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PRODUCTO / NOMBRE PLATANO

7

Cédigo

SAP 200001516/200002353)' 200002826! 200002827

Clasificacion

Verduras i

Género: Musa Paradisiaca, Variedad: Harton. El fruto es una

REQUISITOS falsa baya epigina, que forma un racimo compacto. Esta
GENERALES D s cubierta por un pericarpio coridceo verde en el ejemplar
. d ?spcn;;motn inmaduro y amarillo intenso, rojo o bandeado verde y blanco ai
| 81 Froducte | hadurar. Es de forma lineal o falcada, entre cilindrica Y.
' marcadamente angulosa segun la variedad. El extremo basal se
o estrecha abruptamente hacia un pedicelode 1 a 2 cm._ ]
’ Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica -
Fisicoguimicos - N
Requisitos .
. I
Microbioldgicos Ne.Aplis S ]
Requisitos .
Nutricionales g Apiie o !
El grado de madurez debe ser maduro: donde la totalidad de la
superficie es de color amarillo o debe ser verde, en su totalidad
de la superficie, (Seglin como lo requiera la Regional) Debe
REQUISITOS e 4 s j
ESPECIFICOS tener humedad natural al tacto, la superficie lisa, sin senales de |

Otras
caracteristicas
del producto

deshidratacién debe tener un fruto sano, sin senales de|
maltrato producidos por friccion golpes o cortaduras, sin
cavidades negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras
en la corteza, sin recortes en la punta que lleguen hasta la|
pulpa. De calidad extra, clasificacion grande minimo
350gramos. ;
Los platanos deben estar enteros y duros, exteriormente secos, |
limpios, sin manchas ni grietas, no deben presentar rayas
profundas ni huellas de atagues de plagas y enfermedades. !
No deben presentar indicios de pudricién ni magulladuras o.
heridas no cicatrizadas, ni tener el cuello roto.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la norma_t-eTEn_iEa“l\ifCﬁQO, Nch
5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /[
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001516 Platano ",
SAP 200002353 Platano amarillo i
Por Kg de producto.

i |
| En caso que se requerirse compra local por contingencia|




|
Cant:nua Ficha Tecmca de Producto

|
Empaque y/o
Embalaje

' Rotulado

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

| ENTIDAD

i
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Méquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION

_|indicio de sobre maduracion o deterioro.

PLATANO

B e T S —

/o por ‘necesidad del servicio hacer uso de los S|gulentes
cédigos:

SAP 200002826 platano verde * kilo

| SAP _200002827 platano madure maduro * kilo

25 Kg cumpliendo la norma técnica NTC 5422 en su ulhma
actualizacion, NTC 1190 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura vy
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 las condiciones
lhumedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del
producto, nombre del proveedor, fecha de empaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado.

El producto se requiere con una wda atil minima de cinco (5)
dias contados a partur de la fecha de entrega

En Iugar fresco, seco y ventllado Ie;os 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 Inspeccron
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. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII

de la Resolucion 2674 de 2013,

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. 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 verificaran |
al momento de recibo de los productos v 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 ninglin |
!

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio Y.

__{distribucién con fecha de expedicion no superior a un afio.

MAYO 2025

_ | o
CONTROL DE cmﬁsms
sc

VERSION DESCRIPCION D

E CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO



Continua Ficha Técnica de Producto... __PLATANO |

Version [nicial, Se unifican las FTP Pidtano maduro vy Pldtanc Verde en la presente FTP, se incluye cd figos |
1 SAP 200001516 PLATANO Y 200002353 PLATANO AMARILLO x Kg.
Cambios realtzados por IMRC / Mayo 2021,
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03
En item codigo se incluye materiales SAP 200002826/ 200002827
En presentacidn de producto se agregan lexto con los matenales asi:
"En caso que se requerirse compra local por contingencia y/e por necesidad del sorvicio hacer use do 108 aiguientes
& codigos:

SAP 200002826 platang verde * kilo
SAP 200002827 platano maduro * kilo”
L2 inclusion de ios codiges son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necosidad dal sorvicm, |
sohcitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados
por DASR, 23/05/2025

CARGO NOMBRE | FECHA | FIRMA |
* I {
| - Profesional de Defensa : Danery Alexandra E i
} klabgro Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas f TSty , |
i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | '
1 Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 | |
Reviso . ‘ B S i
Profesional de Defensa E , . | |
— Subdireccion General De Gisella Paola Garcia | 23/05/2025 |
4 Aseso? Operacion Logistica | . I
| de | Profesional de Defensa o, S
Fichas | Oficina Asesora de Planeaciéon e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ! 847 7
Té&cnicas | Innovacién Institucional - | e ‘
Sandra Patricia Bolafnos

Secretario General (E) 23/05/2025

Rodriguez

i Jefe Oficina Asesora Juridica My i S g/ J‘g
Aprobo . encargada de las funciones del g 23/05/2025 4 ‘ :
I i

despacho de la Direccién General Baguero
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i | FECHA: | 07 ii 02 2025 | s
PRODUCTC / NOMBRE PULPA FRUTA CONGELADA

| 200001522 / 200001522 / 200001523 / 200001524 /
j - 200001525 / 200001526 / 200001527 / 200001528 /

Cadige 200001529 / 200001530 / 200001531 / 200001532 /
200001533 / 200001560 / 200001567 / 200002612 r/
Clasificacion FRUTAS :
. REQUISITOS Pulpa azucarada, es un producto elaborado coﬁ—qpaﬂp}ha‘-bl
GENERALES concentrados de jugo o pulpa de frutas con un contenido!

minimo de 60% de fruta y adicionado de azlcar. Deben
Descripcién del |elaborarse en condiciones sanitarias aprobadas, la pulpa

Producto debera ser producida mediante frutas sanas y limpias. El|
producto debera estar libre de materias o sabores extrafios, el |
| color y olor debera ser uniforme y semejante a de la fruta de |
E B la cual se ha extraido.

Pulpa de fruta, azucar y aditivos de acuerdo con la Ieglslacron"
- sanitaria vigente. |
| El producto debe cumplir los Requisitos FIS!COQUII’TIICOS-

Ingredientes

indicados:
Parametro Min. | Max. |
Solidos solubles por lectura 40 i
refractométrica a 20°C (°Brix) | I
Fisicoquimicos Natural expresado como % o0 E i

Limite maximo de azticar adicionada en | ;
fraccidn en masa expresada como % ]

| pH a 20°C 4 |
Pardmetros establecidos en la Res. 003929/2013, pulpa azucarada

|
|
!
Requisitos Contenide minimo de fruta a su °Brix i E
!
\
|
|

REQUISITOS El producto debe cumplir ios Requisitos Microbioldgicos |
ESPECiFICOS indicados: ) ) R
REQUISITO n c m_ M i

Mohos y 3x103 ufc/go ||

Requisitos levaduras > 2 10° urc/g D__T%]__ _ml ____%*f ‘

Microbiolégicos || Escherichia coli 5 0 | <10 ufc/gomi I

Salmonella spp 5 0 Ausen(ﬁf}ng @ --- l

=

I

Requisitos Microbioldgicos. 5,17 Pulpa de fruta sin tratamiento térmico,
congelada o no. Resolucién 1407 de 2022.

Reguisitos
5 Nutricionales
i Se requiere el producto en sabores surtidos, minimo ios‘
Otras ‘
siguientes: Fresa, Mango, Durazne, Manzana, Tomate de
Arbol, Curuba, Guayaba, Pifia, Mandarina, Lulo, Maracuya
Mora, Guanabana, entre otros.

No Aplica

caracteristicas
del producto




: Canrmua Ficha Tecmca de Producto

REQUISITOS N!ORMATIVOS

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAIE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

. i

| SAP 200002612

" PULPA FRUTA CONGELADA

|El producto “debe dumpllr con la Res. 003929 de 2013 del|

Ministerio de Salud y Proteccién Social, Res. 2674 de 2013 -|

Ministerio de Salud, Res. 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social y NTC 5468, Resolucién 1407 de 2022.
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023.

Bolsa por 1000 gr (1 Kg)

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mora
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Fresa
Pulpa Fruta Congelada Sabor Guanabana
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Guayaba
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Limén
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Lulo

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mandarina
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mango
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Maracuya
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Pina

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Tamarindo
Pulpa Fruta Congelada Sabor Tomate Arbol
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Uva

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Naranja
_Pulpa Fruta Congelada Sabor A Durazno

SAP 200001521
SAP 200001522
SAP 200001523
SAP 200001524
SAP 200001525
SAP 200001526
SAP 200001527
SAP 200001528
SAP 200001529
SAP 200001530
SAP 200001531
SAP 200001532
SAP 200001533
SAP 200001560
SAP 200001567

|
|

r
!
|

El producto debe empacarse en bolsa de polietileno de bajai
densidad de primer uso grado alimentario y embalado en!

canastillas plasticas limpias, sin presencia de hielo o agua.
El producto debe estar rotulado segln

la Resolucion del

Ministerio Proteccion Social No. 5109/2005, Resolucidén 810 de’
2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las |

demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe tambiéné

declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion

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

el producto ‘debe contar con una vida Util minima de seis (6)

meses despues de la fecha de fabricacion. El producto se rec:be
en bodega, maximo quince (15) dias después de su fecha de
fabricacion.

CONDICIONES DE
; TRANSPORTE

e .

TEI producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo |

cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),’
expedido por el Ente Territorial de Salud. Este debe tener
unidad de enfriamiento y equipo de mediciéon de temperatura.

Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en eI
capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comerciz{alizador

s Registro, perm|so o notificacién sanitaria vigente

Acta de inspeccion sanitaria Vigente expedida por el INVIMA
con concepto favorable o favorable con condiciones.
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio
almacenamiento expedida por la entidad
concepto Favorable o Favorable con requernmlentos Con
fecha de expedicion no superior a tres afios.

|

de ;
competente,
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Contmua Frcha Tecmca de Producto PULPA FRUTA CONGELADA

T S Py - T A e s

|  FECHA ACTUALIZACION: MARZO DE 2025

CONTROL DE CAMBIOS

2VERSI(5N ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial i
Actualizacién informacién a Formato PA-FO-75 Version 01 y se “retiran cadigos SIC 36059,‘
33149 y 33923. |
| i Se incluye en los Requisitos Fisicoquimicos y Microbiologicos la normatividad bajo la cual se!
| establecen los dichos parametros.
! Se retira de la Presentacion del Producto los codigos SIC 36059, 33149 bolsa por 4000 gramos
i vy 33923 garrafa per 4000 mililitros, se deja solamente “"Bolsa por 1000 gr (1 Kg)" Y se
2 adicionan cédigos SAP por sabor de producto.
|Se incluyen dentro de los Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministeric de Salud,
| Res. 5109 de 2005 del Min. De Salud y Proteccion Social y NTC 5468.
| ! Se ajusta el item empaque vy se retiran los codigos SIC y las presentaciones correspondientes a
| estos codigos.
| Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.,
- | Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. e
| | Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En codigo se incluye el material 200002612
- En requisitos microbioldgicos se actualizan de acuerdo resolucion 1407/2022 asi:
5 ANTES DESPUES ]
| Parametros establecidos en la NTC 5468 y Requisitos Microbiologicos. 5, 17 Pulpa de fruta sin i
: Res. 003929/2013 tratamiento térmico, congelada o no. Resolucion 1407 de ||
! " iParametro. i m O Me | 2022. i
| Recuento de REQUISITO| n | ¢ m oM
microorganismos 5| 500 800 |1 Mohos y 103 ufc/g o 3x10° | L
| | _mesdfilos UFC/g o mi levaduras il b m!  jufc/goml| |
| i Rec?;éﬁgdg EI.ECoh 50<ig| - |o Esgherichia < | o <10 ufc/g o L |
i Recuento de ol e i e s &
{ Clostridium sulfito 5/<t0| - |oj||[Salmonella | o | g Ausenc«a/ZSgl — il
| || |__reductores UFC/g o mi SpR 5 . o ml N S
| Recuento de Mohos H
3 Il | Levaduras UFCl/g o rrs:l 5100 | 200 | O i
En requisitos normativos se agrega la Resclucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. i
En presentacion del producto se incluye el material 200002612 para la descripcion ya,
contemplada por la ficha Bolsa por 1000 gr (1 Kg), material existente en el listado dc.
materiales entregado por oficina TIC y utilizado por las regionales.
En condiciones de transporte se retira el textoc: El personal debe centar con Ia dotacnon
completa y se cambia por el texto: Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el |
capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,
En certificaciones se retira el texto: con fecha de expedicion no superior a un ano, toda vez que |
los conceptos sanitarios son emitidos por la autoridad sanitaria de acuerdo al enfoque de riesgo. |
i Se incluye: Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto;
i i sanitario del sitio de almacenamiente expedida per la entidad competente, concepto Favorable o
| Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos”. Cambios |
| | realizados por MCRG / Mar-2025. o e
CARGO | NOMBRE FECHA |  FIRMA \ |
| | "‘. 1
| Elaboré Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez | ,, o5 555c i @. |

