 5 Negatvo Salmonella UFC/25g Ausencia o |

CEn el U,‘l}]llltyli o de Olras caracteristicas del praducto, se retira “libre de tepdo conectivo, nervios y grasa” y
se incluye "Bl corte debe estar libre de particulas extrafas como piedras, trozos plasticas,
Lcomestibles, sebo y otros”,.. |
(En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de g |
L CATTIE o8| de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada |
:(,llLiI|dCI¢)H del ch]fJ de aire) maximo de 20 Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utihzado para ia |
antrena de productos carnicos. |
Se austan las condiciones de transporte incluyendo. “..0 Favorable con Requerinuentos..”, El veliculo |
debera astar wentificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota |
asi: "SL‘:‘U se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los cases que regueran el |
Ctransporte multimoedal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o
caracter{sticas que indiquen que el producto ha presentado descongelacidn o que preserita condiciones de |
«‘wscmn1:Luuu;nét1. adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.”
B el rofulado se retira “Articulo 42" !
| se ajustan Jas certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de mspeciiin

sanitard expedida por el INVIMA con conceptu sanitario Favorable o Favorable con requennuentos o
| Autorizacion sanitania provisional del INVIMA.” . El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP
[ Se ur-lue’rhza el contenido al nueve formato PA- FO 75 Version 00.

Loz codigos sa actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales ©

WISLSIAs Nyt

soductos

8

= iralmi].‘m por kilogramo y no por unidad,

LSe ajustp la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de "carne Bovina” a
| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

“Carne de Res”,

Parametio Minimo  Maximo Parametro Minimo | Maximo
e A i 70 Humedad * B 60 75
Fasaty e Grasa % a0

e 1i I . a5 [Proteina g/100g 15

{5 cuhu{anu Reterencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

fslllll)i@l ch.i)t.' Lumplu con:

| Minimo

Maklmo

|

|

|

‘ ' i'ara
i n

] 5.4 0,1

En otra

| En contemido se retira la condicion:
I En cond
| Se relira

1gec.” |

‘refrigerado”.

ciones de transporte y alimacenamiento! Se adiciona “Para producto refrigerado”.

caracteristicas ch.l Producto se adiciona: Los productos dehen provenir de plantas de benetioo
autorizadas y certificadas o en proceso de certificacion, ‘
En umhur:mlo y en Presentacion del producto se actualizan los codigos SAP,

-10°C a

"Nota: solo se auloriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que |
[requieran @l transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona:

“Para
s producty cungelado: Al momente de entrega del producto debe tener una temperatura entre i

ko ex mrlrurmun de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberd contener como mimmao: fecha de

benefic |p fecha de t‘l'ﬂDdﬂUD. fecha de vencimienle, nombre del corte; Establecer la vida Gnl del producto Y

coidic mlnw de ¢ uﬂwwacmn
En Vida| uul se adiciona:

minnna de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

JbEn Cerlificaciones se relira;

"El producto congelado peciido en casos especiales, se requiere

“o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del |

con una wvida ““'i
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VISCERAS DE BOVINO

FINVIMA™

Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decrate 1500 al 100%:"

Se adiciona: “El proveedor podré presentar: Certificacidn HACCP, expedida por la autoridad compatente ¢!
ente certificador.

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados v
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que havan entregado el producto a la temperatura
|_reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”. _ B
Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decrato 1975 de
2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucion de autorizacién |
sanitaria defimitiva, Acta de inspeccidn sanitara expedida por el INVIMA con concepto sanitario Faverable o
| Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacién definitiva, dentro del marco del Decreto
| 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2015. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de |
| cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira cerUficado de
| sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o |
| Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demés certificados solicitados”. Se cambia Los |
§comercia|izadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “E! producto 3 entreqar debe ser

. adquinido de proveedores” e

j’Se actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimantacion, ‘
| con tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacién del producto y empaque.

* | Se incluye en otras caracteristicos del producto el texto: La panza {callo, mondongo) no debe contener ei |

io

| bt iy
i Se modifica informacién contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg ‘
| para higado y mondongo, en empague se retira opcidn peso S0 kg para cavas en transporte muliimodal v

_52 amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcion concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicogquimicos de acuerdo con lo establecido en la
Tabla de composicion alimentos [CBF - 2018.

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador vy se
incluye en otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizade en Planta o Frigorifice |
Nacional, el cual sc validaréd con los demas certificados solicitados”y ™. que hayan entregado ef producto a
fa temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento do la rmema”,

Se ajusta la redaccidn de los requisitos normativos y de la vida Gtil del producto.

Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un misma item.

Se retira del item Condiciones de Transporte “...con concepto técnico sanilario FAVORABLE (FV)} o Favorable
con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se
reemplaza por “.Autorizacion Sanitaria vigente emilida por la entidad territorial de salud de acuerdo a foi
sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplirniento a la normatividad establecida
para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. |
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador, incluyendo |a
Gufa de Transporte y Destino v se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP, !
| Cambios realizados por 1PMR Junio de 2021. ]
r Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta
{ obligatoriedad dicha certificacion. Cambios realizados por JPMR Agesto de 2021. :

| Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquiladeor/ Comercializador, en linea con la |
aclaracion realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP * para que la Agencia l
Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los |
proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad frente m‘l
lipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de bencficio (no obligade) planta de
desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: “Certificacion HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la dutur;dudi
compelente o ente cerlificador correspondiente @ la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPME |
| Septiembre de 2021,

| hibrillo. |
! Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberg contener como mininc: fecha de |
} beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto, |
| condiciones de conservacion e informacién que permita la trazabilidad.
[En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluve: Concepto Sanitaric favorable para los vehicidos
| transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la!
| Resolucion 2019049081 de 2019, |
{ En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto samtano Favorable com,
J condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3|
| de la Resolucion 2019049081 de 2019 vy se ajusta la obligatoriedad de prasentar acta de inspeccion, |
vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion |
| Sanitaria |a palabra definitiva. 1

11

| €0 requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. i
i En CONDICICNES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos |
| comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad de! trasiado de dichos productos
i durante todo su recorrido”, segiin el decreto 2016/23.

_LEn CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
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' Soporte de wnplementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autondad

compe

nacional,

tent{, o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el lextu
[ implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las pIantas de beneficio de categona
desposh_, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles,

“La

Dicha

}c(erhf'ir.bc 16n sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la |

fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaran”,

I anternor

| sequn el decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG dicierbre de 2023.

| Se urtualam a version PA-FO-75 V3

i En recuisitos microbiologicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia col generica
{ UFC/g, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.

fEn item ¢ f)dI(jD se mciuye materiales SAP 200002801/206(502806/200002807
| En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:
a En cdso que se requerirse compra-local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de los

Csiguentes codigos:
LSAP 200002801 higado de res * kile
1 5AP 200002806 monciongo * kilo

| sAp “00002807 bofe * kilo”

| La mclbsion de los codigos son uso éxclusive para compras locales en condiciones especificas por necésictad .
[ del :,e«J.wcm solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por |
bGDL Ldmbrm realizados por DASR, 23/05/2025

NOMBRE

_FIRMA

Profesmnal de Defensa
Abastec:mlentos Clase I

Danery Alexandra
Sanchez Ro;as

FECHA y

23/05/2025 |

Profesionat de Defensa
Abasteamlentos Clase I

ﬂrofes:onal de Defensa
Subdlreccmn General De
' Operacion Logistica
Profes:onal de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion e
Innovacion Institucional

%ecretario General (E)

Oficina Asesora Juridlca
rgada de las funciones del
cho de la Direccion General

B
enca
despa

Marla Catallna Rodriguez
Gonzalez

N\

23/05/2025 |

Gisella Paola Garcia
Avendano

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafios
Rodnguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

|
23/05/2025 |
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23/05/2025 |

23/05/2025¢
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__ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

_ e — S
k TITULO | CODIGO: PA-FO-75 f “""#”é
| | | -
\h\/ ; e x ‘ = I . ofF : _'l‘
Y . FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 [ Pagma 1 de 6 | 5y
ARLRCIA :,3,%;?,‘52“ PRODUCTO ALIMENTOQS 1. D e - |
' | FECHA: 07 | ©2 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
! Cadien 200001681 / 200001635{2000 1704 / 200001680 I
g - 200001637/ 2000017014 200001441 7 00001700/200002910:
Clasificacion CARNE DE RES
| REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de maTeﬂa fecal, coagu!os de;
GENERALES sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, |
Descripcién color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin |

babosidad. Corte para asar, freir, plancha de lomo de brazo, |
bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho (chata), bola de
pierna, centro de pierna, cadera, bota, correspondientes al!
cuarto delantero y trasero de la res.

del Producto

Ingredientes | No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se|
reportaran en el analisis de laboratorio: o
HUMEDAD | LIPIDOS [PROTEINA

CORTE / PARAMETRO

(g/100g) | (g/100g) | (g/100g) |
Carne Magra de Res 71,6 5,7 ‘ 21, 8
. e 1
o Carne Semlgorda 62,0 | 151 ; 21,6 |
Requisitos de Res i '

|

- B T — d
ici fryi Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res f
Fisicoquimicos 2 N ’ |
|

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo Méximo‘

REQUISITOS ; |
ESPECIFICOS pH 5,4 6,1 |

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se|
reportaran en el andlisis de laboratorio

. ! Parametros Minimo |Maximo |
Requisitos | o : T ]
Microbioldgicos | Escherichia COE.' (Generica) UFC/g, - | 100
E. Coli 0157:H7 S Ausencna o

Salmonella UFC/25g E Ausencia |

Resolucién Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos _ |
Nutricionales No Aplica |

El corte debe estar libre de particulas extrafas como p p:edras i
Otras trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe |

caracteristicas | cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Social No. |

L del producto | 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.
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'El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
lo cual se validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquiride de proveedores que
se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a Ia
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que
garanticen el mantenimiento de la misma._

| El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
| Resolucién Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto

REQUISITOS NORMATIVOS |1500 de 2007, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 2013,
I Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de

L | 2019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan

SAP 200001681 Lomo de brazo de res

SAP 200001636 Bola de brazo de res

SAP 200001704 Lomo de aguja de res

SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
SAP 200001637 Bola de pierna de res

SAP 200001701 Centro de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res

SAP 200001700 Bota de res

- e o e L] L] L] o

i !
L |Presentaci6n Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la regional, se
g ' del Producto |requerira el producto asi:

: o En presentacion de minimo S kilos con 40 porciones
i entre 125 gramos a 130 gramos, o, i

En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

| En caso que se requerirse compra local por contingencia|
' y/0o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente

codigo:
EMPAQUE /
. EMBALAJEY _ | = SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo
.~ ROTULADO Producto empacado al vacio en bolsa de pohehleno o poliamida

de grado alimentario y primer uso.

i El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de carton corrugado
Empague y/o |para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.
| Embalaje con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la
i adecuada circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran lransporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de
| calidad hasta su destino final. !
El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
Rotulado de 2007. :
La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,

|{fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
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Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion |
e informacion que permita la trazabilidad. =~ |

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
; ENTIDAD

El producto se reguiere con una vida atil minima de diez (10)
dias en condiciones de refrigeracién o minimo de treinta (30)
dias en condiciones de congelacion.

| CONDICIONES DE
| TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: !

_ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida:
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en
la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad establecida |
para este fin.

- Concepto Sanitaric  favorable para los  wvehiculos:
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de|
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 |
de 2018S.

_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura. ‘

— El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |

_ El personal debe contar con la dotacion completa para la
entrega del producto. i

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberéan garantizar la exclusividad |
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del |
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 40CI
Refrigerado. ;
Para producto congelado: Al momento de entrega del|
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este
no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que |
el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. ‘

% CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: |
- Resolucién de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccioén |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco.
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081
de 2018. '
- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad ?
emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. w
- La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, |
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos '
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el
INVIMA y tendréd una vigencia de dos (2) ahos, contados a i
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se
mantengan las condiciones que la generaron. i
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| DE%CRIPCI@N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|

{ Version Iricial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Cérnicos Bavinos: Corte Finas para asar, freir, plancha de Lomao |
Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarlo trasero de la res,, toda vez que 105 requisitos espaciiicns

| narmativos aplican para lodos fos productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

{50 retira de la descrspoidn “libre de grasa”, toda ver que los produclos carnicos contienen un porcentaje de arasa de

i acuerdo o su naturaleza,

| Se ajustardn 105 Requisitos Fisicoquimicos y microbioldgicos con base en |

¥ 3

as Resoluciones 2905 de 2007 y Resslucion 2690 |

i de 2015, teda ves que los requeridos imiclalmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Méaximo i

pH {a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 |

Farmo) Negativa Grasa % - 30

Iliamﬁ volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proleina % 15 E

; ﬁ:;ﬂ:;"em M';'Z'g’" M:’,:gg" PARAMETROS Minimo  Maximo

f B 00cn £o2gulasa positna 100 1000 Escherichia Coli (Genérica) - 100 i
| oras Clostnaum Suflo Reducler 10 it ECohO157:H7 Ausencia
i 21 Kegatio Salmanella UFCR25g Ausencia

sit
|
|

a carne debe provenir de plantas de benefiio aulor aca
particulas extranas como piedras, Lrozos plasticos, viscog. oo -

1
] o de Olras caracleristicas del producto, se retira "L
i ¥ se incluye: “El corte debe estar libre de
1

|y

‘grasa”,
\'m'mzwllt‘.h_‘-\:’ Sebo y olros”. .

ntacion del produclo se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carmicos de 47,0 .

38,1 x 6 ap!mx. Con tapa abatible (De ventilacian lateral que permita la adecuada circulacion del Hujo de aife) mawms ae

|20 K" debido a que es un Upo de embalaje utilizado para 1a entrega de produclos carnicos.

ESe ajustan|las condiciones de transporte incluyenda. “..0 Favorable con Requerimientos..”, Cf vehiculo debora cota

Drdentibeads | en un lugar wisible eon la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta la nota asi: “Salo se aulanca ia

| entrega de| producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte mullimodal con largas |

dislancias y dificultad de acceso. Este no debora presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el progucto ha
presentado jdescongglacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacién, Garantizands

| wadena de (o hasta el momento de entrega.”

En ol ratutade <o relira “Articulo 427,

Sg¢ ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanilaria definitiva y Acta de
pedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Fav
cnal det INVIMA.Y El proveedor podrad presentar: Certificacidn

: atlualiza el cantenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los
cedigos an Sislema SAP y FTN, ya que los actuales se Lrabajan por kilo
En clasificaclon se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, s
Se camtbian requisilos fisicoquinmicos;

! En la prese

[l

INSPECTION <amitalig |
orable con requerimientos o AulorizaciGn sambay |
HACCP e ) i
codigos se actualizan, teniendo en cuenta 195 fmuicyos
gramo y no por unidad

e cambia: "Carne Bovina” a "carne de res",

| Parimetro Minimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo

] Humedag i £t 0 Humedad % 60 75 |
asats | : 2 Grasa % 30
Proweats| 5 4 [Proteina g/100g 15

S¢ adiciana
1 Tamlnén det

Referenoa Talla de composicion alimenlos ICBF - 2015
e Cumphe con:

Ainimo Miximo !
e i
: fiee - ___3.'1 "1
fEn contenida se ajusta informacion debido a actualizacion de codigos en sistema SAP, asi:

. Bl producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos: o
presentacion posta de minimo 1 kitogramo, sin parcionar, |
26 Lema de brazo de res SAP 200001631 Lono de hrazo de res ‘
le Boage iare deres SAF 200001636 Bola de brazo de res
324 Lomo de agua go tes SAP 200001704 Lomo de agwa de res
G225 Lema ancho «chata de tes SAP 200001680 Lomo ancho rchala) de ros

858 Bua de piema de res SAP 200001637 Bola de piema de res

P Conlio de pema de res SAP 200001701 Centro de piema de o3
9 Cadera de res SAP 200001441 Cadera de res

SAP 200001700 Bota do rez

170 Bota o= 183 a .
“refrigerado”. Y se adiciona la condicidn “las DOrCIones mobon o

En

En presenta
abiertas”.
L En condicion
:5¢ retra; “N

wn del producto se retira la palabra: Lo
ts di Lransporte y almacenamiento: Se adiciona “Para aroducto refrigerado”.

ota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los £as0s qQue tequieran of |
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transperte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producto conoelado: Al maments e
cnirega def producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C.”

En condiciones de empaque: se adiciona: e Bolsa de minime 1 Kg sin porcionar, ;
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: "La ctiqueta deberd contener comeo minimo: fecha de benaficia, fecha oo
empaque, fecha de vencimeento, nombre del certe; Establecer [a vida Gtil det producto y condiciones de conservacion”

En Vida Gtil sc adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida ulil mirima de tiemta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional de! INVIMA®

Se adiciona requisito.” Certificado det Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100"

Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por 12 autoridad competente o ente certificador, _
Les comerciglizaderes deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren avtonzados y registrades ante 1o
autondad sanitaria competente y que hayan entregado ¢l producto a la temperatura reglamentada, {ransportada en |
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decrete 1975 do 2019 v
Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacién sandaria defimtiee,
Acta de inspecc:on sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para |
quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marca del Decreto 1975 de 2019 y Resolucidn Invima 2019039081 de |
2019. Se retira requisito Certificado del Plan graduz! de cumplimiento del Decrete 1500 ai 100%, deo acucrds a Decroto

1975 de 2019. Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “E! sacrificro debo ser |
realizade en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitadoes”. So cambua Los |
comeraslizadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El preducto a entregar dobe sor adawirida ¢
proveedorgs”,

o

Sc aclualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrata de alimentacion, con tolerantia en lon
aramajes descrites en el item contenido, presentacion del producto y empaque.

Se aclualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con io establecidn en ia Tabla o
| composicion alimentos ICBF - 2018. i
| Se retira la siguiente infermacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y =2 nciuye on
otras caracleristicas del producto: “Ef sacrificic debe ser realizado en Planta o Frigerifico Nacional, ol cuaf se vahidara cor :
los demds certificados solicitados” v “El producto a entregar debe ser adquindo de proveedores que so encucntren |
autorizados y registrados ante lo autondad sanitaria competente v que hayan entregado ef producto ¢ 'z temporaturd |
| reglamentada, transportade en vehiculos que garanticen el mantemimiento de fa misma™,
| 52 ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida Ot del producto. i
[ Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion del producte, de iousl farma fa |
informacién de empaque y embalaje se deja en un mismo item. !
Se retira ".con cencepto técnico sanitaric FAVORABLE {FV) o Favorable con Requenimientos, expedido por ¢l Ente |
Ternitorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por ™. Autorizacién Samitaria wigente emitida por fa |
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en {a Resolucion 2016031871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a ia |

' Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comerclalizador, incluyendo 'a Guia de
Transporte y Destino y se da claridad 2 Ia solicitud de la certificacién HACCP. Cambios realizados por JPMR Jumo de 2021,

i 10

|
|
1
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. |
|
i
!

So ajustan los requerimientos referentes a Cerlificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedayd dicha
certificacién. Cambios reahizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajuslan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, on linea con 12 aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacién HACCP “..para que la Agencia Loaistica de las Fusrzas
Mirtares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveadores de carne de Dovings v porcinos debeord. !
en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta reatizando 13 compra: planta de
beneficio (no ebligado) planta de desposte {obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi:
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico pare HACCP expedida por ta autendad |
competente o ente certificador correspondiente i la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021 |
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de bencficto, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gul def producte, condiciones de conservacion ¢
infgrmacion que permita lo trazabitidad. !
En COMDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario faverable para tos vehiculos transportadores de carng -
emitido por i3 entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019045081 de 2019, f
En CERTIFICACIONES Proveador / Maquilador/ Comercializader se cambia concepto sanitario Favorable can condicianios not
concepto sanitario Faverable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articule 3 de fa Resolucion 2010045081 do
2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable a favorabie
con cbservaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.
En requisilos normatives se agrega el Decreto 2016 de 2023,

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye of texto “Para el transporte de carnes y productos carmices comoest:bies los |
vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad del trasiado de dichos productos durante todo su recarnda”, sequn |
¢l decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacian HACCP o Soporle
implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por 12 autcridad competente o ente cortificadar
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La Implementacidn del Sistema HACCP <ara do caractor
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne v nroductos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afics, contados a
parur dc 1a fecha de su expedicion, siempre v cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior segun o
decrelo 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.

Se actualiza formato PA-FO-75
Se agrega unidad de medida cn el pardmetro microbiolégico Escherichia coli gendrica UFC/g. Cambios realzados ol
14/03/2025 por DASR. S

En item codigo se incluye materiales SAP 200002810 f
En presentacién de producto se agrega textc con los materiales asi: i
"En caso que se requenrse compra local por contingencia y/o por necesidad deal servicio hacer uso del siquente codigs: |
SAP 200002810 Bala de pierna de res*kilo” !
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j La ;mlu-ﬂun Lh.l (.odlqu SON USO eXCIUSIVe para complan locates en condiciones especificas por necesidad dal servis
~thulauu~..pr~r la regional canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Carnbias reai M}H i
Lpor DASR, | 23/05/2025 |

~ cARGO| | NOMBRE FECHA  |FIRMA
- Profesional de Defensa Danery Alexandra (
| Elabora ‘ Abdstecnmmntos Clase 1 Sanchez ROJEIS 23/05/20250&{}6}-/
Abcastemmlentos Clase 1 Gonzalez

. Reviso
| Profes:onal de Defensa t
Subdweccnon General De Ginalin Reol terrei 23/05/2025 |-

5 CRAHLS peramon Logqstlca AuBhaRNG \
. Asesor | — ——— e

| "de | Profesional de Defensa ~
' Pichas @ Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 \¢CM
'Técnicas, . [nnovacién Institucional

‘ — — - - R i N :
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodnguez 23/05/2025 ; w
‘ ! |
= = & F— = g ~
I

———— e ,_‘.‘,i,

‘ Sandra Patricia Bolafios

1 chretario General (E) 23/05/2025

; Rodriguez

E—— D e e, ROV DT st s} S P

i " Jefe Oficina Asesora Juridica . ' K/é‘é
. Aprobé encarqada de las funciones del Martha g:c?::rfg carkes 23/05/2025 % . ¥ éf 3

despacho de Ia Direccién General 1
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO |

[ ‘
| CODIGO: PA-FO-T5 g w
| P o] A TO i

\_\ - L - ” 3% i *
¥ | FiCHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginatded | 7
AGENCIA LOGISTICA | ALIMENTOS T 1 . | SO
iarreRsa | | FECHA: | 23 i 04 | 2024 | T
SRR — [ Rl SR EEDN ENERNEE. e
PRODUCTO / NOMBRE CAMARONES J
T s o
| . codigo | SAP 200000139 / SAP 200000140 /'SAP 200002315 |
Clasificacion l Pescado |

REQUISITOS .
GENERALES |
l
l

Descripcion del l

Es un crustaceo del orden de los decapodos. marino o de agua dulce |
aproximadamente de maximo 14 cm de longitud. cuando s precocido |
(blangueado © escaldado) es porque ha sido sometido a una inmersion |
en agua caliente o en vapor, a una temperatura entre 75°C a 100°C. por |

Requisitos Microbiologicos. a9 Productos de la pasca (pescados. molusces y crustaceos)

Praducto un tiempo inferior a 4 minutos, cuya temperatura en el nucleo debe estar |
| entre 70°C y menor de los 75°C. y por consiguiente este permanece
| crudo. i
Ingredientes No Aplica

El producto debe cumplir con los siguientes parametros. , |
Requisito i Minimo | Méaximo ||
i 1 Contenido de Nitrogeno Basico Volatil Total, - * 70
Requisitos || 101100 g | | | l
Lt S i . | !
l Fisicoquimicos | =1y 68 | 72 |
i r Requisitos fisicoquimicos para los camarones congelados’ crudesy precocidos — NTC | |
. 4346 ) ]
] El producto debe cumplir con los siguientes parametros: mi
| - Para camarones crudos "
E REQUISITO n | c | m oM
- 1 i I [ x|
I Escherichia coli . & 2 10 ufelg | i !
| | | ufclg ||
! ; ! :

‘ ' Staph}”“"“”?{. | 5 | 2 | 10tulclg | 10°ufclg |
REQUISITOS l ‘ Coagu asa pOSI wva ! | | | “
ESPECIFICOS | ialmonella spp. | 5 0 | Ausencia/25g | -
k | Vibrio Cholera O1 | 5 0 | Ausenciai25g | — ] '1
1 Requisitos Microbiologicos 9,7 Productos de la pesca (pescados. moluscos y Crustaceos) frescos 1
{ L% | ultracongelados yio ultracongelados crudos, Resalucion 1407 de 2022 |
‘ Requisitos |
Microbiolégicos . ‘
- Para camarones precocidos R
[ REQUISITO n c | m M|
Escherichia coll 5 | 2 | 1oufg | 107 ufelg ||
Staphylococcus T ! l ’ -
coagulasa positiva ¥ L 2 i 1o el i 10 deg_d
Saimonelia spp. | 5 | 0 | Ausenciai25g ‘, ws b
1 Listeria monocytogenes | 5 } 0 \ Ausencia/25g | — L
i | Vibrio Cholera Ot 5 | 0 | Ausencia/25g I - ] |

! precocidas. Resolucion 1407 de 2022 }
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e CAWARONES
T 1| Requisitos - wonc
| Nuricionales | S .....c.cos VNP
- Ota.*as. El producto se requiere precocido y desvenado o crudo pelado vy,
i acteristicas desvenado .
L 1] delproducto |9®® e i e B
S [ NTC 4346, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de 2012 !
| REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2505 de 2005, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 |

0

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

i

|
N

| VIDA UTIL DEL PR

L ENTIDA

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Rotulado

resentacion del
Producto

[Empaque y/o
- Embalaje

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El

ODUCTOY |
' REQUERIMIENTOS DE LA

El

o7

El

de 2022, Resolucion 810 de
'SAP 200
[ SAP 200000140 Camarén crudo pelado desvenado x 500 gramos

— 1SAP200002315x1Kg s
Producto empacado en bolsas gra
embalada dentro de canastillas plasti

| empacado al vacio,

de Proteccidn Social
~ . |adicionen o sustituya

—

2021. Resolucion 1485 de 2022

precocido pelado desvenado x 500 gramos

do alimentario de primer uso
cas limpias y desinfectadas Sin
. ete. El producto debera entregarse

rotulado del producto debera cumplir con
No. 5109/2005 y demas
n.

normas que las modifiquen,

producto se requiere con una vida 0til minima de un (1) mes

producto debe ser transportado en furgén yio vehicuio cerrado con

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente’
Territorial de Salud, Debe cum
capitulo VIl de la Resolucion 26

plir con los requisitos establecidos en el |
74 de 2013, ‘

transporte debe estar dotado

Registro sanitario del producto. (Vigente) |
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con '
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), i
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

Para el proveedor, maquilador y comercializadar segun su actividad |
i autorizaciones para el gjercicio de la
acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4" tipos de permisos de pesca y .
acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022, |
Certificadc HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
cocidos) o Soporte de implementacion del Plan HACCP o/
Diagnostico para HACCP: certificacion emitida por el ente certificador |
de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP. |a cual
sera verificada. y/o BPM (Alcance; Fabricacion de productos carnicos
cocidos).
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- 1

FECHA ACTUALIZACION: “ OCTUBRE 2024 '

[
' CONTROL DE CAMBIOS =5
pmsses o i+
- VERSION % DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;‘
1 ! Versien Inicial. i.

Ajuste al formato PA-EO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a gue
l ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP. porque actuaimente los cédigos son generados por este |
2 \sislema de informacion Se adiciona la clasificacién basada en Sistema SAP. se unifica FTP para camarones crudos y L
precocidos, los requisitos fisicoquimicos Yy microbiologicos se ajustan 2 NTC 4345 el contenido se ajusta a las |
! presentaciones requeridas x 500 gramos. I
| Se incluye presentacion 200002315 Camaren x 1 Kg. se modifica requisitos contenide y presentacion del preducto. se |
3 1 modifica informacion transporte ¥ almacenamiento retirando 13 frase “o favorable con condiciones” del concepto tecmco def |
| vehiculo. — - ]
[ Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02 1
| Se ajustan los requisitos Microbiologicos retirando los Requisitos micrebiologicos para los camarenes congelados. crudos y |
1 precacidos — NTC 4346 y se actualizan paor entrar en vigencia la Resolucion 1407 de 2022Requisitos Microbiclogicos. 9.7 |
| Productos de la pesca (pescados, moluscos ¥ crustaceos) frescos ultracongelados yio ultracongelados crudes Y 9.9

| Productos de la pesca {pescados. moluscos ¥ crgﬁ{ageos) precocidos.