Abastecimientos Clase [ Gonzalez




(_.‘qéli‘::tum Fichq Té-crf)irciaide qud;:iéfb

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

o - S
Prof!esional de Defensa
Aba%tecimientos Clase I

PULPA FRUTA CONGELADA |

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

14-03-2025

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
___Operacion Logistica _

Gisella Paola Garcia

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
Institucional

ra Abastecimientos

Directo
| Clase ]

Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las
funciones del despacho de

_la Direccion General

Baquero

P 14-03-2025
Yamile Betancourt Vega | 14-03-2025
Norma Silvana
Montanchez Montenegro LH-ga-20358
Sandra Patricia Bolafios ;
Rodriguez 14-03-2025
Martha Eugenia Cortes 14-03-2025
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g TITULO

;s Cédigo: PA-FO-75
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Y 1 FICHA TECNICA DE | Versién No. 03 | Pagma 1ded
AgenciaLOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS [ 1 | T
e | Fecha: ‘\ 07 @ 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE REMOLACHA

|
SAP 200001539 fSAP 200002326 / SAP 200002839 !

Codigo
| REQUISITOS | Clasificacion Verduras ‘
| . e ]
GENERALES DEserineian Género: (Beta), variedad: de huerta, Raiz de pulpa uniforme!
del Pro%ucto con anillos un poco mas claros pero delgados. Debe ser mas del |
~ L 50% de la fruta, su color rojo vinotinto (cuando esta maduro).
Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica -
Fisicoguimicos P o
‘ Requisitos | ;
‘ . R No Aplica
M |
l REQUISITOS “;'gb:fi’s‘i’gsc"s" - —
| ESPECIFICOS . No Aplica

Nutricionales

QOtras
caracteristicas
del producto

Clasificacién de calidad 12. Entera y bien ?6Fmadaf;_dura,”!fm;§ia,5
exenta de ataques de plagas y enfermedades, sin manchas, |
grietas o go!pes Libre de protuberancias o sobrecrecimientos, |

| dafios mecanicos graves, sin raices secundarias ni pudr:cuones
Jbiandas la coloracion del fruto debe ser homogenea.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 1224, NTC|
5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, Res. |
Min. Agricultura y Desarrolio Rural 224 / 2007. o |

EMPAQUE /
| EMBALAJE Y
| ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001539 - Remolacha por Kg

SAP 200002326 - Remolacha por Lb

SAP 200002839 - Remolacha por Kg. Este material es de uqo
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad |
exclusiva.

Empague y/o

En canastiila con un peso maximo de 20 Kg. El producto debe
ser entregado en canastilla de alta densidad, cumpliendo la’

Embalaje norma técnica NTC 5422 en su Ultima actualizacion, NTC 6753 y |
la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a a las COﬂdIClOnES'
otitade de 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.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de seis (6) dias

contados a partir de la fecha de entrega.
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Continua Fichaj;"
!

Solayie PIORURG .,

: REMOLACHA

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 |
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 Resolucidn 2674 de 2013.

CONDICIONES DE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por

! TRANSPPRTE medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado

en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, va
sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u otras.
alternativas 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
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 entrega. El producto no debera |
_Lpresentar ningtn 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 almacenamienta de
Comercialiizador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un .

. | afio. !

 CONTROL DE CAMBIO

' VERSION

1

1 P | = -
| FECHA ACTUALIZACION:

i
: Se ajusle
L Agnicultu
: Siag Je
; vehiiculo
Feertificac
L cerlificac
Lacopio y
los requig
Ajuste al
| debido a
8GN gene
LEn condid
I “En tugan
| diferentes
todos los

— — — S—
|

e —a ———— —_———

MAYO 2025

| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i |
| Version lrnicaai.

a formato versién 3, se retira de las certificaciones: cumplimiento al Decreto 3748/2044 del Min .
‘e y Desarrollo Rural. Certificado de INVIMA (visita sanitaria) concepto vigente: favorable para ef |
wopia y distribucion.  Certificado de INVIMA (visita sanitaria) concepto vigente: favorable para
de distribucion.  El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto Las |
ones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de fa negociacion; se ajusta |
ones a: Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) para sitio (k-i

thstribucion expedido por la autoridad sanitaria. Se establece condiciones de calidad y se adiciona |

ltos de defeclos maximos exigido del producto.

]
formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el dor:mnenln;
que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los Codigos |
‘ados por este sistemna de informacién. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, (
iones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera: |

fresco, seco y venltilado, lejos det calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con |
> sustancias, También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplit con
lrequisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 201 3.

Cuando @l producto sea negociado para ser transportados por medio adreo, fluvial o lerrestre, este se debe |

erregarn
1
LCanserva

embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la |
idn de los productos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad, temendo en |
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Ucuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones
| se wverificaran al momento de recibo de los productos y aquelias unidades que presenten defectos
| organolépticas seran rechazadas. El producte deberd estar totalmente fresco y seleccionado al memeanto de |
| la entrega. El producto no deberd presentar _ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”. '

| Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales - item Reguisitos Normativos ia Res. 2674 de 2013 - Ministeric de
Salud. i
\ | Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacién alli registrada (y se deya como Mo
| Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el itemn Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Ras, |

4 [ 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

i Se ajusta en Empaque y Rolulado - Presentacién del Producto la informacion alli reqistrada dejande ki
especificacion de la presentacién “por Kg de proeducto”. i
i 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 transperte de alimentos” v
i ! “Leyenda de Transporte de Alimentos”. ]
! l Actualizacien Informacien A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200002326 de acuerdo |

S con listado de materiales aportado por SGOL ¥ Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF |
L _ | 2018). Se ajusta presentacion del producto por codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021. |
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 ‘
En requisitos nutricionales se retiran los datos de la Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 !
| Rgmoiacha, sin cascara, cruda y se deja No Aplica. 5
| | Unidades de expresion de los I |
} i Anélisis Proximal | nutrientes per 100 g de parte | i
| | comastible del alimen:u__J
R e RHe coL el |
i Humedad (g) i 57,2 e i
| Energin(cal | 53 | |
| Proteina (g} { 1,4 |
& Carbohcratos Totales(g) | 103 |
| En los items de reguisitos normatives y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahzas vy .
| tubérculos frescos especificacicnes de empaque. -‘
! En presentacién del producto se incluyen el codigo SAP 200002839 - Remolacha por Kg, Este material es de |
l uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regionai |
| caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. !
| En rotulo se retira el texto “de color rojo™. |
En embalaje se retira el texto: “para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la |
; norma técnica”.
|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 requerimientes para sitio de |
o | expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. o
1 ol 1
CARGO NOMBRE | FECHA | |
1 : . : g ; | |
s Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | '
Elaboré ona \ 23/05/2025
‘ Abastecimientos Clase [ Gonzalez : 105/ i
| : T T
, Profesional de Defensa Danery Alexandra » _
| one Sl ! | 23/05/2025, |
i Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas { '
viso - ) I S 7
‘_ Reyiss Profesional de Defensa diaais: Pl Santia ‘ |
Pr—, Subdireccién General De pteisen 1 23/05/2025 |
! Operacion Logistica i f
! Asesor B TR 8

de N Profesional de Defensa 5 i
Fichas Oficina Asesora de Planeacién e Yamile Betancourt Vega ’ 23/05/2025 ./Lr? )
'Técnicas |- Innovacion Institucional x

| —

" " E .
Secretario General (E) Sandra Patricia Bolanos {23/05/2025

Rodriguez !

|
I
1

; Jefe Oficina Asesora Juridica
| Aprobd | encargada de las funciones del
‘ despacho de la Direccion GeneraHi

Martha Eugenia Cortes
Baguero

| 23/05/2025
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Cadigo: PA-FO-?S

N e e e et we o

[ Versnon No. 03 \ Pagma 1 de 4

‘ Y | FICHA TECNICA DE ;-
 AGEMCIALOCISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS (“ P P [ i
Tt ; | Fecha: | @7 | 02 | 2025 |
el IR, U SUNN S——
PRODUCTO / NOMBRE REPOLLO

ra

Codigo i SAP 200000650 / SAP 2000015405 SAP 200002841
| ificacion | VERDURA ‘
| REQUISITOS Clasificacion _ E e
| GENERALES Esférica o ligeramente achatada en buen grade de madurez |
Descripcion | comercial. Yema o cabeza mas o menos redonda que forman |
del Producto |algunas plantas, como la lombarda y ciertas especies de;
lechugas, apifiandose o apretandose sus hojas unas contra otras |
Ingredientes No Aplica
Requisitos . T
Fisicoguimicos No Aplica o o
Requisitos ;
Microbiolégicos s Apllca_ .
Reguisitos 2
Nutricionales Mo aplics R
Se determina por el didmetro de minimo de 20 a 30 cm el
repollo verde presentar un color verde intenso en sus hojas, no |
debe presentar color amarillo en sus hojas o tallo vy el repollo
REQUISITOS morado debe presentar un color rojizo o morado intensc
ESPECIFICOS

|
L
|

Qtras

caracteristicas |

del producto

caracteristico del producto, en cuanto a su peso debe ser mayor
a los 801 gramos. El tallo debe estar cortado a una longitud

maxima de 20 mm.
i

Debe estar fresco y libre de cuziquier humedad anormal
exterior, no debe presentar indicics de deshidratacion, sin
olores y materiales extrafos, libre de plagas y/o indicios de
pudricién o heridas, debe tener un desarrollo v la manipulacién
normales,

El producto debe tener un peso de 801 gramos a 2000 gramos
0 Tamaiio MEDIANO y de calidad primera.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos de Iz norma técnica |
NTC 1225 y NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 -|
Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrolle Rural

{_

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200000650 REPOLLO MORADO * KG _
SAP 200001540 REPOLLO * KG puede ser Repollo verde ol
Repollo Morado '
SAP 200002841 REPOLLO * KILO Este material es de uso|

exclusivo para compras !ocales en _territorio con funmonalrdad
exclusiva.




|

|
|
|
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Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

' VIDA UTIL DEL] PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

_ENTIDAD _

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACION ES
Proveedor / Maquulador/
Comercilalizador

L

|

FECHA ACTUALIZACION $

_I maduracion o deterioro,

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION '

1
2

3

e T e B ST

El producto debe ser entregado en canastilla de 25 cm. de fondo |
perforado lineal y paredes perforado rombos, de alta densidad,
se requiere un peso neto maximo de 25 Kg de producto, |
cumpliendo la norma técnica NTC 5422, NTC 6753 y Res. 224 /|

12007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural,

El Rotulado del producto debe ser resistente a la condicién
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.

El producto se requiere con una vida util minima de diez (10)
d|as ccntados a parttr de la fecha de entrega

En Iugar fresco, seco y ventnado, IEJOS 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 Inspeccidn
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. Se debe
cumplir con todos 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 conservacién de los productos. Deberéan
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 debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El
producto no debera presentar ningln indicio de sobre

El proveedor deberd acreditar: ConCEpto sanitario emitido por la

entidad competente como Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de expendic o almacenamiento de
alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un
afio.

MAYO 2025

DESCRIPCION DE CAMBIOS ﬁE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Ver 5:0[1 Inicial.

:A]ush a1 formato version 2. GP: 1000:2004

"Se i hyo requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o fronteras. Se indica que de -
Lacuerdo a la NTC 1225 el producto debe pesar mas de 2000g.
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i Se ajusta a formalo version 3. Se retira requisito especifico: Cuando el producto sea negociade para la |
1‘ regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acerdes para ser
| transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos de peolipropilenc u otras alternativas gue!
| garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de caldad,
| teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes 2 su fecha de recibo. Estas’
| condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos ¥ aquelias unidades que presenten
| defectos organolépticos seran rechazadas. E! producte en el momento de la entrega debera estar totalmente |
| firme al tacto y fresco. Se retira de las condiciones de empaque: " El empaque debe cumplir con la Res. Min. |
| Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007" y "para la entrega del producto se debe tener en cuenta cl"
‘ numeral 4.1.3 de la NTC 5422". Se ajusta el tamafo de grande a mediano y se justa el gramaje de 2000 o
@ un rango entre 800 a 2000 gramos. _ ‘ et
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC de donde se menciona en el documento |
| dehido a que ya no es utilizado en 12 entidad. Se adiciona codigo SAP 200001540, Se cambia la clasificacion |
| basada en Sistema SAP, cambia de “hortaliza” a "verdura”, El contenido y presentacion del producto camiia
| de 30 kg a 25 Kg, por disposicién de SST. En otras condiciones del producte se completa basado en la NTC
i 1225. |
| En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la informacion basada en los requerimientos
| actuales de la Entidad. !
‘ 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 expedicion no superior a un;
ano

iSc incluye en los Reguisitos Generales - itern Requisitos Normativos 1a Res. 2674 de 2013 - Mimsterio de .
[ Salud y Res, 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrcllo Rural. i
! Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada (y se dgja como No |
| Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empague, aqui se adiciona la Res, |
| 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural ;
| Se ajusta en Empague y Rotulado - Presentacion del Producte la informacién alli registrada dejanda la|
! 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” y |
| “Leyenda de Transporte de Alimentos”. . —i

| Actualizacion Informacion A Formate PA-FO-75 Version 01, y se retira codigo SAP 200000649.
| Se ajusta en otras caracteristicas del producto el color, asi: “ef repollo verde presentar un color verde
‘ intenso en sus hojas, no debe presentar color amarillo en sus hojas o tallo y el repoflo morade debe
| presentar un color rojizo o morado intenso caracteristico def producto”. i

En linea con el requenimiento de la Regional Centro se incluye dentro de esta Ficha Técnica la alternaliva del !
Repollo verde o Morado, en ia presentacicn del producto. ‘
Cambios realizados por JPMR / Abr 2021,

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 !
' En los items de requisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frulas, hortalizas v |
| tubérculos frescos especificaciones de empaque. ;
En presentacicn del producto se incluye el codigo SAP 200000650 de acuerde al listado proporcionado por
oficina TIC de cddigos existentes para este producto y el codigo 200002841 REPOLLOC * KILO, Este material |
as de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional '
caribe para atender proyecto en San Andrés y avaiado por SGOL. i
En certificacicnes 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.

[ CARGO NOMBRE [ FECHA |

| Elabord |

. -
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez L - l
Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025

Reviso

Comité
| Asesor
| de

Fichas

| Técnicas

Profesional de Defensa | Danery Alexandra
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas

Profesional de Defensa

Subdireccion General De Glselfvizzl:ﬁ(éarcaa | 23/05/2025 Z)‘i
Operacion Logistica ‘

Profesional de Defensa

| \ =
Oficina Asesora de Planeaciéon e | Yamiie Betancourt Vega | 23/05/2025 | Ay 7
| Z)%

Innovacién Institucional




- Continua chha b‘ecmca de Producto

e— e, x——-—Hﬁ_‘==_

l

Jefe’
encar
despac

, Aprobo

l
|

ec:etarro General (E)

Oﬁcma Asesora Jundlca

gada de las funciones del

ho de la Direccion General

b

Sandra Patricia Bolafios
Rodnguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

ra—

REPOLLO

wosns YAV




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Paginaide2
Aé’mi“c‘i‘n‘im ALIMENTOS
R Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE SANDIA / PATILLA
Cadigo 200000756 JI’ 200001505 / 200002214 f 200002333

REQUISITOS 3 L

GENERALES Clasificacion Frutas

Descripcion del

Fruto de esta planta, comeslible, esférico y de gren tamafio, con corteza verde

Producto muy dura y pulpa roja, muy clulce y jugosa, y llena de pepitas negras.
Ingredientes No Aplica
; Beqwsﬂc_&s No Aplica
Fisicoguimicos
Requisitos :
Microbiolégicos e Aplice
REQUISITOS Requisitos Tener en cuenta los parameifros establecidos en la Tabla de Compesicidn
ESPECIFICOS | Nuytricionales | Nutricional ICBF 2017, para Sandia.
Debe ser de una misma variedad y tamano uniforme, debe presentarse entera,
Otras con el aspecto, la forma y el color tipicos de la variedad, debe estar fresca, limpia
caracteristicas | ¥ sin indicios de humedad exterior, debe tener el grado de madurez que permita
la conservacion adecuada cel producto en condiciones normales de manipuleo,
del producto almacenamiento y transporte, debe encontrarse, libre de dafios por ataques de
insectos, enfermedades. magulladuras, podredumbres, cicatrices y cortaduras.
El producto debe cumplir con NTC 1271, NTC 5422, Decreto 3748/2004 el Min.
REQUISITOS NORMATIVOS Agricultura y Desarrollo Rural, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
224 1 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
SAP 200000756 — Sandia por Kg
Presentacion del | SAP 200001505 — Patilla por Kg
Producto SAP 200002214 — Patilla por unidad
EMBALAJE Y Empaque ylo El;producto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 15 Kg por
ROTULADO Embalaje canastilla, cumpliendo la norma tecnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrollo Rural. :
El Rotulade del producto debe ser resistente a las condiciones de humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote de
producto ¥ peso netec al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida til minima de seis (6) dias contados a partir
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | | de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
glmacenarse ni transporiarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice Ia entrega
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria orginal del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de zalimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion supesior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

1 Cuando el producto sea nagociado para ser {ransportados por medio aéreo,
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; 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 organolépticas seran rechazadas. El
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
entrega. ZI producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracién o

|
|
|
|
|
|
i :
| deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
Magquilador/ Comercializador

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de
expedicién no superior a un afio.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
. |
CONTROL DE CAMBIOS ‘
VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Ajuste al fqrmato PA-FO-75 Versién 00, se retira cddigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que va no es
utilizado en la entidad y se incluye codigo SAP, porque actuaimente los cédigos son generados por este sistema de
2 informacién, Se agrega en el nombre la denominacién “sandia”, ya que asi es llamad en varias regiones del pais. Se cambia
descripcion basado en NTC 1271, se incluyen requisitos nutricionales basados en informacion tomada de la Tabla nutricional
de ICBF 2015 para patilla.
Se incluyeien los Requisitos Generales ~ ltem Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio 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 alll registrada (y se deja como No Aplica), fa cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
3 Desarrollo Rural
Se ajusta en Empagque y Rotulado — Presentacién del Producto fa informacion-alll regisirada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el' vehiculo'que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccidn Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el conceplo Favorable para el transporte de:alimentos” y “Leyenda de Transperte de Alimentos”. |
Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye codigo SAP 200001505 (Patilla) aplicade a comedores de acuerdo con lo
4 establecidd por SGOL, se actualizan requisitos nultricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de Composicion
Nuiricionali ICBF 2018. Cambics realizados por JPMR Ago/2021.
5 Se Incluyen Codigos SAP 200002214 / 200002333, de acuerdo con listado de maleriales aportado por SGOL y Tecnologia,
se ajusia presentacion del producio por codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Ocl/2021,
|
CARGO NOMBRE . FECHA _A HIRMA |
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta arT Gt
Elabord | apastecimientos Clase | Romero | 0 T ot A
Directora: Abastecimientos :
; | Clase | Adm. Rose:Mary Enciso Melo @ ? ,@CT m‘
|
Subdirector General. de Coronel {RA) Carlos Ernesto M= npt A0
Reviso AbaslacirjwlentosySemicios Camacho Diaz - ? J‘p ! ‘ZBQ‘
T p
Subdirector General, de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas {1 ¥ nerT *’Txfg'-*,{
Contratos Rodriguez = Ui <L
- | r
. . Coronel {RA) Carlos Ernesto il == 2w
Aprobo Secrelfario General (E) Carache iz rj # ”CT ?ﬁ;ﬁj
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| TITULO | cODIGO: PA-FO-75 | BEYER
| “"Q_‘ ﬁ/ | ' R b T4TVA
Y i FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | pagina 1 de 4 B
 Actwneia UOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS T e =
N i FECHA: | 07 | 02 | 2025
. i R - i - NS, (S s R 5
PRODUCTO / NOMBRE TOIVLATE DE ARBOL
1 Codigo SAP 200001547{SAP 200002334/ SAP 200002843 ,
| Clasificacion FRUTAS |
f " IGénero: (Cyphomandra betacea Sendt), Variedad: Morada, |
i %EE%%fﬂgg Debe tener la forma ovoidal caracteristica del tomate de arbol!
| Descriscién del rojo. Deben estar libre de humedad externa anormal producida’
P - por mal manejo en las etapas poscosecha. Deben presentar
roducto < . i
|aspecto fresco y consistencia firme. Deben estar exentas de
| materiales extranos, debe presentar pedunculo, cuyo corte
o debe hacerse a la altura del primer nudo. . -
( , — _
* Ingredientes No Aplica
| Requisitos ' o o
| Fisicoquimicos No Aplica B -
Requisitos .
Z ' Microbiologicos o ____;\iifffci L
i [ T T L.‘Anldud;::_dcicx'prulor; de los
| ! nutrientes por 100 g de parte
' | Analisis Proximal | comestible del alimento
Requisitos | umedadfal se7__ | eas
1 Nutricionales - _*".EEEEE:?_“‘:?:}_MJ ;2 — 133? |
i roteina 1 K 1 | i
| REQUISITOS o e T
| ESPECIFICOS s e e
! Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 - Tomate de
| _ ) Arbol ~ ) R
Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de!
: aspecto fresco vy consistencia firme, sanos, limpios, exentos de |
5 olores, sabores o materias extrafias visibles, practicamente’
Otras libres de humedad exterior anormal como consecuencia del|
e mal manejo poscosecha, los frutos deben tener pedunculo con
, caracteristicas ! B d -
! del producto corte en ei primer nuao. ) :
El grado de madurez debe ser en mas del 70 % de la fruta, su
: color rojo con visos anaranjados Color: 4 (NTC 4105), El
‘ producto debe tener un Calibre B, de peso promedio de 118
L gramos y un didmetro ecuatorial de 55a60mm. |
ir El producto debe cumplir con la norma técnica NA'—FkC—ﬁL‘lHO‘S'.Ei
Categoria EXTRA, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
‘, REQUISITOS NORMATIVOS | . 'cZi.4 v Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |
| Rural. o L 1




Continua Ficha Te'cni&a de Producto ...

Presentacion del

i
i ‘ Producto
' EMPAQUE / !
' EMBALAJEY | .
ROTULADO | Empaque y/o
| Embalaje
! Rotulado
I

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

|
I
CONDICIONES DE
TRANSPOFTE

|

' CERTIFICACIONES Proveedor
/ Maquilad}or/

Comercializador

l A

FECHA ACTUALIZACION:

. CONTROL DE CAMBIOS

momento de ser empacado.