= . |

1 Requsie ~ = | ||  requsiTo EER m | om |
|t goemg e ESLre 010 AT LT : ! =B TTRg107 I
W =Rt — e et} 1 1 Eschenchia col | s | 2 ¢ 10uleg I "‘;,0 by
]1 ‘-'...,.:.: g  FE - R s ped sl 0L 3 g = L i fo } uic'g L [l
o o 232 5l taphylccoccus ! i e L0 ufe |

1 | loeagulasa positiva 2 | 2 l ki, { .10 ufcs | I |
I Saame i iee e S { Saimonefla spp 75 [ 0 | Ausencial2ig | - | I
H NTC 4346 ["Viprio Cholera O1 5 | 0 | Ausenciaidsg | - 1 |

] §7 Produclos de la pesca (pescades. moluscos y ciustaceos) | \
trescos ulfracongelados yfo ultracengelades crudos Resolucdn i I
1407 de 2022 i1

|

T reauisITo

7 L
I | I ——
4 \ | ‘ | Eschenchia coli 5 | 2 | 10 ufelg i 10°ulerg 1
| Staphylococcus | ! | s b o amm
= | I coagulasa positiva | i Ir 2 ] 107U ‘ WP g ' |
il 1 | | 10 i2 | e 111
“ 1 iilt:::ela spp | L ; | Ausencia’25g .L 4 15
t § 3]0 s 1
I | | monocytogenes | 5 | 0 | Ausenca/28g | < |||
{\ ] { vibrio Cholera 01 | & | © | Ausencia’25g | ¢ i
i 59 Productes de la pesca {pescados. moluscos ¥ crustaceos) Ly
Il ‘ precocidos Resolucidn 1407 de 2022 il
‘! En item Otras caracteristicas del producto se incluye el texte “ El producto s& requiere crudo pelado y desvenado’. }
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 468 de 2012, Resolucién 2505 de 2005, Resolucion 5109 de 2005, |
l Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 da 2021. Resolucion 1485 de 2022 ]
En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluyen: los requisitos que debe presentar segun
1 su actividad los permisos ¥ autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de 13 acuicultura expedido por fa |
| AUNAP vigentes de acuerdo al anticulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicuttura de la Resolucidn 1485 de 2022, Y|
| para el caso de comerciaiizadores Conceplo sanitario det sitio de almacenamiento expedida por I3 entidad competente. |
\. concepto Favorable o Eavorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superor 2 tres afios. Cambios realizados |
_ | por MCRG. Oct 2024 i
; CARGO NOMBRE | FECHA
= i - s
Elabord Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘ o T
Abastecimientos Clase | L Gonzalez P U
\ 1
oz | ) T l
Reviso Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez [~ iy 11~}
. Abastecimientos Clase | | Rojas pr= vl
Comité r 1 _
Asesor Profesional de Defensa | lan #s
; N Gisella Paola Garci fy AfT ©
- de | subdireccion General De | © Aueidaﬁg = Lol ol A
Fichas | Operacion Logistica I
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| Técnicas [ Profesional de Defensa |~ ———p——__ _kl_ ==Y
‘ Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega L DUT ot /
l!' e lnnovacion Institucional | I --“_,,__"_"_'_m_, CCMLLL?}&
!
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez i14 DCT Fi , f‘f
Clase | Montenegro %A Sll :

Secfetario General (E) Sandra Patricia Bolafios h N

Ly
| Rodriguez PO OCT 2{@;{, ( j,\) r
P e il N L tacflun] 2

cina Asesora Juridlca

i
| <
: . | éncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 30 neT -~ %M
;..Ap rebg [ despacho de la Direccion Baguero i JOT Lﬁ)ﬁ 'f
J | -

_ General

o

|
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-
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) PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

—
(TITULO

FICHA TECNICA DE

i A FETE
o w
Versmn No { Pagma 1 de 8 I 'ﬂ,ﬁ!’j
PRODUCTO ALIMENTOS = T ! |f
Fecha: ' 07 L 02 | 2025 |
s PO R S —

PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

200001707 / 200001682 / 200001450 / 200001706 / _
200001440 / 200001705 7 200001708 / 200001457

Cédigo 200001545 / 200001692 /200001503/{200001870//
200001688f200002799/200002800/200002811/200002812
' REQUISITOS Clasificacion _ _CARNE DE CERDO i o
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de
los animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su'!
Pasrriseion cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurcsis y que !
sl Progucto ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano. Del
deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de lomo, Lomo
limpic, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de pierna,
centro de pierna}, Tocino, Costilla, Pezufia de cerdo.
' Ingredientes ! No Aplica
' El producto debe cumplir los siguientes parametros —c‘fu"e se
reportaran en el andlisis de laboratorio: !
| a~ f'-1l <~ |
! 0] |
| coRte/ (58108 28
| PARAMETR | B S | B8 E£ES
. = o
o SS|58 €5 |
; o=t g~ |
| Lomo 74,3125 21,6 |
Brazo 74,4 | 3,8| 20,3
Pierna / :
| Pernil 72,9 54 20,5
| REQUISITOS Carne Magra | 71,3 gso_ 21,4
| Requisi i
| ESPECIFICOS equisitos Tocino 1081 8 2,9

Fisicoquimicos

Referencia Tabla de composxcnon alimentos ICBF ~ 2018

| Proximal Costilla Cerdo

También debe reportar el siguiente parametro:
[ PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |

CORTE / LIPIDO | PROTEI B
pARAMET | HUMEDAD 5 NA | ~oMESTIB
(g/100g) | (g/100 | (g/100 "
RO ) g | LE(%R)
| Costilla de 59.4 22.5 187 | 77
| Cerdo I | L

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Ana/fsrc
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i Requisitos
|Microbiologicos
|

| Requisitos

_Nutricionales

Otras
caracteristicas
‘ del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
| ROTULADO |
| |

Presentacion

| del Producto

_CARNE PORCINA |

D ——

| pH T 6,1 |

El producto debe cumplsr los mgmentes barametros que se
reportaran en el analisis de laboratorio:

~____ Parametros Minimo | Maximo |

Escherichia Coli (Genérica) R R,
~ UFC/g N ‘
__E.Coli 0157:H7 Ausencia
__Salmonella UFC/25g Ausencla

_ Reéolumon Min. Salud v Protecc}'on Social 2690 de 2015
No Aplica

La carne debe llegar en p;ezas “individuales limpias, libres de

sebo, materia fecal, coagulos de sangre, color y olor
caracteristicos de carne de cerdo fresca, Color rosado (nunca un
color palido o blanco), textura blanda, firme al tacto y superﬂcm
sin babosidad.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo

cual se validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores quui

se encuentren autorizados vy registrados ante la autoridad

| sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la

temperatura reglamentada, transportado en

1 garanticen el mantenimiento de la misma.

vehiculos que

| El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, La Resolucion |

Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, |

Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decrelo 1975 de
2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y deméas normas
_| que las(os) modifiquen, adicionen o sustituyan.

Los productos seglin su corte deben entregarse en presentacion

iminimo de 5 Kg en el siguiente gramaje por porcion:

-SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150

a 170 gramos

~-SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 1‘:U

a 170 gramos
~-SAP 200001545 Tocino: 60 gry 80 gr
-SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr-
- SAP 200001503 Pezufia de cerdo: 33 gr a 40 gr

Dado el caso, se requiere el producto asi:

~-SAP 200001707 Cabeza de lomo
-SAP 200001682 Lomao limpio
~-SAP 200001706 Brazo

-SAP 200001440 Bola de pierna
~-SAP 200001705 Bota de pierna
~-SAP 200001708 Centro de pierna




' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
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Contmua F:ch.‘s"-‘ Tecmca de Producto ... o CARNE PORCI NA

-SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta.
-SAP 200001688 Pernil de Cerdo

v En presentacién de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125
gramos a 130 gramos, 0

v En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo en:
piezas de 2.5 cm x 2.5 cm x 1.5 cm aproximadamente, similar |
a un cubo. [

v En presentacién posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

¥ En el caso de costilla de cerdo para dar cumplimiento al!
requerimiento de proteina ex|g|da del 18.7% vy el 77% de!
parte comestible cada porcidn debe contar con una cantidad |
aproximada de carne de 123 gr. -

En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por

necesidad del servicio hacer uso de los siguientes codigos

SAP 200002799 lomo de cerdo * kilo
SAP 200002800 pernil de cerdo * kilo
- SAP 200002811 costilla de cerdo * kilo
-__SAP 200002812 pata de cerdo * kilo

e

Empague y/o
Embalaje

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida |
de grado alimentario y primer uso. |
El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y!
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de |
hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para |
embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con |
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada’
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. |
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta

Rotulado

su destino final. i
El producto debe estar rotulado segtin la Resolucién del Ministerio
de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, _
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte:
Establecer la vida til del producto, condiciones de conservacmon‘
e informacién que permita la trazabilidad.

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de diez (10) dias;
en condiciones de refrigeracién o de treinta (30) dias en|
condiciones de congelacién. :

CONDICIONES DE

TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: ;

- Vehiculo cerrado con Autorizaciéon Sanitaria vigente emitida |
por Ia entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en 7
la Resolucion 2016041871 de 2016 Art 13 y dari
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. ,

- Concepto  Sanitario favorable para los vehiculos |
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2015049081 :
de 2019.
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. - El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento vy

i equipos de Medicion de temperatura. ;

' - El vehiculo debera estar identificado en un lugar visibie con la |
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS". -

- El personal debe contar con la dotacion completa para la
entrega del producto. :

- Para el transporte de carnes y productos carnicos

comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la
exclusividad del traslado de dichos productos durante todo
su recorrido.

|
|
|
|
|
| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
| producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4°C
! Refrigerado.

I Para producto congelado: Al memento de entrega del producto
i debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera
! presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto
! ha presentado descongelacién o gue presenta condiciones de
| descomposicién, adulteracidn o falsificacion, garantizando la
| cadena de frio hasta el momento de entrega.

S SUS ] U NS P—— r b T

El proveedor debera acreditar:

- Resolucién de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081

. de 2019,
CERTIFICACIONES - Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
Proveedor / Maquilador/ emitidas por la Planta de beneficio y/o Desposte. :
Comerciﬁiﬂizador - La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter.

| voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional,
I desposte, desprese y acondicionadores de carne y productosi
| carnicos comestibles, Dicha certificacién sera otorgada por el
| INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a .
I partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se
' _mantengan las condiciones que la generaron.

FECHA ACTUALIZACIDN MAYO 2025

CDNTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCIDN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO !
- | | .
| Vet T !m.,'uul, <& unilican las Fichas Teécnicas de Producto Carnicos Bovinos: ngado, Pulmones (Buit), monganyo {catog, W
1 VOs ui e Fequisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias <o pie cf
nombre de fes cortes y porciones, |
Se u.m.um 0N 1os Reguisitos choqmmlcon y wcronloluglcos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 vy Resclucion 2699 §
de 2018, 1ada ver gue ios requeridos inicialmente aplican para los pescados asi: ) i
{|  REQUISITO LIMITE MAXIMO Pardmetro Minimo Maximo
2 | Nitrageno Volalil Total 30 mg /100 gr Humedad % 55 e
1| Formol Negativo Grasa % - 30
[ pHa20°C 54-6,1 Proteina % 15
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Continua Ficha Técnica de Producto ... . _ CARNE PORCINA
PARAIETROS EEEREEEE
1 de coitormes beals | 3 @ jmmi PARAMETROS Minimo Maximo
s . 2 : Escherichia Coli {(Genérica) - 100 |
Rnem At s gk soste PG g | £ 1 i |
o R e R EColi 0157 HT Ausencia i
e B i 4 b Salmaonella UFC/25g Ausencia !
' g s W - » » i
En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "grasa” y se incluye: “sebo”... ;
En 2l contemido se incluyen porcienes por SO gr en los cortes Bola de pierna y Tocino, debide 2 que dstos son uttiizades on
preparacicn de tamales para regional Antioquia Cheoco. |
En Iz presentacion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugade para embalaje de productes carmcos 0o 57,7 |
| 38.1 x 6 aprox. con tapa abatwble (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del fujo de aire) mavimo ¢o 20 |
| Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para 12 entrega de productos carnicos. !
| S# gyustan las condiciones de transporte incluyendo. "...0 Favorable con Requerimientos =, Cf vehicwlo debora estar identifrcads !
| en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza la entreaa de products |
| congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y diticultad de accesa
| &ste no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descengelacion o que presenta |
f condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando 1a cadena de frio hasta e momento di entreaa
| En el rotulado se retira “Articulo 42*. !
- Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitara definitiva y Acta de mspeccion samitaa oxpodiis |
i por el INVIMA con concepto samtario Favorable o Faverable con requerimientos 0 Auton2acion saniting provisionai de
INVIMA.” _El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP
| S¢ actualiza el contenido 2l nuevo formato PA-FO-75 Versien 00. I
i Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP v FTN, ya que los artualos @ trabaan por i
| kifogramo y no por unidad. |
| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Porcina” a "Carne de Cardo”. :
; Se¢ agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Parvl +n
| Cerdo. :
Se cambian requisitos fisicoquimicos:
Parametro nimo Maximo Parémetro Minimo rMaximo
| Humedad %t £ 7t Humedsg % £0 75
l Irasa te . 28 Grasa %: 20
| Preming fs 1€ - 5 |Proteina g/100g 15
| Se adiciona Referencia Tabla de composicidn alimentos ICBF - 2015
| También debe cumplir con:
; Farametre Minimo Maximo
i ok sS4 5,1
En contenide se cambian los cadigos SAP, que actualmente se requieren en SAP,
i Se adiciona: e El producto debe estar por porciongs minimas de 125 gramos: o,
| En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.” Y se retira de cada codigo SAP: "125 gr'en o cadinon:
| SAP 200001707 Cabeza de lomo
| SAP 200001682 Lomo limpic
| SAP 200001450 Chuleta
! SAP200001706 Brazo
| SAP 200001440 Bola de pierna
| SAP 200001705 Bota de pierna
i SAP 200001708 Centro de pierna ;
! Se adiciona fa frase” Los productos deben entregarse en las sigulentes porciones:” para dar clandad quo los siguonios |
| productos deben entregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadministrativos,
| En presentacién del producto se ehminz fa condicion: “refrigerade”, se cambia a3 informacion, quedands do 12 siguicote |
{ manera: Dado el caso, se requiere ¢! producto asi:
| En presentacién de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o,
e .= - En presentacion posta de minimo 1 kilograme, sin porcionar. S
i | El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las porciones deben estar abertas, sm presencin |
i ! de hiclo o a2gua sangre, etc. o en cajas de carlén corrugado para embalaje de productes carnicos de 57,2 % 38,1 x 6 apros, |
| €on tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada circulacion del fiujo de aire} maximo de 20 Ka.
| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. H
Se retira: "Nota: solo se autoriza |a entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los cases que requicran el transporte |
multimedal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producte congalade: Al momento de entrena do! !
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C." t
En condiciones de empaque: se adiciona: “Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.
. Beolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”
3 €n condiciones de Relulade se adiciona requisile: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha do heneficie, fecha de

empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gt del producto y condiciones de conservacien”, |
En Vida Gl se adiciona: Bl producto congelado pedido en cases especiales, se requicre con una vida uli mimma de trainla
{30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con reguenmientos o Autorizacion sanitaria provisional de! 1MVIMA®

St adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%:"

Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por 2 autoridad competente ¢ cnte o
Los comercializadores deben entregar carne adquinda de plantas que se encuentren autorizados y registrades ante
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamantada, transportado cn vol
| garanticen el mantenimiento de la misma”.
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Dum o db 165 requsios normalivos se retira p an gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 , Res Slucin
Cinvimia zb 19049081 de 2019, Se adiciona opcidn dentro de la Resolucian de autanzacion sanitaria cehinitiva, Acta de g
Hammrm.upmnda por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con condiciones para Guienes o posgor
rauterracion defintiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 e 2014, e clins
e:auwmk artificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerde a Decreto 1975 oo 20149,
rotwa ceduiicado de sacnficio en planta o frigorifico naclonal y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado 2 Planta
Frigarificd Naciunal, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores debgn colicuw
carne adguinida de proveedares”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”,

gramajes o descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque. R

Se acluatiza el formate V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecids an la Tabia

comp n aimentes 1CBF - 2018,

| Se ajustd ¢ gramaje por porcidn de la Chuleta y la Costilla de cerdo tenlendo en cuenta la merma y el huesc. St nciue o

pfc&(11[s$1ur1 la opaon de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

| Se reliralla siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comercalizador y s¢ncluye on olras
caracteristicas del producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, o cual se validant con las dems

certiticados soticitados.,

El producto a entregar debe ser adquindo de proveedores que se encuentren autonizados y. registrados ante 1o avtoridad
samtars |competente y que hayan enrregndo el producto a la temperatura reglamentada, transportado en veluculos gue

guranticdn el mantemimiento de la misma”.

Se¢ a)u,le; la redaccion de los requisites normativos, se fuslona y ajusta la informacién registrada del nem contemnde en
presentagisn del producto, de 1gual forma la Informamon de empaque y embalaje en un mismo item,

Se u{lrd| coh conceplo técnice sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por o Ente Territoral

de Saludl” dei tem condiciones de Transporte y se reemplaza por " Autorizacion Sanitaria vigente ermtida por la critrdad

tereitonal de salud de acuerde a lo sedalado en la Resolucion 201604 187} de 2016 Art, 13y dar cumphinyento a ta nornatividad

establecity para este in®, lemendo en cuenta la normatividad vigente,

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de Trarspon

y Desting y se da clandod a la solicitud de 1a certificacion HACCP.

Camibios ifudu-au'uz. por JPMR Junio de 2021,

Se 1]u~\mn los requernmientos lchrentcs a Cemﬂcacién HACCP acldrando que no es “de absoluta ubm;morm..; icha

cetificacion. Cambios realizados por IPMR Agosto de 2021,

Se ajustdn requertmientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en Hnea con 1a acliracios

por el Invima frente a la obligatoniedad de fa certificacién HACCP “..para que Ja Agencia Logistica de Lz Foe

K[

At

sistancid| deberd tener claridad frente al tpo de establecimiento af cual estd realizando la compra! planta de beaeto o vo
Te] hh«;.muJ planta de desposte (obligado)”, tenlendo en cuenla o antenior se ajusta el requermuento asi: Cerbficacion HAUCS
o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad compoteite o i
certific ador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios reahzados por JPMR Septiembre de 2021

composigian alimentos ICBF - 2018,
Se ajustd enitem de PRESENTACION DEL PRODUCTO se incluye el texto: En el ¢aso de costilla de cerdo para dar cumiphinenits

aproxmmada de carne de 123 gr.

Se ajustd en el item de ROTULADRO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de benenos, teche de
empacud, fecha de venamiento, nombre del carte; Establecer la vida Gtil del producte, condiciones de conservacian o
infarmadcion que permita ia trazabilidad.

| ermitido por la entidad Lerrtonal de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,
l En CERTIFICACIONES Proveedor [ Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con conditiones o
| cancepte sanitato Favorable con observaciones de acuerdo a {o estipulado en el articulo 3 de la Resclucion 2019049081
2619y ~{' ajusta la obhigatonedad de presentar acta de inspeccidn, vigilanca y control con concepto faverabie o favorable ¢
obsendaunes. Se retira de la Resolucion Sonitaria la palabra definitiva,
nnbdw:ammt 207122023

En reqguitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023,

o COMDICIONES DE TRANSPORTE se inciuye el texto "Para el transporte de carnes y productos Carmicos comestbios oo
vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante tode su recornidn’ sogun ol
decrelo 2016723,

fn CE RTIH(A( 1OMES Proveedor / Maquilador/ Comerctalizador se elimina; "Certificacion HACCP o Soporte de unplaimey nm..u n
dei Plan HACCP o Dagnéstico para HACCP expedida por a autoridad compelente o ente certificador correspandiente o a

de De x,);slc , ¥ se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP”, y se agrega el texto “La implementas
| Sustema |HA(‘(“? sera de cardcter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese

.;u;n..imqnmlmea de carmne y productos carnicos comestibles, Dicha certifcacion sera otorgada por @ INVIMA \, tendra una

i generémn. Lo anterior segun el decrete 2016/23. Cambios realizados por DASR dictembre de 2023,
e actualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos micrebioldgicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia colt genérica UFC/y, e
estip: ;Iudo cn ia normatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025. R 18
En item ;uchgo s ncluye matenales SAP 200062?99/200002800/20000281 1/200002812
En presentacion de producto se agregan texto con los matenidles asi:
En ¢asg que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer use de [os suianlos o
SAP 200002799 lomo de cerdo * kifo
SAP mogozaoa pernit decerdo * kilo
SAP 200002811 cosuila de cerdo ' kilo
SAP 200002812 pata de cerdo * kilo”
La inclugion de los cddigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por neocesidad del servics

DASR, 23/05/2025

#ichuya como requisito ki certificacion del sistema HACCP a los provceca’ores de carne de bovinos y porcinos deberd, v praoneia |

al requenimmento de proteina exigida cle 18,7% vy ¢l 77% de parle comestible cada porgion debe contar con una cantida |

Se actualiza gramajes de los producto‘i, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, ‘con tolerancia on ios |

Vidalilaad |

S Incluyve en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con I estabicode en b Tabia do |

| Gn CONDRICIOHES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transpartadores oo carne |

vigenoa de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las conoiones Gue |

ICUGITG GG

sulicriadgs por la reglonal caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios redbiados por
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
& o

. REQUISITOS

' REQUISITOS |

Cédigo

& e
2000016867 200001699 / 2000016397/ 200001702
200001703 / 2000014424
200001445/200002797/200002808/200002809

GENERALES

Clasificacién

CARNE DE RES

Descripcidn
del Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca,

color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin
babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho, paletero,
muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga, morrillo, |

| correspondientes al cuarto delantero y trasero de la res.

Ingredientes

No Aplica

ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

H
i
i
i
H
H

' reportaran en el analisis de laboratorio:

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |

LIPIDO | PROTEL
s NA |
(g/100 | (g/100g
g) | )

5.7 21,8

HUMED
AD

CORTE 7/ PARAMETR
4 © | ta/100g
)

Carne Magra de Res| 71,6

Carne Semigorda 62,0 151 21.6 |
de Res '

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Anahsis Proximal Res

Tamblen debe reportar el siguiente pararnetro
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |

6,1 qj

Requisitos
Microbiologicos

pH 54 | 1 [

El producto debe ¢ cumpllr los siguientes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratoric:

Parametros Minimo | Maximo | ,
Escherichia Coli {Genérica)
UFC/g R I |
E. Coli 0157:H7 Ausenc:a N
Salmonella UFC/25g L Ausencia

Resoiucion Min. Salud y Protecc.von “n‘ocrai pr E}O dﬂ ?OI 5

- Requisitos

Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, |
trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe;
cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Sccial No.
240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, |
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

REQUISITOS NORMATIVOS

'Pre sentacion
| del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

ecmca de Producto [

| SAP 200002809 sobrebarrga * kilo

~ CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

el cual se validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la.
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que

{garanticen el mantenimiento de la misma.

El | prociucto debe cumpl:r con el Decreto 2016 del 2023 la
Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res, Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001686 Pecho

SAP 200001699 Paletero

SAP 200001639 Carne posta de Res (Muchacho)
SAP 200001702 Cogote

SAP 200001703 Murillo

| SAP 200001442 Sobrebarriga

SAP 200001445 Morrillo

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud por parte de la regional

se requiere el producto asi:

s En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre
125 gramos a 130 gramos, o,

» En presentacion posta de minimo 1 kilegramo, sin porcionar.

En caso que se requerirse compra local por contingencia .
y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes
codigos:

SAP 200002797 carne morrillo o descargue * kilo

SAP 200002808pecho de res * kilo

Producto empacado al vacio en bolsa de pohetlleno 0 pohannddé
de grado alimentario y primer uso. ‘

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y |
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia|
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartdon corrugado:
para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox,
con tapa abatible (De wventilacion lateral que permila la
adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transparte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de
calidad hasta su destino final. o -
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del
| Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decretv 1500
de 2007.

La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corle,
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion
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. CARNE PARA ESTOFAR SUDAR

e informacién que permrta la trazabilidad.

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Otil minima de diez (10)
dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida Gtil minima de treinta (30) dias en condiciones de
congelacién (-10 a -18°C).

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6 y dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin.

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 |
de 20189. |

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento vy equipos de

Medicion de temperatura.

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con |

la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- El personal debe contar con la dotacién completa para la|

entrega del producte.

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles '
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4°C
Refrigerado. ;
Para producto congelado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este |
no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que%
el producto ha presentado descongelacién o que presenta |
condiciones de descomposicién, adulteracién o Falsmcac:on’
garantizando |a cadena de frio hasta el momento de entrega. |

CERTIFICACIONES
| Proveedor / Maquilador/
1 Comercializador

El proveedor debera acreditar: i

¢ Resolucion de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario!
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco '
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucidon Invima 2019049081
de 2019.

 Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de;
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. T

= La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter!
voluntario para las plantas de beneficio de categoria
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne v |
productos c¢drnicos comestibles. Dicha certificacion sera
otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2)
afos, contados a partir de la fecha de su expedicion, |
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la|

___generaron.
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| CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION

_ {requiere el producto asi:

DE}SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1os cortes como: muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res,
rm!d Vel que Ios reqmsno-; especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, fas

acuerdo o su naturaleza.
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 \,r
| Resolucidn 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

| Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
j | pH (a 202C) 5.4~6.1 Humedad % 55 70
i i Formol Negativa Grasa % . 30
‘ | Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proleina % 15 A
amel Minimo xim
MP a}f,a i o M::m° PARAMETROS Minimo _ Maximo
SLdivy. o £ 5 g n %
10 Estalonten Coaguiasa pastva 100 1000 Escherichia Coli (Genérica) - 100
| Recuenio Esparas Clostidum Sullta Reductar 100 ] E Coli O157:H7 Ausencia
Saimerets) 2,; Neaztvo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el mqm\,no de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido coneclivo, nervios y grasa” y se
| mcluye |E| corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos, wvisceras o
comestibiles, sebo y otros”.

Varsion | Imc:al, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para Castefar o sudar die

Se revra dc. Ia descrlpmon grasa” toda vez que los productos carnlcos contienan un porcentam de grasa de

En la pr_é entacion del producto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos |
‘;arnuofjclu 57,2 % 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada

Ccireulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utiizado para la i

onne:;d fle productos carnicos,
| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “..o Favorable con Reguerimientos. ", El veliculo

dnhem dstar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", s& ajusta la nota

insi “Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los €asos que requietan -

lmn:,pulh multimadal con largas distancias y dificuitad de acceso, Este no debera presentar escarcha o

. Llnsn_om;ipsu.lml, adulteracion o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.’
| En el roljuiada se retira "Articulo 42”7,

| car: acterislicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones rlu;

i Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacidn sanitaria definitiva y Acta de inspece m}n;
| sanitaria| (,xpnbdula por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requermiantos o

| Aulonizacian sanitaria provisional del INVIMA.” ..El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

'SL drruéhza el contenido al nueve formato PA FO-75 Version 00. Los codigos se actualizan, teniendo en?

' Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
E También debe cumplir con:

tinimo 1 Maximo

i ‘ Fardmates
phy

_ __"Z"_’J_ 6

; En requisitos microbiologicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.

[ En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codigos en sistema SAP, asi:

| El producto debe estar en porciones minimas de 125 gr o 1 Kg minimo como se solicite desde la Regianat,

| Se elimina codigo SAP 200001362 colita de cadera , ya que no se encuentra en negociacion, y se adicioia -
i Cadigo SAP 200001445 Morrillo

LEn presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona informacién: "Dado el caso, se¢

cuenla I'v; nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por
unidad. !
En (:}ﬂsn'r‘.ﬁr:i{)n se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bovina” a "carne de |
res”, |
Parametro Miinimo Maximo Parametro Minimo Maximo
{ "'_i'-'-:'-‘.‘i.i;‘ % gL 70 Humedad % 60 75
: Tasai: - 29 Grasa % 30
Eromap v 13 a [Proteina g/100g 15
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T En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o

n condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producte refrigerado”.

e retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los cases que |
irequieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciena: “Para
| producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una lemperatura entre - 10°C a

i 18°C."

i En condiciongs de empaque: se adiciona: « Bolsa de minime 1 Kg sin porcionar.

| En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de |
| beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gl dal producto v !
i condiciones de conservaciéon”.

| En Vida til se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gt
I minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C.”

En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Autonzacion sanitaria provisional del INVIMA®
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

1 Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacién HACCP, expedida por la autoridad campetante o
ente certificador.

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren aytorizados y
| registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura |

En presentacién posta de minimel kilogramo, sin porcionar. i
|

L reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de
2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autanzacion |
sanitaria definitiva, Acta de inspeccidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacidn definitiva, dentro del marce del Decretn |
1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificade del Plan gradual de
cumphimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1875 de 2019. Se retira certificada de
i sacrificio en planta o frigorifico nacicnal y se cambia por: “El sacrificto debe ser realizado an Planta o |
| Frnigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados soliciiados”. Se caminia Los
| comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser

| adquirido de proveedores”.

| Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de ahimentacton, con |
{ tolerancia en los gramajes descritos en 2 jtem contenido, presentacion del producto y empaque. |

i Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en 1o i
: Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018. !
' Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializader v se |
| incluye en otras caracteristicas del producto: “E! sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, |
el cual se validara con los demas certificados solicitados™ y “E! producto a entregar debe ser adquinido de |
proveedores que so encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente v quc |
hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanlicen ef
mantenimiento de la misma”, g
Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de la vida Gtil del producto. !
Se fusiona v ajusta la informacion registrada del item contenido en el jtem presentacion del producto, de |
igual forma la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismao item. i
Se retira "...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expediio por ¢l |
Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria |
vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 do |
2016 Art. 13 y dar cumplimiento 2 la normatividad establecida para este fin”, teniendo er cuenta I
normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializadar, ncluyendo la |
Guia de Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP. f
_Cambios realizades por JPMR Junio de 2021, - e
Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluts |
obligatoriedad dicha certificacidn. Cambios realizados por JPMR Agosto ge 2021.

9

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con Ia

aclaracion realizada por el Invima frente 2 la obligatoriedad de la certificacion HACCP " para que la Agencia

Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito Ia certificacion del sistema HACCP a los proveedores

de carne de bovinos y porcines deberd, en primera instancia, debera tener clandad frente al tipe de

establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obhigade) planta de desposte

! (obligade)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacion HACCP o Soporte de

| implementacidn del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la auteridad competentc o cnte

certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2027,

| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minima: fecha de

| beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida 0l del producic,
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitarto favorable para los  vehicules
| transportedores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo ol articulo 11 do Ia |
| Resolucién 2019049081 de 2019. i
|.En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitano Favorable con j
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condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articula 3
de la Res‘olucién 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de nspecaion,
vxgllancm y control con concepto favorable o favorable con observaciones, Se retira de la Resolucton
o Sanitana|la palabra defimtiva, R |
! En requusltus normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023, ;
i En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carmcos
: ‘(.omc:shh o5 los vehlculos emp!eados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos
| durante ||0([n su recarride”, segun el decreto 2016/23.
; En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
i 0 Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autondad competente
1 o ente cartificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del
! ' Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, despnsw
i ! desprese| y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera olorgada
H | | por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su expedicion,
siempre {; cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior segin el decreto 2016/23
Lambuowug@zgqo__por MCRG diciembre de 2023. o
| Se ﬁctudlua a version PA-FO-75 V3
11 "En requisitos microbiologicos se incluye la unidad de medida en el pardmetro Escherichia coli gencrica
| UFC/g, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025. |
L Enitemn rHJ(hqo se incluye materiales SAP 2(]0002797!200002808/200002809
| En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:
“En casp que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer usa de los
Caiguentds codigos:
I | SAP 200002797 carne morrillo o descarque * kilo

12 5AP 200002808pecho de res * kilo
| SAP 200002809 sobrebarriga * kilo”
i La inc Inqmn de los cadigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesdaa
; dol _,nrwr:o, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente (WnL\(lfJ por
| SGOL. Cambios reahzados por DASR, 23/05/2025
§ 4 ~ CARGO NOMBRE FECHA |
. Profesional de Defensa Danery Alexandra f
; Blaoard Abastec1m|entos Clase I Sanchez Rojas 23/03/2025 f
. e e
1 Prafesmﬂal de Defensa Maria Catalma Rodriguez
| Abastecimientos Clase 1 Gonzalez R0 | l
Reviso | e e o R R
’ Profesional de Defensa , ; |
! |
' comite | Subdireccion General De sl fvii‘;':ﬁgama 23/05/2025
§ Operacion Logistica |
| Asesor | ol Lo . S SN —— ,,“L,, i
| de Profesional de Defensa 1 <2/
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 | 1/
| T&eni [nnovacion Institucional A
iTecn:cas! SRS sl . d S | B — 1 4,__? “
i I | ) ici A |
; ! Secretario General (E) BAGHR FOILCE Bglnhos !
‘ : Rodnguez
E Jefe Oﬂcma Asesora Jurldlca .
!
. Aprobo | encard}ada de las funciones del Martna g:gfgr‘g Larnes
| dL.SpaChO de la Direccion General q
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PRODUCTO / NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
Codigo SAP 200001733 :QAP 200000341 / SAP 200002845
Clasificacion Embutidos

REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos. _‘
GENERALES formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de came yi
Descripcion del | con la adicion de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer |
Producto un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre

de presencia de plagas. de olor y color caracteristico de un producto en !

descomposicion o contaminacion por deficiencia en su manipulacion.

Ingredientes

| Producto elaborado a base de carne de res, proteina de sa(a, especias, |
| sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y!
| demés sustancias de uso permitido.