_ TOMATE DE ARBOL

SAP 200001547 - Tomate de Arbol por Kg
SAP 200002334 - Tomate de Arbol por Lb

En caso de requerirse compra local por contingencia
por necesidad del servicio hacer

codigo:
SAP 200002843 tomate de drbol * kg

El producto debe ser entregado en c¢
maximo de 15 Kg cumpliendo la norm
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y D ) .
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones |
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del.

producto, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al

o

uso del siguiente

anastilla con un peso
a tecnica NTC 5422 y
esarrollo Rural.

una vida atil minima de cinco (5);
s contados a partir de la fecha de entrega. |

El producto se requiere con
dia

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
Tambien debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo
cerrado. El vehiculo que realice |a entrega debera contar con la
leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de
Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste ¢
concepto Favorable para el transporte de alimentos. Fste
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a
un ano. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciacos
en el capitulo 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 de,
transporte, que garanticen la conservacion de los productos. |
Deberédn 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 vy
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera
[Presentar ningdn indicio de sobre maduracién o deterioro.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Conce
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de
y distribucién con fecha de expedicién no superior a un

pto
acupio
afo.

MAYO 2025

VERSION
1

DESC

i Version Inicial,

RIPCION DE CAM

BIOS DE REQUISITOS TECNICOS D

EL PRODUCTO



et S S O U L Gy U ———

: Cont:nua VF:cha Tecmca de Ffraducto o ‘ 7T0!‘VI_ATE DE ARBOL

2 | Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004. L
3 Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur. e
T 7 7 |se retira: Cuando el producto sea negeciade para la regional sur o Fronteras, este se debe entregar |
embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, va sea en cajas de
carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacién de los preductos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
i consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se venficardn al momento do |
i recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organoclépticos seran rechazadas. E! |
a producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracion o deteriore. El producto debera estar en |
i un grado de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Mm. |
: Agricultura y Desarrallo Rural.
| Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para siio de acopio v distribucion.
Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucion. El personal debe posear |
dotacion completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista |
| comprador el dia de la negociacion. De las condiciones de empaque se retira: para la entrega del producto |
. i se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica NTC 5422. ;
Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn 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 cadigos son generados por este sistema de infermacion. Se cambia la clasificacion basada |
en Sisterma SAP, cambia de "Fruver” a “frutas”, En condiciones de transporte y almacenarmento se adiciona
"6 FAVORABLE CON CONDICIONES”, ademas que El personal debe poseer dotacion acorde a lal
5 normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion “debe cumplir con b |
i NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pina. i
| Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacidn, para las .
condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la wida Gtil se amplia el empe minimo 2 partir de 1
entrega, se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las certificaciones se solicita: 1 Certificacidn  sanitana  do
entidad competente dando Concepte Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio v
___ | distribucién con fecha de expedicion no superior a un ano. . ——
Se retiran del item ingredientes la informacion alli reg:str'xda y se deja No Aplica |
{Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normatives la Res. 2674 de 2013 - Mmisteno de |
: Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422. i
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacidn alli registrada (y se deja comoe No
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulade- item Empaque, aqut se adiciona 2
6 Res. 224 [ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando In
especificacion de ia presentacion “por Kg de producto”. ;
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion |
Sanitaria original de! Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de almentes” v |
o ‘ “lLeyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del produalo como dpdft ce en |
| 4 el sistema, se Incluye Cédigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL v
Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto r'or
{ . codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021. _— . e
Se ajusta al formato PA- FO-75 Version 03 !
En cddigo se agrega la palabra SAP antes de cada nimero y adiciona! se agrega SAP 200002843 i
| En presentacion de producto se agrega texto con el materal asi: ;
{ "En_caso de requerirse compra local por contingencia v/o por necesidad del servicio_hacer_uso del siguiente |
8 i cod ligo:
a SAP 200002843 tomate de arbol * kg".
| La inclusidn de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesida d
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado |
J por SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025
gl i ST
CARGO NOMEBRE FECHA | FIRMA i
| Elabord Profes:qna!I de Defensa Daqery A!exapdra 23/05/2025 ‘
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas
Revisé Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025
i Abastecimientos Clase I Gonzalez ? \QR\
Comiteée : SNSRI (S o, SMNIE
Asesor Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia | ? A
de Subdireccion General De Avondano | 23/05/2025
Fichas | Operaci6n Logistica -




Cant;r'hura Fichﬁ'Técrﬁc: de Proddcta;..r 777 7 o o TpMZ\TE DE ARBOL

' Técnicas | Profesional de Defensa

e S — ety
© Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 i FWL&)
; Innavacion Institucional A ol .

| Sandra Patricia Bolaiios
| Seqg

retario General (E) Rodfler 23/05/202 p /) /-

Jefe Oficina Asesora Juridica

Aprobd | encargada de las funciones del Marthia BE:QL?Q;(? Etriee 23/05/2025 %/Mé
ldespach,d de la Direccion General e ;
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- e

E -

| \v’/;/ '|

e io——
AGENCIA LOGISTICA |

FUrIZAS MILITAREA
1a 1 saEnTtna Vimrroe

” TITULO

|

| Cédigo- PA-F0-75 |

FICHA TECNICA DE !I Versnon No 02 “ Pagnna 1 de 4 | - “ :
PRODUCTO ALIMENTOS [T [ " o
u 02 d 2025 |

| Fecrle 07

PRODUCTO / NOMBRE

TOMATE CHONTO

SAP 200001546 / SAP 200002837

Cédigo ‘
| REQUISITOS o T
‘ V
i GENERALES Clasificacion erdura -
! Descripcion | El fruto es una baya de forma y tamano variable, uniforme, .
del Producto | redondo sin protuberancias ni deformaciones o -
Ingredientes No Aplica
| Requigito.s No Aplica
! Fisicoquimicos - . _ )
? Requisitos .
Microbioldgicos e - B
1 Requisitos :
| REQUISITOS | Nutricionales N sptice )
| ESPECIFICOS La superficie debe ser brillante, fresca, turgente, de pulpa

Otras
caracteristicas
del producto

jugosa, sin arrugas y sin senales de marchitamiento. Sm‘
manchas externas, sin indicios de infeccion internas y/0 externa,
producidas por microorganismos sin rupturas de epidermis, sin.
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos toxicos de‘
fumigacion, sin rajaduras radiales, sin danos fisioldgicos y sin|
indicios de putrefaccion. |
El producto debe tener un tamanc mayor a 4 <m de diametra |

| REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1103, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarroitm
Rural

| EMPAQUE /
EMBALAIEY
ROTULADOC

Presentacion
del Producto

SAP 200001546 TOMATE CHONTO * KILO

SAP 200002837 TOMATE CHONTO * KILQ Este material es de
uso exclusivo para compras locales en territorio con,
funcionalidad exclusiva. |

Empaque y/o

En canastilla con peso neto maximo de 15 Kg, el empaque > debe |
cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 /|

f

Embalaje | 5507 NTC 5422, NTC 6753 y NTC1103-2.
El rotulado del producto debe ser resistente a ‘condiciones de‘
REEIlEE6 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.

" 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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______TOMATE CHONTO

: | 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 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 noi
; debe tener una fecha de expedicién superior a un afio. Se debe |
I cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII
de la Resolucidon 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. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas |
condiciones se verificardn al momento de recibo de los |
i productos vy aquellas unidades que presenten defectos.
- organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. E|
producto no deberd presentar ningin indicio de sobre
| maduracién o deterioro, |
|

| 'E[”prb\_fgedi&'Jéﬁé?gnécréatg:ﬁéo_naﬁfdySé_ni't—a_l;iaemitido 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 expedicion no superior a un
L oy e i
J i |

l ’
|  FECHA ACTUA:LIZ-ACION: MAYO 2025 1

i — oo
| CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION DE!SCRIPCI(')N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

1 L Veraion {nirml
} — | e | S — —_— ——— - e
! 2 | Ajuste alformato version 3, i
| *Acta dd visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: FAVORABLE (FV. FVC) para sitio de Acopio y !
3 pdistribucion el cual debera ser expedido por la autoridad sanltaria, * Se realizd cambio en la wvida (bl

i jsolicitada de 3dias a 10dias S e s
i [ Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retird el codigo SIC de donde se menciona en &l documenta |
| debwdo 4 que ya no es utilizado en la entidad, Se cambia clasificacion de fruver a Verdura, En condiciones Je
ilr.-msporée y almacenamiento se actualiza la informacién basada en los requerimientos actuales de la -
4 | Entidad. |
! ! Para las certificaciones se solicita: [lCertificacion sanitaria de entidad compelente dando Concepto |
( Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion ne
lswperorpunao .~ T T e _5
Seincluye en los Requisitos Generales - jtem Requisitos Normativos la Res, 2674 de 2013 - Ministerio de |
L Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, NTC 5422 y NTCL103.
i 5e rewa| en los Requisitos Especificos ~ item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como Moi
[ Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la NTC !
15422 y NTC 11032 |
| Se ajusta en Empaque vy Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada, pasandola at’
|itemn Otras Caracteristicas del Producto y dejando la especificacion de la presentacion "por Kg de producto”. !
' Se adicignan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion |
' Sanitarial original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favarable para el transporte de alimentos’ ¥
ClLeyenda de Transporte de Alimentos”, !




' Confm_i}iff:c.:hg Técnica de Producto ﬁﬁ

et T

___ TOMATE CHONTO,

Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Versian 01, y se retira codigo SAP 200000709

FECHA | FIRMA
23/05/2025 | OC AN |

| 23/05/2025 lf%\' |

A AN
23/05/2025 '@ }

6 Cambios realizados por JPMR Abr - 2021,
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 |
En los items de requisitos normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahzas y |
| tubérculos frescos especificaciones de empaque. j
En presentacion del producto se incluyen el cadigo SAP 200002837 TOMATE CHONTC * KILO, Este materal |
7 es de uso exclusivo para compras lecales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional |
caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. i
| 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 de
_ exnendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, |
CARGO NOMBRE |
| P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez [
| Elaboré i
L Abastecimientos Clase I Gonzalez |
! ¥
3 Profesional de Defensa Danery Alexandra ‘
i Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas ‘
| - |
. |
Reviso Profesional de Defensa Cleellis Pusls BRFCE |
{ Comité Subdireccion General De Aehdiia
' € Operacion Logistica
| Asesor -
| de Profesional de Defensa
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
i Técnicas Innovacion Institucional |
: i andra Patricia Bolanos
3 Secretario General (E) S atricia B
; Rodriguez
b
Jefe Oficina Asesora Juridica
: Martha Eugenia Cort
Aprobé | encargada de las funciones del Fiis: Eugertla €s

despacho de la Direccion General

Baguero
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TOMATE CHONTO -




PROCESQ

“-\,’71

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T

\ TITULO

e ——

Codlgo PA- FO 75

Versuon No 01 1 Pagma 1ded

Y 1 FICHA TECNICA DE
AgENCIALGCISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS S
LSl | Fecha: | 07 !| 02 | 2025
| NS, (RS, | S—— - |
PRODUCTO / NOMBRE YUCA

. REQUISITOS

Codigo

SAP 200001550/”/ SAP 200002844

Clasificacién

Verdura

De forma alargada, de mayor didmetro en la base qu en el

dpice, no se aceptara ejes bifurcados ni protuberancias. La
GENERALES cobertura externa es carrasposa y la interna es suave, con!
Descripcion | vasos lefiosos llenos de almidon. Al hacer un corte transversal
del Producto |se observa una zona correspondiente a dos coberturas externas
con un espesor maximo de 1 milimetro, seguida de una
estructura solida sin sefiales de la presencia de! cordon fibroso
o _ central. e B )
Ingredientes | No Aphca
| _Requisitos. | No Aplica
; |_Fisicoquimicos _ o
| Migiqb?cﬁg;ios? ho Aplica
REQUISITOS Requisitos i o - B
ESPECIFICOS g No Aplica

T

_ Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Debe estar fresca, libres de raices secundarias, flores, heridas y
cortaduras, libre de insectos o dafos causados por estos, no
debe presentar indicios de pudricidn, heridas o cortes. Libre de
dafios mecanicos, sin bifurcaciones, nédules, mancha, pasada o
torcidas.