I

! Requisitos
I Fisicoguimicos
i

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben!
| reportar en el analisis de laboratorio

Parametro Estandar ]
%Min | %Max |
Proteina (N x 6.25) en fraccion de masa 10 !
Grasa. en fraccion de masa 40 !
Humedad mas grasa, en fraccion de masa a0 i
Almidon, en fraccién de masa 8 ‘
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6

Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

| REQUISITOS
‘ ESPECIFICOS

|
Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parémetros que se deben |
reporiar en el andlisis de laboratorio

Requisitos | n m M feil

Recuento de staphyfococcus coagulasa positiva. 3] 100 | 300 1]
UFClg | l S
Recuento de esporas clostridium sulfito reductor 31 100 1300 1]
UFC/g " : | | It
Deteccién salmonella Spp, /25g 3 | Ausenc | -- | -4
ia_ | =

Recuento de Escherichia cofl, /g 3| 100 | 400 | 1|
]

En donde:

n: nimero de muestras que se van a examinar

m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceplable de

calidad

C: numero de muestras permitidas con resultados entre myM ___mj

microbiolégicos para productos carnicos procesados precacides congelados o |
ne - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacion actualizacion) |

" Requisitos

Reguisitos
| Nutricionales

1

No Aplica

Otras
caracteristicas
i del producto

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditives
de uso permitido segUn la NTC 1325 (Gltima actualizacion), los productos |
i carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores |
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REQUISITOS NORMATIVOS

|
|
I

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Resolucion 2674 de 2013. El
producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacion y demas
normas vigentes que le aplique.

Presentacion del
Producto

|
|
'I
I
i
|
1

SAP 200001733, El producto debe tener un peso minimo de 100 gr.
SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.

SAP 200002645, Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr

Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades de producto.

Empaque yfo
Embalaje

EMPAQUE | |

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
pelicula de alta barrera termoformable que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes.

EMBALAJE Y
ROTULADO

Rotulado

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El rotutado impreso en n la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucnon
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen y debe garantizarse que por la
accion de la humedad el mismo no se borrara del empagque. evitando la
perdida de trazabilidad en el producto. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30 dias.

CONDICIONES DE TRANSPORTE
|

Resolucion 2674 de 2013.

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

El persenal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. -
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe:
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe |
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la |
|
{
|

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar: }
|
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.
Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). ;
Registro sanitario del producto. (Vigente) |
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento exped:dat
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos.
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP |
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) ylo BPM |
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

L]

|
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FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024 ‘

i

| CONTROL DE CAMBIOS - ‘:
r 5 : !

VERSION 1 DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
L 1 | Versién Inicial realizada por IMRC / Oclubre 2021. 1
2 [ Ajuste a formato version 3 I

I ‘—;f _A]‘Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta 2 inscripeién y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos !
- acondicionadores (Decreto 1282 de 2018) o

[ Se actraliza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 . |
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se |
| mencionan, Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr i
1 Los reguisitos fisicoguimicos se cambian asi: X |

N

a b o e

Proteina no carnica, en fraccion demasa 6% max

‘| Componentes ) Valor -

i Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 10 % min B |

| Grasa, en fraccién de masa. 28 % max —— = '
| Humedad més grasa, en fraccion de masa 80 % max —— i \
ll Almidén en fraccién de masa 10 % max

ualizacion) l

| | En requisitos fisicoguirmicos ¥ microbiologicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametr0s. ‘
1 Se adiciona informacién nutricional, basado en la Tabla Nutricicnal del ICBF del 2005. para Hamburguesa de Res (embutido). |

| Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar |a inocuidad. solo se pueden agregar aditivos de |

luso permitido segun la NTC 1325 (Gltima actualizacion). los productos camnicos no deben contener metales pesados en“

| canlidades superiores a: |

| Se adicionan requisitos microbiologicos basado en la infarmacion NTC 1325 (ultima act

! et S S ——
: | Plemgo 0.5 mgHg maxme i

1. En Rotulado se adiciona: "La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia 0 no de alérgenos {
| en su composicién”. Se adiciona requisilo en certificaciones, registro sanitario del producto.

5 i Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de carne X unidad. En contenido y presentacion se modifica dando un rango al |
i | gramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técmco saniarne del vehiculo. {

SN |

6 ! Se ajusta informacion a formalo PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a |
] presentacion, en el cual se amplia rango de 80 2 75 gr. ademas se adiciona informacion del codigo 200000341
| | En requisitos microbiclegicos Se actualiza la tabla No 7°requisitos microbiolégicos "de 1a NTC 1325 a!a Quinta Actualizacion i
" Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta 1
actualizacion. )} "Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos £n Requisitcs |
| Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011 ‘
| En presentacion del producto se ratira el texto "SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75y 100gryl
7 | se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr. ';
| £n condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado por no estar |
| acorde a las exigencias normativas de trasporte de productes carnicos comestibles.
| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se I
| debe presentar Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter cbhigatorio: silo &

Iliene puede presentar. HACCP {Alcance: Fabricacién de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de |
| productos carnicos cocidos). I

—_

H

i Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 02

1 Se agrega en requisitos fisicoquimicos e! texto "El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben reporiar en i

! | &l analisis de laboratorio”. Y adicional a ello se actualiza tablas de parametros fisicoguimices micrabiologicos, lo anterior |
que se encontraban en forma de pantallazo

| Requisitos normativos se elimina la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por Resolucion 810 de 2021, se agrega la i
8 g Resolucion 2452 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.

1 Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr mediante codigo SAP 200002645 i
| En requisitos de Rotulado se agrega Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las}

| demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen i
| En certificaciones se agrega el lexto "Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
. sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
___| requenmuentos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Realizada por DASR 17/05/2024. :
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| —
’ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez i o
alihin Ab,asteclmtentos Clase | Rojas HAY 28?4,,.5{_
Profesional de Defensa Mana Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez {4 nAY 2004
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Revisé Subdireccion General De G:se!fvzig;aﬁgama i 7 N N4
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S e I e — e —— e
Comité Profesional de Defensa o
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eénaes“itrg Ponguta 1 { MAY fﬂ/t’z
de e Innovacién Institucional - o
Fichas | — ‘
Téenicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 7} -
Clase | Montenegro il ”‘W iz
L. Sandra Patricia Bolafios .
Secre?tarro General (E) Radriguez P 7 MAY 2024(
~ Jefe Oficina Asesora Juridica '
Aprobe | €ncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P { despacho de la Direccion Baguero
L General

" MAY 2024 %Zf / m
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“ | FECHA: P 07

T

PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

|
| REQUISITOS
| GENERALES

Cédigo

7

200001638 7200001444 % 200002796

Clasificacion

CARNE DE RES
L |

Descripcion
del Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de|
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, |
color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin |
babosidad. Carne para estofar o sudar de los cortes como: |
muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murnlio
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res,

Carne 80/20 (porcién de carne / grasa). =

. REQUISITOS
. ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicogquimicos

Requisitos
Microbiclogicos

H
i

H
\

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que
reportaran en el andlisis de laboratorio:

CORTE / HUMEDADi LIPIDOS
PARAMETRO | (9/100g) ;(g/100g)

Carne Magra de Res 71,6 F

PROTEINA !
_{g/100g) |
21 8 ‘

5.7

|
Carne Semigorda 62.0 ; 151 [
de Res SAR A
Carne Semigorda 3
molida de Res 68,5 12,7 | 18,6
Referencia Tabla de composicion a.’rmentos ICBF 2018 Anahs

Proximal Res

in

| También debe reportar el siguiente parametro: :

Maximo :

6,1

Parametro Minimo

pH 5,4

El producto debe cumplir los siguientes parémetros, que se!
reportaran en el analisis de laboratorio

) Parametros Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) UFC/g| - | 100
E. Coli O157:H7 . Ausencna .
Salmonella UFC/25g ' Ausencia

Resolucion Min. Salud y Proteccién Social 2690 de 201 5 '

Requisitos

Nutricionales

No Aplica
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QOlras
aracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion

i
|
i
i
i
i
|
|
i
i
|
!
idel Producto
i

|

|

|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO |

Empaque y/o
Embalaje

_ CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR -

e e e e tmrm i s FrEET AT

El corte debe estar libre de particulas extraiias como piedras, |
trozos, plasticos visceras no comestibles, sebo y olros, debe
cumplir con lo establecido en la Res. Min Proteccion Social No.
240 de 2013 o aquella que la sustituya o remplace.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
el cual se validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la
temperatura reglamentada, transportade en vehiculos que

| garanticen el mantenimiento de la misma.,

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto!
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Saocial No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de

12019 o las normas que los madifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho,

pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de!
2.5cm x 2.5 cm x 1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo.
SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho,

pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe

someterse a proceso de molido en disco de tamario 4 mm o

fino, LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un contenido .
de grasa 20% y carne 80%. '
Se requiere el producto en presentacién (picada o molida) en |
bolsas de 5 kilos o en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo |
a la solicitud de la Regional

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente;
codigo: |

SAP 200002796 carne de res molida * kilo, puede ser:
muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo:
debe someterse a proceso de molido en disco de tamafic 4 mm
o fino. LA _CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un:
contenido de grasa 20% y carne 80%.

Producto empacado a vacio en bolsa de ‘ﬁéiie_fi!ého o poliamida

de grado alimentario y primer uso, Bolsa para 5 Kg o Bolsa 1
Kg.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en
cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos
con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la.
éadecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

'para los productos que requieran transporte multimodal, s¢
podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg)-
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y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de'
calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del|
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500

| de 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, |
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; .
Establecer la vida Gtil del producto, condiciones de conservacion .
e informacion que permita la trazabilidad.

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de diez (10}
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida Util minima de treinta (30) dias en condiciones de
congelacién (-10 a -18°C)

| CONDICIONES DE
f TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:
- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado |
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6 y dar cumplimiento a la normatividad eqtablecnda
para este fin. -
Concepto  Sanitario  favorable  para los  vehiculos
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081
de 2019.
- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de‘
Medicién de temperatura.
-~ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
- El personal debe contar con la dotacion completa para la
entrega del preducto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberén garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productos durante toedo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de enlrega dei
producto debe tener una temperatura entre 0°C 2 40C;
Refrigerado. |
Para producto congelado: Al momento de entrega del |
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este |
no deberd presentar escarcha o caracteristicas gue indiquen que
el producto ha presentado descongelacion o que presenta }
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
arantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar:

s Resolucidon de Autorizacion sanitaria y Acta de mspecc;on
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario|
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marcoi
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019045081
de 2019.

e Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de:
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.. |
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; e La implementacién del Sistema HACCP sera de cardcter
| voluntario para las plantas de beneficio de categoria
i nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne v
| , productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera.
: | otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2)
; ' afios, contados a partir de la fecha de su expedicion,
: siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
...\ generaron

FECHA ACTUAjLIZACIé)N: MAYO 2025
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| CONTROL DE CAMBIOS
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'VERSION | DEISCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

- - — e - — e , |

| Version Inlcial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne Goulash y carnge molida: Carne para
1 Lestofar ¢ sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarlo, morrilfo, cogote y murillo cortespondientes al

| cuarto deh«:mlcm Y cuarlo trasero de la res, loda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aphican para

todos os productes, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones,

i Se retira de i descripoon “hbres de grasa®, toda vez que los productos carnicos contiencn un porcenlaje de grasa de |

Lacuerde a Bu naluraieza.

ihe ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Résglucion 2690
doe 2019, 1oda ver que los requendos inicialmente aplican para los pescados asi:

f | Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

! p}f {a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Farmaol Negativa

Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g.

Grasa % - 20

Proleina % 5

Parametro Minimo Maximo PARAMETROS Minimo Maximo
; :f;: :jf" Escherichia Coli (Genérica) . 100
% i) )

2drta 10 100 E Coli O167-H7 Ausencia

th3 &5 Negalia Salmonella UFC/25g Ausencia
;c:;u';-.ﬂ.o de Otras caracleristicas del producto, se retra "£1 corte debe estar libre e tejide conectiva, netvios
grasa’ y [se mcluye: B corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos, viscer i o
[ comastibles, Seue y otros”,,,
L Enda presentacién del producto se agrega: "o ¢n cajas de carton corrugado para embalaje de productos capmicos a0 57 2 4
LSBT x G oagrox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuvada circulacion del flujo de aire; masing dhe |
{20 Kg 7, debrlo a que es un tipo de embala)e utilizado para la entrega de productos carnicos. i
Se apustan las condiciones de transporte incluyendo. .o Favarable con Requenmientos ", El vehicuto debesi ostar
i u.fmrm.-:u-ni en un Jugar visihle con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusla la nota asi: "Solr se auiarre
fenttega ) preducte congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con iares
L wistancas poditicaltad de acceso. Este no debord presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que o prodgeats ha i
[ presentade) descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, gardntizando L
i cadind de feio hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42", !
1Se ustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorrzacton sanitaria definitiva Y Acta de inspeccion sanitatia expodida
poi el INVIMA con concepto samtario Faverable o Favorable con requermmientos o AIONZacion sanitana provisional del |
INVIMA. K] proveedor podra presentar; Certificacion HACCP
iS¢ aclualiza el contenido al nuevo farmato PA-FO-75 Version 00.
Los Ladigosy se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codiges en Sistema SAP y FTH, ya que los actuales <o trabaian po |
rdagramo y no por umdad,
- SE Ajusla i) clasificacion vasado en Sistema SAP, se cambia de "carne Bovina” a "Carne de Res".
5S¢ mambian requisitos fisicoguimicos:

Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo

Huvesadt: gL 70

Humedad % &0 75
Hy Grasa % 30
5 LProteinag/100g L5

Se aicanalReferencie Tabla de composicdn alimentos ICBF - 2015
. Fambrén gebe cumphr con:

I's
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|_ Farametro Minimo Miximo i

e 5.4 5.1

En contenido se cambian los codigos SAP actuslizados.
| En presentacion del producto se retira la condicion “refrigerado”.
En condiciones de transperte v 2lmacenamiento: Se adicicna "Para producto refrigerado”.
Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto cengelado (-10°Ca -18°C), para los cascs Que requior |
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso”™ y se adiciona: "Para producto cengeslado: Al momante de
entrega del producto debe tener una temperatura enlre -10°C 2 -18°C."

Fn Vida util se adiciona: “El producto cengelado pedido en casas especiales, se requicre con una vida vl mimima d2 romls
{30) dias a temperatura de congelacion -18°C."
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitana provisional del INVIFA™
Se adiciona regquisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%%:"
Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autontdad competente ¢ enile tags
Les comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que s@ encuentren aulorizados vy ragisti s ‘t“ af l:‘ i
autornidad sanitana competente y que hayan enlregado ¢l producto a la temperatura reglamentada, trane portado on {
vechiculos gue garanticen e! mantenimiente de la misma”

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradua? de cumphrmento ¥y se adiciana: Decretc 1975 de 2019 4 |
Resglucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucion de autorizacion santana deflimtiva, |
Acta de Inspeccion sanitana expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condigenes para
| guignes no paseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucidn Invima 2019049081 de

validard cot |
encuentren |

.

4 1 2019, Se retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decrato
| 1975 de 2019. Se retira certificade de sacrificio en planta o frnigorifico nacional y se cambia por: "Bl sacrifico debe s
| realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cua! se validard con los demas certificades solicitados”. Se cambia Los |
comercializadores deben entregar carme adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquindo de
| provecederes”
Se ajusta informacion en presentacion del producto, incluyendo “o en prescntacmn de minimo 1 Kg~, “en cend:nem.a de
5 transporte vy almacenamicento se quita del concepto téenico sanitario de vehiculo "o favorable con requenmientos”, ¢ on
empaque se adiciona en empaque: "o Bolsa 1 Kg”, se retira madidas de cala, en empague se relira cpaen paso 50 kg pary |
. _.__ltavas en transporte multimodal ¥ se amplia a maximo 25 Kg
Sc actualiza ef formato V-01, se actuahizan los reguisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo ‘establecida en fa Tabla do | |
composicién alimentos ICBF - 2018,
Se retira fa siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comerniahzador vy <o ncluye o |
| otras caracterisucas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frgorifico Nacional, ef cual =
{fos demas certificados sohicitades”™ y VEl preducto a entregar debe ser adquinido de proveedores que
[ dutorzados y registrados ante la sutoridad sanitana competente y que hayan entregado e producta o la temperatucs |
| reglamentada, transportado en vehiculos gue garanticen el mantenimiento de 1 misma”. !
Sc ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de fa vida Otil del producto.
6 Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en  presentacion del producto, de wgua! farma I
wnfgrmacion de empaque y embalaje se deja e¢n un mismo item, |
Se retira ©ocon concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV} o Favorable con Regquerimientes, oxpedido per ¢! knte
Ternitorial de Salugd” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por " Autorizacion Sanitana wigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialade en fa Resolucion 2016041871 de 2016 Arl. 13 y dar cumplimiento a ia |
| normatividad establecida para este fin”, teniende en cuenta la normatividad vigente. |
Sc zjustan y complementan las CERTIFICACIONES Provecdor / Maquilador/ Comercializader, incluyondg ta Guia o
Transporte v Destine v se da claridad a 12 solicitud de la certificacion HACCP.
:  Cambigs realizades por JPMR Junio de 2021, . g B i
7 Se ajustan los requenmientos referentes 3 Certificacion HACCP, aclarande que no €s de absolula obhgatoriedad dicha |
cortificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.
Sc ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comaorcializador, en linea con ! pclaracion |
rcabizada por el Invima frente a I3 obligatoriedad de Ia certificacion HACCP ™ .para que /a Agenaia Logrstica de fas Furras
Militares incluya como requisito la certificacion def sisterma HACCP a los proveedores de carne de bovings y porcinos deber
8 en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento & cual estd realizande la compra: planta d |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, temiendo en cuenta lo anterior 5¢ alusta el requenmient as: |
“Certiticacion HACCP o Soporte de Implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por 12 outondad |
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, Cambios realizados por JPMR Septicmbre de
2021,
Se ajusta en 2f item de ROTULADQC quedando 2si: La etiqueta debera contener como mimimo: fecha de beneficia, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la wida Gl del producto, condiciones do conservacién © |
informacién que permita la trazabilidad.
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Saniterio favorable para los vehiculos transpottiatdorgs de camnc |
g i emitido por 12 entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019. i
{ En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con cendiciones por
| concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo esuuu!ado en gl articulo 3 de 1a Resolucicn 20190 %fm‘”l de
1 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y ¢ontro! con concepte favorable o fav
o ! con observaciones. Se retira de la Resclucion Sanitaria la palabra definitiva.
En requisitas normatives <c agrega el Decreto 2016 de 2023.
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texta “Para el transporte de carnes y productas carmices comeostblas fos
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos duranta lade s recarnde”, sonun
el decreto 2016/23. |
i En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o Soparte do
10 | rmplementacidn del Plan HACCP ¢ Diagnéstico para HACCP expedida por la autonidad comgetenie o ente certificador

| decrete 2016/23. Cambios realizados per MCRG diciembre de 2023.

correspondients 2 la Planta de Desposte”, y sc agrega el texts "La implementacion de! Sistema HACCP serd de cararior
valuntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondiaonadores de carne v produclos
carnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de «os (2) anos, contados a
partir de 12 fecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan las condiciones que 12 generaron”, 1o anterior segan of
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e actualira formate PA-FO-75
| 5 greai wodad de medida en el parametro microblologico Escherichia coli genérica UFC/Y. Cambios oo
: Ie bc”f'(u’:p'ri DASR )
Eitem codigo se ‘Iuw_ matenal SAP 200002796
En presentacion de producto se agregan Lexto con 1os materales asi:
I UER cas D!qm se requenrse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguieite cadigo
LSAP 200002796 carne de res molida * kilo puede ser muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogole v muiilo. dobe
12 ! someterse a proceso de melido en disco de tamano 4 mm o fino, LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y CGit L conls
| e grasa .?O 5y carne BO%,"
| ta imclusign de los codigos son use exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad o oo
L aohditadoy par la regional canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios ol ~ados |
(B0F DASRK, 23/05/2025
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| e Pr fesrona! de Defensa Danery Alexandra [ |
 Elabore ! Abﬁastecxmientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2028 /
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
| ‘ Abtstecnmlentos Clase 1 Gonzalez A30312025 |
. Revisd ) L - - N B
| Profesional de Defensa .
' comite Subdireccién General De B e 23/05/2025
; Lomite' | peracién Logistica
. Asesor e L, WS—

| de Profesional de Defensa
" Fichas Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 lmff(’
'Técnicas Innovacién Institucional |

|

| i ; _ Sandra Patricia Bolafios 5
. Se?cretano General (E) Radrigeiez 23/05/2025 QW
= e ey + — e a b S — S ——— .

| - Jefe Oficina Asesora Juridica . i :

| Aprobo encargada de las funciones del Marthaéﬁ:gjgrls Cartes 23/05/2025 4

» | despaci?o de la Direccién General q i
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PRODUCTO / NOMBRE

CHORIZO

I

SAP 200000803 / SAP 2000@0180/ SAP 200001769 / SAP

é Cédigo 200001803 / SAP 200001800fSAP 200001804 /SAP 200001767 |
! /SAP 200001879/ SAP 2000015}_0_9__/_‘_57&8ZQQOQ2§313 !
- REQUISITOS | (lasificacion Embutidos
| GENERALES . S s
) Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido ¢
| Descripcion | picado, cocido o madurado, embutido, elaborado a base de|
l del Producto |carne y grasa, con la adicion de sustancias de uso permltsdo
ﬁ El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo o las dos
! Ingredientes |al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sai, agua,
i nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liquido y sabor._
; E! productc debe cumplir los siguientes parametros, que SF’.
; deben reportar en el andlisis de laboratorio: o
‘ ' Estdndar
} 1 Parametre 1 7;&"m]ﬁ | % l'TIr!X |
| Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa__ l 10 ' o _‘
Reguisitos Grasa, en fraccion de masa SR DS ..
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
| Almiddn, en fraccion de masa P \ R
‘ 1 “Proteina no carnica, en fraccion de masa | ‘ 153 R
‘; Requisitos de composicion y formulacion para productos _
| cérnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Qumta
} actualizacion). L
} El producto debe cumplir con los siguientes parametros
i Tabla 7 Requisites microbioldgicos para productos carnicos
 REQUISITOS - : grogesado_%;“qgos frescos .
i ESPECIFICOS . . Req:‘HISItO“_ ln; m | M _.C,
TR E S | 3| g | b |
| 4 Recuento de Esporas Clostridi 2 3 = :
| ‘Requisitos Sulfito Reductor / UFcC/gr sum 35 e i T
| Microbiologicos | | peteccion de Salmonelia/ 25 g 3 | Ausencia
‘ gset;ccién de Listeria Monocytogenes/ 3 1 Auserd o : _,
! Recuento de Escherichia Coli /ar | 3| 100 400 1

Requisitos microbiologicos para Productos carnicos
procesados tabla 7- NTC 1325 (quinta Actualizacion)

Requisitos

_ Nutricionales

No Aplica

Qtras
caracteristicas
del preducto

|El producto debe garantizar la inocuidad,
agregar aditivos de uso permmdo segun la NTC 1325 (ultima
los productos carnicos no deben contener

actualizacion),

metales pesados en cantidades superiores a:

|

solo se E)ﬁédeﬂ }



EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

| REQUISITOS N&i)RMATIVOS

Presentacion
idel Producto

Empaque y/o
| Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

]
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| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690

de 2015, resolucién 5109 de 2005, Resolucidén 2674 de 2013,
Resolucion 810 de 2021, Resoluciéon 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (quinta

actualizacion) y demds normas vigentes que le aplique.

SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.

SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

SAP 200001767 chorizo x 80 gr

SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 qr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla
en presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 450 gr, 500gr, 700
gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a requerimiento
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg.

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo ‘
SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und {
El producto debe ser embutido en fundas artificiales no
comestibles, autorizadas por las entidades sanitarias, que le
provea al producto conservacion y aislamiento frente a los
contaminantes, igualmente deberd venir empacado al vacio, en

_| material de primer uso de grado.alimentario.

El producto debe estar rotulado segiin la Resoluciéon del !
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucidon 810 de |
2021, Resolucién 2492 de 2022 vy resolucién 254 de 2023 y las |
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe también

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

El producto ser requiere con una vida Util minima de veinticinco
(25) dias.

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad
de enfriamiento y equipos de medicidn de temperatura.

El personal debe poseer dotacidn completa para la entrega del
producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el
fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/ debe
Comercializador

El proveedor deberd acreditar:

o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
un afo y con concepto Favorable o Favorable con,
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |

presentar Concepto sanitaric del sitio de
almacenamiento.

« Registro sanitario del producto. {Vigente)

e No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) |

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las fichas tecnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerde, |
chorizo de pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espancl estdndar, toda ver que 1os
requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, s

| de certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo,

'Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condicionas de transporlc y
i almacenamiento se retira del concepto técnico sanitario del vehiculo "o favorable con requerimientos”, se retira |

Se zjusta informacicn a Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacion tipo
| coctel, se retira requerimientos nutricionales ya que sclo aplica para chonizo ahumado. De vida atil se retira
! tiempo maximo con el que se recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona "Para el £aso
| de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”. :

i En ingredientes se retira carne de pollo. :
| En requisitos especificos se aclualiza la informacion de la NTC 1325 (quinta Version) para la Tabla No & de
|compos:cién y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos vy fa tabla No / Requisiics!
; microbiolégicos. En requisitos normativos se incluye la resolucidn 5109 de 2005, la resolucion 333 de 201} v 1
' Resolucion 2492 de 2022. ‘
| En Presentacidn del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 ar conforme e requerimianto de la |
| entidad. 1
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehicule cerrado
| por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para e case de fos
| comercizlizadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiente y se ajusta el texto asi
i No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
| cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). !

{ Se actualiza Formato CODIGQ: PA-FO-75 Version 02 i
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 dre
2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ‘
En presentacion del preducto se incluye Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla en |
presentaciones de 450 gr.

| En rotulado se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy resclucion 254 de 2023 v las
demas que las sustituyan, modifiquen ¢ adicionen.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del
vehiculo ya que se cantempla en las condiciones de transporte. Cambios reafizados por MCRG mayo 2024.

L A23/05/2025

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

En item cOdigo se incluye materiales SAP 200002813

En presentacion de producto se agrega el texto con el material asi:
| "En caso que se requerirse compra focal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente cogigo: i
| SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und” |
i La inclusion del cddigo son uso exclusivo para compras locales en condiclones especificas por necesidad dol serviciu, sohicitados |
. por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, |
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: . Prlofesmnal de Defensa Danery Alexandra 1
[ |
! Blapant Abastecnmlentos CfaseI Sanchez ROJBS A3/ BE/2025 *
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' | Pﬂofes;onal de Defensa Maria Catalma Rodriguez
[ ’ Aba‘;tecamlcntOS Clase I Gonzalez 23/05/2025
| Reviso i R T U s I '
Profesional de Defensa \ . :
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! | '
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: Aprobd encargada de las funciones del Hartha BE:gfg;g Cartes 23/05/2025 Mg
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PROCESO )
 PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

¥

i I i = , )
_ | TITULO | codigo: PA-FO-75 B
i ! ~ SR
\h\?\\ — { y E*‘ﬂ*'—"" —— 2= —ou 1 4 7O
‘ FICHA TECNICA DE | Version No. 01 | Pagina1de & ¥ |
aciwcin OSETIER | PRODUCTO ALIMENTOS 71" 1 _ =
e | Fecha: L 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES
- Sidioe | 200001577 / 200001684 / 200061?7“#230@(5’78'7"""' -
g |l 7 200001475/200002802/200002805
| REQUISITOS Clasificacion L CARNE DE RES

| GENERALES | Cualquier parte del animal diferente de la carne vy dictaminada
Descripcion |como inocua Yy apta para el consumo humano como lengua
del Producto | (limpia), mano de res (pata de res picada), cola de res (!

picada), hueso carnudo (picade).

Ingredientes 1 No Aplica

J — . e, e
7EI producto debe cumplir los siguientes parametros, que se,
reportaran en el andlisis de laboratorio: |

et e

"PROTEI |
| CORTE / HUMEDAD En;xir;gs NA |
' PARAMETRO (g/100g) | 9 ; 9! (g/100 |
L @
; R 1 Lengua de Res | 68,4 | 16,1 | 16,5
. equisitos Hueso Carnudo de | r —1
§ Fisicoquimicos ! AtiEse ?E?Udo e l 69,5 ' 88 | 21,2

| Mano o Pata de Res| 697 | 14 1 28,2

‘Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018

. También debe reportar el siguiente parametro: L
FT— PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |

ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, c_|'ue se |

reportaran en el analisis de laboratorio:

! -

| Requisitos | Pardmetros _ | Minimo | Maximo_

‘ Microbiol3aices Escherichia Coli (Genérica) | ) ! 100 .

| o uFY ] 1 e

| E Coli O157:H7 | Ausencia | ?

, Salmonella UFC/25g | Ausencia |

{ Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015
Requisitos

Nutricionales No Aplica

\El producto debe provenir de plantas de beneficios autorizados vy |
! Otras certificados por la autoridad sanitaria competente o que estén’
} caracteristicas | en proceso de certificacion, que hayan entregado el producto a*
% del producto ‘ia temperatura reglamentada, transportado en vehiculos gue |

_| garanticen el mantenimiento de la misma. -
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' REQUISITOS NORMATIVOS
‘ |

= . —
|

Presentacion
del Producto
|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

|
:
E
Rotulado
|
|
|
!
g

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

|

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDADi J

i Las pi'éza

0. PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

S individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, !
coagulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de !
res fresca, color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto v
superficie sin babosidad, ‘
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, |

Iel cual se validara con los demés certificados solicitados.

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la|
Resolucién Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de |
12019 o las normas que los modifiq uen, adicionen o sustituyan,

[sap 200001577 Lengua: Bolsa de minimo 5 Kg, en porciones
entre 100 a 120 gramos o bolsa minimo 1 Kg. |
SAP 200001684 Mano de Res: Bolsa por 5 kg picada o
minimo 1 Kg :
SAP 200001579 Pata de Res: Bolsa por 5 kg picada o minimo |
1 Kg

SAP 200001578 Cola de Res: Bolsa por 5 kg. Picada o
minimo 1 Kg |
SAP 200001475 Hueso carnudo: Bolsa por 5 Kilos picado o
minimo 1 Kg |

En caso que se requerirse compra local por contingencia

y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes
codigos:

SAP 200002802 hueso rojo de res * kilo

SAP 200002805 pata de res * kilo . , i
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida |
de grado alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia v

desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en'
Cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos
de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacidn

lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire)

maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se

podra embalar en cavas de icopor (capacidad méxima de 25 Kg)

y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de

calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio. |
El producto debe estar rotulado seglin la Resolucion de|
Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007, !
La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio,
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nembre del corte;

Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion

le informacién que permita la trazabilidad.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)
dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C),
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una

vida atil minima de treinta (30) en condiciones de congelacion
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£l producto debe ser transportado en: |

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida

por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado |

en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, con el

| Decreto 2016 del 2023, y dar cumplimiento a la,

| normatividad establecida para este fin.

: - Concepto Sanitario favorable para los vehiculos

. transportadores de carne emitido por la entidad territorial de

| salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 |

de 2019. ,

_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de |

Medicion de temperatura. i

_  El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con !