NTC 1255, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo
Rural.

Presentacion
del Producto

SAP 200001550 YUCA * KII:O

para compras locales en territorio con funcnonaludad_exclu_s_wﬁa,

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 o, en canastilla con un peso neto
maximo de 25 Kilos.

El empaque usado debe cumphr con la NTC 5422, NTC 6753

EMPAQUE / | Empaque y/o
EMBALAJEY Embalaje
ROTULADO

Rotulado

LEl rotulado del producto debe ser resistente a condiciones dt-_
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del
producto, nombre del proveedor, fecha de empaque, lote del
producto y peso neto al momento de ser empacado.




i
- Continua Ficha Técnica de Producto ... o o YUCA

'CONTROL DE CA

{
i

| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

VIDA UTIL DEL|
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

L

Proveedor / M

CONDICIONES DE

TRANSP

CERTIFICA!

Comercia

PRODUCTO Y |
dias contados a partir de |a fecha de entrega.

En lugar fresco, seco y ventiié_d‘ér,fﬂéjos_dél'calo?y el fuego. No
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccidn
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto

cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII
de la Resolucion 2674 de 2013.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)

debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. |

Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicidn superior a un afio. Se debe

ORTE Cuandec el producto sea negociado para ser transportados por

medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado

entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas
condiciones se verificardn al momento de recibo de los
productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolepticos seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El

| maduracién o deterioro.

en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberan

producto no deberd presentar ningun indicio de sobre

El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario emitido por la

CIONES entidad competente como Favorable o favorable con.
aquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de

izador 'alimentos y bebidas con fecha de expedicion no superior a un
| afio.

MBIOS NEFRNRLERS

VERSION Deiscmpc:c‘m DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i

1

| Mersidn Inical
CAjuste altormato version 3.
|

'Acta tﬂ visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio v

r

' Se realizo cambio en la vida Gtil solicitada de 3 dias a 10 dias
tse ajudta certificacion que deberdn cumplir el proveedor

J distribucion el cual deberd ser expedido por la autoridad sanitaria,
|
|
i

“Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retird el cédigo SIC de donde se mencions en el documento

| debido g que yo no es utilizado en la entidad. Se adiciona codigo SAP 200001550, En condiciones de

| transpor
| Entidad.
 Para las
" Favarabl
- superor
CSencly
' Salud y |

¢y almacenamiento se actualiza la informacién basado en los requerimientos actuales de la
El contenido se cambia de 50 Kg maximo a 25 Kg Maximo.
wertificaciones se solicita: O Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
e o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no
a ui ano ) ] . UE R S !
e en los Requisitos Generales ~ jtem Requisitos Normativos la Res, 2674 de 2013 Mintsteno de
Res, 224 7 2007 de Min, Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422,

CSe retirg en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como Mo

CAphca), |
1224 [ 20

o cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- ftem Empaque, aqui se adiciona la Res, |
07 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural i




Coni_“_r_'nua' '";-T;'Tc'ba' Tgén}égidehp_rggyg;q:.,

| especificacion de la presentacion “por Kg de producto”.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo gue reahza la entrega del producto.

~ " 7ise ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producte la informacion alli reqistrada dejando 13

"Acta de Inspeccion |

| sanitaria original del Vehicule, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v

__ | "Leyenda de Transporte de Alimentos”.

| Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01 y se retira codigo SAP 20000073S.

o 6 | Cambios realizados por JPMR Abr - 2021 - o -
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En requisitos normatives se corrige de la NTC 1225 repollo a NTC 1255 yuca, correspondignte al almento
] objeto de la FTP. !
| En los items de requisitos normatives y empaque y embalaje se incluye NTC ©753:2025 Frutas, hortalizas y
| tubérculos frescos especificaciones de empaque.
| 7 | En presentacion del producto se incluyen el coédigo SAP 200002844 YUCA * KILO, Este matenial es de usc
| ! exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional r_arihef
para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio vy distribucidn por
| Concepto sanitaric de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientns pard sitio da |
i expendio 0 aimacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025.
) ! CARGO | NOMBRE | _FECHA |
| - Profesi | de Defen Maria Catalina Ro ‘
Elaboré e s2 2 driguez  53/05/2025
Abastecimientos Clase I Gonzalez ; |
Profesional de Defensa Danery Alexandra | ' |
one i B | 23/05/2025\ ¢
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas ; . r\9\ V
Revisd | T - 1 -
Biiiaa Profesional de Defensa regiiis Pards Bard | :
| comite | Subdireccion General De forace | 23/05/2025 ===
| " Operacion Logistica ‘ |
Asesor - L e
' de Profesional de Defensa i ‘
[ Oficina Ase Planeacién ile Beta rt v 05/2 L . ;
| Fichas sesora de cione | Yamile ncourt Vega | 23/05/2025 J //@/
i e Lt -

Técnicas |__ Innovacion Institucional

! Secretario General (E)

i

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

| Jefe Oficina Asesora Juridica
| Aprabd | encargada de las funciones del

| | despacho de la Direccion General |

P e -

Martha Eugenia Cortes
Baquero

| 23/05/2025 /S
' 23/05/2025 %/’%Zé







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Ccdlgo PA-FO- 75

TR B

| |
Y \? FICHA TECNICA DE Verszon No. 03 Pagma 1 de 4
ASENCIALBEISTIER | PRODUCTO ALIMENTOS ™ 7
SRR .1 07 02 2025
. W I Rinid W
PRODUCTO / NOMBRE ZANAHORIA

T

Codigo SAP 200001552 / SAP 200002849
ificacid Verdur,
REQUISITOS Clasi |cac10L erduras -
| GENERALES Raiz de forma cilindrica a conica, lisa, al hacer un corte es
\ Descripcion | posible observar dos zonas bien diferenciadas, una al centro
del Producto |llamada corazén que debe ser pequena y otra a su alrededor
o donde se acumulan las sustancias nutritivas. )
Ingredientes No Aplica
Requisitos - . o a
Fisicoquimicos N No Aplica L
Requisitos ;
Microbiologicos Wa fiplicy ~ o
| REQUISITOS Requisitos .
' ESPECIFICOS | Nutricionales No Aplica

QOtras
caracteristicas

Raiz gruesa y alargada, apanencra ccmca tiene plel (cascara)
de color naranja, textura dura y solida; sabor ligeramente
dulce. Deben estar enteras, sanas, limpias, exentas de un grado

del producto

anormal de humedad exterior, sin olores y sabores extrafos.
i5in  bifurcaciones, ni raices secundarias, no deben tener
| consistencia lefiosa. No deben germinar L

. REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1226 Categoria Extra, NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de|

y Desarrolio Rural.

i

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001552 - ZANAHORIA * KILO

SAP 200002849 - ZANAHORIA * KILO Este material es de_uso
| exclusivo para compras locales en territorio_con_funcionalidad
| exclusiva.

1

[

Empaque v/o

El producﬁo debe ser entregado en canastilla plastsca con un
pesc maximo de 20 Kg, la canastilla de fondo perforado en

irombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica

Nombre del

Embalaje NTC 5422, NTC 6753 y cumpliendo con la Res. Min. Agricultura .
- y Desarrollo Rural 224 / 2007. !
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de_

Rotulado humedad y de baja temperatura, debe indicar:

producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de
| producto y peso neto al momento de ser empacado.

1 VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

contados a partir de la fecha de entrega

El producto se requiere con una vida Util minima de sels (6) dlas




|
|
Continua Ficha Técnica de Producto ... . ZANAHORIA

CONDICIONES DE
TRANS#ORTE

debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda

Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto

la Resolucidn 2674 de 2013,

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 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
|
|
|
|
|

indicio de sobre maduracion o deterioro.

| o | 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 expedicion no superior a un|

o  |afo,

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

1

' CONTROL DE CAMBIOS
VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

! [Versian Tmcal.

| Se ajusta a formato version 3, se retira de las certificaciones: Se ajusta a formato version 3, se retira.
(cumpliiento al Decreto 374872044 del Min Agnicultura y Desarrollo Rural, Certificado de Invima (visita
fsanitaiia) concepto vigente: favorable para el sitio de acopio y distribucion. Certificado de Invirma (visita

Coomplita para la entrega del producto Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista camprador ol !

“din de

i Vuwntv Favorable (FV) para sitio de acopio y distribucién expedido por la autoridad sanitaria,

I\Jl#::l(‘,'lcll formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el ‘documento |

|
|
|
|
i “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
|
|
|

En Iugér fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No

También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado.

Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicidon superior a un ano. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por

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

producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al.
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun

ihunltulllu} concepto vigente: favorable para vehiculo de distribucion.  El personal debe poseer dotacion.

la negocacion; se ajusta certificaciones a: Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tacmeo

debide a que ya no son utiizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente 1os codigos !
ison generados por este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, se
adiciona informacion en  clasificacion "Verduras”., Se retiran requisitos fisicoquinmicos y se  adicionan |

requisios nutricionales asi:
PARAMETROS
PROMEDIC | DESVIACION

|
AL ROMUTRIENTE

Otras caracteristicas del producto se actualizan informacion basado en Norma técnica 1226.

CEn condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera;
“Cn lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumply con |
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. _ZANAHORIA

" todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resofucion 2674 de 2013.
| Cuande el producto sea negociado para ser transportacos por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe
| entregar embalade en materiales de primer uso acordes al upc de lransporte, que garanticen la |
conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelentes condicicnes de calidad, temendo on
| cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones
| se verificaran ai momente de recibc de los productos y aquellas unidades que presenten defectos |

organolépticos serdn rechazadas. £l producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momenta e
| ja entrega. €l producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterroro”,

En la vida til se amplia el tiempo mimimo a partir de la entrega se cambia de cinco a 6 dias. !
| Para las certificaciones se solicita: Ul Ceruficacion sanitaria de entidad competente dando Conzepio!
| Favorable o favorable con requerimientos para sitic de acopio y distribucion con fecha de expedicion no

| superior a un afio. ;
| Se incluye en los Requisitos Generales -

! Salud,
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada (y se deia como No |
| Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque. ’

i

item Requisitos Normativos la Res. 2674 (le_zarfw Ministero de

< . Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli reqistrada dejando la
i ! especificacion de la presentacion “por Kg de producto”. |
)Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccon
i Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de almentos” v
. _ . “lLeyenda de Transporte de Alimentos”. L .
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
i En requisitos nutricionales se retiran los datos de la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 ~
Zanahoria, cruda vy se deja No Aplica.
5 PARAL
MACRONUTRIENTE ARANE O
: PROMEDIO|DESVIACION
Proteing s 07
Hurmadad (%o 83 %
| Zalanas (zcal a7
| En los items de requisitos normativos y empaque y embalaje se mcluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas v |
5 rubérculos frescos especificaciones de empaque.
En presentacién del producto se incluyen el codigo SAP 200002845 - ZANAHORIA * KILO, Este matenal es
de uso exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la ragional !
caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
| En embalaje se retira ¢l texto: "para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la |
| norma técnica” y El cumplimiento de los matenales utilizados para el empague debe estar condicionado ai |
[cumpiimnento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resclucion 834 de 2013,
! dependiendo del material utilizado.
| En rotulo se retira el textc "de color rojo”. ;
| 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 requenmientos para sitio de
. ! expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025. -
CARGO | NOMBRE FECHA |
: " Profesicnal de Defensa Maria Catalina Rodriguez |
| Elaboré o E 23/05/2025 |
| Abastecimientos Clase I Gonzalez |
. Profesional de Defensa Danery Alexandr . \;
| : i ne oy nere | 23/05/2025\§
| Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas i \
Hensn Profesional de Defensa IR — |
| comité | Subdireccion General De Avendafio | 23/05/2025 <
j Operacion Logistica ' ‘ !
. Asesor ———— — — ENISSIITSSEIS————. - . 8 i
| de Profesional de Defensa | ; N g
! Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 é'd v A
'Técnicas | Innovacién Institucional ! o o
. Sandra Patricia Bolanos | - >
‘ Secretario General (E) 3 | 23/05/2025 |
i Rodriguez | |
[ S s R, . - R
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _

” TITULO
|

| CODIGO: PA-FO-7

| A

Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 Pagina1ded | -
b= i'%%ﬁm ALIMENTOS 1T 1 1 . ”
& i | | FECHA: | 23 . 04 | 2024
PRODUCTOC / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
1 Codigo L SAP 200000080 / SAP 200001720 #"SAP 200002352
— , e ]
REQUISITOS Clasificacion ! Lacteos B :
GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la
" Descripcién del | leche entera, con la mezcla de azucar y harina de avena. Debe ser |
| Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aplas vy |
. A autorizadas para el consumo humano. i
e | i ) " i ;
| Ingredientes \‘ Leche en_’sera,_har:na‘de‘avena. azucar blanco, conservantes autorizados
| por la legislacion sanitaria correspondiente. I
] El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| Requisitos w_‘ Cgracteristica _ Minimo |
Fisicoguimicos Materia grasa. % m/m | 1.5
Proteina lactea. % m/m T 14
‘. NTC 5246 — Requisitos fiSicoquimicos Bobida lacten con Avena - Entera | |
El producto debe cumplir los siguientes parémetros: |
i REQUISITO n | ¢ | m E M P
| ; A 3 4 I oBx10° |
REQUISITOS | goguisios \Aercblos Messfilos 5 | 2 | axaotvm | g |
Microbiolégicos || Coliformes 5 | 2 | <tufd/ml__ iOufeiml |
Escherichia coli [ 5 | o | <tufgm | -— ;o
Requisitos Microbiologicos. 1,7 Leche saborizada pasteurizada Resolucion 1407 de ‘
L 2022 ~ ]
Requisitos | ; i
___Nutricionales No Aplica B
El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su |
i | buena calidad hasta el término de su vida util. Las caracteristicas 1
Otras | : :
1 . sensoriales sabor. color aroma y cuerpo deben ser propias del producto. |
caracteristicas :, ; |
| " dist aiadiele No deben presentar separacion de fases, particulas quemadas ©|
’ P extrafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas |
o | o medicamentos. _
Cumpiir Tos requisitos establecidos en la Resolucion No. 2310 de 1986,
Decreto 616 de 2006, NTC 5248, Resolucion 2674 de 2013 Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, |
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las
P sustituyan, modifiquen o adicionen. o ]
i — "TSAP 500000080 Avena De Refrigerio (Personal) )
e | del | SAP 200001720 Avena En Bolsa
. EMBALAJE Y SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack” 200 M

!
i

ROTULADO i Empaque y/o
1 Embalaje

SAP 200000080 / SAP 200001720 E! producto debe ser empacado en
| bolsa de estructura flexible en polipropileno de grado alimentario y de
| primer uso que garantice la conservacion del producto R




: Coh'rinuaichha Técnica de Producto ... o

|
|
[
|

| VIDA UTIL DEL P
|

t

___ENTIDA

i
i
|

| CONDICIONES DE T

- CERTIFICACIONES Proveedor /
| Maquilador/ Come

RODUCTO Y
REQUERIMIENT

FECHA ACTUAL

| CONTROL DE CAMBI

|

Rotulado

OS DE LA
D

[RANSPORTE

rcializador

— 77 ~ AVENA NATURAL LIQUIDA

SAP 200002352 E producto debe ser empacado en letra pack de grado’
alimentario y de primer uso.
Ninglin empaque no puede presertar fugas o defectos de sellado

_ Embalaje en Paguete por 6 o 1 2 unidades de producto

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min
Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan.
modifiguen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la -
existencia o no de alérgenos n su composicion.

(15) dias contados a partir de Ia fecha de fabricacion
entrega este no debe tener mas de cinco (05) dias de

Minima de quince
Al momento de la
fabricacion.

El producto debe ser transportado en furgén

concepto tecnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud.

El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicidon de temperatura, asegurando la conservacion del producto El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura de
refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frio.

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
(NVIMA.
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 aiios

IZACION:

0s

AGOSTO 2024

Gial

- Seajusta todlo el contenido de Ia Ficha Técnica al nuevo formaio.
Se incluye Cedigo SAP y se retir
; e incluyen los items de Clasific

| Se ajusta la presenlacion: cambia de “canastilla x 20 un
i |

| VERSION |
1 : Yersion Ini
2 | e incluye

l. | mercado

i 3 i

L centificacio
4 I Se adicion

| fisicoquimicas de acuer

DESCRIPCION DE CAMBI

OS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

a cadigo SIC por no manejarse en la Entidad
acian, Requisitos Microbiologicos,

ld NTC 5246 Produclos lacteos. Bebida lactea con avena.

| Se actualiza|formalo PA-FO-75, se adiciona cadi
do a NTC 5426, en requ
s del Proveedor se adiciona requisi

ng

idades’ a "Paquete por 6 0 12 unidades de producto de acuerdo al

90 200001720 también presentacion de 200 mi, se cambian los requisios |
erimientos de transporte se agrega Favorable con condiciones. En el ltem
to Registro, permiso o N°‘fﬁGaCiQF‘,WS?_"_“éfJ?_LViQEP_?‘%,,

é

ppcion de empaque letra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona ¢

odigo 200002352
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T ———— S ————————— e

[ Se actualiza a version PA-FO-75 V2 3
| En requisitos {isicoguimicos se 2justa por efror de escriura el numero de 12 NTC de la NTC 5426 a NTC 5246- Requisitos |
| fisicoquimmicos Bebida lactea con Avena I
| En requislos microbiologicos se actualzan. retirando siguientes parametros enutidos por INVIMA e incluyendo los

? F_t_e_g_gjgggg:__@gbioiégxccs. 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Reselucion 1407 de 2022 ' !

REQUISTO  |nlc| m | M

“ T T PARAMETROS MO _| MAXI pre T ;
] Recuento de aorcbios messfies UFC /gr o em” 30000, 5004 ; i i [
e sl aUFE Taen 30 0K 2 Aerobios Mesofilos 15 { 2 uicml | ufemt |
| NMP do Colforme: roEsom e ] . P 10
H Fmue o di lotes v Levatuas UFC L gre e’ 200 500 Celiformes 5 | 2 i< ufe/mi l efcrml
| [Recoann Staphylococcys cogquasapesivva UFC! eroem’] <130 : S 1w !
5 ‘ Escherichia coli \ 510 I <tufeml | ==
i = B |
i 5‘ {
L - - |
| En requisitos normatives se incluyen Resolucion 2674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5108 de 2003, |
| Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2462 de 2022 y resolucidn 254 de 2023y Ias demas que las sustituyan, modifiquen o |
adicionen. |
| En rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 3
2021 Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. modifiquen o adicionen. Se
incluye el texto La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia o no de alérgenos en su |
| composicion. i
| En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Conceplo sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
__ requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 B ’
- | CARGO 1 NOMBRE | FECHA | FIRMA |
i | { |
| ” l Profesional de Defensa |  Maria Catalina Rodriguez | ' |
| Elabord | nal de a Catalina Rodrigu D7 OAGD P4 | |
! Abastecimientos Clase | _ Genzalez I WU Lol |
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez = - pn 7074 \ ;
3 Abastecimientos Clase | Rojas & 3
I . - i \
Profesional de Defensa : . ‘ 1
. - isella Paola Garcia !
Revisé Subdireccion General De i :veig:ﬁga B ;r. SR !
{ Operacién Logistica - el 5
| Comité | Profesional de Defensa | T i ';
‘ ‘ 5 Fabian Ernesto Ponguta - - ‘ |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacién Castro g 27 Ll ON7A t
de e Innovacion Institucional R i ;
Fichas ;
4

Sandra Patricia Bolanos

L : .
| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | A0l N4 | |
! : Clase ! Montenegro 127 iU A E \ |

Secretario General (E) Rodriguez ,
!— | Jefe Oficina Asesora Juridica
. Aprobé encargada de las funciones del |~ Martha Eugenia Cortes 57

despacho de la Direccion | Baquero
. General
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i TITULO
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 2
AGENGIA LSOISTIcA ALIMENTOS

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

FUZRZIAS MILITARES
L8t 0 et 80 F e rim -

Cadigo: PA-FO-75

Fecha:| 12 | o7 2018 | . wwseal |

PRODUCTO / NOMBRE

EMPANADA DE CARNE

Cédigo

200001777 <

REQUISITOS Ciasificacion

COMIDAS LISTAS

GENERALES
Descripcion del
Producto

El producto en forma de media luna que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de masa de maiz, rellena con papa y came de res que
posteriormente es sometido a proceso de fritura.

Ingredientes

Harina de maiz, papa pastusa, carne magra de res, especie y condimentos.

Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:

Parametro Minimo Maximo |
Requisitos Coliformes Fecales, NMP 3
Microbiclogicos | Recuento Estaflococo coagulasa posiiva 100 1000
i Recuento Esporas Closiridium Sulfito Reductor 100 1000
REQUISITOS S, - lapati
S almonelia i 2 Negafivo
ESPECIFICOS | i g
equisitos s
Nutricionales No Apiica
El maiz ulilizado en la fabricacién de las empanadas debera cumplir con la NTC
Otras 366 y la NTC 3581. El producto debe presentar las siguientes caracteristicas:
caracteristicas | debe poseer una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
del producto cualquier material extrafio o contaminante de cualguier naturaleza. El praducto
no podra presentar indicios de sobre coccidn o quemado.
Contenido El producto debe tener un peso de 100 a 150 gramos.
Requisitos El preducto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.
Normativos | 5108/05. Resolucion 2674 de 2013.
El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la contaminacion
cruzada. El producto debera entregarse en excelentes condiciones, por lo tanto
no podra ilegar fragmentade, oprimido, aplastade, efc. El productc deber
Presentacion del | entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que manienga la temperatura
Producto hasta el momento de consumo final del mismo, cuando se soliciten calientes a
75°C; en caso contrario se debera entregar en contenedores que garanticen la
conservacion y proleccién del produclo manteniendo temperatura de
> refrigeracién.
EMPAQUE Y Debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
ROTULADO sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS expedido por el

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

ente territorial de salud. Al momento de la entrega el producto debe tener una
temperatura éptima de acuerdo al requerimiento regional. Se debe cumplir con
las especificaciones del Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producte se solicite caliente este debe mantener una temperatura
interna minima de 55°C.

Empaque

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno polifen calibre 3 mm de
primer uso y grado alimentario,
El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada
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una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de producto debera entregarse

empacada de forma individual en pelicula de vinipel o polipropileno, de tal forma

que se proteja el producto

Botulada El producto debe tener una eliqueta de produccidn con minimo el nombre del
fabricante, fecha de praduccion, fecha de vencimiento y numero de lote.

Vida Utit El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias.

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

MARZO DE 2020

i

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién|Inicial.
2 Se-ajustan los Requisitos Microbiol6gicos de acuerdo a INVIMA. Se incluye clasificacién del producto. Se cambia vida

util de 15 dias a 3 dias. Referencia de FEDEPAPA,

Ajuste al fermato PA-FO-75 Versidn 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento debido a
que ya no son ulilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por
este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “refrigerio” a “Comidas
4 listas", £n contenido se ajusta el peso del producto de 110 gramos a 100 a 150 gramos, teniendoen cuenta el peso en
Slstema SAP. En requisitos Normativos se adiciona; Resolucidn 2674 de 2013, La temperatura cuando se solicita el
prcduc%p caliente se reduce de 75°C a 55°C, En condiciones de Transporte y almacenamiento Se agrega: "o
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.