CONDICIONES DE i; frase TRIAé\ISbPORTEtDE ALIM}EN(;FOS 3 ; |

TRANSPORTE - personal debe contar con la dotacion comp eta para la

entrega del producto. :

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles

los vehiculos empleados deberan garantizar 1a exclusividad
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del]
producto debe tener una temperatura entre 0°C 2 4oC
' Refrigerado. ‘
| para producto congelado: Al momento de entrega del

1‘ producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este |
no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que
i el producto ha presentado descongelacién o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacién,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar: !
. Resolucién de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion |
‘ sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario.
; ; Favorable o Favorable con observaciones, dentro de! marco
‘ del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081
| de 2019. i
‘i CERTIFICACIONES Gu!a de T-rgnsporte y Destino y copia de certificado de)
; i calidad emilido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

. Proveedor / Maquilador/ s o ; ] ’ _
: C La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter|
| Comercializador : e oz
| voluntario para las plantas de beneficio de categoria;
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y |
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2)
afios, contades a partir de la fecha de su expedicion,:
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la|
o generaron. el

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
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| res),

| _-}.!f_l.-j:.'n‘o%w sE presentan en el nombre ge fos cortes y porciones,

|
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DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

ei_r'r‘iia)_ﬁb?nﬁs_éanGsEfﬁf(;.;_I'é_rigua_._f'leiuo de res (pata de |
cola de res, hueso carnudo, toda vez que los requisitos. especificos Y normatives aplican para todos ios productos, las |

I'Se ajustaren (0s Requisitos Fisicoquimicos v microbioldgicos con base en (a8 Resaluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2680 |
| e 2015, 1ot ver que los requeridos Inicialmente aplican para los pescados asi:

L el
Enla
38,1

el
eI e

fes

5¢ a)

diEtancas (y dificuttad de acceso. Este no debera presentar escarcha 0 caracteristicas que ndiquen que o produto T

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo :
PH {a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formal Negativa Grasa % : 0
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina %, 15 - ‘
ip‘:;: i M;'g;” ﬁ?fg;" PARAMETROS Minimo  Maximo
3 i i = - y A 1
32000 CORgUES2 POy 0 o0 Escherichia Coli (Genérica) - 00 ]
fsporas Clostdum Sulfto Redustor 10 1000 E Coli 0157:H7 Ausencia f
& Negatio Salmonella UFC/25¢ Ausencra -

requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "exceso de grasa”, y se incluye: “sebo”
presentacion del produclo so aqrega: "o en cayas de carton corrugade para embalaje de productos carmcos e 57,2 &
X6 dprox, Con tapa abatible (De ventitacion lateral que permita la adecuada crculacion el flujo de aire) masano de

L0Kg. ", dpbido a que es un tipo de embalaje utitizado para la entrega de productos cirnicos,
Se ayustan las condiciones de transperte Incluyendo. "..o Favorable con Requerimientos...”, £l vehiculo debara vstar

eadt en un lugar visible con la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Solo se awtoricg
ad U producto congelado (<10%C a -18°C), para los casos que requieran el transporte muithnodal con kergas

Mtaay descongelacion o que presenta condiciones e descomposicidn, adulteracion o falsificacion, garant.zando 1

| cadenas deifrwo hasta of momento de entrega,” En el rotulado se retira “Articulo 42”, |

ustanilas certiicaciones el Proveedor asi: “Auvtorizacion sanitaria definitiva y Acta de INSPECCION SAMILArI expeciia oor '

S INVIMA ron concepto sanitaro Favorable o Favoralie con requermuentos o Autorizacion sanitaria pravisional del INVIMA

Et priwesdor podia presentar: Certificacion HACCP

5e s

Las ¢

Luaiisp el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versian 0o. ;
acigos so actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codiqos en Sislema SAP y FTN, ya que los acluaies s¢ lrabajan por |
d A9 por unidau,

clasificac:dn basado en Sistema SAP, se cambia de "tarne Bovina” a "Carne do Res”,

S¢ cambia requisitos lisicoquimicos:

| _ Pardmetro KMinimo Maximo Parametro Minimo Maxtmo
il Humezad Fe £5 76 Humadad ° 60 75
5 ) e Grasa 9 0
. 13 > 5 LProtelna g/100g 15

5S¢ a¢

naot

fambién depe cumplic con:
} - - -
I

litianal Reterencia Tabla de composicion alimentes ICBF - 2015

ras cajactetisticas del producto se adiciona: 1os productos carnicos deben provenir de plantas de beneficio auler i adas |

7 Cetbificadas o en proceso de certificacion
En contemdt y en Presentacion del producto se actualizan los codigos SAP,

Er pr

J{ -T;If;i'n-'ltf.; — Mo Maatm;_
__[faramatro | _Maximo
( ’-’fh’ | - 61
3
H
|

(;-A_sc-nm:rn('m duel producto se retira la condicidn “refrigerado”,

| En condiciones de lransporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”.
Se relia: Notar scio se auloriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran ol |
ansparte mullimodal con largas distancias y dificultad de acceso” ¥ Se adiciona: “Para producto cangelado: Al mament; ge

L entrega del producto dabe tener una temperatura entre -10°C a -18¢C.”

i En condiciones de Rotulade se adiciona requlsito: "La etiqueta deberd contener tomo minime: fecha de beneticro, fecha de

fempaque, Techa de vencimientlo, nombre del corte; Establecer fa vida Gtil del producto Y €ondicianes de conservacion”

bV
(130}

Los ¢
rtos

Acta

2019

be adiciora requisits.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%" i
SS90 adiciona: Bl proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por fa aulondad competente o ente certificager

Resol

da ulll $e adicions; “Fl preducto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gt minima de tecinta
dias a lemiperatura de congelacidn -180¢C. "

omercidiizaderes deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autonizados v reqistrados site |
ad sanitana competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transpertasas on |
Eh"l'_i.‘”,UCS’?F—",'Bﬂ“ﬂl*!%!lﬂ“ﬂ&!é.ﬂl‘i‘l‘i"-_.__,A,,,____ —

4s requisitos normativos se retira plan aradual de cumplimiento y se adiciona: Decrelo 1975 de 2019 ¢

ucion imima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de 1a Resolucian de aulerizacian sanitana el fAitiea, |
e nsppeaian samitana expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favora_ble Con condiciones para

GQUICHIES N0 PPSEeEn aulonzacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 Y Resolucién Lnvima 2019049081 - I
~.3e tetra requisito Certificado del Plan gradual de. cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuer o a Decreto
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| 1875 de 2019. Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional v s cambia por: "C! sacrifice debe =
| realizado en Planta o Frigorifico MNacional, el cual se validard con los demds ceruficados sciicitades” Se ramibia Lo
! comercializadores deben entregar carne adquinda de proveedores”, por: “El producte a entregar dabe sor adquindo ¢
_ proveedores™. — ~ N

| ¢ actuzliza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrate do alimentacidn, con talerancia on o

5 . gramajes descritos en ef item contemdo, presentacién del producto y empaqua.
' Se modifica informacién contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para Lodos 105 .
6 { codigos, en empagque se relira opaidn peso S0 kg para cavas en transporte multimodat Y s¢ amplia a maximo 2% Kg. Sc |
L N i retira opcion concepto de vehiculo "o favarable con requerimientos”. g s B i
| Se actualiza el formatoe V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con 10 establocido on 1o Tably de
I compostieidn alimentos ICBF - 2018. !
| Sc reura la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader y s¢ incluye en
otras caracteristicas del producto: “&/ sacrificio debe ser roalizade en Planta o Frigerifico Nacional, of cual s¢ validara con |
fos demas certificados solicitados” v ... que hayan entregado el producto 2 la temperatura reglamentada, transportado on
vehiculos que garanticen el mantenimionto de Ja misma”.
St ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de la wida Ut del producto.
7 Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.
| Se rctira del item Condiciones de Transporte “..con conceplo técmico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con
i Requerimientos, expedido por ¢l Ente Terntorial de Salud” del item condicicnes de Transporte y so raemplara por |
" _Autorizacion Sanitara wigente emitida por 13 entidad territorial de salud de agcuerdo a lo senalado en ta Rosolucon |
| 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para esle hn”, temendo en cuenta la |
i normativigad vigente.
' Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquidador/ Comarciahzador, incluyends iz Guia do _F
Transporte y Destino y se da claridad a 1a solicitud de 1a certificacion HACCP. -
. Cambigs realizados por JPMR Junio de 2021. _ e o e ]
8 Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no cs de absoluta oblinatariedad dicha
certificacion. Cambios realizados por IPMR Agosto de 2021.
Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comerciahizader, en linga con 12 aclaracizn !
reahzada por el Invima frente @ la obligatoriedad de ia certificacion HACCP ™ para que fa AGencia Loaistica do s Fuerzas !
Filitares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovings y porcinos dober,
9 ©n primera instancia, deberd tener clandad frente al tipo de establecimiento al cual estd realizando 13 compra: planta de
beneficio (no obligade) planta de desposte (obligade)”, teniendo en cuentd 1o anlerior so ajusta ¢l requernimrents asi; |
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacion de! Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por 13 autondad |
competente o ente certificador correspondignte 2 [a Planta de Desposte”. Cambios realtzados por JPMR Septiembre de 2021
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera cantenar como minmo: fecha de benehico, ha g
empaque, fecha de vencimiente, nombre del corte; Establecer la vida util dol producto, candiCiones de Conservacan ¢
informacion que permita la trazabilidad. |
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transpaortaderes de caroe |
10 emitido por la entidad ternitorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resalucion 2019045081 de 2019.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con condiciongs por |
concepla sanitano Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulads on ef articulo 3 de 1a Resolucion 2019039081 de
2019 y se ajusta |2 obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilantia y control con concepto favoradle o favmable |
T con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria fa palabra definitiva. e o |
| En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023, i
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texlo “Para ol transporte de carnes y productos carnicos comaostiblies ! t
| vehiculos empleados deberan garantizar 1a exclusividad del traslado de dichos productes durzate tado su recorride”, seqin |
! el decreto 2016/23. |
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el lexto "Cerlificacion HACCP © Soporta de |
i1l | implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente conificader |
| correspondiente a fa Planta de Desposte”, y se¢ agrega el texto “La implementacién del Sistema HACCP scra de caractor |
voluntario para ias plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese v acondicionadores de carne v productcs i
| carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) anos, contados a |
| i partir de la fecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan 1as condiciones que Ia generaron”, lo antenor sequn ol |
[ i decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. T e |
| Se actualiza & version PA-FO-75 V3
12 En requisitos microbiolégicos se incluye 1a unidad de medide en ol parametro Escherichia coh gendnca UFC/q, de acuerdo o |
N _ | lo estipulado en la normatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025, e g e
En item cadigo =e inciuye materiales SAP 200002802/200002805
En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: 4
"En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicic hacer uso de los sguientes ;
| codigos:
i3 SAP 200002802 huess rojo de res * kilo
SAP 200002805 pata de res * kilp”
La incluston de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones espeaificas por necesidad del servici, |
| solicitados por {a regional caribe para atender proyecte en San Andrés previzmente avalado por SGOL. Cambics roalizices
L | por DASR, 23/05/2025 B s
N CARGO NOMBRE FECHA
Elabord Profesional de Defensa Danery Alexandra 23/05/202
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas }
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PRODUCTO / NOMBRE

HUEVO

.-O/

. REQUISITOS
GENERALES

SAP 200002472 / SAP 200002473 / SAP 2_0'06624%47;"@'

Cédigo 200002475 / SAP 200002476 / SAP 200002477 / SAP
200001737 / SAP 200002816
Clasificacion Huevos

Descripcion
del Producto

Cuerpo ovoide, provemente de la ovoposicion de ia gallma‘
(Gallus gallus), constituida por la cascara, membranas, cédmara
de aire, clara, chalazas, yema y germen.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

No Apiica

Requisitos
Microbicldgicos

El producto debe cumplir el s;gunente parametro:

Parametro ..o m
iR Salmonella Spp. Ausencia/25g
Parametros microbiolégicos Resolucion 3651 de 7014

s SR
T
|

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los huevos frescos de galhna no deben ser sometidos a nmgun l
proceso de conservacion y estar libres de contaminacion, de la!
misma forma los huevos no deben presentar en su cascara .
residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni
ningdn otro compuesto diferente a la definicion de huevo. Los
huevos no deberan estar quebrados ni pegados al cartén que |
los soporta. Alérgeno natural. ;

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1240 (Ultima Actualizacién), Resolucion 3651 de 2014 -
Expedida por el ICA, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407
de 2022, Resolucic’m 2674 de 2013 - Expedida por el Ministerio |
de Salud y Proteccién Social.

EMPAQUE /
. EMBALAJE Y
" ROTULADO

Presentacion
del Producteo

| SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min. 80 gr)

SAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67 a 79.9 gr)

SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr)

SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr) 1
SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr) |
SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 gr) i
SAP 200001737 Huevo
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' VIDA UTIL DEL |
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|
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|
|
|
|
i
|
|
.

Empaque y/o
Embalaje

i Rotulado

PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIO
TRANSP

NES DE
ORTE

|
CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

lano.

HUEVO

| En caso que se requerirse compra local por contingencia
iy/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo

SAP 200002816 huevos tipo A (53 a 53.9 gr)

Los huevos se empacaran en bandejas o cubetas de carlon por
30 unidades, con un color uniforme, son fabricadas con matenat
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empagues no
deben presentar manchas, deben estar libres de danos e¢n los
alvéolos, asi como las pestanas deben ser uniformes y bien
definidas. Estas deben ser de primer uso y no deben presentar
residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni
ningin otro compuesto diferente a la definicion de huevo.
Depende de la solicitud del producto puede darse a granel o
empacado.

| De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucién 3651

de 2014 expedida por el ICA, determina que El huevo empacado

debe cumplir con los siguientes requisitos:

» Nombre del Alimento

s Numero de unidades

Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza

la clasificacion

Fecha de Vencimiento

s Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar
entero.

Adicionalmente deberd identificar el numero de Lote de

seleccion del producto con el fin de cumplir con el requisito de

trazabilidad como materia prima de los procesos productivos de |

{la ALFM, .

{Los huevos no deberan estar expuestos a procesos de

| conservacion.

|
i °
1

Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptard al momento de
la entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.

Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esla

labor no deben transportar sustancias peligrosas, o productos
que transmitan clores, o que puedan ocasionar contaminacion
cruzada (Resolucion 3651 de 2014). El vehiculo gue realice la.
entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original |
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o Favorable
con condiciones para el transporte de alimentos, Este,
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un '

levante. Por parte de la granja. ,
» Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de:
almacenamiento © bodega con concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, con fecha de expedicion no
_superior a un ano.




| Continua

Ficha Técnica de Producto ... HUEVO

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

Se actualiza tamafic del huevo de acuerdoe a la segunda actualizacion de la NTC 1240.

3 Se actualiza andlisis microbioldgicos y otras caracteristicas del producto.

‘Se ajusta informacidn a formate PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento detido a |
'que ya no son utilizados en la entidad, vy se incluye los cddigos SAP, porgue actualmente los codioos son |
generados por este sistema de rnformacmn Se cambia clasificacion basado en Sistema SAP se cambia d?'
“Derivados” a “Huevos”.
Se actualizé descripeion del Producto, de acuerdo a NTC 1240:1988 asi: i
"Cuerpo ovoide, proveniente de la ovopesicion de la galfina (Gallus gallus), constituida por la cascara.
membranas, camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.”
Se agregaron requisitos microbiologicos asi:
El producto debe cumplir el siguiente parametro: .
Producto Salmoneila / 25g |

Huevo Ausencia ‘

Segtin la Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA en su artictufo 13.

Se actualizé informacién de Otras Caracteristicas de Producto asi:
| "Los huevos frescos de galiina tipo “AA”, no deben ser sometidos a ningun proceso de conservacion v esta |
| libres de contaminacion, de fa misma forma fos huevos no deben presentar en su cascara residuos e
| sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningun otro compuesto diferente a fa definicién de hueve
{ Los huevos no deberédn estar quebrados ni pegados al carton que los soporta. Alérgeno natural.”
| Se actuahf_aron Requisitos Normativos asi: |
- “NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 - Expedida por el ICA, Resolucion 26741 de 2013
- Expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”
Se actualizaron Condiciones de transporte y almacenamiento asi, basado en la Resoluciéon 3651 de 2014:
“Los vehiculos que transporten huevo o asignados pars esta labor no deben transportar sustancias
peligrosas, o productos que transmitan clores, o que puedan ocasionar contaminacion cruzada {(Resolucion |
3651 de 2014). El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria oriainal del
Vehiculo, en donde conste e! concepto Favorabfe para el transporte de alimentos. £ste documento no cdebe
tener una fecha de expedicion superior a un afio.” i
Se actualizo el Empaque asi:
"Los huevos se empacardn en bandejas de cartén con un color uniferme, son fabricadas con material
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar libres de
dafios en los alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien definidas. Estas deben ser oe |
primer uso y no deben presentar residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningun otro |
compuesto diferente a la definicion de huevo. Depende de la solicitud dei producto puede darse a granel ¢,
empacado.”
Se actualizd el Rotulado asi: !
“De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucion 3651 de 2014 expedida por ef ICA, deterning |
que: !
El hueveo empacado debe cumplir con los siguientes requisitos: |

° Nombre del Alimento

° Numero de unidades

- Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza la clasificacion
. Fecha de Vencimiento

- Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar entero.

’Ad.ica‘onafmenre debers identificar el numero de Lote de seleccidn del producto con &f fin de cumplir con u
| requisito de trazabiiidad como materia prima de los procesos productwos de Iz ALFP.

i Los huevos no deberan estar expuestos a procesos de conservacion.’

i Se actualizd la Vida atil asi:

: “Minimo 30 dias. De fa misma forma se aceptard al momentc de la entrega hasta con 5 dias postetiores al
| empaque.”

i Se actualizo CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi:

i« Certificacion de granja avicola biosegura de postura y levante. Por parte de Ia qranja.

]-- Concepto sanitario por [a autoridad competente del sitio de aimacenamiento ¢ bodega con concepto

Favorable o Favorable con requerimientos, con fecha de expedicién no superior a un anc.
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Actualiz
$ 2000003
,en SAP

A Formato PA-FO-75 Version

01,

Se inclu

a 7990
CSAP 200
i la Region
L pa A
, Se aclug
| Len la re:

Se ajusta y complementa la presentacion del producto. Cambios realizados por JPMR Ab:
yen codigos SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min. 80 gr), SAP 200002473 Huevo Tipo ;‘\M {i
r), SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr), SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 »
002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr), SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min, 40 gr) por soltiiud de
1wl Llanos y previa validacion de SGOL. Se retira del item otras caracteristicas del producto la frase

ya que aphcaria para todos los tipos de huevo. Cambios realizados por JPMR Noviembre/ 201,

Praducto
Hugyo

Saimonelia { 25¢
Ausencia

En requ
|

{ S¢ actualiza Formato CORIGO: PA-FO-75 Version 03

i En item !

Parametro

SamensiaSgo

HUEVO |

y se retiran Codigos SAP 2000607 /1, |
500000215, se incluye codigo SAP Actualizado y se ajusta nombre del producto como apar

:‘,!

34,4 Lt Y.

iliza requisitos mic rolnologlcus “de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022 y se elimina eslos basarios
olucion 3651 de 2014 expedida por el ICA

m
Ausennia 35

wadige se mncluye materiales SAP 200002816

| O presestacion de producty sé agrega ¢l texto con el malenal asi:

I “Fnrasa
I SAP 200(
i Lainglus
Lol ados

| por DASR, :

QuE SE requerins
02816 huevo tipo A"

350502025

sitos normativos se adiciona la 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005.

¢ cotmpra local por contingenia y/o por necesidad del servicio hacer uso det siguente <o

Gnodel cotigo son LSO exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad doi
4 por la reqronal canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL,

Cambips i

, S¢e Nlhdll a la fuente de lus muj{;ﬁ?s;i?xicTSnTéFgEoé"a la Resolucion 3651 de 2014 'ﬁé(ﬁfa‘iﬁtﬁzf ICA, tada vo2 G

: Resolud
definciol
| pasteunzacian.,

407 e 2022 item 10, Huevo y productos a base de huevo procesados contempla el huevo hguadg 4 o 1
e fa normat Bs el obtemdo a partir del huevo sin cdscara sometido a un proceso de pasteurzac . b
Cambios realizados por MCRG AGO 2025
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Ronald Oswaldo Duarte
Rodriguez

Julian Fernando
Serrano Serrano

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

FECHA 4;;FiRMﬁ
Ny
08/08/2025 | N .\
YT
08/08/2025 |
08/08/2025
08/08/2025
08/08/2025 | | |
R % i
08/08/2025<;;z:) KQ-AJL(—{:>
A_pA Vs
08/08/2025éﬁ?£%££§2é;£555g



| PROCESO

\\ /,/ | TITuLo

| AGLNCIA LOCISTICA

FUICIRI AL MILITARE N

Y l
|
|

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

T e R Ak ) S — e
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| Cadigo: PAFO-75 ‘}
[ I

b |
H Versnon No 01 Pagma 1 de 6 \\

'J Fecha: |

26 ;i 03 | 2021

MENUDENCIA O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

PR TO f NOMBRE
ODUGTOI NG (VISCERAS DE POLLO)
Codtgo 200001697 / 200001481 1’20000‘1696 / 200001488 f/
lasificacion L
REQuIsiTOs | C©@ POLLO . i
GENERALES Visceras de poilo: Conjunto de Organos toracicos y abdominales del ave,
Descripcion del | Menudencias o productos carnicos comestibles: conformado par visceras |
Producto comestibles (higado, molleja. corazon) v apéndices comestibles (cabeza.
pescuezo desprovisto de traquea y esofago y las patas sin cuticula).
| ingredientes No Aplica
| | El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran
? en el analisis de laboratorio:
! _Requisitos REQUISITO LILITE MAXINMO
Fisicoguimicos e - T T
rH a2 s -
I Reguisitos i isicoquimicas del pollo y sus cortes - NTC 3644-2 Tabla2
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio:
E Microorganismos n m M
|
Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500
Deteccion de Salmoneila/25 mi’ 5 |py| (0 1
| Recuento Staphyloceocus aureus coagulasa positiva
' {lurc/e 5 | 100 | s00]| 1
REQUISITOS Campylobacter sp? {-) (-) () (-}
ESPECIFICOS Requisitos "Las unidades de ml corresponden a la tecnica a usarque es enjuague
y R ) Presencia
Microbiol os ||\

Bpiclagie *Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presencia ¢ ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional
En donde:
m:indice maximo permisible para identficar nivel de buena calidad
M: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
n=Nimero de muestras por examinar
¢= Numero maximo de muestas permisibles con resultados entre my M

Requisttos microbiolégicos del pollo en canal, sus cortes y menudencias
. - NTC 3644 -2 Tabla 3, (sequnda Versidn) !
Requisitos | :
o | li
Nutricionales | No Aplica - . |
No debe presentar quemaduras excesivas por frio, no debe contener
4 Otras hielo. Debe tener un color, olor y aspecto saludable caracteristico. Debe |
caracteristicas | estar libre de residuos quimicos. materia fecal, plumas no puede
del producto | presentar hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco y
refrigerado.
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REQUISITOS NORMATIVOS
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| Rotulado

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
? REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDAD

! |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

e e L S

VISCERAS DE POLLO

El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, el producto y la:
planta deben cumplir con la Resolucion del Ministerio de Proteccien
Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No

242{2013. Decreto 1500 de 2007 o la norma gue lo madifigue, adicione o
sustituya, NTC 3644 (ultima aclualizacion). Decreto 1975 de 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Resolucion 2021043230 de

12021, Resolucion 2674 de 2013.

" SAP 200001697 Higado, molleja y corazon de pollo: 1 kg
SAP 200001491 Mollejas y/o corazon: peso neto 1 kg

SAP 200001696 Patas de polo sin ufias: 1 kg

v
v
v
v SAP 200001488 Menudencias 1 kg

_, Bolsa de polietileno por 1 kg minimo

Productc empacado en bolsa de grado alimentarico de primer uso, bien
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas
o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion
del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de hielo y
agua denlro de! empaque, asi como ausencia de sangre fuera del
mismo.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
destino final.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacian que permita ia
trazabilidad. -

El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (5) dias en
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo de noventa (90) dias en
condiciones de congelacion (-10.a -18°C) desde su fecha de produccion

El producto debe ser transportado en:
Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad
establecida para este fin.

Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de

carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo

11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion

de temperalura.
El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibies ios
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.
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VISCERAS DE POLLO

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
i tener una temperatura entre -10°C & -18°C. Este no debera presentar:
| escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
‘ descongelecion o gque presenta condiciones de descomposicion. |
! adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

El proveedor debe acreditar:

v Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccioén sanitana correspondiente |
la Planta de beneficio. desposte o desprese expedida por el INVIMA
con concepto sanitario Favorable o Favorable con observaciones,
deniro del marco del Decreto 1975 de 2019. Resolucion Invima
2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021. Para el
caso de comercializadores y/o Distribuidores, adicional a lo anterior |
deberan presentar el Concepto Sanitaric Favorable o Favorable con |

CERTIFICACIONES Proveedor / tfi,‘uebﬂseﬁs:)rvac'u:mes correspondiente al sitic de almacenamientc (si lo!

v El sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frigorifico Nacional, el |
cual se validara con los demas certificados solicitados.

v Lz implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte.!
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos!
comestibles. Dicha certificacidn sera otorgada por el INVIMA y tendra |

una vigenciz de dos (2) afios, contados a partir de la fecha de su |

i expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la |

Maquilador/ Comercializador

generaron. |
FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
 CONTROL DE CAMBIOS
VERS!ON DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUIS]TOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 ' Versxon Inicial,

| Se ajuslan los reguisitos fi fsmoqu:mmos retirando el reqwsnto de Formol por ser una prueba que no se apl:ca

asi:
! [ REQUISITO LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
| | Nitrogens Véiatil Total s0.mod Wogr Nitrégeno volatil total 30 m /100 gr
i Formol Negativo .
|___pHa20C 54-6.1 pHa20°C 54270

Se ajustaron los requisitos microbiolégicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por!

Escherichia Coli biotipo 1 (Genérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 uitima actualizacion |

asl.
2 PARAIETROS K ¢ PARAMETROS n m M ¢ |
Sk | § 1 W ! | Recuenlo Escherichia col biafpel 13 220 1500 3 |
. !_| Deteccion de Sakmoneli2 25 m’ 5 Bl 1
! ! | Recusnbde Sranh;*cc;oms'_ . 5 00 500 \
3 g i | aureus coagulasa posmaa, UrCia
a3t By 3 EERER Campylobacler sp *
1 Las umdades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague.

p{)= Presencia |
| 2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tralamiento dado a los productos de esta norma.
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| que tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecida en |a legislacion nacional
En dende: |
n numene de rlwueslras por examinar
‘ m. indice maxifno permisible para identificar nivel de buena calidad
‘M indice mém'na permisible para identificar nivel aceptable de calidad
| € numero maxime de muestras permisibles con resultados entre my M
i'Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi
- El proveedor debe cerlificar i
Autonizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA can concepto santano Favorable
o Favoratle con requermientos o Autonzacion sanitaria pravisional del INVIMA. i
Cerlificacion MACCP
. Cerificado de sacrificio en Planta Nacional _
Se ajuslan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador en lo relerente a la Cerlificacion
3 | HAGCP debidd a que, por normatividad, el sector aun se encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi
5,c@",‘!fi',c?"_CJ‘?[‘_'.’.*.':.‘\Q.QP © Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP —
Se actuahiza ei!conlenldo al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. i
! lLos cédigos sa actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cédigos en Sistema SAP y FTN, ya que los acluales se trabajan |
| por kilogramo y no por unidad
‘ En parametresfisicoquimicos Y micrebiolégicos, se adiciona: informacion de adonde se extrajeron datos
| En requisitos normativos se adiciona daspues de Decreto 1500: "o la norma que lo modifique. adicione o sustituya
De condiciones de transporte y Almacenamiento se retira Nota, y parle de solo se autoriza la entrega de producto congeladao,
y se deja item asi. - Para producto congelade: Al momento de entrega del producto debe tener una lemperatura entre -10°C a
1 -18°C. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion ©
} | que presenta dondiciones de descomposicion, adulleracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el mormento |

de entrega i

4 : En empaque s¢ adiciona en las dimensiones de la caja, se coloca las unidades de medida
{ En condiciones de vida ull se adiciona fecha para producto en condicion congelado: “Maximo de 80 dias desde 1a facha de
fabricacion’
En certificaciones se cambia. quedando de la siguiente manera: “El proveedor debera acreditar.
Aulorizacion sgnitana definitiva y Acla de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable
| Certificado de sacnficio en Planta o Frigorifico Nacional
i | Cedificado del Plan gradual de cumplimiente del Decreto 1500 al 100%.
! i El proveedor podra presentar: ‘
: Certificacionr HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador. Los comercializadores deben enlregar caine |
: adquinda de proveedores que se encuentien autorizados y registrados ante la autondad sanitaria competente y que hayan |
i entregado &l p:rodul:lo a la temperalura reglamentada, transporlado en vehiculos que garanticen el mantemmiento de la |
jrusma . | - . e S —
 Dentro de los :;eqmsnos normalivos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona. Decrelo 1975-de 2019 y Resclucion
nvima 2019048081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanilana defintiva. Acta de
| inspeccion sanftaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favarable o Favorable con condiciones para quienes no
5 | poseen autor:zbcmn definitva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 20°9 Se
(retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplinnento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2014 |
' Se retira cerlifitado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por. “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
: Figorifico Nacional. el cual se validara con los demas ceitificados solicitados”

! 3 f - ; Fost 3 ” et T !
6 | Se realiza camlblc a la wida utl en produclo en condiciones de refrigeracion. se cambia de minimo diez (10) dias a maximo
i einco (5) dias |

= ‘ ~ -—
o | En ermpaque s¢ relira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg Se retira medidas
; de embalaje caja.
! g TS

~ Se auslan requisilos microbiologicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabilidad
i mdepend;enter\f\eme de |a cantidad de mueslras tomadas ya que estas difieren segun el tamaiio del lote de producto. asi
; ‘ PARAMETROS
; | Regusen Cychiehia cob Lavgol |
|

m M TR
2 1500 D e b
1

o

L% S
2

Ceecndn d2 Samoneialis m!
Recueno ce Sapmrerotus |

! - H

i GLreus :ca;u‘asla poinva UFCH i : |
Caman - an 4 . . . |
Comgyiavatersp © E |

| 8 i

”
>
.

|
i ) e T S
| Se (ncluye en lps requisitos normativos 1a Resolucién 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 201904408 1
- de 2019y se cémplemenlan los requenmientos de vida util del producto.
Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo con la normatividad
,hacional vigenle Cambios iealizados por JPMR Ene/2022 e ;
9 Se cambia el nombre Visceras de pollo por Menudencia o productos carnicos comestibles. En requisitos microbiologizos |
i nuevamente sejincluyen los requisitos establecidos por la NTC 3644-2 (segunda Version) |

%
i
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i Microorganismos n mi M C
! iRecuento Escherichia Cali biotipo 1 13 220 | 1500 3 i
i Eﬁr“ln.‘rrlon doe Salmonella /28 ml? 5 pl*) {-) 1
| [Recuents Staphyloccocus atreus coaprulasa positiva
UFC/g E 100 500 1
i {Campylobacter sp’ (SO D)

"las umidades de ml corresponden a [a tecnica a usar que o5 enjuapue

("} Presenca

" Campylobacler sp se debe determinarde acuerdo al numera! 78yel tratarmenta
dado a los praductos de esta norma que tengan presencia o ausencia de este
micragrganes mo se realizard de acueedo 1o establecido en la legislacion nacional
En donde:

mtmdice maximo pernisible para identificar nivel de buena calidad

M indice maximo permisible para identibicar nivel aceptable de calidad

t- Humero do muesties por pxaminar

= Numero maximo de muestzas permisibles con resultados entre my M

Se ajusla en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empagque. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gt del producto, condiciones de conservacion &
informacion que permita Ia trazabilidad
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehicuios transportadores de carne |
| emitido por fa entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019
! En CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones |
por concepto sanitario Faverable con cbservaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 |
de 2019y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigitancia y control con concepto favorable o favorable
. ,.con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. e — 1
| Fecha modificacion. 20/12/2023 i
| En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023,
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comeslibles ios
! vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun 2l |
! decreto 2016/23
10 | En CERTIFICACIONES Proveeder / Maguilador/ Comercializador se elimina, “Certificacion HACCP o Soporte de
| implementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador y se agrega el texto “La |
| implementacion del Sistema HACCP serd de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional
| desposte, desprese y acondicionadores de carne y preductos carnicos comestibles Dicha cerlificacien sera otorgada por el |
| INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afnos, contados a parlir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se§
| manlengan las cendiciones que la generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realzados por DASR
| diciembre de 2023

- | CARGO ‘ NOMBRE FECHA |  FIRMA
' Elaboré ‘ Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery
' ‘ Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas |
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
; ' Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez
i ' Profesional de Defensa Irig Atitn, ClsaliaPacls
| Revisg | Subdireccion General De . .
! ‘i Operacion Logistica Garcia Avendafio
Comité |  Profesional de Defensa | . e -
Asesor 1 Oficina Asesora de Planeacion | g ;,r;c:‘ Fuati:?airr;esto
de | __& Innovacién Institucional | 2 '
Fichas | z
Técnicas | Directora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana
| Clase | | Montanchez Montenegro
T ‘;
| ; i  C.P. Sandra Patricia
| Secretario General (E) Bolafios Rodriguez
< | Coronel Carlos Augusto 7 0
| Aprobo | Director General Morales Hernandes { f}
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T PLANIFICACIONDEL ABASTECMENTD _ . — e
| TrTuLo | Codigo: PA-FO-75 _ ?\”"‘F“l ‘E
N | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.02 | Pagmatdes | fa |
AGENGIA LOGISTIOR | ALIMENTOS bt o
et | | Fecha: | 23 | 04 | 2024
r PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
f i ) - i
| Codigo l SAP 200001490 - |
| — i ES e i S |
1
REQUISITOS | Clasificzcion Pescado

'

Mojarra roja, pez de forma ovalada y blana ojos brillantes agallas de

GENERALES -
II Descripcion del \
|

Broducto color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. El producto debers|

N entregarse sin escamas y,_eviscerado. o ]

1 ingredientes | No Aplica

‘| | El producto debe cumplir los siguientes parametros:

5 | ['Requisito | Limites maximos

| | | Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr |

1 'l Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos Resolucion 122 de 2012

. .

|  Requisitos |Limite méximode metales:

" Fisicoquimicos ‘ Rudisito i Limites maximos

| % 6 | (mgjkg peso fresco)

! i " Plomo (Pby: | 03mgiKg_ |

| 1 [ Cadmio(Cd)y: . 005mg/Kg

] | Mercurio (Mg): | 05mg/Kg .