. CARGO - NOMBRE

Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Abas{iecsmientos Clase | Cardona (S MU”—O ,'}-O—)D kf’m\u [MUJM r)/\,.\_/

Directdra Abastecimientos |
| Clase |, encargada de las /
funciones de la

Subdireccién General de | M- Rose Mary Enciso Melo /q, naiZo )
Abastecimientos y - .

| Servicies

SubdireclmGeneral.de Coronel (RA) Juan Carlos S . i :
Conlratacién Collazos Encinales ( i Mﬁﬁ /Zﬁ) i B (o

L ) .Coronel Juan Carlos Riveros
SeTretaflo General. Pineda ’ C’_‘ HC/’/ . /:),o W/ //_\
/ (7

A
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Continua Ficha |
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Técnica de Producto ... _

__EMPAN

ADA PRECOCIDA |

el fombre del producto,
vengimiento aclaren tiem

En requisitos normativos y rotulado se

i T sokis 7 3 8| 2] 300 | an i : ] B
‘ i edtens | | L bowlcfy Jaldy lStaphyI?m.Lcu 510 102 ufcla | 103 e i
Salmonett 10 b 51 0| Ausenci § coagulasa e P L (‘/t-l 107 ulc/g R
aspp i 3 positiva | i i

b ) S 4259 | neilie 1 - 1 i

Bacillus 5
< 107 ufcfg |

l Cereus (36 | ® | 0] <1079 | N

: Salmonella a il i -

5 Ausencia/25qg | §

| spp 51 0 l ncia/ 25q # :

Elaboro

Reviso

Comité

Asesor
de

. Fichas

| Técnicas

|

Aprobo

a Profesional de Defensa

|
|

Pr&fesionai de Defensa
Abastecimientos Clase 1
! - - _— e

|
Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I
|
S I o -
Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacioén Logistica

Dficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
. Institucional

Se%creta rio General (E)

e e —— s

Jefe Oficina Asesora
Jurldica encargada de las
funciones del despacho de

la Direccion General |

| CARGO |

— NOMBRE

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Gisella Paola Garcia
Avendafio

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafhos
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

_FECHA

23/05/2025

23/05/2025

23/05/2025

23/05/2025

ajustan las descr

23/05/2025

23/05/2025 |

incluye la resolucion 254 de 2023 por entrar en vigencia.
En ;qresentacién de producto y codigo se incluye SAP 200002858 este material es
pacifico para contrato interadministrativo.y avalado por SGOL y se
materiales creados de acuerdo al SAP.

En rotulo se incluye el cumplimiento de ia Resolucion 810 de 2
| 254/cde 2023 y se retira el texto "Las bolsas deben tener una e

solicitado por la reaional
peiones de todos 1os |

021, Resolucion 2492 de 2022y resohicion |
tiqueta o rotulo de produccion con MIiNme
fecha de vencimiento y ntimero de lote. Se requiere gue las fechas de .
po maximo de congelacion”. ;
En certificaciones se mcluye el texto: Adicionalmente para el caso de

los comercializadores se debic
del sitio de almacenamiento expedida por la autoridad sanitaria competente.

FIRMA:

X\

|

W/ﬁé %
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PRODUCTO / NOMBRE

EMPANADA PRECOCIDA

| REQUISITOS

Cdédigo

sap zoooozeoof/sAP 200002858 /

Clasificacion

Panadena

GENERALES
Descripcién
del Producto

Producto Precocido, elaborado a partur de Maiz Amarillo relieno
de carne de res, pollo, pescado, embutidos, queso, puede‘
incluirse guiso, sal, adicionalmente puede contener otroq\
ingredientes y/o aditivos permitidos en la legislaciéon nacional
|vigente. Sometido a un proceso de congelamiento rapido
fmantemdos‘ a una temperatura de -18°C o inferior en todos los |
ipuntos de la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de
| temperatura permitidas, para el momente de su consumo debe |
| someterse a proceso de freido, horneado u otro proceso de|
| coccion final. ’

Ingredientes

|Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: harina de
imaiz, agua, carnes © queso, sal, guiso. Los aditivos deben
.cumphr con la lggaslac:on_rga_q_nonal__wgengrem.ﬁ

Regquisitos

Fisicoguimicos |

No Aplica

REQUISITOS Requisitos
ESPECIFICOS | Microbioldgicos

El producto debe cumpi:r con los 5|gu1entesparametros

REQUISITO | n c | m_ | M
. Staphylococcus i ' " | e i
i coagulasa positiva ] o 0 ! ol s ufc/g ! 10°'ukclg
: Bacillus Cereus ' I .
(39) S J < 102 ufc/g
ESa!monellam;;p i 5 0 |—!\-usenc1a/259 | ---

(*%}Criterio microbiologice cuando el producto contenga hunn::s c cu‘_aéu ;
Requisitos Microbiolégicos. 14,2 Comidas preparadas que requieren coccion.
Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Al momento de la entrega el producto debe tener una.
temperatura minima de -18°C. !

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los reqwsstos establecidos en la
Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn
1407/2022 Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022,
Resolucion 254 de 2023 y NTC 6410:2020.

EMPAQUE / | Presentaciéon |SAP 200002600 Empanada precocida de carne iég}ggr

EMBALAJEY | del Producto

| SAP 200002858 Empanada De Maiz Con Queso Pret * 40-45 gr_

\



 ROTULADO |
|

VIDA UTIL DEL
REQUERIMIEN

 Continua Ficha Técnica de Producto ...

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

PRODUCTO Y
TOS DE LA

ENTIDAD

|
CONDICIO

NES DE

TRANSPPRTE

CERTIFICA
Proveedor / M
Comercia

CIONES
aquilador/

lizador

FECHA ACTUAILIZACIéN:

- En item de producto/nombre se retira la frase DE CARNE y se deja solo empanada pre

:CONTROL DE CAMBIOS

_EMPANADA PRECOCIDA |

Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de
primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que
proporcionen al producte una adecuada proteccion durante el
| transporte y almacenamiento.

Debe cumplir con lo estipulado en n la Resolucion 5109 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023, f
Debe tener leyenda Consérvese en congelacion o congelado. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar

_?rla_exgz_e_ngi_e_l_p no de alérgenos en su composicion.

El producto requiere una vida Gtil minima de ocho (8) meses,
contado a partir de la fecha de fabricacion conservando las
condiciones de temperatura, Al momento de la entrega no:
deberd tener mas de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion.

|er prc;it_fc-to_ debe ser Ekaﬁr;éportaao en 'f'uirgérn_'y/'omvéhiculo'

cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion
completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la/
Resolucion 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con sistema
de conservacion de frio y control del mismo. Debe ser!
almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a

un ano y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).
- Registro sanitario, notificacion o permiso sanitario del
producto
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la autoridad sanitaria
_competente. S -
MAYO 2025

'ESCRTPCIO-N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
Realizada por DASR Enero 2094

cocida, 1oda ver

sque lgs requisitos y condiciones solicitados aplican para varios rellenos.
En clasificacion se ajusta de pan a Panaderia
 En descripeion del producto e ingredientes incluye gueso
| Se ajqz,mn los requisitos microbiolégicos de la Tabla 7.7 barinas y mezclas precocidas a los requisitas de iy

Ar)lt 5

i\, | Parametr
|

11 Esaje
| L4 acoh

et

» Comidas preparadas que requieren coccion de la Resolucion 1407 de 2022, de acucrdo o e
l ar actw: isticas del producto,

VERSION |
1 \ sz:on nicial.
lse n(ilunllza a version PA-FO-75 V3
[
; tabla |l 4,2
2

- __A-|-A'hard -
Mo

[Tz | REQUISITO |

n ! (s { m
G2 wiae
G
i

| \Ih,J
0] <10ufc N N

/9




B s R et e B e B S e S e~

PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO
—_ ;:’ g

Y FICHA TECNICA DE Versién No. 03 Paglna 1de6 '

PO AL MILITARD!
. A T me i
1

-

ﬂ Codigo: PA-FO- 75

A { P — -'Q T

“ AGENCIA LOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS prm—— mj[:m._;

;Fecha: o7 | 02 | 2025

|1
e =

i L
fr s - = " e LT

PRODUCTO / NOMBRE

JAMON

r/..

- REQUISITOS

Codigo

P [ —
SAP 200001562 /SAP 2000014767/SAP 200001873 /SAP
200000760 /SAP 200001664 /SAP 200002153/ SAP
200002646/ SAP 200002818.

Clasificacion

Embutidos

GENERALES

Descripcion
del Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado,

con la adicidon de sustancias de usc permitido. Se excluyen los |
sistemas carnicos homogeneizados y picadoes. El producto
elaborado hace referencia a la especie animal empleada.
Sometido a tratamiento térmico, ahumado.

| REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de cerdo magra sa|,‘
especias, y demds sustancias de uso permitido por la |
legislacion sanitaria a nivel nacicnal. |

Requisitos
Fisicoguimicos

Requisitos de composicion y formulacion para jamones ‘cocidos |
y fiambres. Estandar: ‘

— ey SR S

‘ Valor

1 Parametro . 0/0 \ 0/0 - i
| min | max

Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa | 10

Grasa, en fraccion de masa l

-

Humedad, en fraccion de masa ! 90 I

Almiddn, en fraccion de masa

Proteina no carnica, en fraccion de masa | | 6 ,‘

Reguisitos de composicion y formulacion para jamones cocidos v fiambres.
Jamén cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir con los 51gurentes parametros |

Tabla S Requisitos microbiologices para productos carnicos procesades
cocidos

Requisito m om ™ e 1

- | b
'LRec.uento aerobios mesdfilos, UFC/g ‘3 | 1100.000 1 P




Continua Ficha Técnica de Produ};'tqt' J

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

| Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Presentacion
del Producto

Requisitos |

_ _ 7 JAMON

‘Recuento Coliformes, UFC/g |3 | 100 500 I
Recuento de Staphylococcus aureus 3_' ;xgo
coagulasa positiva UFC/gr i
Recuento de Esporas Clostridium | . | .. |
Sulfito Reductor / UFC/gr 3 e o0 ! l
Deteccion de Salmonella/ 259 |3 | Ausencia |-

ey R TSR CETrS S M ~ - ! i
S)Set;acc:on de Listeria Monocytogenes/ 3 BiigancE. |- !

S | S i

<10 |- 1 -

N S Sy TSI W S | | ;

Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos procesadns- NTC 1325
(quinta Actualizacién)

g

Recuento de Escherichia Coli /gr

No Aplica

Jamén que se ha sometido una coccidn por medio del humo
desprendido de la quema de maderas de poco contenido de
resinas. Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto |
deben cumplir con todos los requisitos relacionados en all
decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como Ltambien '
de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias
primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion
4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucian
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, Resoluciéon 5109 de 2005, Resolucidén 2674 de 2013,
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 v resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta
Actualizacidon y demés normas vigentes que le aplique.

SAP 200001476 / SAP 200001873. El producto debe tener |
un peso minimo de 1000 gr.

SAP 200000760 / SAP 200001664 EI producto debe tener
un peso minimo de 500 gr.

SAP 200002646 El producto debe tener un peso minimo de
450 gr.

SAP 200002153 El producto debe tener un peso minimo de
400 gr y 20 tajadas.

En caso que se requerirse compra local por contingencia§
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
cadigo:
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" JAMON

I

SAP 200002818 jamoén * 500 gr

i Empague y/o
Embalaje

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula,
de alta barrera termo formable, que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes. El
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe |
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de,
2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado. |

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucién Ministerio |
Proteccién Social 5109/2005. El rotulado debe venir en la funda |
artificial no comestibles, impreso, sin etiqueta. La informacion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
o no de alérgenos en su composicion. 1

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura vy
de tamado proporcional al tamafio del producto, segun
Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen. La informacién
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia!
o no de zlérgenos en su composicion.

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

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C vy 40C): Minimo |
30 dias. '

! CONDICIONES DE
‘ TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon dotado cbrnmu'r_\ridéa'*‘
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. |

El personal 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 requisites
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maguilador/
Comercializador

i

|

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicidn no superior a
un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitario del sitio de;
almacenamiento. |

Registro sanitario del producto. (Vigente)

No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:j
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos cérnicos cocidos) |




- Continua Ficha Tégnﬂca de Pmducto

. JAMON

e BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos

cocidos).