R _{ Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados ‘Resolucion 122 de 2012 5
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que s& reportaran en
el analisis de laboratorio: )
REQUISITOS '

| ESPECIFICOS | [ _requsmo [njc| m ¥ |

| _m
|| Escherichia coli 10 ufclg " 3x107 ufclg #
Requisitos || Staphylococcus ' i

10* ufe/g 10? ufclg

|
| Microbiologicos | coagulasa positiva a B i
‘ ]:rgalmonelia Spp. ' 5! 0 | Ausencial25g -

|
|
|

L Reguisitos Microbiologicos 97 Productos de la pesca {pestaces moluscas y crusticaos) resCos
i ultracongelados yio ultracongelados crudes Resolucidn 1407 de 2022

I “Requisitos

Nutricionales No Aplica

1

|

|

l ![Tibrio Cholera O1 |5 O | Ausencial25g -
i

|

|El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado v |
Otras f postericrmente descongelado. E! producto no debe evidenciar

| caracteristicas l quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que
del producto | indiguen descomposicion, ni olores o sabores objetables. El olor debe ser |

! | caracteristico de pescado fresco.

| | Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005,
: Resolucion 122 de 2012, NTC 1443 Resolucién 2674 de 2013
| REQUISITOS NORMATIVOS 1 P oealucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de

| 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485de2022. .
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| T ip’esper';tdaﬁé?g ol ! Por kilogramo de producto.
| i . v | Producto debera ser empacado en material de primer uso de grado
| Eﬁﬂwéi ‘?_%}jg ’Y i E'Ef_’nabq;;:g/o | alimentario. El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia
i ROTULADO e — |y desinfectada. con bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre. etc

|

i  El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucién del Ministerio
' Rotulade i de Proteccion Social No.5109/2005 y demas normas que las modifiquen,
' adicionen o sustituyan.

|
|
i
i

P v ' | El producto requiere una vida atil de 2 meses a partir de Ia fecha de

VlRDQQUUTé;En%Er:?OOSDgEC [2 ¥ empzaque en condiciones de congelacion. Al momento de |a entrega y
f ENTIDAD respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
— =~ -l .empacado con relacién a la fecha de produccion ylo empaque.

' [ El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
i técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud |
f Vehiculo dotade con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de |
| temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con |
} | ' la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" .
, ' ! Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe

? | tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C

| CONDICIONES DE TRANSPORTE | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
| tener una temperatura entre -15°C a -18°C,

Este no debera presentar escarcha 0 caracteristicas que indiquen que el
producto ha presentado descongelacion o (ue presenta condiciones de
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando Ia cadena de
frio hasta el momento de entrega

Se debe cumplir con todo o referenciado en el Capitulo VIl de 1a
_ | Resolucién 2674 de 2013,

El proveedor debe certificar:

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA
(Con fecha de expedicion no superior a un afo y con conceplo
Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los

, cemercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de

| almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un anc y

. . con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). expedido

| | por la respectiva Entidad competente.

] Cﬁg?ﬂ;ﬁ ?}%t::ise igg;::gg:/ * No es de caracter obligatorio; si o tiene puede presentar

, q ' Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan

| HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridacd

! compelente o ente certificador,

° Para el proveedor. maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la

. actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP

vigentes de acuerdo al articulo 4 tipes de permisos de pesca y
B cuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

i

|
L EE

|

|

|

! FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

1 CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE C

AMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Imcial
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“MOJARRA |

| Se gjusta informacion a formato PA-FO-T5 Version 01, se retira cedigo SIC y se incluye codigos SAP, se incluye referencia

| de parametros fisicoguimicos y microbiolégicos. se incluye En requisitos normativos el cumplimiento la Resolucion 2674 de |
2 | 2013. en otras caracteristicas del producto se listan los limittes maximos de metales, se modifica presentacion del producto

| bajo condiciones de pedido de producte. se ajusta las condiciones de transporie. en certificaciones se modifica solicitud |

- certificacion HACCP y se adiciona concepto favorable o favorable con requernmi
| 21
TSe trasiada la frase “El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado y postenormente descongelade . |
. del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto. :
| En item Requisitos Fisicoquimices se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales |
| (mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr). 70 mg/100 g sequn

Reselucion 122 de 2012

| Se actualizan los Limites maximos de metales segin Resolucién 122 de 2012 guedando asi- |

entos Camibios realizados por JPMR / Abr-

i - Limites maximos {mg/k |
F Ramuito peso fresco() ° g_: ,
‘ [ Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg 5
| | Cadmio (Cd): 0.05mg /Kg !
“ [Mercurio(May | 0.5mgl/Kg |
\ En ilem item Otras Caracteristicas De! Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco. :
3 ! En item Requisitos normatives Se incluye la resolucion 122 de 2012. la resalucion 468 de 2012 NTC 1443 y la resolucién |

| 5108 de 2005. !
} En item Vida Util Del Producto Y Requenmiento De La Entidad® se ajusta el texto quedando asi: "E! preducto requiere una |
| vida util de 2 meses a partir de 1a fecha de empagque en condiciones de congelacion Al momento de la entrega v respectivo '
[ recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque’.
| En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo 2 la resolucion 2674 de 2013 quedando asi . Para \
| producto refngerado. Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracién no mayor 4°C +/-
2°C !
Para productc congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira {
| El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto Toda vez gue esla exigencia esta inmersa |
| en Ia resolucién 2674 de 2013 i
En Cerificaciones. Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceplo
i sanilario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con concepto Favorable o Favorable
con requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente. |
Se aclualiza Formate CODIGO: PA-FO-75 Versidn 02
En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Reguisitos pmicrobiclogicos Resolucion 122 de 2012 — para|
| Productos de la Pesca frescos. ultracongelados y congelados para consumo humano a la Resolucion 1407 de 2022
Requisitos Microbiologicos. 8.7 productes de lz pesca (pescados. moluscos y crustaceos) frescos ultracongelades y!oi
| ultracongelados crudos.

— e —————y

T ‘ (i 8
} = Fgeq_uazno 0| o “él_o_._.g 5 ™ reawsmo  Inlc| w ] @ LI
i | eleccion de 15 ‘ 4 2 ’ 1 : .
| [ Eschenchia col. | l , ' | Escherichia cot t5)2] 10uweg | a0ulcg ||
| | UG | | - S S
4 i E Detection ge i 5 \ Ausente | % } 0 ‘ Slaphylacccmr.rs, S 121 107ulch 10 wicig
| i | Salmeonelia (- { ! coagulasapostva |~ |
‘ | ; 5ppI259 i ; A i ! i o 3 i o) iA AneIaidn i i
! i Deteccion de -] { Ausencia 1 - | 0 t ‘Sa.mone_a spp. 121 e |
i | Vibro chelerae (EY | & | ne | 11
I | O1125g ! | o ¥ ﬁ}riq_cnoiefmfil (510 3,t‘u.}‘_:em:xa.ﬁ.:r_ﬂwm = B
! | Recuenta ce 6 100 1000 | 2 1 1
| Staphyloccoccus { ‘ ;

‘ i | aureus coagulasa [ { | i
| | pestwa, UFCig j Ll o

| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022,
| Resolucion 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.

R | En el item Certificaciones’ Se retira Iz obligatoriedad de presentar certificada HACCP y se deja de caracter voluntario
TSe ncluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022. i
| En item de certificaciones Proveedor / Maquiiador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segun su |

5 | actividad los permisos y autonzaciones para el gjercicio de la actividad pesquera y de la acwcullura expedido por la AUNAP |
' vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pesca y acuicultura de 1a Resolucion 1485 de 2022 Cambios |
| realizados por MCRG. Oct 2024 ‘

I CARGO NOMBRE | FECHA | FIRMA |
. | R T % ;
Elaboré | Profesional de Defensa Maria Catalina Redriguez |4 n ant 9092 [ ~ i:\\\\\-\
1 Abastecimientos Clase | Gonzalez ¥ 0CT 2024 o \\)\_/
— | L SN
‘ Profesional de Defensa . Danery Alexandra /i: O rire s \/‘L\ iy |
imi i - i 3 Ui VAL | ( |
Revisd _Abaste_c:lmientos Clase | | Sénchez Ro;ai | L JUdh \\/{}2“1 A |
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Profesional de Defensa
Subdireccion General De

Operacion Logistica

" Profesional de Defensa
Oficinal Asesora de Planeacion
__e Innovacion Institucional

Directora Abastecimientos
Clase |

Secdretario General (E)

icina Asesora Juridica

| encargada de las funciones del

despacho de la Direccidn
General

S | ——————— s

—

G;sella Paola Garcia
Avendano

Yamile Betancourt Vega

Norma Silvana
| Montanchez Montenegro

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 02 | Péagina 1 de 4 '| ol lad
A unsan b%%ﬁzx | ALIMENTOS f "nﬂww‘f””'_m‘?%_ | —
| 1's » i F e !H !! Fecha: “ 23 ll 04 |I 2024 I re in fpetenas
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO J
[ T T = —
i 1 Codigo L SAP 200000257 / SAP 200001462 - L
i o= -t
" REQUISITOS | Clasificacion ﬁ Pescado |
| GENERALES }7 = : : I . —
1 Descripcion del [Fﬂete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tpos. |

Broducto RTltapla. robalo. basa, sometido a un proceso de empaque y entregado en |

congelacion.

H

!
Ingredientes l Filetes de Tilapia. y/o rébalo, y/o basa. |

]

| El producto debe cumplir los siguientes parametros: - |
| Requisitos 11 | Requisito TLimites maximos | ‘
5 Fisicoquimicos | Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr } |
| ‘ Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos Resolucidn 122 de 2012

i | | -
i [ '1 El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
| | |
. | l‘r REQUISTO | n | ¢ | m | v _{ ;
:‘ '1 [ Escherichia coli | 5 | 2 | 1ouferg | 3x10%ufc/g | ‘
REQUIS‘TOS Requisuos { F St T ' b}
5 | Staphylococcus I | " ] 5 |
| ESPECIFICOS | Microbiologicos || coagulas positiva l 5 |2 1 ufelg ) 10 uiclg | |
1 l | Salmonella spp. | 5 | 0 | Ausenciaf25g L - j‘l ‘
' l |Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia25g | L
1

1 | Requisitos Microbioldgicos 0.7 Productos dela pesca (pescados, moluscos crusiaceos) frescos
! 1 uliracongetados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022 1
| Requisitos | ; !
| Nutricionales \ Ne Apiica ]
l : L2 came debe ser firme a la presion del dedo, la piel y las esc:amas‘|
1_ 1 Otras prillantes con reflejos metalicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ser

i | caracteristicas | agradable, color normai no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza.
i i del producto | El producto no debe contener hielo. ni formacién de escarcha en el
oo = | interior del empaque. _ B |

[ Sobe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005. |
1 Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013,
| REQUISITOS NORMATIVOS | 22501 1 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de |

L 2022. Resolucién 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022. K
| Presentacion del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de prcducto,i
| EMPAQUE f 1[ Producto | en porciones x 125 gramos. 1
1} EMBALAJEY | El empague debe garanﬁz:ar la inocuidad de los alimentos, Producto

| ROTULADO 1 Empaque_yle empacado_ en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien|
\ Embzlaje cerrada, sin presencia de hielo, agua. sangre, etc. embalada dentro de |

B L | canastillas plasticas limpias y desinfectadas




| Continua chhnréérfifm deproducto,. ___FILETE DE PESCADO:
P f\ o ~ [Elrotulo debe cumplir con’ los requisitos exigidos en Ia resolucion 5109 |
!' j i Rotulado 'de 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan No se
‘ I —_Lpermite el uso de adhesivos,

CE I |

| VIDA UTIL DEL PRODUGTO ?lﬁfﬁo_ductd requiere una vida dfil de un (1) meses contados a parlir de I3

REQUERiMiENTrOS DE LA fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe lener
ENTIDAD mas de un (15) dias de empacado.
— 1 ————— 1 MdS ae un (15) dias de empacadc

N !L T

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de !
temperatura. Ei vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con

; la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
! El personal debe contar con Ia dotacién completa para la entrega del |
i producto.

! | Para producto refrigerado; Al momento de entrega del producto debe
| CONDICIONES DE fRANSPORTE tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado

g | Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
§ tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
i escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, |

momento de entrega.
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la
 Resolucion 2674 de 2013

e —r —— —

f | * Registro Sanitario del producto (vigente)
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con |
fecha de expedicion no superior a un afio Y c€on concepto Favorable |
| o Favorable con requerimientos). 1
j * Para el caso de los Comercializadores se debe presentar Concepto
i ; sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
J | superior a unh afo y con concepto Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor/ | requerimientos), -expedidc;lp.ortla respectiva Entidad competente.
; S e No es de caracter o igatorio; si lo tiene puede presentar
Aquilador/ Comercializador Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP

=

ente certificador. |
* Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividacd
| debe presentar los Permisos y autorizaciones para el ejercicio de |a
i actividad pesquera y de la acuicultura expedidoe por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al articulo 4 tipos de permisos de pesca y
~ — | acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022

————

e i Vi s s e T
f FECHA ACTUALIZACION: }

OCTUBRE 2024

; CONTROL DE CAMBIOS

P T ——— b ——

| VERSION |

S— W___l ——

DEISCRIF'CIC')N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 { Version Inicial Creada por IMRC Get, 2021

Se actualiza Formalo CODIGO" PA-FO.75 Version 02
En requisitos microbiologicos se actualizan de la Referencia Normativa Res. 776/2008 Modificada parcialmente por Res
112212012, NTC1143 ala Resolucidn 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 praductos de ia pesca (pescados
ceos_!__f_fﬁsgqs_t{'!réqgngglad@yio_%mqgnggl_a.dos Crudos.
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_antr'nu_a Ficha Tf_"cnica de Pq'qducto

AR

- FlLETEﬁé?Esc.&bﬁﬁi

i | ! | | REQUISITO nlcl m
i "l m |l u { Escherichia coli l 51 2 | e
\ s | T ! " Staphyiacocous 5|21 10wy
\ | —— e — —_ = { coaqulasa postva I B ;
i | Serpn TARE T arie B H :‘ & 25 :_'i [Samanatia top T 0| Ausencaid
i I = S5 g8 ria 1isf. . 5 o i e
| i Thesse e l | Mierio Cholera o1 | s} | AusencialZfg

! En requisitos normativos se inciuyen las normas aplicables Reselucion 2505 de 2005, Resolucion 1407 de 2022 Resolucion
| 810 de 2021. se retira la Resolucion 776 de 2008.

! En Empaque y/o Embalaje se retira el texto

“estarad empacado al vacio en

material de primer uso de grado afimentario”, se |

| incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien cerrada. sin presencia de hielo, agua. |
| sangre, elc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas.

Cambros reaiizados por MCRG. May, 2029

| Se incluyen en normatividad se incluye Resclucion 1485 de 2022.

| En item de cerificaciones Proveedor / Magquilador/ Comercializador se in

cluye los requisitos que debe presentar

l

segun su |

3 | actividad los permisos y auterizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicuitura expedido por 1a AUNAP ]

vigentes de acuerdo al articulo 4%
| realizados por MCRG. Oct 2024.

tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resoclucion

1485 de 2022 Cambiosi

| CARGO | NOMBRE [ FECHA | FIRMA |
1 | 1 v |
! - i . s ; TN
| . Profesional de Defensa \ Maria Catalina Rodriguez : \ '
| Elaboré | 5 i EN nry { i my 3t
] J Abastecimientos Clase | ]] Gonzalez 1_ SRR 232[; i :\X\“L
| Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez b2 ao Q ne g |
.Abastemmlentos Clase | | Rojas if _4(}215, T,\"/ . lj 1
i Profesional de Defensa | . | : ’
‘ Revisd ! Subdireccion General De | GlS&ll}:ﬁﬁ\:ﬁferCB I "T __
1 ] Operacion Logistica ] | N
| Comité | Profesional de Defensa | ;
. Asesor \ Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega T U4/
. de | elnnovacion Institucional | | il
! Fichas | \: ‘ ‘
' Técnicas |  Directora Abastecimientes | Norma Silvana Montanchez 0 P4
| t Clase | i Montenegro \ R
! 4 | |
i | _ ; -
‘ |  Sandra Patricia Bolafios |4 1 e
| | Secretario General (E) | Rodriguez |A L AUzl
\_ | Jefe Oficina Asesora Juridica | ”
" Aprobé | encargada de las funciones del 1 Martha Eugenia Cortes W04

. despacho de Ia Direccion
L General

Baquero
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' 2 i Ajuste a formato versién 2 GP: 1000:2004. - L
3 | Se incluye reqms;to especifico para el producto negociado para la Regional Sur. ‘

T T 'se retira: Cuando el productc sea negeciado para la regional sur o Fronteras este se debe nntr;\garl
embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, yva sea en cajas de
cartén, sacos de polipropileno u otras altermativas que geranticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran

| consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificardn al momento de

: i recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. Ef

4 producto no debera presentar ningtn indicio de sobre maduracion o deterioro. El producto debera cstar en

un gradc de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 ef Mm.

? Agricultura y Desarrollo Rural.
Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para siio de acopio v distribucién
Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucién. El personal debe posecr
dotacién completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista |
comprador el dia de la negociacién. De las condiciones de empaque se retira: para la entrega del producto |
se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica NTC 5422. |

TAjuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el

documento debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque
actualmente los codigos son generados por este sistema de informacion. Se cambra la clasificacion basada |
en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “frutas”, En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona
"0 FAVORABLE CON CONDICIONES®, ademas que El personal debe poseer dotacion acorde a la
5 ‘ normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion “debe cumplir con I !

| NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pina. l

! Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las

| condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida (til se amplia el tiempo minimo a partir de 13

‘ entrega, se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las certificaciones se solicita: T Certificacion  sanitara de

entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y |

__________ [ distribucidn con fecha de expedicion no superior a un afio. e
| Se retiran del item ingredientes Ia informacion alli regustr‘:da y se de}a No Aplica |

| Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitas Normativos la Res. 2674 de 2013 - Mimistero de

! Salud v Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422, !

Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido l2 informacion alli registrada (v se deya como Noo
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la
6 Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacidn del Producto la informacién alli registrada dejando a
especificacion de la presentacion “por Kg de producto”. ‘
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del products. “Acta de ]nsuecci:’m;
| Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de ahmentos” y |
| “Leyenda de Transporte de Alimentos”.

i Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Versién 01, se ajusta nombre del producto como aDdru e an |
| 7 el sistema, se Incluye Codigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de materizgies aportado por SGOL vy |
; Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto r‘t"’
L codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021. e _

{ Se ajusta al formato PA- FO-75 Versién 03 |
En codigo se agrega la palabra SAP antes de cada nimero y adicional se agrega SAP 200002843 l
En presentacidn de producto se agrega texto con el material asi: !
“En_caso de requerirse compra local por cantingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente |
8 codig_o
| SAP 200002843 tomate de arbol * kg”.
| La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por ne u.smad
.dx_l servicio, solicitados por la regional canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado |
; por SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025
P | o S
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA
| Elaboré Profespna_l de Defensa Dar'{ery A[exapdra 23/05/202 \
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas \
Revisé Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025
o Abastecimientos CIaseI | Gonzalez / N }
Comite — : - P
Asesor Profesional de Defensa Eieeiia: Dby Bardi i "
de Subdireccién General De ol | 23/05/2025 | é’%
Fichas | Operacién Logistica @ .
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: . Jefe Oficina Asesora Juridica
. Aprobé | encargada de las funciones del
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Yamile Betancourt Vega
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' Caodige: PA-FO-75 . Y

‘ | TITULO A
Ny ﬁ_f : . } e e ?_t‘gA
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO ! Version No. 00 ~ Pagina 1de3
R ,';ﬁﬁk:"",”c“ | ALIMENTOS : St . - B
]} Fecha: | 12 | 07 2018 e
e b e e A R S e i el e s o e e e e e o e i PN
PRODUCTO { NOMERE AGUACATE
Cadigo ‘ 200001582
J Clasificacion | Verduras |
gggg? :[gg o | Género: (Persea Americana Mill), Variedad Lorena, El grado de madurez |

i Descripcion del
: Producto

debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amariliento
moderado e interno amarillo claro brillante. (Cuando esta maduro). El
producte debe tener una longitud de 15 cm y un diametro ecuatorial de 8
ra9cm. |

l Ingredientes | No Apllca

| Requisitos R

._Fisicoguimicos | piea = o

| Requisitos .

| Microbiologicos | il o
Requisitos | No Aplica

_Nutricionales

REQUISITCS

ESPECIFICOS | .

caracteristicas
del producto

Contenido

| El producto debe cumplir Ia norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA, |
| si existe pedinculo debe ser entero. Fruto de superficie lisa. lustrosa, |
lcorteza delgada, blanda; pulpa amarilla clara; semilla mas bien pequena, |

i adherida a la pulpa; buen sabor. '
Enteros sanos: se excluye tode producto afectado por podredumbre o |
i cualquier otra afeccion que impida su consumo. Libres de cualquier
lmatena extrana, exentos de plagas y de dafios causados por éstas. |
Exentos de dafos causados por bajas temperaturas. Pedtinculo con una |
Iongxtud menor ¢ igual a 10 mm seco e intacto, cuyo corte debe estar‘
hmpio. La falta de pedunculo no se considera defecto siempre y cuando |
la unién con el talio esté seca e intacta. Exentos de humedad anormal. |
Olor y/o sabores extranos. El fruto maduro no debe tener sabor amargo, |
no debe presentar magulladuras, golpes ni cortes. f

No A-plica

Reguisitos
_ Normativos

NTC 1248, NTC 1248 2y NTC 1248- 3 '

Presentac:on del |
_ Producto

Por Kg de producto

EMPAQUEY

ROTULADO Condiciones de
{ Transporte y

Almacenamiento

En | lugar fresco, seco y ventilado. leJos del calor y el fuego No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe !

ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |

todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucxon‘.

2674 de 2013. El vehiculo gue realice la entrega debera contar con |

leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" vy presentar Acta de &/VJ -
Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo. en donde conste el coencepto |
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe |




| PROCESO

P 7 _ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _
- | TITULO Codigo: PA-FO-75 FEvE
| S 2 _\ SUPI——Y . ‘3_.45?2
: i 4 . FICHA TECNICA DE PRODUCTO i Version No. 00 ‘ Pagmazdes ,
| Agpuorn SR | ALIMENTOS T T T
| Ressdsiae | §Fecha:§ 12 f 07 | 2018 |
_ i G

e = N - - = s ave e e R B e e
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| | tener una fecha de expedicién superior a un afio.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por med:o;
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan eniregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
; consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Eslas
F condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos. organolépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningin indicio
| de sobre maduracion o deterioro.

El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de 15
Kg. de peso bruto méaximo por canastilla, dando cumpiimiento a la Res
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y a la norma técnica NTC
5422, para la entrega del producto se debe tener-en cuenta el numeral |
Empaque 4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o insertos para
evitar el roce de los aguacates o dafic mecanico, los separadores
pueden ser fabricados de carton moldeade o pulpa mecanica virgen No
se admiten uso de papel periddico impreso ni de material vegetal como

| insertos.
; El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedac
Ratulado y de baja temperatura, debe indicar; Nombre del producto. fecha de

| empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado

Vida Util

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

CERTEFICACIOI*'IES Biovasdor 1T gertiﬁcgi:i()n fsanitalgila de enﬂd?:ld "g_;dht"l_p_e-tehté d?ndg Cdnceptf:
Maqunladorl Comerciallzador avorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio v
. __distribucion con fecha de expedicién no superior a un aro.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENlDQ MARZO DE 2021

S Y N A A, SR

MAESTRO CONTFOL DE CAMBIOS

VERS[ON l ‘ DESCRIPCION DE CAMBiOS
1 ' V&rsldn Inicial
|- . R — i = S -
i |
2 Ajuste a formato version 2 GP- 10002004

| S A IV, [S—— . T S e e ——— s

i Se ncluye requisito especifico para el producte negociado para la Regional Sur. Se incluye requisito de Calibre 8 en o
3 i prodiclo de acuerdo con la NTC 1248

i |

; Se retira. Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en
Emala'rnles de pnimer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de cartdn, sacos de
4 i polipropileno u otras alternativas que garanlicen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
cond:csones de calidad. teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
! recsbo Eslas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten \
L . | defectos organolepticos seran rechazadas El producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o ) i
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TITULO " Cédigo‘ PA-FO-75
\E ,;;/‘:'/

% | FICHA TECNICA DE PRODUCTO || Versién No. 00  Pagna3ded :
AGENGIA LOGIBTICA ALIMENTOS e i e i

PR T AT AL AITART S
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deterioro.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira el cadigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya |
no es utilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, ya que actualmente los codigos son generados por este
! sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver’ a "verduras’

| Se adiciona en Requisitos Normatives [2 NTC 1248, ya que no estaba incluida.

. En condiciones de transporte y almacenamiento se cambia informacion asi: "En lugar fresco. seco y ventilado. lgjos del

i calor y el fuege. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser transpertado en |
| furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los reguisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013

Cuando el producto sea negociado para ser transportades por medio aéreo, fluvial o terrestre. este se debe entregar | .
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos !
S5 Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consurmdos en |
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
aquellas unidades que presenten defectos organoléplicos seran rechazadas. El producto deberd estar {otalmente |
fresco y seleccionado al momento de la entrega. E! producte no debera presentar ningun indicic de sobre maduracion o |
deterioro”, i
! Se retira condiciones de empaque; NTC 729-2 ya que estas son requenmientos para Pifia |
| En la vida util se amplia el tiempo minime a partir de la entrega, se cambia de tres (3) a cinco (5) dias, a partir de la
i entrega

| Para las centificaciones se solicita:

i Certificacion sanitariz de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con reguenmientes para ‘
| sitio de acopic y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

| Se retiran del item ingredientes la infarmacién alli registrada y se deja No Aplica
| 8e incluye en los Requisitos Normatives la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224 / 2007 de M.
. Agricultura y Desarrollo Rural

| Se retira en los Reguisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada la cual se adiciona y ajusta en el
6 item Empague y Rotulado ~ item Empaque.

! Se gjusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producte la informacion alli registrada dejando la espec:rcacnon i
; de la presentacion “por Kg de producto” y se incluye la Res. Min. Agricullura y Desarrollo Rural 224 / 2007

5 Se adicionan requermientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitana cmgmai
del Vehiculo, en donde conste el conceplo Favorable para el transporte de alimentos™ y "Leyenda de Transporte de
Alimentos .

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Profesional da
Defensa | Ing. Alim. Jenny Patricia Motla
Abastecimientos Romero [ 2- D:}) - Q-]

Clase |

Elaboro

Direclora 1
Abastecimientos | Adm. Rose Mary Encisc Melo M
Clase | | JQ- L 5-—?/

Subdirector General. ,
Reviso de Abastecimientos y | Caronel By Safos Fmesio

Sl '* Camacho Diaz {2-0D3-21

| Subdlrec!or General | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas 12_ o3 - 2/

de Contratos Rodriguez
|

s | , Coronel Juan Carlos Riveros //
Aprobd | Secretario General | Pineca F 2 &3 2 / =~
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PRODUCTO / NOMEBERE

AJO (CABEZA DE AJO)

Cédigo

SAP 200001584 / SAP 200002320 / SAP 200002822

Clasificacion

Verduras

REQUISITOS Género: Liliaceae, Variedad: Allium sativum L; la cabeza de ajo
| GENERALES es cada bulbo gue se encuentra envuelto por una tUinica blanca, |
j Descripcién |a veces algo rojiza, membranosa, transparente y muy delgada. |
? del Producto |Su sabor es fuerte, especialmente en crudo vy ligeramente |
picante y rustico con habitos similares a la cebolla, se agrupaba
dentro de ia familia de las lilidceas. L o
| Ingredientes No Aplica :
| e e o=
! Requisitos .
5 Fisicoguimicos Roxyptio e
| Requisitos .
| Microbioldgicos i I
| - o Aplc |
REQUISIVOS Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros, |
ESPECIFICOS
L sanos (sin rajaduras, ni enfermedades) y limpios (sin materiales
| extrafos). E! producto debe estar con un color tipico de la|
Otras variedad, de aspecto fresco, sin manchas ni coloraciones |
; caracteristicas | anormales y debe presentar envoltura seca sin maitrato. El ajo
| del producto debe estar libre de la presencia de plagas, sin ataque de.
hongos, exentas de humedad exterior anormal, libre de olores v |
‘ sabores extrafios. No deberd tener indicios de deterioro. Cada|
| cabeza de ajo debera tener minimo 5cm de diametro. B
Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de|
REQ!
o SUIELEOS MG IV Min. Agricultura y Desarrollo Rural. NTC 5422, NTC 6753
| SAP 200001584 - Ajo por Kg
; Presentacion |SAP 200002320 - Ajo por Lb ‘
| del Producto |SAP 200002822 - AJO * KILO Este material es de uso exclusivo
3 para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.
J EMPAQUE / E!l producto debe ser empacado en bolsa de pdiipropiienoﬂn\;i
. EMBALAJEY Empaque /o entregado en canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por |
. ROTULADO Embalaje canastilla, dando cumplimientc a los reguerimientos
g establecidos en la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 /|
! 2007, la NTC 5422, NTC 6753. |
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de |
Rotulado humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del

producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de’




Continua Ficha Técnica de Productc

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
i REQUERIMIENTOS DE LA
' EN,T,Ll?r&P____

| CONTROL DE CAMBIOS ‘
| T , . |
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CONDICIONES DE

___AJO (CABEZA DE AJO)

| producto y peso neto al momento de ser empacado.

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

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor vy el fuego. Nol
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
Tambien debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado.
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo que
realice la entrega deberd contar con la leyenda “TRANSPORTE |
DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria |
original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener
una fecha de expedicidon superior a un afio. ' 1

TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por |

medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado '
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos, Deberan |
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias |
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran |
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos serdan rechazadas. FEI
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningdn
_indicio de sobre maduracion o deterioro,

El proveedor deberé acreditar: Concepto sanitario emitido por la |

|
CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con.

Proveedor / Maquilador/ requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de

Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un |

|
Version Itucial,
i |

LIZACION:

__aﬁo,i_ — S ;

MAYO 2025

DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i = ! ——— e — - - 1
Ajusle a Fm‘mal.n varsion 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se retiran los Requisitos Fisicoquinucos .
| ¥ los Requisitos Narmativos correspondientes a la Resolucidn del Ministerio de Salud 4241 de 1991 y la NTC |
4423, lotla vez que ésta aplica a especias o condimentos vegetales procesados. Se ajusta Contemdo, !

| Presentacion del Producto y Empaque.

Ajuste alfflormato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento
debido a que ya no son utilizados en fa entidad y se mcluye los codigos SAP, porque actualmente los zodiaos
| son generados por este sisterna de informacion. Se cambia la clasificacion hasada en Sistema SAP, camina .
de "Fruver” a “Concimentos”, €n condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siquiente

manera: |

En lugan fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con
| diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. se debe cumplic con |
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| todos los requisitos referenciados en el capitule VII de la Resolucion 2674 de 2013. :

| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe

| entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo ‘de transporte, que garanticen la :

! conservacién de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, temendo en |
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones |
se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defecmsl
organolepticos seran rechazadas. El producto deberg estar totalmente fresco y seleccionado al momento (fe
la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”,
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el diz de la negociacion, para las .
condiciones de certificaciones de los vehiculos. Se retira condiciones de empaque NTC 729-2 va que estas !
son requerimientos para Pifia. En la wida atil se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega. Para las '

| certificaciones se schicita:

}Certmcacnon sanitaria de enltidad competente dando Concepto Favorable ¢ favorable con requerlm:cntou—,
| para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano.

i | Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco y se deja No Aplica.

| Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada,

i ajusta en el Empaque vy Rotulado - itermn Empaque. |

| Se ajusta en Empaque vy Rotulado - Presentacidn del Preducto, la informacion alli registrada dejando la |

-1

la cual se adictona y |

: 4 | especificacién de la presentacién “por Kg de producto”, se incluye la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural |
f 224 / 2007. |
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producte. “Acta de Inaoecrtﬁni
i Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v |
L “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del prodwto s clas:ﬁcacxon'
segun lo indicado en el sistema SAP, se Incluye Codigo SAP 200002320 de acuerdo con hslado de
5 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se
mcluyen requisitos normativos, se ajusta presentacion del producto por cddigo SAP. Cambios realizados por
B JPMR Qct/2021. B
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FC-75 Version 03
En requisitos nutricionales se retiran los datos de la Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 - Ajo y se |
deja No Aplica. ] |
- " Unidedas de sapresin de loy | i
Andilisis Proximal nutelentes por 100 £ de parte |
SRS . camenible dal shiviante
e umecad [g] -
| . EOSLBIR (e I
| Peoteins g i .
! 6  Carbohidratos Totales [g) 28.3 i 4
En los items de requisitos normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y |
| tubérculos frescos especificaciones de empaque.
! En presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002822 - AJO * KILO, Este material es de uso |
exclusive para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la reqional caribe !
para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. ﬁ
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio d\_
.. ____|expendio 0 aslmacenamiento de alimentos v bebidas. Cambios realizades por MCRG May /2025, a
o | CARGO NOMBRE FECHA
E : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez i
Elaboré e g 23/05/2025 |
- Abastecimientos Clase I Gonzalez ;
Profesional de Defensa Danery Alexandra
i S oy : 23/05/2025
astecimientos Clase I Sanchez Rojas
evisé | - r i
R Profesional de Defensa { Gisalla Paola Garcia
Corita Subdireccion General De Befendao 23]05/2025 !
Operacion Logistica 4 |
. Asesor . af ,'
. de Profesional de Defensa '
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ;
'Técnicas Innovacion Institucional el < /ol
" : Sandra Patricia Bolafios | :
Secretario General (E . 23/05/2025 | i
(8) Redriguez /05/2025 { |
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ACEHCIALOCISTICN | PRODUCTO ALIMENTOS = ”""”"’T I D
) Pt | | Fecha: | 07 ;‘ 02 | 2025
| A i ! (NI, VT
PRODUCTO / NOMBRE APIO

Caodigo SAP 200001586 /SAP 200002823
REQUISITOS Clasificacion Verduras - ]
GENERALES Del cuello de la raiz brotan tallos herbaceos que alcanzan de 30
Descripcion |{a 80 cm de aitura. Las hojas son grandes que brotan en forma
; del Producto |de corona; el peciolo es una penca muy gruesa y carnosa que |
! se prolonga en gran parte del limbo.
! Ingredientes No Aplica
| R
‘ Requisitos .
1 Fisicoquimicos gt gl o
i Requisitos ;
|
' Microbiolégicos Mo Agice L
REQUISITOS Requisitos 2
ESPECIFICOS | Nutricionales e Aplca -
El grado de madurez se determina por la !ongztud de las ramas |
Otras y tallo, debe ser de minimo 45 c¢cm. Y debe presentar un color:
i verde intenso en sus hojas, no debe presentar color amarillo en |
caracteristicas ; i
sus hojas o tallo. Aspecto fresco, sano, no debe tener muestras |
del producto . . : . - :
de amarillamiento en las hojas, marchitamiento, manchas,
L ____|olores y sabores extrafnos. e
NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
REGUISITOS NORMETINGS Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural. ‘

Nombre del!

i SAP 200001586 APIO * KILO
Zreﬁslfr"c’fff’c“t’g SAP 200002823 APIO * KILO. Este material es de uso exclusive

para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un
EMPAQUE / Empaque y/o peso maxrrpo de 20 Kg, la canastilla fie fondo perforac}o en |
. EMBALAJE Y Embalaje rombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica |
. ROTULADO ' NTC 5422, NTC 6753 y con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo
| e Rural 224 / 2007. _
i El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
! Pt humedad y de baja temperatura, debe indicar:
I producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de
I . producto y peso nete al momento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (S)‘
dias contados a partir de la fecha de entrega. I
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En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes s usLancms,\
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado.
El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOQS” y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto !
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no!
debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII cle*

CONDICI&NES DE
TRANSPPRTE

! la Resolucion 2674 de 2013.

en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que

cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias

momento de la entrega. El producto no deberd presentar ningun
indicio de sohre maduracion o deterioro.

Cuando el producte sea negociado para ser transportados por!
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado

garanticen la conservacion de los productos. Deberan:
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en.

i

|

|

|

|

|

|

i siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran .
| al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
! presenten defectos organolépticos seran rechazadas., FEl
] > .

! producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al!
|

|

i El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la |

ano.__ -

. FECHA ACTUALIZACION: MAYGC 2025

,CONTROL DE CAMBIOS

VERSION
1

2

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICDS DEL PRDDUCTO

Version .Imcml

Ajuste ,i formato version 2. GP:1000:2004

| Ajuste r} formato version 3. Se. incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contemdo Presentacion tiu(

Pr odurtb y Rotulade. Se retira: "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se
debe euILreqar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aereo, ya |
sea en cajas de carton, sacos de polipropilene u otras alternativas que garanticen la conservacion e lm.§
nruduclpc Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los MISMOos
-serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al |
Cmomento de recibo de los productos vy aquellas unidades que presenten defectos orqanoleptxroa seran |
rechazadas. El praducto debera entregarse totalmente verde. El producto no deberd presentar ningdn uuhuo

de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del item Certificaciones "Cumplimiento del Decreto 3748/2004 |

- el Ministerio de Agnicultura y Desarrollo Rural," !

 Ajuste él formato PA-FO-75 Versién 00, se retird el codigo SIC donde se menciona en el documento delucio
‘o que ya no es uliizado en la entidad y se incluye el cddigo SAP, porque actualmente los cédigos bonI
i gener rados por este sisterna de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sisterna SAP, cambna m.
CFruver! a "Verduras”,
| f n LDI‘)dT[ iones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

"En lugpf fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con’
i mfmu\lgs sustancias, También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
_todos las requisitos referenciados en el capitulo VIL de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con|
Proveedor / Maquliador/ requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de|
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un

]
l
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[ Cuando el producte sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe |
‘ entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que aqaranticen la
| conservacién de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, temendo en!
| cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones |
se verficaran al momento de recibo de los productos y aquellas umdades que presenten defectos |
! organolépticos seran rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de |
| la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”. {
El empaque se cambia por la siguiente:

“E| producto debe ser entregado en canastilla plastica de fondo perforado en rombos 0 lineas, suelto o atado
que permitan un adecuado sistema de ventilacion, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para 1o entrega |
del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe ser entregado |
en canastilla, cumpliendo con la Res. Min. Agnicultura y Desarrollo Rural 224 / 2007". i
Se amplia la vida (til, se cambiz de tres (3) a cinco (5) dias a partir de la fecha de entrega. ‘
Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos
| para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicién no superior a un afio.

Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adicionay |
ajusta en el item Empaque y Rotulado - itern Empaque. ‘
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la

; Aprobo

despacho de la Direccion General Baquero

| s especificacion de la presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v
. “Leyenda de Transporte de Alimentos”. o
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
| En requisitos normativos se incluyen los aplicables al producto NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013
Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
En los items de requisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas v |
| tubérculos frescos especificaciones de empague y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. [
IEn presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002823 APIO * KILO, Este matenal es de uso |
| exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la reqonal cartbe |
6 { para atender proyecto en San Andrés vy avalado por SGOL. !
| En embalaje se cambia la capacidad de la canastilla de 17 a 20 kilos y se retira el texto: “para la entrega |
! del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma tecnica”. |
| En condiciones de transporte se incluye el texto “El vehiculo que reahice la ontrega debera contar con la |
leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS". |
i | En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
i Concepto sanitario de entidad compelente como Favorable o favorable con requerimientos para siio de|
. l expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, o
1
CARGO E NOMBRE | FECHA |
s Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ?
Elaboro o 23/05/2025
| Abastecimientos Clase I Gonzalez o5/ I
| FOSNRRDN
Profesional de Defensa Danery Alexandra ( i
! e ISy Aleyar 23/05/2025 ¢
| Abastecimientos Clase I ‘Sanchez Rojas j 1&‘ g
Revisd . =
‘ Profesional de Defensa : : 1 ‘
i - s Gisella Paola Garcia 1
‘ Comité Subdireccion General De masndsio 23/05/2025 |
" Operacion Logistica g ,
| Asesor -
i de Profesional de Defensa _
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
!Técn‘icas Innovacion Institucional .
) - Sandra Patricia Bolafios | '
Secretario General (E) 5 23/05/2025
i Rodriguez .
o i _
Jefe Oficina Asesora Juridica | i :
7 Martha Eugenia C
encargada de las funciones del | BTtz Bugenta Lortes | 23/05/2025/¢

i
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PROCESO 5
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
— - | TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
ASENEIE LT ALIMENTOS
i yosin Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE ARRACACHA
Cédigo 200001587 { 200002321
REQUISITOS ’ ;
GENERALES Clasificacion Verduras
Descripcion del : . 5 ; ;
Producio Raiz tuberosa procedente de: la especie Arracacia xanthomhiza Bancroft.
Ingredientes No Aplica
 Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos
Requisitos g
Microbiolégicos No Aplica
| Unidadet de expratidnds ios
An.ifisis Proximal ; nutriames por 100 5 da parte
A A _':A'con:-mbt_vd-llhnm
REQUiSitOS Hume.dad (g} 715
REQUISITOS | Nutricionales ey
ESPECIFICOS | Carbohidratos Totales (g} | 26,3
Tabla de Composicién Nulricional ICBF 2018 — Amacacha Amarilla
El producto debe ser Arracacha, Calidad 12, tamaro grande {1).
Grado de madurez: Se determina por el color de la raiz el cual debe ser amarillo,
debe estar limpia.
Otras El producto debe ser de tamafio grande con un peso minimo de 300 gramos.
caracteristicas | La arracacha debe estar Sana, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
del producto | libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, lierra, raices
secundarias y hojas. Debe estar fresca turgente consistencia firme, no debe estar
torcida, deformada o bifurcada, sin indicios de fibras o lignificacién hacia el centro
de Ia pulpa (presencia de corazén), limpia y sin humedad externa. Amarillo claro.
El producto debe cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC 1251 (Gltima
REQUISITOS NORMATIVOS actualizacién) y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
' 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacion del'| SAP 200001587 — Arracacha por Kg
Producto SAP 200002321 - Arracacha por Lb
El producte debe ser entregado en canastilla con un peso neto méaximo de 25
EMPAQL_IEI Empaque y/o |Kg., cumpliendo la nomma técnica NTC 5422, para la entrega del producto se
EMBALAJE Y Embalaje debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe
ROTULADO cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007.
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad v de
Rotulado baja temperatura, debe incicar: Nombre del producio, nombre de proveedor,
fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dias contados a
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | pariir de la fecha de entrega




| Continua Ficha Técnica de Producto .. ARRACACHA |

En lugar fresco, seco y ‘ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni iransporlarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén yfo vehiculo cerrado. El vehiculo que realice Ia entrega
| debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria original del’ Vehiculo, en donde conste el conceplo
Favorable para el fransporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicién superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando 2l producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo.

. fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
; acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los producios.
| Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismaos. seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
| 3ntrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o
: eterioro.

. CERTIFICACIONES Proveedor/ | Cerificacion sanitaria de enfidad competente dando Conceplo Favorable o
Magquilador/ Comercializador

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de
expedicién no superior a un afio,

G T
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Ini;cial.
Se retira dF los Ingredientes:la Arracacha y se deja:No Aplica. )
Se incluyelen los Requisitos Generales -~ ifem:Requisites Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricullura y Desarrollo Rural y NTC 5422,
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido {a informacién-alll registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
2 Empagque ¥ Rotulado - item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Producto la infermacidn alli registrada dejando la especificacion de la
presentacidn “par Kg de-producto”. _
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehicuio, en donde consle el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Acluaiizacidn Informacién A Formato PA-FO-75 Veré._idn 01, se Incluye Cédigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de
3 materiales| aportado por SGOL y Teenologia, se aclualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del produc}o por cédigo SAP, Cambios realizados por JPMR Oct/2021.
CARGO " NOMBRE - FECHA { FIRMA
Pro!esidnal de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 1
Elaboré Abaslecimientos Clase | Romero 0 ? [j{,i EE%
Directora Abastecimientos L. i =2 A O
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo ﬁ‘ 7 U‘u“ "}‘&é"}
A B _
: Subdirestor General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto T IerT 3
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz ﬁ ? vl 2{5
Subdiren‘i‘.tor General, de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas =
Contratacion Rodriguez i
| Coronel {RA) Carlos Ernesto
Aprobhé Secrela:no General (E) S
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| Cédigo: PA-FO-75

S —

PRODUCTO / NOMBRE ARVEJA DESGRANADA
- ~ Codigo L 200001799 - N
REQUISITOS Clasificacion . Verduras
GENERALES Genero: Pisum sativum L.. Variedad: Sativum, semillas con un color verde |

Descripcion del
Producto

intenso, ligeramente brillante, frescas, limpias. tiernas, fragiles, superficie lisa. |
Semillas de forma esférica, a las cuales se les ha relirado 1a vaina. de color
Verde Intenso.

REQUISITOS |

Ingredientes | - No Aplica . S—
Fisl?:c?;ﬁg’lcicscs | _ Paplic s g, |
Mi?rgg?qlfggﬁios sk i = .
ooy | Noplica

' ESPECIFICOS

Ctras caracleristicas
del producto

Deben ser firmes al tacto, no debe tener delerioro en su color, olor y apariencia
debido a exceso de humedad, no deben tener indicic de ataque causado por
hongos.

Contenido i No Aplica
i Requisitos | NTC 1250, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. |
| Normativos | Agricultura y Desarrollo Rural

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto,

EMPAQUE Y
ROTULADO

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

|

'En lugar fresco, seco y venlilado, lejos del calor y ol fuego. No debe

almacenarse ni transporiarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice Ja entrega
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS™ y presentar
Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicién superior a un afo. Dando cumplimiento a los requisitos |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. i
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, |
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso |
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacién de los produclos.
Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones |
se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
presenten defectos organociépticos seran rechazadas. E! producto debera estar |
totalmente fresco y seleccionads a2l momento de la entrega. El producto no
debera presentar ningin indicio de sobre maduracion o delerioro. j

El preducto debe ser empacado en bolsa de polipropileno. Entregado en;

Empague canastilla con un peso maximo de 25 Kg dando cumplimiento la NTC 5422 y !
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. o

| Bl Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y de |

Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de proveedor, !
) fecha de empague, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado. |

Vida Util El producto se requiere con una vida il minima de cinco (5) dias |

i
i

contados 2 partir de la fecha de entrega.

4y

4

i

,/i/;'
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- | TITULO | Codigo: PA-FO-75 w
¥ ' |FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina2de2 |
 AGEMCIA LOGISTICA ALIMENTOS Jramania T e
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| PROCESO g
' |
|

Lusmssosims

B S e s O |

: Certificacion  sanitaria de entidad competente dando Concepto |

Cﬁ?iﬂ:ﬁﬁ%ﬁiimrigf;z:gg:f Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
____L, s AETEEREETE | distribucion con fecha de expedicion no superior a un afo.

- N = S| S - S _ :
FECHA ACTUALIZACION DE .
CONTENIDO: 17 o MARZO de 2021 B i

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
~VERSION | | DESCRIPCION DE CAMBIOS

1| Versioningial

Ajuste a formalo version 2. GP* 1000:2004

3~ 1'Se mcluyel requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o Fronteras. Se indica que el procucto |
| debe sef'd‘eE Categoria . |

Sy b Miagonse i dbntiniss T o0 i — e > |
i Ajuste a farmato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido. Presentacion del Producto !
'y Empaque. Se retira, "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe enuegari
' embaladoien materiales de primer uso acordes para ser lransportados por medio aereo, ya sea en cajas de canon. |
i sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en
| excelentes condiciones de calidad, leniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a |
i | su fecha de recibo. Eslas condiciones se verficaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
| ' presenten defeclos organoléplicos seran rechazadas. El producto deberd entregarse totaimente verde. El producto no |
| debera présentar ningtin indicio de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del Item Certificaciones "Cumplimiento del ;1
e s = |_@epﬁlogq#@grggo“4 el Mimisterio de Agricultura y Desarrollo Rural.” |

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el cadigo SIC de donde se menciona en el documento debido & que |
{ ya no es utilizado en fa entidad y se incluye el codigo SAP. porque actualmente los codigos son generados por este |
i sistema de informacion Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "verduras’,
| En condiciones de lransporte y almacenamiento se actualiza la informacion basada en los requerimientos acluales de |
5 i la Entidad| {
| En fa vidalulil se amplia el tempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres (3) dias acinco (5) Dias. a partir de la |
| fecha de entrega. !
i Para las certificaciones se solicita: Cenificacion ‘sanilaria de entidad competente dando Concepto Favorable o ;

o ij_;a_yqratglq}:;quvr_ggﬂegnuenmgw para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicidn no superior a un ano. |
| Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normalivos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. |
| 224 / 2007 de Nin. Agricultura y Desarrollo Rural. |
' Se relira én los Requisitos Especificos — item Conlenido 1a informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
| item Emppque y Relulado — item Empaque :

6 ! Se ajustajen Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion |
| de la presentacion “por Kg de producto”. se incluye la Ministerio. de Salud y Res, 224 / 2007 de Min. Agncuflura y |
| Desarrollo Rural.
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria onginal |

! ' del Vehiclilo, en donde consle el concepto Favarable para el transporte de alimentos™ y "Leyenda de Transporte de

E=S

I | Alimentos DETEN ) o
CARGO NOMBRE FECHA
. PD Abastecimiento Ing. Alim. Jenny Palricia Motta o
Elaboro ' Clase | ‘ Romero /2' 03 ~-2 ’
D:reiclera -
Abastecimiento Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo /’ 2.0% 2f
| Subdirector Gral. | eV aeTrereal - e
St i} : ¥ Coronel (RA) Carlos Erneslo
Reviso { Abaséi‘;‘?l‘;?os Y Camacho Diaz ‘] 2~ 02) - Z i
Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Héclor Vargas ' N EF B B [
| Contratos Rodriguez.
- Coronel Juan Carlos Riveros . o
Aprobd Secrelarjo General Pineda /l ‘Z . Ty 2 / /L
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PRODUCTO / NOMBRE . CEBOLLA CABEZONA
Caodigo 200001541%/ 200002338/200002833/200002834
| REQUISITOS | Clasificacién Verduras
GENERALES Descrincisn Cebollas de variedad Allium Cepa L. Raiz fibrosa, poco profuﬁ&a—
del Pro?iucto y sin ramificaciones, el tallo esta dividido en dos, el superior
o aéreo y el inferior que forma el bulbo tunicado. ,

Ingredientes No Aplica
Requisitos . -
. g N i
Fisicoguimicos o plite o -
Requisitos ;
. o a2 N
Microbiologicos © Aplica L
Unidades de expresionde for
Andlisis Proximal nutrientez por 1C0 ¢ de prrte
e ! !U”ft!g:b}!l iel :-’--T-m'.a
. b umedadig) | 903
Requisitos Energia (Kcal) | e :
| Nutricionales _ Prateina (g) La ,
REQUISITOS Carbohi dratos Totales (g ) 77 g
Q Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Cebolla '

ESPECIFICOS Cabezona

Categoria 1. El didmetro ecuatorial del producto debe ser de 71 '
mm a 90 mm.
Las cebollas de categoria I, deben ser de buena calidad, su !
forma y color deben ser caracteristicos de la variedad. Deben |
Otras ser firmes y compactos, no deben tener retofios, ni|
caracteristicas | perforaciones, ni tallos duros. No deben tener hinchazén |
del producto |causada por un desarrollo anormal, deben estar libres de
nudos en la raiz. Se permiten manchas ligeras que no afecten
la tltima piel seca que protege la pulpa. |
Debe estar libre de plagas, mohos u hongos o dafios causados‘
por éstas.

' NTC 1221, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 del Ministerio de |
| E ’ ! i
‘ R QUIS]_:TOS SEENATIVGS Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

~ | SAP 200001541 - Cebolla Cabezona por Kg
| SAP 200002338 ~ Cebolla Cabezona por Lb ‘

EMPAQUE / "
EMBALAJE Y Presentacion |En caso que se requerirse compra local por contingencia |

i ROTULADO del Producto g{/}gig:; necesidad del servicio hacer uso de los ssgu;entesl

| SAP 200002833 cebolla cabezona * kilo




- Continua Ficha Técn@'qa de Producto ..

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

|
S 1 S—

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

| REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD
|

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

i
CERTIFICACIONES
Proveedor / b{laquulador/

_ Comercializador |

B
| FECHA ACTUPLLIZACI(')N:
\ . ‘ I

o ~ CEBOLLA CABEZONA

SAP 200002834 cebolla | ro;a kil

El producto debe ser entregado en canastilla en cantidades
inferiores a 20 kilos el producto por canastilla, debe estar
empacado en bolsa de polipropileno cumpliendo la norma
técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural, para la entrega del producto se debe tener en

| cuenta el numeral 4.1.3 de |la norma técnica.

El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nembre del
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de

| producto y peso neto al momento de ser empacado.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5).
dlas contados a partlr de la fecha de entrega. |

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |
El vehiculo que realice la entrega deberad contar con la leyenda |
“"TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccion:
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el conceptlo:
Favorable para el transporte de alimentos. Este documenlo no |
debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VI1I de
la Resolucion 2674 de 2013.
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por.
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos, Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismas seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El|
producto debera estar totalmente fresco y seleccionade ali
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningan |
indicio de sobre maduracion o deterioro. !

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y |

distribucion con fecha de expedicion no superior a un afio. |

MAYO 2025.

' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DéSCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versmn Imcml

2 Ajustcl. a form'ato version 2 GP 1000 2004
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' Se incluye requisito especifico para el producto negoaado para la Regxonal Sur y |
| Fronteras.
‘Ajuste a formato version 3. Se cambia el Contenido de “En canastilla con un peso
| minimo de un (1) Kilogramo" a "En canastillas con un peso maximo de 25 Kilos". Se |
| retira: "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se!
debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados
por medio aérec, ya sea en cajas de cartdén, sacos de polipropileno u otras
lalternatwas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en.
' excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran’
4
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticos serén rechazadas. El producto debe estar totalmente firme al.
tacto, no debera presentar ning(n indicio de sobre maduracion o deterioro”. Se refira:
"Debe estar empacado en bolsa de material de polipropileno por un (1) kilo. Ei
empaque debe cumplir con la Resolucién del Ministerio de Agricultura y Desarrono
Rural No.00224 de 2007 y normas técnicas NTC 1221-2 Numeral 3 y 5.10." |
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de ‘donde se'
menciona en el documento debide a que ya no son utilizados en la entidad y se
incluye los cdédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este |
sistema de informacién. Se cambia la clasificacién basada en Sistema SAP, cambia de
“Fruver” a “verduras”.
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe aimacenarse ni|
transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o '
vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el caprtulo |
VII de la Resolucién 2674 de 2013.
; Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o
' terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo |
5 de transporte, que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entreaarsc'
| len excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta gue los mismos seran
| consumidos en fos 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificardn al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten .
defectos organolépticos serén rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco |
|y seleccionado al momento de la entrega. £l producto no debera presentar mngunn
indicio de sobre maduracion o deterioro”.
| Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la|
| negociacion, para las condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida Util se |
' amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las!
certificaciones se solicita: U Certificacion sanitaria de entidad competenle|
dando Concepto Favorable o favorable con requenm:entos para sitio de acopio y‘
L distribucién con fecha de expedicion no superior a un ano.
‘ Se retira de los Ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aphca |
i Se incluye en los Requisitos Generales - item Reguisitos Normativos la Res. 2674 de
| 2013 - Ministerio de Salud, Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y

| | NTC 5422.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada, .
6 | la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado - item Empaque. ;

' Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli;
‘reglstrada dejando la especificacion de la presentacion “por Kg de producto”, se
| adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

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




Continua Fr't;hc: Técn;'ca de Producto- T » EE@OLLA CABEZONA

[ Actualizacian Informacion A Formato PA-FO-75 Versian 01, se Incluye Codigo SAP 200002338 de acuerdo
7 i con listado de materiales aportado por SGOL vy Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCH ICBF '
{ 2018), Be ajusta presentacion del producto por codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021,
'se actupliza formato PA-FO-75 version 03
a | En item codigo se incluye materiales SAP 200002833/ 200002834 |
se eliming de OTRAS caracteristicas del producto "Cebolla Cabezona Blanca”, de dade que puede ser de ia
,v-ariedah cebolla de Alliuny cepa L, las cuales se distinguen principalmente por su color, forma, sabor v |
tamaio|del bulbo segun la NTC 1221 segunda actualizacién 1
i | En presentacion de producto se agregan texto-con los materiales asi: i
8 | “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de 10s |
| siguientes codigos: |
- SAP 200002833 cebolla cabezona * kilo
CSAP 200002834 cebolla roja ¢ kilo™,
“La mclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad |
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avatado |
| ;JOrrsGVOIVI.._CgJ’]?bfgﬁ realizades por DASR, 23/05/2025

| I — S T —

j’ | CARGO NOMBRE FECHA
—_—
i 5 Profesional de Defensa Danery Alexandra
Elabare ; Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 237057202
it ‘ | ..... ————— e e e e e
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
} Aba'\stecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 |
Ly o S v e e h N R . S .
Reviso | Prafesi |
! rofesional de Defensa . . i A
' comite | Subdireccion General De Clalin oo SBrely | ainsienas |
Bkl Operacién Logistica |
i Asesor | — - e N / 5
da | Profesional de Defensa L o &l
. Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 [&ﬂ(@é@- Y,
“Técnicas|  Innovacién Institucional | " ;
| Secretario General (E) =Andrs Fatricka Bolafios 23/05/2025( | 5
| i Rodriguez u_U*f
e b | L Y— s s e e PRSTC. | I sy = —d
| | Jefe Oficina Asesora Juridica ; é/ é g; ‘,é’
| ! - i
. Aprobo | encargada de las funciones del Martha 5:952:2 s 23/05/2025 jjuuits. & - ;
‘ i despacho de la Direccién General B q ) 7
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PRCDUCTO / NOMBRE

CEBOLLA/LARGA

r‘
=

Cédigo

SAP 200001447/ SAP 200002828

Clasificacion

Verduras ;

| REQUISITOS

Género: (Allium Fistulo Sum L.}, Desarrgfla 2 a 6 brotes o]
GENERALES - ramificaciones de tamano parecido y que se cosechan al estado|
Descripcion
1 verde. La parte comestible estd compuesta por el pequeno talio
| del Producto
- gue es recubierto por las partes envainadas de las hojas y que
! conforman un falso tallo blanco, similar al del puerro.
Ingredientes No Aplica
Requisitos o o
Fisicoguimicos Ha Bplica o o
| Requisitos .
Microbiolégicos N iyplica I
i Requisitos .
i L No Aplica
L REQUISITOS Rutricionses No debe presentarse fraccionada, rota o arrancada, debe est':"én
| ESPECIFICOS P ;

i
QOtras
caracteristicas
del producto

libre de residuos de tierra, dafios mecanicos o de otra indole y‘
con la epidermis exterior completa y libre de danos causados |
por plagas y no presentar indicios de pudricion o magulladuras.

El tallo. debe estar entero y sano con la forma caracteristica, de|
aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades.
Cebolla Larga, Tamafio Larga, Calidad 13. el tamafio largo debe |
tener una longitud de 15 cm. a 24.9 cm. y un diametro de 1. S
cm.a l.9cm.

| REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1222, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Dosarrolim
Rural.

g Presentacion
| del Producto

SAP 200001447 CEBOLLA LARGA * KILO ‘
SAP 200002828 CEROLLA LARGA * KILO. Este material es de
uso exclusivo para compras_locales en te_gn;i_tq;i‘o_gqgé
funcionalidad exclusiva. i

. EMPAQUE /
| EMBALAJEY | Empaque y/o
ROTULADO Embalaje

El producto debe ser entregadc en canastilla piasttca con un
peso maximo de 20 Kg, la canastilla de fondo perforado en\
rombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica
NTC 5422, NTC 6753 y con la Res. Min. Agricultura y Desarrolio
Rural 224 / 2007. |

! ‘ Rotulado
1.

El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones dej
humedad vy de baja temperatura, debe indicar: Nombre def
| producto, nombre de proveedor, fecha de empague, lote de.




| Continua Ficha Técnica de Producto _!.'

i

| CONTROL DE CAMBIOS
|

!
|
]
|

i
1

—1

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

~[producto y peso neto al momento de ser empacado.

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD
|

El producto se requiere con una vida Util minima de cinco (S)f

dias contados a partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES

Proveedor /

Comerciallizador

FECHA ACTUALIZACION

{En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |
El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda |
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto |
Favarable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicién superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de |
la Resolucion 2674 de 2013, |

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por’
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que '
garanticen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
presenten defectos organolépticos serdn rechazadas, El
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al|
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
indicio de sobre maduracién o deterioro.

Maquilador/

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por Ia;
entidad competente como Favorable o favorable con |
requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de!
alimentos y bebidas con fecha de expediciéon no superior a un '
ano. -

MAYO 2025

i s

f A [ ) — T = e
VERSION i DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i . = i . . oy :

1 | versian I!mt:n‘:i.
i 2 I Ajuste a =f(?«rx'ﬂaln version 2, GP:1000:2004
3 ' Se mcluyla requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o fronteras.
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Continua Ficha Técnica de Producto ... __

Se ajusta a formato version 3. Se retira requisito especifico: Cuando el producto sea negociado para 1o |
regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser |
transportados por medic aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que |
garanticen la conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad, |
teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas |
condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticos seran rechazadas. El producto en el momento de la entrega deberd estar totalmente
firme al tacto y fresco. Se retira de las condiciones de empaque: " El empaque debe cumplir con 13 Res. Min.
Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007" vy "para la entrega del producto se debe tener en cuenta o
numeral 4,1.3 de la NTC 5422". Se retira de certificaciones: Cumplimiento al Decrato 3748/2004 el Min. |
Agricultura y Desarrollo Rural. Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Vigente: Favorable para silic |
| de acopio y distribucion. Certificacion de INVIMA Concepte Vigente: Favorable para vehiculo de distribucion. |
| El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser |
entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacidon. Se retira de certificaciones la exigencia:
Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural. |

Ajuste al formato PA-FO-75 Version Q0, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento |
debido 2 que ya no son utilizados en |z entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos
son generados por este sistema de informacion. Se cambia fa clasificacion basada en Sistema SAP, cambia |
de “Fruver” a "verduras”. ;
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera: |
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con|
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con !
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIT de la Resolucidn 2674 de 2013. ‘
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrastre, este se debe !
entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen fa'
5 conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelenies condiciones de calidad, temiando en
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de reciho. £slas condiciones |
se verificaran al momento de recibe de les productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticos seran rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momenta da '
la entrega. El producto no deberd presentar ningdn indicio de sobre maduracion o deterioro™, :
De los requisitos normativos se retira especificaciones de tamano y calidad y se pasa esta informacion a !
! otras caracteristicas del producto.
! i Se retiran requisitos especificos para productos negociados para la Regienal Sur o Fronteras.
i { En la vida Gtil se amplia el tempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres a cinco dias.

| Para Ias certificaciones se solicita: CICertificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no
superior a un ano.

Se retira de los Ingredientes la Cebolla Larga v se deja No Aplica.

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

Se retira en los Requisitos Especificos ~ item Contenido fa informacion alli registrada, la cual se adicionay |
ajusta en el item Empaque y Rotulado - item Empaque. |
6 Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando 1a
especificacion de {a presentacion “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrolio Rural.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo gue realiza !a entrega del producto. “Acta de Inspeccion
Sanitaria original de! Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v

: “Leyenda de Transporte de Alimentos”.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 |
En los items de requisitos normativos, empagque v embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y
tuberculos frescos especificaciones de empaque. i
En presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002828 CEBOLLA LARGA * KILO, Este mater:al
es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional |
7 caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. !
En condicicnes de transporte se incluye el texto “El vehiculo que realice a entrega deberd contar con ia |
leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS". |
: En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
;Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio e |
| expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, ‘

CARGO NOMBRE FECHA | FIRM

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

| Bl Abastecimientos Clase I Gonzalez

23/05/2025 |
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Reviso

Comité
Asasor
de
Fichas
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CEBOLLA LARGA |

Profesional de Defensa
Atlbastecimientos Clase I
P:ofesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Gisella Paola Garcia

Avendario

23/05/202% .O@j §

23/05/2025 ,(;A‘V

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién e
Innovacion Institucional

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025 A/&W

(73]

ecretario General (E)
|

Sandra Patricia Bolarios

Rodriguez

ad
23/05/2025 (W}

JefelOficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccion General

Baquero

23/0 5/2202.5 /ﬂ/ffﬂf / Mé




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
\\ // . : -
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Paginaide2
AR oo BREIMENTLES
HRR i f Fecha: | 26 03 2021
PRCDUCTO I NOMBRE CEBOLLA ROJA
Cédigo 200001448 / 200000161 1600002324
REQUISITOS Clasificacion Verduras
GENERALES La cebolla es una hartaliza que posee un bulbo de forma esférica ¥ con capas
Descripcion del | concéntricas. Las cebollas rojas, a diferencia de las bfancas, contienen un tipo de
Producto antioxidantes, las antocianinas, que son los pigmentos naturales que les
confieren el color viclaceo.
Ingredientes No Aplica
Requisitos ;
Fisicoquimicos s
Requisitos Bis
Microbicldgicos o pplics
Reguisitos ’
Nutricionales Mo Aipcet
Cebolla Cabezona Roja, categoria |. El diametro ecuatorial del producto debe ser
de 7imm 2 80.mm.
REQUISITOS Las cebollas deberan encontrarse en condicicnes satisfactorias al lugar de
ESPECIFICOS destino, enteras: se folera la presencia de pequefias grietas en la superficie de Ia
piel o ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa quede protegida,
exentas de cualguier dafio causado por congelamiento, libres de humedad
Otras externa anormal, de plagas, moho u hongos o dafios causados por éstas, el tallo
caracteristicas | debera estar doblado o con un corie limpio y la longitud no podra exceder los 4
del producto | centimetros.
Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques de
insectos y enfermedades. De color rojo las cebollas deben estar en un estado y
fase de desarrollo que les permita conservarse bien durante el transporte y
manipulacion. La cebolla debe estar libre de raices y hojas para lo cual se debe
realizar un buen curado de los bulbos y regular las condiciones de humedad y
temperaiura en el almacenamiento. ;
at . El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 /
RERUISITES NORMATNQS 2007, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, NTC 1221 y NTC 5422.
Presentacion del | SAP 200001448 / 200000161 - Cebolla Roja por Kg
Producto SAP 200002324 — Cebolla Roja por Lb
EMPAQUE./ Empagque y/o El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso-minimo de veinte (20)
EMBALAJE Y Embatsic Kilogramos cumpliendo la NTC 5422 y Res. Min. Agricultura y Dasamollo Rural
ROTULADO ¥© | 22472007
) El Rotulado de! producte debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del preducto, nombre del proveedor,
fecha de empague. [ote de producto y peso neto al memento de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS

DE LA ENTIDAD

El producto se requiere ccn una vida atil minima de seis {(6) dias desde el
momento de su entrega.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CEBOLLA ROJA |

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse
ni transportarse con diferentes sustancias, También debe ser transportado en
furgdn y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega debera contar con
; la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
| Sanitaria original del Vehiculo, ien donde conste el conceplo Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un afo. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en el
capltulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

CONDICKONES DE TRANSPORTE Cuando 2l producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,

fluvial o terrestre; este se debe eniregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos serén consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Eslas condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos y
| aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El
| producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de fa
| entrega. E! producto no deberd presentar ningun Indicio de sobre maduracion o
! delerioro.

.CERTIFICACIONES Proveedor/ Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
Magquilador/ Comereializador

favorable con requerimientos_para sitio de acopio y distribucion con fecha de
expedicién no superior a un afo.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|
1 Versian Inicial.
Se incluyeien los Requisitos Generales - item Requisitos:Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y NTC 5422
Se relira en los: Reguisitos Especificos — [tein: Contenido la informacién alll registrada, 1a cual se adiclona y ajusta en el llem
Empaque ¥ Rotulado - item Empagque y en los Requisitos Especificos ~ [lem Otras caracteristicas del producto.
2 Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacién alll registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producte”, se adiciona la Res, Min, Agricultura y Desarrollo Rural 224 { 2007. o
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original de!
Vehiculo, e:en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos”,
Actualizac}dn Informacion A Formato PA-FQ-75 Versién 01, se Incluye Cddigo SAP 200002324 de acuerdo con listado de
3 materiales aportado por SGOL y Tecnologla, se ajusta presentacion del producto por cddigo SAP. Cambios realizados por
JPMR Oct/2021.
i
CARGO NOMBRE B FECHA
i Profesional de Defensa Ing: Alim. Jenny Patricia Motta: ﬁ ' AT
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero - ? Ul | nﬁ%}??
DirectoraiAbastecimiemos ; 317 D)
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo i 5 ‘}CT 21
| % -
Ia Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto NOT WY
Revnso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz ﬂ ? ;” 1--’}2 j
|
Subidirector General, de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas W}
Contratacion Radriguez @ 3 QCT 2[721:
| Corenel (RA} Carlos Ernesto & P MM.{-
Aprobé Secretario General (E) CaimachoDlaz @ 7 0CT 2094 ﬂ

|
|
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Fecha: i
| S

s

PRODUCTO / NOMBRE

/CILANTRO
£

r

Cédigo SAP 200001451‘5 SAP 200001114 / SAP 200002829
Clasificacion Verduras g
S el |
%EE?\IUE{'!SA]&:ISSS Género; Coriandrum Sativum L‘, Variedad: De huerta. Color
Descripgién verde mtens_.o, b_rilla_nte, sin _plcaduras de insectos, bordes
del Pradiicis enteros, hojas limpias, folla_?e abundante, tallos cortos vy
delgados. No debe mostrar hojas amarillas, sucias, con puntos
L negros o color café, tampoco flores. - . |
Ingredientes | No Aplica
i = -
Requisitos .
Fisicc?quimicos i o N
REQUISITOS Migi?}?;fg‘;iscos No Aplica
ESPECIFICOS — :
Requisitos No Aplica |
Nutricionales ) ]
Otras Las hojas deben tener aspecto fresco, libre de humedad, sin|
caracteristicas | manchas, no debe presentar color amarillo en sus hojas, m:
del producto | maltrate, ni atague de hongos. |
NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
REQUISITOS NORMATIVOS Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. |
SAP 200001451 CILANTRO* KILO i
Presentacion SAP 200001114 CILANTRO* LB '
dol Procicks SAP 200002829 CILANTRO* KILQO. Este material es de uso;
exclusivoe para compras locales en territoric con ﬂmcnonahdad1
exclusiva, o
| EMPAQUE / El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un
' EMBALAJEY | Empaque y/o peso max:rpc de 10 Kg, la canastilla de fondo perforacjo en;
; ROTULADO Embalaje rombos o lineas, suelto ¢ atado, cumpliende la norma técnica!
j NTC 5422, NTC 6753 y con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo |
Rural 224 / 2007. !
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones def
Retulade humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del|

producto, nombre de proveedor, fecha de empaque,

lote de|
producto y pesc neto al momento de ser empacado. !

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
' REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5}
dias contados a partir de la fecha de entrega.
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CONDICIONES DE
TRANSPORTE

cmca de Producto

CILANTRO

En lugar fresco, seco y ventilado, . lejos del calor vy el fuego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. |
El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto|
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no |
debe tener una fecha de expedicion superior a un aiho. Dando |
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII LIE‘
la Resolucion 2674 de 2013,

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por |
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacidn de los productos. Deberan,
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en:
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. &l
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
indicio de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/

Comercializador
|

A
! FECHA ACTUALIZACION.

CONTROL DE CAMBIOS

|ano.

El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario emitido por la
entidad competente como Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de
alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un

MAYO 2025

éVERSION 'i

1 Versuon |lmua|

-
B

DéSCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

2

i Ac‘tudluauon a Formato NTC GP 1000 y se completan condiciones generales y especlflcas con relacion a los |
[ nroductmt; negociados para la Regional Sur o Fronteras.

! i Ajuste a formato version 3. Se incluye Clasificacidn. Se retira de la Descrlpcmn ‘del Producto "Frutos sanos, |
] Cmaduros, himpio y desecados”,

Se retiran los requisitos fisicoquimicos toda vez que estos no carrespanden al |

inroclucl'd). Se retira del item Contenido "El producto debe entregarse en atados organizados dantio de |

qldl‘ldb{i]ld Se retira:

rocibo de

"Cuando el producto sea negociado para la regional sur o rranteras, esle se debe
entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en
ca]a< de carlon, sacos de polipropilene u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos.
ii)enem:p entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran |
consumides en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificardn al momento de |
los productos vy aquellas unidades que presenten defectos organclépticos seran rechazadas. El |
product no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro, deben ser totalmente firmes |
al tacto! Se retira del item Empaque: "El empaque debe cumplir con la Res. Min, Agricultura y Desarrollo |
Rural 2?4 / 2007. El producto debe venir en canastillas limpias y desinfectadas. El producto debe se
entregado en canastilla de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o atado" a
umequ@ en canastilla, cumpliendo la NTC 5422."

"El producto dehe m-:l

de "Fru\{ur_"

Ajuste al formatn PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codugos SIC de donde se menciona en ol documento |
debido 4 que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cadigos
son generados por este sistema de informacién, Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, camlna
a "verduras”.
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CILANTRO

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse mi transportarse c‘o.m
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furqgdn y/o vehicule cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capituio VII de l2 Resolucion 2674 de 2013. i
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe
entregar embalade en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la |
conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad, temendo en |
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. £stas condiciones |
se verificaran al momentc de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos !
organolépticos serén rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de |
la entrega. El producto no deberd presentar ningin indicio de scbre maduracidn o deterioro”.

Se solicita: I Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable rM
requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un afo.

Se retira del item ingredientes Ia informacién alli registrada y se deja No Aplica |
Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - |
Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. i
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido !a informacidn alli registrada, la cual se adiciona v |
ajusta en el item Empaque y Rotulado - item Empaque.

5 Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando k!
especificacion de la presentacién “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura v |
Desarrollo Rural
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza 2 entrega del producto. “Acta de Inspeccion
Sanrtarsa original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y
o “Leyenda de Transporte de Alimentos”. e
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En los items de requisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahizas y
tubérculos frescos especificaciones de empaque.
En presentacion del preducte se incluye el codige SAP 200001114 CILANTRO® LB de acuerdo al lislado
6 proporcionado por oficina TIC de codigos existentes para este producto, y el cédigo SAP 200002829
CILANTRO™ KILO, Este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad
exclusiva, solicitados por Ia regional caribe para atender proyecto en San Andrés v avalado por SGOL.
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitic de acopio y distribucion por |
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requenmientos para sitic de |
“““““ L expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, 4
- CARGO | NOMBRE | FECHA
| ;| Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez
Elaboré e ; SUSZ | 2370502095
¢ Abastecimientos Clase I , Gonzalez !
Profesional de Defensa | Danery Alexandra |
e ! =y ! | 23/05/2025
| Abastecimientos Clase I | Sanchez Rojas i
| Revisa : | '[
| Rewisa Profesional de Defensa : " . i
: ot | Gisella Paola Garcia |
| Comité Subdireccion General De | Avordaiio | 23/05/2025
! e Operacion Logistica | ?
! Asesor - :
: de Profesional de Defensa 5 |
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
| Téenieas | Innovacién Institucional i AN
| . | ’Q |
| . Sandra Patricia Bolafios | i
i Secretario General (E) @ Toie Soenes | 23/05/202
[ 5 Rodriguez ;
Jefe Oficina Asesora Juridica y
Aprobo encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes | 23/05/2025 /

Baquero

despacho de la Direccidon General
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PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Cadigo: PA-FO-75
X FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Version No. 01 Pagina 1 de 2
AGENCIE LoCTER ALIMENTOS
AR e e e Fecha: | 26 a3 2021
PRODUCTO / NOMBRE CIMARRON
Céodigo 200000811/ 200001874 / 200002325
REQUISITOS . ]
GENERALES Clasificacién Verduras
Descripcion del | Cilantro cimarrdn, formalmente Eryngium foetidum, es una hierba tropical
Producto perenne y anual de la familia Apiaceae.
Ingredientes No Aplica
Requisitos :
Fisicoguimicos Noifmies
Requisitos "
REQUISITOS | Microbiologicos Ne:hplica
ESPECIFICOS Requisitos ;
Nutricicnales NaAplica
Otras Color verde intenso, brillante, sin picaduras de insectos, bordes enteros,
cardbicalicas hojas limpias, No debe mostrar hojas amarillas, sucias, con puntos
del producte | 69708 © color café, aroma fuerte, muy semejante a hojas de cilantro
P fresco; el sabor es semejante, pero alin mas fuerte.
NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Szlud y Res. 224 / 2007 de
REQUEIIUS HORMATIVGS Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacion del | SAP 200000811 / 200001874 — Cimarrén por Kg
Producto SAP 200002325 — Cimarrén por Lb
Erisnniih El producto debe ser entrzgado en canastilla, con un peso maximo de 10
EMPAQUE / E‘; t?ala'g Kg cumpliendo la NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
EMBALAJE Y ) Desarrolio Rural
ROTULADO : El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones humedad y
Retilsds de baja temperatura, debe indicar: Nombre del productc, nombre de
' proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
ity I de ser empacado.
S | ;
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega deberd contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
CONDICI T
ONESDE TRANSPORTE Vehfculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un afio. Dandc cumplimiento a los requisitos referenciados en
€l capitule Vil de la Resolucién 2674 de 2013.
Cuando el producto sea negociade para ser transportados por medio




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CIMARRGN |

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de ftransporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dlas siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totaimente fresco y seleccionado al
; momento de la entrega: El producto no debera presentar ningtin indicio
! de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor /
. Maquilador/ Colmercla!izador

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicidn no superior a un afio.

=

|
FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021 g
| S
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inlcial.
Se retiran del item ingredientes la informacién-alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales ~ [lem Requisitos Nommativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 ¢
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisites Especificos ~ llem Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
2 Empaque y Rotulado ~ item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado ~ Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacién “par Kg de producto®.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del preducto. “Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehiculo, fe-n donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos™ y *Leyenda de Transporte de Alimentos”,
Actua!izac!ién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Cédigo SAP 200002325 de acuerdo con listado de
3 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se ajusta presentacion del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por
JPMR Oct/2021.
CARGO NOMBRE FECHA
< Profesicj)nal de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta @ fin
Elahom Abastecimientos Clase | Remero ? uet m?
Directoral Abastecimientos : ; oy
Clase | Adm, Rose:Mary Enciso Melo @ ? *jLT ’4{5’:1
Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto = opr
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Dlaz T ru v} £
|
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héclor Vargas i 5 ner nns
Contratacion Rodriguez S UUT dug)
P ; Coranel {(RA) Carlos Ernesto R A A AhRa
Aproho Secrel%nc General (E) Chrnisho Dy ,u 7 3}53 :ii':c.?
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PRODUCTO / NOMBRE

HABICHUELA

i
SAP 200001470 fSAP 200001471 /

Blue

lake, |

ligeramente brillantc,§

lisa

con |

las vainas pueden ser de|

Codlge SAP 200000340 / SAP 200002855
Clasificacion Verduras
| Género: Phaseolus Vulgaris L, Variedad:
; REQUISITOS Tenc_jergreen, Sur_e crop, War; Tendercrop, Green pod o French|
‘ horticultural. Vainas verde intenso,
GENERALES ; e . fraes i
Descripcién frescas, limpias, tser_nas, ragiles, superficie
del Prodercio ondulaciones de la semilla, crujientes al partirlas con la mano, |
debe quebrarse facilmente sin rasgaduras. El fruto es una vaina |
unida por un hilo dorsal y ventral,
color verde y de forma redonda, ovalada, aplanada segin Ia
L variedad. o .
Ingredientes No Aplica
Requisitos i T
Fisicoquimicos g Aplfa__ .
i Requisitos :
E : e No Aplica
| REQUISITOS M'ggbﬁﬁgog’ ——
| ESPECIFICOS | . o4 No Aplica

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Las habichuelas no deben tener deterioro en su color, olor y
apariencia debido a exceso de humedad,

no deben tener|

REQUISITOS NORMATIVOS

Rural

EMPAQUE /

Presentacién
del Producto

exciusiva.

SAP 200001470 - Habichuela por Kg
SAP 200001471 - Habichuela pre cortada por Kg
SAP 200000340 - Habichuela pre cortada por Kg
SAP 200002855 - HABICHUELA * KILO Este material es de uso

exciusive para compras locales en territorio con funcmnahdad

EMBALAJE Y
ROTULADO

Empague y/o

El producto debe ser empacado en bolsa de polipropileno, con
[un peso maximo de 15 Kg. en canastillas, cumpliendo la NTC !

manchas pequenas de color rojizo o negro causado por hongos, |
ni ningln indicio de descomposicion o deterioro,
deben ser de tamano uniforme.

las vainas

NTC 1253, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |

Embalzaje 5422, NTC 6753 y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura Y
Desarrollo Rural
Retulado El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de‘

humedad y de baja temperatura, debe indicar:

Nombre del|
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producto y peso neto al momento de ser empacado.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

|
’{ producto, nombre de proveedor fecha de empaque, lote de
N o
|

EI producto se requiere con una vida uili minima de cinco (5)
ENTIDAD dias contados a partir de Ia fecha de entrega

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda
"TRANSPORTE DE ALIMENTQOS” y presentar Acta de Inspeccion |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de
la Resolucion 2674 de 2013,

CONDICIONES DE Cuando el producto sea negociada para ser transportadaos por.
5 TRANSPORTE medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
|

en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberan
. entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en.
; cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias.
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran |
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos serdn rechazadas, El.
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar mngun
indicio de sobre maduracion o deterioro.

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la

; CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con;
i Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de
g Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un.
L oL Jafio. I

| L _
i FECHA ACTUA}LIZACION MAYO 2025

R — S T

E CONTROL DE c:AMaJ:os

'VERSION
1

2

-~

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versian Irm 1al,

Se rutud requisito de empaque cIeI producto en bolsas de pohetlleno.

Ajlsste g rormato version 3 Se mcluye Ia Clasn‘macuon del Producto Se cambxa contenldo de 20 kilos a 15
kilos, Se retiran de Otras Caracteristicas del Producto "Debe tener humedad natural al tacto, no debe tener |
fibras o Jllluu que indiquen que el fruto estd muy maduro,”. Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos ya que
ne mrrpspnncien al producto Se ajusta Presentacion del Producto y Empaque i

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los codlgos SIC de donde se menciona en el documento
debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codiges
| son generados per este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sisterna SAP, cambia |
[ de “Fraver” a "verduras”,

En r.r:ndiimones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

! MEn lugdr fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse i transportarse con
| diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumpls con
| f‘;:_(f_q;;_f_()j;‘g?gglgsq'(og referenciados en el capltulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
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Contmua F:cha Técnica de Produr:to e HABICHUELA |

| Cuando el producto sea negociado para ser transporrado:. por medio aéreo, fluvial o o terrestre, este se c;e!)v?
-‘ entregar embalado en materiales de primer wuso acordes &l tipo de transporte, que qaranticen {2
1t:onservacrfriﬂ de fos productos. Deberan entregarse en excefentes condiciones de calidad, temendo en |
i | cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condicienes
| i se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defoctos ‘
| \ organolépticas seran rechazadas. £l producto deberé estar totalmente fresco y seleccrona(fo i momento de |
i | lg entrega. El preducto no debera presentar ningin indicio de sobre maduracion o deterioro”. ‘
{ ‘Para las certificaciones se solicita: O Certificacion sanitaria de entidad competente dando Cc‘zsn,pl(‘
| 1Favorab!e o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion lm‘
| | superior a un afo. e o ) ‘
! | Se retiran del item ingredientes la informacion aili registrada y se deja No Aplica i
| | Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Mimsierio de |
f ' Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422 1
j Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacidn alli registrada, la cual se adiciona y
| ajusta en el item Empaque y Rotulado - item Empaque. |
5 | Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando .n'
| especificacion de la presentacion “por Kg de producte”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura v
Desarrollo Rural.

; Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de mﬂecnr'm
@ Samtana original del Vehiculo, en donde conste e! concepto Favorable para el transporie de ahimenlos” \,ﬂ
| | "Leyenda de Transporte de Alimentos”. J
| Actualizacién Informacidn A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200001471 de acuerdo
! 6 | con listade de materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCH ICBF
___ | 2018). Se ajusta presentacion del producto por codiao SAP. Cambios reaiizades por JPMR Oct/2021.
! Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
! En requisitos nutricionales de retiran los datos de la Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 -
| Habichuela v se deja No Aplica
| Unidsdes de ssprerion de lor
| Analisis Proximal rutti@ntes por 100 g de parte
womestl e del alirento
Humedad (g} 1 9o
Evergia (Kral) 2l
Protend (g) - |
| Carhohdratos Totales [64) 2.2
e En los items de requisitos normativos v empaque y embal laje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas yr {
tubérculos frescos especificaciones de empaque.
En presentacidon del preducto se incluyen los cddigos SAP 200000340 - Habichuela pre cortada por Kg cL i
acuerdo al listado proporcionado por oficina TIC de codigos existentes para este producto vy SAP 200002855 |
- HABICHUELA * KILO Este material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |
exclusive, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. |
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
Concepte sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requenmientos para sitio de!
o expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. o
CARGO | NOMBRE | FECHA FIRMA[\ |
: | . : . | \f
i Elabord Prcfeanna[ de Defensa Maria Catalina Rodriguez J 23/05/2025 | \
Abastecimientos Clase I Gonzalez i
; Profeanngl de Defensa Daqery Alexapdra 23105/2025 |
g Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas _
Reviso Profesional de Defensa Elealia Pyl Cave
o Subdireccién General De . | 23/05/2025 ;QR)
OIS Operacion Logistica Wb i
Asesor | - e i -
de Profesional de Defensa

Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ’(/QZMJ
'Técnicas | .. _Innovacién Institucional e mm——

Secretario General (E) SandraRFZE:jt;;::JaeSolanos 23/05/2025 WS

i Jefe Oficina Asesora Juridica . é Z f
- Aprobé | encargada de las funciones del Warlina Smeni Lot 4 23/05/2025 %/
: 1

despacho de la Direccion General Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIM!ENTO
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!
| TITULO
|

Codlgo PA-FC-75

| Pagma 1 de 3

¥ | FICHA TECNICA DE PRODUCTO “ Vers.lon ND 00
RS ,EE.‘?,L‘.’JL‘:‘* ii ALIMENTOS ‘ N |"" )
‘| | Fecha: | 12 F 07 2018
PRODUCTO / NOMBRE LAUREL

Codlgo ‘ 2000014777 200001115 / 200000399
. REQUISITOS | Clasificacion ‘ o Enillo y Laurel - ]
! GENERALES i Hojas Enteras, alternas, lanceoladas, coriaceas y brillantes de margen
‘ Descripcion del  ondufado. Miden unos 3-9 cm de longitud y poseen corto peciolo. El haz

Producto

| es de color verde oscuro lustroso, mientras que el envés es mas palido. |

|

Ingredlentes

Requisitos
Fisicoquimicos

i No Aplica

| Componentes Valor
Humedad {%) max. 15
Cenizas {%) max 6
Cenizas Insolubles (%) max 1
Aceite esencial % Min. 1.6

Resolucion 42421 de 1991

Requisitos ;
Microbiolagicos Ho Do -
PARAMETROS
MACRONUTRIENTE [5RGHEDIO | DESVIACION
R it Proteina (53 42
| ; equisitos E
. REQUISITOS 7 Grasa (%) 12
ESPECIFIcos | ‘uticionales Cambohidraes o1 | 371
Calonas (xcal) 215 -
Tabla Nutricional ICBF 2015 Para Laurel.
Las hojas deben tener un aspecto fresco sin residucs de tierra, sano no
Otras debe dar muestras marchifamiento, limpias y secas, Debe tener color
. caracteristicas | verde uniforme. Las hojas deben tener aspecto fresco, sin manchas no
i del producto | debe presentar color amarillo en sus hojas, sin atague de hongos y sin
| notarse maitrato en las hojas. e
SAP 200001477 El producto debe contener un peso neto de 1000 gr
; Contenido SAP 200001115 El producte debe contener un peso neto de 500 gr.
SAP 200000399 El producto debe contener un peso neto de 1000 gr.
! Requisitos Resolucién Min. Salud 4241 de 1991, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 -
5 Kormatives I[\intjrlx_;slterto de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricuitura y Desarrollc |
Presentacion del . - 1
Producto | Por Kg de producto. |
En lugar fresco, seco vy ventilado, lejos del calor y el fuego No debel
EMPAQUE Y Corites ga almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ROTULADO ser transportado en furgon yfo vehiculo cerrado. El vehiculo que realice

Transporte y
Almacenamiento

la entrega deberd contar con la leyenda “TRANSPORTE DE|
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del |

| Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte d?

e
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PLANIFICACI@N DEL ABASTECIMIENTO

ALIMENTOS

Cod;go PA-FO-75

Versuon No. 00 E Pagma 2 de

ICA DE PRODUCTO

12

|
e

alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afno. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en
el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la’
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
condiciones de calidad, teniendo en cuehta que los mismos seran!
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas '
condiciones se verificardan al momento de recibe de los productos y,
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran.
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega. El producto no deberd presentar ningtn indicio
de sobre maduracion o deterioro. =

Empaqgue

El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso neto maximo |
de 20 Kg. cumpliendo la NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agncuttura
y Desarrollo Rural.

Rotulado

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

Vida Util

S

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (05) dlam
contados a partir de la fecha de entrega. -

CERTIFICACIONES Proveedor l
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTU
CONT

ALIZACION DE
ENIDO:

MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

Ver,

DESCRIPCION DE CAMBIOS

sion Incial
|

A;uste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no es utlizado en la entidad y se incluyen codigos SAP. porque actualmente los cédigos son generados por este
sistema de informacion. Se adiciona referencia requisito fisicoquimice ¥ se incluyen requisitos nutricionales del produclo
| basado en la Tabla nulricional de alimentos ICBF 2015,

Alin

nentos’,

Se mc!uye en los Requisitos Generales — item Requisilos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. |
’ | 224 1 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC §422,
| Se |retira en los Requisitos Especificos - item Presentacion por Producto la informacién alli registrada. 1a cual se
ad:¢|ona y ajusta en el ilem Empaque y Rotulado — item Empaque.
| Seajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especmcacuon i
; idela presentacion “por Kg de producto”,
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitana ongmal
delVehiculo, en donde canste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte

7€
4 %ﬂza e:é;»j‘\/\}



PROCESO
_ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

H@-l i et et o - T i
| TITULO LCod[go PA-FO-75
Y

FICHA TECNICA DE PRODUCTO u Versuon No 00 Pagina 3de 3
AGENCIA LOGISTICA | ALIMENTOS 'y —

FUCHTZAS MILITARED S

.;"‘._L,‘ . - |
:i 2018 “ fa fa Datonad

, cremambicn
i | Fecha: i 12 y 07

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
i Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia - L
. Elaboré Abastecimientos Clase | Motta Romero 11-03-2/.
I . i
| Directora Abastecimientos Clase | Adm. Ros;el\ll‘i:ry s, / Pl o Q /. i
i | | B !
i o Subdirector General de Corcnel (RA) Carlos ;
| Revisd Abastecimientos y Servicios Ernesto Camacho Diaz 12 -C3-21
i . MSc. Adm. Emp. Héctor -

Subdirector General de Contratos Vasgas Rodignez 2-03- 2/
x . | Coronel Juan Carlos . _
Aprobé | Secretario General, l Riveros Pineda /Z G322/
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PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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= | TITULO Cod:go PA-FO-75 ; Ww

§ f‘/ ‘1 R A {4\1‘_“‘
Y’ 7.“. 8 .

‘F

i FICHA TECNICA DE ' Versién No. 03 Pagma 1 de 4
ATENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS [~ 7 7
Ll ﬂ | Fecha: | 07 | 02 @ 2025
NSSEORNSH, (R NR S SRS ‘ S S, IS W—— —
PRODUCTC / NOMBRE LECHUGA
Caodigo SAP 200000413 / SAP 200001564 / SAP 200002830 [
i S |
| REQUISITOS | Clasificacién VERDURA ;
! SENERALES DaserHEan Hojas ligeramente abollonadas, onduladas, de bordes rizados, |
. del Pro]:iu cto consistentes vy crujientes. Forma un cogollo volummoso
L redondo y denso. Lechuga de la Categoria 1. R
Ingredientes No Aplica ;
|
_F.ieqms'itrj\s No Aplica r
Fisicoguimicos . . - —
| REQUISITOS |, Roquisitos No Aplica :
 ESPECIFICOS Microbicldgicos - N
| Requisitos Ko aniics
Nutricionales P i
Otras Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal’
caracteristicas | exterior, no debe presentar indicios de deshidratacién, libre dc
i del producto | plagas, aspecto producto recién cosechado.

1‘ El producto debe cumplir con los requxsmos de la norma técnica |
| NTC 1064, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - M:msterlof

REQUESLIOS NORMATIVES de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura vy Desarrollo
Rural

SAP 200000413 LECHUGA BATAVIA *1 KG
SAP 200001564 LECHUGA *1 KG
SAP 200002830 LECHUGA * KILO. Este material es de uso!

exclusivo para compras locales en territorio con funmonal:dad

Presentacidn
del Producto

exclusiva.
é El producto debe ir empacado en bolsa de polsproplleno, de 5;
| EMPAQUE / Kilos cada una, la bolsa debe ser de primer uso. El producto[
EMBALAJE Y | Empaque y/o | debe ser entregado en canastilla de 25 cm. de fondo perforado&
ROTULADO Embalaje lineal y paredes perforado rombos, de alta densidad, [

cumpliendo la norma técnica NTC 5422, NTC 6753 y Res. 224 /+
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. ‘
El Rotulado del producto debe ser resistente a la ‘condicion |
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del‘
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de‘
L producto y peso neto al momento de ser empacado.

Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y B s . sl it & !
REQUERIMIENTOS DE LA producto se requiere con una vida Util minima de Cinco (S);

ENTIDAD dias contados a partir de la fecha de entrega.
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Contmua F;cha Tecmca de Producto__.__

|

_ LECHUGA

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

CONDICIONES DE
TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberdn
i entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas
l condiciones se verificaran al momento de recibo de los
i productos vy aquellas unidades que presenten defeclos
' organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar
! totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El.
|
|

productoc no debera presentar ningun indicio de sobre
maduracion ¢ deterioro.

B El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con
Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un
e B - '
| ,',,i : D S e S
| FECHA ACTUITLIZACION MAYOQO 2025

|
CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION DElSCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

E 1 Ver sion| Inicial.

i - ———— — — e e ey e S

i 2 Ajuste formato version 3

o *Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnica Vigente: FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y |
3 distribucion el cual debera ser expedido por la autoridad sanitaria. * Se realizd cambio en la vida nln

_isolictada de 3 diasa 5dias
‘Ajuste al formato PA-FO-75 Verstén 00, se relird el codlgo SIC de donde se menciona en el documento |
| 4 Fdebido & que ya no es utilizado en la entidad. En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la |
! s _informacion basado en los requerimientos actuales de la Entidad, |
! fSo mclllye an los Requssntos Generales - item Requmtos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministero de |
: Salud y|Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. !
Se retira en los Requisitos Especificos ~ ftem Contenido la informacién alli registrada y se deja No Aplica.
I;Su ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la |
5 Lespecificacion de la presentacion “por Kg de producto”, en el item empagque se adicional la Res, 224 / 2(}0/
i - de din. [Agricultura y Desarrollo Rural,
! ' Se adigonan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de lnspe:uan
| ‘Sanitarta original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alunentos” y |
{ Leyenda de Transporte de Alimenl:os" !

CAjuste al formato PA-FO-75 V01, Se actualiza Nombre del Producto de acuerdo a lo indicado en el Sisteme -
6 ‘ SAP, Sé incluye codigo SAP ?00001.‘:64 (Lechuga) aplicado a comedores de acuerdo con lo establecido por
SGOL. Cambios realizados por JPMR Ago/2021.
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' Contmua F:cha Tecmca de Producto LECHUGA

i Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 i
i En los items de requisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahzas y
! tubérculos frescos especificaciones de empaque. t
! En presentacion del producto se incluye el codigo SAP 200002830 LECHUGA * KILO, Este matenal es de uso |
Fg t exclusive para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, schicatados por la reqional canbe !
i para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. |
| | | En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopic y distnbucién por |
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de’
i expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados per MCRG May /2025. i

; CARGO | NOMBRE FECHA
- Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez E
‘ Elahore . Abastecimientos Clase I Gonzalez 23052025 |
! Profesional de Defensa Danery Alexandra
‘ Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025
Rewiso Profesional de Defensa Giselld Basla Garci i
— Subdireccién General De bl o oar® 123/05/2025 |
= Operacion Logistica ot ' |
Asesor

de Profesional de Defensa 9

' Fichas | Oficina Asesora de l?lanleacién e l Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 ,(_7[& 5y
' Técnicas Innovacion Institucional { |

Secretario General (E) Sa“draR%iitrrgerBO'anos ' 23/05/2025 W“"(

]
i
|
i

Jefe Oficina Asesora Juridica

- Aprobé | encargada de las funciones del Martha E;’Eugema Cortes l 23/05/2025 ﬁMé
; despacho de la Direccion General aquero ‘ :
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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Codxgo PA-FO-75

Y | FICHA TECNICA DE Versmn No 03 j} Pagma 1 dc 4 '
“F’:'—.“,‘,?,'\i‘ ;—ESL?,’ELC“ i PRODUCTO ALIMENTOS N | et
‘ Fecha: i 07 | 02 2025
PRODUCTO / NOMBRE MAZORCA

SAP 200000919 / SAP 20000014864’ SAP 200002840

Cadigo
Clasificacion Verduras
REQUISITOS Mazorca de maiz amarillo grarhinea destacada p_6r su
'\ GENERALES inflorescencia femenina llamada mazorca agrupada a lo largo de |
Descripcion |un eje, textura papirdcea y termina en una especie de penacho |
del Producto |en color amarillo oscuro formado por los estilos. La mazorca no |
debe estar cubierta por bacteas de color verde (no debe llevar.
- . | hojas que la recubran). . i
I Ingredientes No Aplica
Requisitos . -
Fisicoquimicos Nof?hca L o
Requisitos .
i S No Aplica
! |
' REQUISITOS M‘ggb:i’s‘i’gfs — e
| ESPECIFICOS 9 No Aplica |

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Debe estar libre de msectos, ataque de plagas, enfermedades, |

residuos quimicos, sin olores extrafios. Entera vy sana con la
forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de atague de|
insectos, enfermedades, libre de magulladuras vy recubierto tedo |
el eje de granos. R

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y y 1
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Preducto

SAP 200000919 MAZORCA * UND

SAP 2000001486 MAZORCA # KILO '
SAP 200002840 MAZORCA * KILO. Este material es de usg |
exclusivo_para compras locales en territorio con funcnonahdad.
exclusiva.

Empaque y/o

El producto debe ser empacado en bosa de po[nproptleno de baja
densidad con peso neto maximo de 3 Kilos. La bolsa debe tener
orificios que permitan la transferencia de aire entre el entorno y
el producto empacado.

,producto nombre de proveedor, fecha de empaque,

Nombre del|
lote de|

Eenaiage El empaque debe ser de primer uso, el producto debe cumphr
con la NTC 5422, NTC 6753 y la Res. 224 / 2007 de Min. |
Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
Rotulado humedad y de baja temperatura, debe indicar:

| producto y peso neto al momento de ser empacado.




' Contmua F:q!l._a_frecmca de Producto - ME;ORCA

|

|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQ‘_"%R;E;%SR-SS R dias contad_o_s a partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto se requiere con una vida ut|1 minima de cinco (S)';

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado.
El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos., Este documento no
debe tener una fecha de expedicion superior a un afio. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de
la Resolucion 2674 de 2013.

|
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por!
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberan
| entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo, Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
indicio de sobre maduracién o deterioro.

| lindicio de:
| .
|

El proveedor debera acreditar; Concepto sanitario emitido por {a

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con

Proveedor / Maquilador/ requerimientos para sitic de expendic o almacenamiento de

Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un

. taf0. , o

FECHA ACTUALIZACION' MAYO 2025

1

2

I e I

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION |

) DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

'Vum-_m nicial.

! Ajuste alformato version 3.

.t Se ajsta cerlificacion que deberan cumplir el proveedor: Acta de visita sanitaria (IVC) con Conceplo |
Técnico i\hqmte FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y distribucidn el cual deberd ser expedido por ia ‘
. autordadl sanitaria, o i
{ Ajuste dl formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC de donde se menciona en el docurmento
1 debido a que ya no es utilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, porque actualmente los codigos son
Hjunemdbx por este sistema de mformdmon Se cambia la C|ﬂ5lflCE!CIDﬂ basada en Sistema SAP, cambia de |

“cereal” @ "verduras”, [
‘ En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la informacion basada en los requerimientos |
| actuales| de la Entidad. En la vida (til se amplia el tiempo minimo. a partir de la entrega se cambia de tres ‘
‘ 3) dins la cinco (5) Dias, a partir de la fecha de entrega.
| Para lasicertificaciones se solicita: [} Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
| Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no
fsuperioria un ano




' Continua Ficha Técnica de Producto ...

s o ——— e T e b R A e S S A N 8t T e

“MAZORCA

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res, 2674 de 7013 - Mimisterio de |

| Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422. '
' Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada (v se daja come No |
| Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empagque, aqui se adicicna la Res

| 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

5 | Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacidn del Producto la informacion alli registrada dejando la
| especificacion de Ia presentacidn “por Kg de producto”.
Se adicicnan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producio. "Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” ¥
— . _i_'Leyenda de Transporte dz Alimentos”. R
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Version 03
En los items de reguisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, horlalizas v |
tubérculos frescos especificaciones de empaque.
En presentacion del producto se incluye el cédigo SAP 200000919 de acuerdo al listado proporcignado por |
6 oficina TIC de cédigos existentes para este producto y el cddigo SAP 200002840 MAZORCA * KILC, Este |
material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por 1a |
regional caribe para atender proyecto en San Andrés vy avalado por SGOL. ;
I En certificaciones se ajusta el texto cambiando cerlificacion sanitaria al sitio de acopio y dhstribucion por,
I Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de |
L expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. |
- CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA \
| |
! . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |
| Elaboré s 9 23/05/2025 -
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez | _
P — S— i - - . AR .
Profesional de Defensa Danery Alexandra 9
e i ; | 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas : 3 I\GI} j
Reviso Profesional de Defensa | Gisalla Pasis Garcia 5 f
P Subdireccién General De | Pt | 23/05/2025
‘ Operacion Logistica ? ; |
. Asesor - _ i e d —
de Profesional de Defensa | 4 1
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 W/@y
iTécnicas ____Innovacién Institucional _ A
i . Sandra Patricia Bolafios o |
Secretario General (E) ; 23/05/2025,
Rodriguez
i t
| S A S st
! Jefe Oficina Asesora Juridi =
uridica , i F
! F ; Martha Eugenia Cortes i
, Aprob¢ | encargada de las funciones del g 23/05/2025 | - 5

despacho de la Direccion General P [ 1
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PROCESO

J

AGLNCIA LOGISTICA
FUrRZAR MILITARI R

USSR , S Fe S S A — - - s e S T

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

f TITULO | Codigo: PA-FO-75 | W
\ o e A TR

r FICHA TECNICA DE Version No. 01 | Pag;na 1de 4 | =7~
| PRODUCTO ALIMENTOS [~ T 7 [ "~

Fecha: | 07 | 02 ' 2025

PRODUCTO / NOMBRE

PAPA Pl—}STUSA

[ |

i
SAP 200001575/ SAP 200002838

i Codigo
! Clasificacién Verdura
%i%%f::g: Género: Solanum Tuberosum L. La papa es una Espiéc:e de
Descripcion planta herbacea perteneciente al género Solanum de la familia.
de las solanaceas originaria de Sudameérica y cultivada por todo
del Producto : ; |
el mundo, el tubérculo crece de manera subterranea vy alberga
los nutrientes de la planta. e
Ingredientes No Aplica
Requisitos ; o o ]
Fisicogquimicos e Apixa .
Requisitos . |
‘ Microbiolégicos | No Aplica .
i Requisitos , |
3 REQUISITOS Nutricionales No Fipiica i
El tamano de la papa debe ser en un range de 65-90 mm de |

ESPECIFICOS

Otras
caracteristicas
del producto

didametro en la seccidn ecuatorial de la papa Grado A Tamano.
Grande. Papas con caracteristicas internas vy externaSI
homogéneas, en buen estado de madurez, buena forma, !|mp1a.
(sin tierra y material blologlco), seca, sin humedad exterior y.
sin contaminantes quimicos, libre de defectos fisiologicos, de!
dafos causados por hongos insectos o moluscos vy bacterias, |
exentos de dafios mecanicos y dafios fisicldgicos. La papa debe-
estar libre de verdeamiento.

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 341, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Mlnlster|0
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarro!lo
Rural. |

Presentacion
del Producto

SAP 200001575 PAPA PASTUSA * KILO
SAP 200002838 PAPA PASTUSA * KILO Este material es de uso |

exclusivo para compras locales en territorio con_funcionalidad |
exclusiva. |

| EMPAQUE /
| EMBALAJEY
l ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser empacado en: costales de fibras naturales |
o fibra de poliolefina que permitan realizar muestreo, debe ser |
resistente al peso de 50 Kilos. El empaque usado debe cumplir,
con la NTC 5422, NTC 6753, Res. 224 / 2007 de Min.5
Agricultura y Desarrollo Rural. B

Rotulade

El rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del‘
producto, nombre del proveedor, fecha de empaque, lote del!
producto vy peso neto al momento de ser empacado.




QCONTROL DE CAMBIOS )
VERSION r DéSCRIPCION DE CAMBIGS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Cont mua F:cha fecmca de Producto s

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

PAPA PASTUSA

REQUERIMIENTOS DE LA EI producto se requiere con una vuda utlI minima de quince (15);

ENTIDAD ) dias contado; a partir de la fecha de entrega,

e |

En Iugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. an
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no |
debe tener una fecha de expedicion superior a un afo. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII|
de la Resolucion 2674 de 2013. 5
CONDICIONES DE 1
TRANSPpRTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
| ' medio aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado |
| en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que:
' garanticen la conservacion de los productos. Deberén§
entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas.
condiciones se verificaran al momento de recibo de los.
| productos y aquellas unidades que presenten defectos.
organolépticos seran rechazadas. El producto deberd estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El
producto no debera presentar ningun indicio de sobre
maduracién o deterioro.

El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario emitido por la |

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con
Proveedor / Maquilador/ requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de!
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un
B afio. - - - |

I
FECHA ACTUALIZACION MAYO 2025

2

l SRR

Versmn Inu ml

i ."—\JllStL al formato versién 3. Se actualizéd la descnpcmn del producto por no correspander. Se cambia dentio |
; del ule:m Empaque: polietileno por fibra de poliolefina, Se retira del itern empaque: "El empaque usado debe
i cumplir la norma técnica NTC 341-2. El empaqgue debe ser de prlmer uso. El empaque debe cumplir con la
| Res, Mm Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y normas técnicas NTC 341-2 y NTC 341-3" y se incluye
i!a NTC bl)d Se retira del item certificaciones "Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura vy
'Dv:,a: rollo Rural," por no corresponder al producto sino a personas naturales, juridicas y sociedades, Se
! espec |ﬁ(.d los usos aproplados de esta papa de acuerdo a la catalogacion de FEDEPAPA,
Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento
debido i' que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cGdigos
son generados por este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia
de “Fruder” a "verduras”, Se retira variedad de papa Andigena. i
En u.nuluones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
{"En l!il(]r?f fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transpartarse con
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade. Se debe cumpliv con |
todos los requisitos referenciados en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013, i
Cuando el producto sea negociado para ser transportades por medio aéreo, fluvial o lerrestre, este so dobe
! r’nfiequ embalado en _materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que qgaranticen I
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PAPA PASTUSA

conservacion de los productos Deberén entregarse en excelentes condiciones de caldad, tentendo en |
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siquientes a su fecha de recibo. Estas condiciones |
se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos |
organolépticos seran rechazadas. Ei producto debera estar totalmente fresce y seleccionade al momenteo de !
la entrega. El producto no debera presentar ningtn indicio de sobre maduracion o deterioro”. \
| Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expadicion no |
superior a un ano.

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

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

Se retira en los Requisitos Especificos — ftem Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No |
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- {tem Empaque, aqui se adiciona la Res.
224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural i
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando 53!
especificacton de la presentacion “por Kg de producto”. i
Se adicionan requenmientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v |
“Leyenda de Transporte de Alimentos”. ) w

Se actualiza Formato CODIGQO: PA-FC-75 Version 03

En los items de requisitos normativos y empaque vy embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahizas y
tubérculos frescos especificaciones de empaque.

En presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002838 PAPA PASTUSA * KILO, Este material es !
de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcicnalidad exclusiva, sclicitados por la reqi cml
caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.

En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion porl
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o faveorable con requerimientos para sitio de
expendioc o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. {

CARGO NOMBRE FECHA

Elaboré

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

| . . 5
i Maria Catalina Rodriguez |
Gonzalez | 2Batee |

Reviso

| Comité

| Asesor

i de
Fichas

' Técnicas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién e
Innovacion Institucional

Gisella Paola Garcia
Avendario '

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolanos

Secretario General (E) Rodriguez

i
|
{
|
|
i
|
|

! Aprobé

Jefe Oficina Asesora :'lundxca | Martha Eugenia Cortes
encargada de las funciones del B
aquere

despacho de la Direccién General i
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TECNICA DE

PRODUCTO / NOMBRE

PAPA CRIOLLA

£

Fi

1
‘ Caédigo SAP 200001500’5/ SAP 200002835
! Clasificacion Verdura
l ZEE?\!Z:;SAIIQSS Tubél_'culo c_ie Corteza limpia y suave, firnje al tacto, color|
]‘ Descripcion amarillo uniferme, aspecto fre;_sco y sano, 0jos medianamente
; dal Prodicks profgndos, es una papa pequena (4-6 cm de didmetro) de piel e
1 mte‘nor amarillo ocre, semejante a una yema de huevo de!
‘ gallina. o
o _ —
“ Ingredientes No Aplica
{ Requisitos . :
1 | Fisicoquimicos No Aplica
- Requisitos :
| Microbiologicos 5o A.'?“ca o
‘ Requisitos ;
“ __Nutricionales No Aplica e e
‘; REQUISITOS Enteros, con _ia forma -caracteristica.de la variedad, de _aspectof
' ESPECIFICOS fresco y consistencia fn’me, sanos, libres de ataque de msect'osl
i . i
{ o enfermedades, limpios, exentos de olores, sabores o0 materias
i extranas visibles, libres de magulladuras, la coloracion del Fruto§
e Otras debe ser homogénea. E! producto debe estar libre de tierra|
. caracteristicas | (debe estar lavada). i
del producto |No debe dar muestras de humedad exterior, lesiones, |
pudriciones, cicatrices, cortaduras, malformaciones, |
enverdecimiento o retofios, con la forma caracteristica, no debe|
| tener desprendimiento de la epidermis, pulpa de color amarillo |
L uniforme. - |
i NTC 341, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministeric |
| REQUISITOS NORMATIVOS |de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolioi
l Rural. e
i SAP 200001500 PAPA CRIOLLA * KILO
i Presentacion | SAP 200002835 PAPA CRIOLLA * KILO Este material es de uso |
} del Producto |exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |
| exclusiva. S
EMPAQUE / El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un |
‘; EMBALAJE Y Empagque y/o peso maximo de 20 Kg, la canastilla de fondo perforado en‘;
. ROTULADO Em§a1a'; rombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma tecnica
] | NTC 5422, NTC 6753 y cumpliendo con la Res. Min. Agricultura |
| B y Desarrollo Ruraf 224 / 2007. ]
‘ _—n £l rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
| : |humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del’




_PAPA CRIOLLA

e e et e

| producto, nombre del proveedor, fecha de empaque, lote del |
: .pr@d ucto y peso neto al momento de ser empacado.

o e | S - S PR
| VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ El producto se requiere con una vida atil minima de cinco {5) ]
| REQUERIMIENTOS DE LA di s partir de la fecha de entreqa ;
| ENTipAD |dias contados a par e la fec a de en rega.

ey SR M S

! ‘ | En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No |
- : debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
! También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado.
| El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda |
i "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"” Y presentar Acta de Inspeccién
i Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto |
5 Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no|
i debe tener una fecha de expedicion superior a un afio. Se debe}
! cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII|
de la Resolucion 2674 de 2013. |

conorcm&es DE
TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por

f medio aéreo, fluvial o lerrestre, este se debe entregar embalado

en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que |
garanticen la conservacion de los productos. Deberan |
entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas,
condiciones se verificardn al momento de recibo de los,
productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticos seran rechazadas. E producto deberd estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El
producto no debera presentar ningln indicio de sobre
‘maduracién o deterioro,

El proveedor deberd acreditar- Concepto sanitario emitido porla

B N P

|

CERTIFICACEIONES entidad competente como Favorable o favorable con |

! Proveedor / Maquilador/ requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de

: Comercfali#ador alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un,

— o |afo. _ ~ T S |
— T/ ——

i | 2
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

|CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | Dssfzkrpcxc'm DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| 1 I Version Inicial

[ Auste al formato PA-FO-75 Vorsion 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el dorumunm'

| debiddo a que ya no sen utilizados en la entidacl y se incluye |os codigos SAP, porque actualimente los cadigos |

(20N generados por este sistema de informacion. Se cambla la clasificacion basada en Sistermna SAP, camtna

i | de "Fruver a "verduras”. Se adiciona informacion en Requisitos nutricionales basados en los Datos de Tabal |
fhutnicional del ICBF, para papa criolla, |

) I

MACRONUTRIENTE
PROMEDIO | DESVIAGION

! 1f
-
|

[ | PARAMETRGS |
1
|

el 1A 49. 4

i En_(,:gl_l__(_h_cmlélieg de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
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[™En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con |
w‘ diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir cr'n
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013. !
| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fiuvial o terrestre, este se debe |
‘; entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen Ia|
| conservacion de los preductos. Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes @ su fecha de recibo. Estas condicicnes 1
se verificardn al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos |
organolépticos serdn rechazadas. Ef producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento dc‘
2 entrega. £l producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”.
Se retiran de! item ingredientes Iz informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de
Salud y NTC 5422.
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion allf registrada (y se deja como No
3 Aplica)}, la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la |
especificacion de la presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para €l vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccién |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” vy |
"Leyenda de Transporte de Alimentos”. —
Se actualiza Formato CODIGQ: PA-FO-75 Version 03 1
En requisitos nutricionales de retiran los datos de la Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015. Para Papa |

Criolla, con cascara, cruda y se _se deja No Aplica

|
PARAMETAGS | |
| MACRONUTRIENTE | ‘
i 4
1
\
\

[PROWEDIO| DESVIAGION |

d noA : 3 . i 1
4 ! En los items de | reqws;tos normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas v 5
| tubércuios frescos especificaciones de empaque.
| En presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002835 PAPA CRIOLLA * KILO, Este material s
' + de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional
I caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
[r En embalaje se retira el texto: “para la entrega del producte se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la
| norma tecnica”.
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitic de !
_| expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025.

|
%
1
i
]

CARGO NOMBRE | FECHA
p Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Ghabond Abastecimientos Clase I Gonzalez ' 23/05/3033
Profesional de Defensa Danery Alexandra (
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/ 2025\
Raviso: | Profesional de Defensa Gisalla Pasla Carcla | o
e s Subdireccion General De i 23/05/2025 :%
s Operacion Logistica :
Asesor - ;
de Profesional de Defensa i

'Técnicas Innovacion Institucional

Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 | W

Sandra Patricia Bolafnos

Secretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobo | encargada de las funciones del
despacho de la Direccion General

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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| TITULO
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n Caddigo: PA-FO-75

1 e &
[ Version No. 03 3 Pagma 1 de 4 ‘ﬂ‘ o ol

e

E
EFecha ﬂ 07 ‘1 02 i‘ 2025

PRODUCTC / NOMBRE

PEPINO COHOMBRO

SAP 200001508/ SAP 200002836

Codigo |
. REQUISITOS s T
‘E GENERALES Clasificacion Verdura - .
Descripcién | Baya bicarpelar, bilocular, carnosa, ‘de forma variable segun el
i del Producto | cultivar, encontrandose tipos redondeados, ovoides y alargados. |
ingredientes . No Aplica
Requisitos ; o
Fisicoguimicos INe A e y
Requisitos y
{ . N No Aplica
REQUISITOS M’ggb;?;?t%‘scos
ESPECIFICOS a No Aplica

Nutricionales

|
|
1
i

Otras
caracteristicas
del producto

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

| REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud v ‘
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural _

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001508 PEPINO COHOMBRO * KILO

SAP 200002836 PEPINO COHOMBRO * KILO. Este material es es‘
de uso exclusivo para compras locales en territoric con!
funcionalidad exclusiva. I

Empaque y/o

El producto debe ser empacado canastillas, debe ser resistente |
al peso de 20 Kilos. El empaque usado debe cumplir con la NTC |

Embalaje 5422, NTC 6753 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrolio Rural.
El rotulado del producto debe ser resistente a fa conducucnl
Rotutado humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del

producto, nombre de proveedor, fecha de empaque,

lote de'
producto y peso neto al momento de ser empacado. i

-

|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Ei producto se requiere con una vida Util minima de Diez (10) ‘
dias contados a partir de la fecha de entrega. ‘

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No,
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgén y/o vehicule cerrado. !
El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda |




 Continua Ficha Técnica de Producto

' CONTROL DE CAMBIOS |

'VERSION | DESCRIPCION DE CAMB

1
2

3

FECHA ACTUALIZACION:

—— o SN S—

. =t :
Varsion Inicial

i | 5
Ajuste a r;un'nalu version 3.

Para las | certificaciones se solicita: [lCertificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
;%Favorahlq o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucidon con fecha de expedicion no |

e T T T smmr s, L

__PEPINO COHOMBRO

aew

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no |
debe tener una fecha de expedicién superior a un afio. Se debe |
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII
de la Resolucion 2674 de 2013. i
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado |
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacién: de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estasi
condiciones se verificaran al momento de recibo de los:
productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticos seran rechazadas. El producto deberd estar|
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega, El|
producto no debera presentar ningin indicio de sobre.
maduracioén o deterioro,

Eiiﬂprrorvéec_lgr_ 'éi'etiei;éiaﬁc?éai_t_a_t::_Eéhcéﬁagﬁitario emitido pbr la

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con.

. Proveedor / Maquilador/ requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de

. Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicidon no superior a un'
ano.

MAYO 2025

I0S DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

*Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y |
~distribucion el cual deberd ser expedido por la autoridad sanitaria. * Se realizé cambio en Ia vida atil |
! solicitadalde 3 dias a 10 dias

Ajuste allformato PA-FO-75 Versidn 00, se retird el codigo SIC de donde se menciona en el documenta |
debide alque ya no es utilizado en la entidad. Se adiciond cédigo SAP 200001508, En condiciones de |
transporte y almacenamiento se actualiza la informacion basada en los requerimientos actuales de lai
Entidad, +

|
superoraunafne . e
S ncluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos 1a Res, 2674 de 2013 - Mirustenc de
Satud y Res, 224 / 2007 de Min, Agricultura y Desarrolio Rural y NTC 5422,

| Se retira de los Requisitos Normativos la NTC 5975, ya que no aplica para este produclo siw prara
fencurtidos,

Se retira :en los Requisitos Especificos -~ item Contenide la informacion alli registrada (y se deja como Mo

Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque v Rotulado- ftem Empaque, aqui se adiciona la Res,

| 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural |
' Se ejustal en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejandao 1a
| especificacion de la presentacion “por Kg de producto”.

Se adiciohan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccian |
Sanitara 'orsgmal del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y

“Leyenda ide._ Transporte de Alimentos”.

; Actualizacion Informacion A Formato PA-F&EV&EJEE\/ se retira tédigo SAP .éaad_DbSE;J. ' ‘
. Cambios realizados por JPMR Abr - 2021 |
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Sc actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En requisitos normativos de retira el Decreto 3748/2004 el Min, Agricultura y Desarrollo Rural. ;
En los items de requisitos normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y !

tubérculos frescos especificaciones de empagque.
%En presentacién del producto se incluyen el codigo SAP 200002836 PEPING COHOMBRO *

KILO, Este

7 material es de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la
regional caribe para atender proyecto en San Andres y avalado por SGOL.
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitana al sitio de acopio y distribucion pOr
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio dP'
) expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, o
CARGO NOMBRE FECHA i FIRMN
| 5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez : i
| Elabor L 2 ! .
alicra Abastecimientos Clase I Gonzalez 230512025 | ;
Profesional de Defensa Danery Alexandra
Sk i : 23/05/202
1 Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas 105/ ‘
L Rewiso Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia
Comité Subdireccién General De A 23/05/2025 |
| Be Operacién Logistica
Asesor - = s e
de Profesional de Defensa
Eichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ymﬁ/
| Técnicas Innovacion Institucional . 1
. rici lan
Secretario General (E) Seive Bag e B ates 23/05/2025 Vi
Rodriguez
‘; Jefe Oficina Asesora Juridica < /%%
! Aprobo | encargada de las funciones del Martla Eugenia Cortes 23/05/2025

despacho de la Direccién General |

Baquerc
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