' FECHA ACTUALIZACION: | MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS
|

|VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i
i e e

: § “Mersion Inicial,
|

H ' Se diustel_al N-:r'nﬁilo_l';.ij:—oh-_ﬁgiu’_é‘fs_iaﬁﬁiﬁ

2 |Seagregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamén 500 gramos.

! Se ajustyd en requisitos fisicoquimicas el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de compaosician y formulacién i
| para jamones cocidos y fiambres. Jamon cocido estandar y la version de la NTC 13725,
H

| Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn nutricional se encuentra contenida en e
NTC- 1325 quinta actualizacidn. En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion |

L2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011,

3 En condidiones de transporte se retira |a frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrada
iporno estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles. !
' Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los |
 Comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: |
| Mo es de cardcler abligatario: si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carncos |
cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos), |
coductas carmicos cocidos) v/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carmicos cocidos),
' Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versign 02— -
i i
'Se m_.]rr':.t_]&Ln los codinos SAP 200002646 Presentacion por 450 gr y SAP 200002153 Presentacion P 00
L gramos can 20 lajadas, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.
4 CEn requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucidon 2492 de 2627 v
resolucion| 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se relira la resolucion 433
| de 2011.
_!Se djustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el conceplo samtano dcslﬁ
i vehiculo va que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayao 2024,
' Se actualida Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03— - .
Enitem cidigo se incluye material SAP 200002818 %
5 En presentacion se agrega el texto “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por |
lnecesidad del servicin hacer uso del siguiente codigo; SAP 200002818 jamon * 500 gr” | i
L mclussc}h de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad .
| del servicio, soliatados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avaiado por
1 5GOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 et e e |
CARGO | INOMBRE . FECHA ;
| Baboid | Profaesional de Defensa Danery Alexandra 23/05/2025
% Abastecimientos Clase 1 Sénchez Rojas
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| Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I Gonzalez
Revi56 IW . * - T
‘ | PrOf?S'Gn.Efi de Defensa Gisella Pacla Garcia
Comité Subdireccion General De - v
y =G Operacion Logistica
. Asesor -
. de | Profesional de Defensa |
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega
Técnicas L Innovacién Institucional _ s
r ) Sandra Patricia Bolafios
;’ Secretario General (E) Rodiiquez
| | Jefe Oficina Asesore _Jur:daca Martha Eugenia Cortes
Aprobo | encargada de las funciones del s
despacho de Iz Direccion General 9

T

Maria Catalina Rodriguez ] 23/05/2025 |

1

e = e

| 23/05/2025 |

23/05/2025

[

| 23/05/2025

| Y f LTk

I
| 23/05/2025
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PRODUCTO / NOMBRE JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOLSA
| | Codigo SAP 200000393!200000394!ZOOOO} 738 /200001631 —
| Clasificacion Jugos o
ggﬁgg{%ﬁ m Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o con!

Descripcion del
Producto

concentrados de frutas reconstituidos, adicionade con agua, saborizantes
y colorantes permitidos por la legislacion correspondiente. El producto se |
| sometera a pasteurizacion y se empacara en empaque de primer uso de |
| grado alimentario.

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con Ios siguientes parametros:

" f Parametros
I Reguisios | Minimo_|_Maximo_||
Solidos solubles por lectura refractometrica 2 10 f ‘
| 20 °C (°Brix) * - . |
pHa20°C a0
Acidez titulable expresada como acido citrico | 02 |
en % o ’ ' |}
“No se aplica al producto edulcorado por sustitucion total o parcial de azucar b
Tanla 14 Requisitos fisicoguimicos bebida con jugo (zumo) o pulpa de frita o H

concentrados de fruta . clarificados o no o la mezcla de estos. Resolucién 3929 de 2013 _ |

REQUISITOS | - W

ESPECIFICOS E| producto debe cumplir con los siguientes parametros: _ %
| REQUISITO n c | m o™ |

L Aerobics mesofilos 5 2 | 10° ufclg 3x10° ufclg |

Requisitos ‘ - 50 I

Microgiolcbgicos Mohis y tevailpas 2 2 [ 1w ‘r 24107 utclg |

| Escherichia coli l 5 | 0 | <i0ufclg | 1

Requisitos Microbioldgicos. 5.2 Bebidas con juge (zumo) o pulpa de fruta o -
concentrados de fruta. clarificades o no, o 13 mezcla de estos. pasteurizados.
edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 o o
Requisitos ;

Nutricionales No apiica -
, El Producio debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de
Otras - : ‘
g | - drogas o medicamentos. Color y olor semejante al de la fruta de la cual|
| caracteristicas | . C : ‘
del-oroducto se ha extraido. El producto puede presentar un ligero cambio de color |
o 4 pero no un color extraio debido a la alteracion o elaboracion defectuosa. |
Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 2674
) lucio 5 ion |
REQUISITOS NORMATIVOS de 2013. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |

2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen. ,
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. JUGOOREFRESCO DE FRUTA EN BOLSA

l SAP 200000393 debe contener un peso neto minimo de 150 ml.

1 PPresentacion del | SAP 200000394 / SAP 200001738 debe contener un peso neto minimo

* Producto  |de 175 a 200 ml.

‘SAP 200001631 debe contener un peso neto minimo de 200 mi
j El producto se debe empacar en recipientes atoxicos, adecuados que no
; alteren el sabor o color del producto, que el producto envasado cuente
|

|

|

con las caracteristicas fisicoquimicas, organoleplicas y microbiologicas

que se conserve clara y fresca durante el transporte y almacenamiento
| Empaque y/o El empague debe cumplir con la NTC 5023 plasticos para uso en
i EMPAQUE / Embalais contacto con alimentos y bebidas, El tipo de material plastico empleado
| EMBALAJE Y J debe indicarse en el rotulo o en el mismo envase usando las indicaciones
i ROTULADO de la NTC 3205. Se prohibe Ia entrega de este producto en materiales de
i empaque reutilizados. El empaque del producto debera ser bolsa de |
; polietileno de baja densidad de primer uso y de grado alimentario :
i - | El producto debera ser embalado en canastillas limpias

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

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

|
| Rotulado
I
|

! VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto debe tener una vida util minima de veinte (20) dias al
/'  REQUERIMIENTOS DE LA :
1 ENTIDAD momento de la entrega.

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud.

; El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
, CONDICIONES DE TRANSPORTE | Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del producto. Ei
i personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Al
; momento de la entrega el producto debe tener una temperatura de
i refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frig.

L o |Sedebe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

*  Registro, Permiso o Notificacion Sanilarié,—v_iééh'te.
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente

i

|

| Favorable (FV) o Favorable con reguerimientos expedido por el
| CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA.

t Magquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
: presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
i por la entidad competente, concepto Favorable o Favarable con .
_— _ . —requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres arios

. FECHA ACTLIALIZACION: | AGOSTO 2024

I

| CONTROL DE CAMBIOS

. VERSIO DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
——— | — S—— T S — g S —e .
| i
! 1 'Version Inicial.
[ SeacwsizelavesenPAFOTEV2 B !
2 | En requisites fisicoquimicos se actualizan ratirando Informacion de Resolucion 7992 de 1991 refrescos de fruta y se

ncluyen porjvigencia los de la Resolucion 3929 de 2013 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo (zumo) o pulpa de fiuta
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Continua F’f‘?hﬁé‘;’_’{“’&f—’ Producte.. e

| o concentrados de fruta. clanficadosono o la mezcla de esles.
i e
[

e —
Resolucion 7992 de 1991 | Tabla 14 Requisitos fisicoquimices bebida con jugol

17 p P .z (zumg) o pulpa de fruta o concentrados de fruta
i 3 Parametro Minimo Maxlmﬂ | clarificados o ne o la mezcla de estos. Resolucion 3929 de,
|"Brix 10 - 2013 i o o i
oo e Reauisit L Parametros i
| [pHa20°C - 4 1| PRUISIS | Minmo_| Maximo |
' } |Acidez como Acido Citrico 0,1 = { Solidos solubles por fectura | i f
l i refractometrica a 20 °C ("Brix) J‘ 10 |
b - |
‘r | pHa20 ‘C N a0 |
i Acidez titulable expresada } 02 ! !
i . 0 ! i |
i como acido citrico en % i i 1
! ’ *No se aplica al producto edulcorado por sustitucion 1
L | total o parcial de azucar

L - —
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando 10s requisitos de la Resolucion 7992 de 1991. se incluyen Requisitos |
| Microbiolégieos. 5.2 Bebidas con jugo (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o no. o la mezcla de
| estos, pasteurizados, edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022

[ Resolucion 7992 de 1991 [ Resolucion 1407 de 2022 o

1 Pequslto _a.m M« || REQUISTO [n]lc|] m = m

| i

NGl et o g 00 | 308 | [ Aerobios | 1 s } , |

H e zten T I T B 1 mesofilos > i 2_ o Uf,d._?__ | 3)(?0 .u.rf’g |

3 -

i ~azfelalel ] - j Mohos ¥ | - 4 | ) = 1if, i

i| o tecale -r ’ L . ' layadurss 5 J 2 | 10fufddg | 2x10 ucig— |
BT0 - freeras Coppr dumfu T eduotoe fom i = ' T 1

e S S | | Escherichia coli | 5 | 0 | <i0uierg |

I} PacaartoHzeg e i

‘ En requisitos normativos se retira la Resolucion 7992 de 1981 Resolucion 333 de 2011 y se incluyen Resclucion 1407 de
2022 Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. |

| modifiquen o adicionen |

| En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resclucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de

| 2023 y las demas que las sustituyan madifiquen o adicionen. Y el texto La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su compaosicion. ‘
En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013"

' En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presentar |

| Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con |

! _requerimientos. Con fecha de expedicién no superior a tres afos’, Cambios realizados por MCRG — Ago 2024

) CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA . |
: Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez Ty \_ _ r
 Eltam Abastecimientos Clase | Gonzalez < ¢ AGD 2094 /_Q AN
: Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez le) = ARA l ll
| Abastecimientos Clase | Rojas =t AUU ZUd4 ‘-ﬂ%}i%-
. Profesional de Defensa y . P I P N
Reviss | Subdireccién General De Glsell’ivzigfﬁgarcsa 27
~ Reviso | Operacion Logistica B
! s | Profesional de Defensa ;
:o;nslte | Oficina Asesora de Planeacion Fabian EE":;?; Pengee
SESOr | ¢ Innovacion Institucional
de Fichas ; = ™ st i
| Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez |
| ! Clase | Montenegro |
} Secretario General (E) SandraRPc%trrilgfegoianos
- ‘ Jefe Oficina Asesora Juridica
| Asmsns encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
| B despacho de la Direccion | Baquero

General i
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _
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kS | FiCHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo, 02 | Pagina 1ded |
AGENCIA LOTISTICA | ALIMENTOS e T :
FRERERIIEETE [FEcHA 1 23 | 04 2024 e
[ PRODUCTO / NOMBRE Kumis

Cadigo

il

- e ——— S 4 e — it et Sy
SAP 200000388 / SAP 200.001739';'8/1\? 2000007504 SAP 200002357 !

S
l

"REQUISITOS Clasificacion

R e, A i e

l
GENERALES {—m———
Descripcién del
Producto

|
!
] Derivados Lacteos
[Producto obtenido a partir de la 'eche Tigienzada, coagulada por [
|accion de sireptococcus lactis o cremoris, los cuales deben ser
{ abundantes y visbles en el oroducto final. =

e ——— i ———— e —d

I
ingredientes

Tleche ontera, sziicar, culivo lacteo (Streptocacous Lactis o Cremoris) E!'
uso de los ingredientes y/c materias primas deberd cumplir con lai
legislacion sanitaria vigente. i

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes pé?émetros._' T

,[—d“#'_ﬁ"‘_—hﬁéqnisifg_-"_m T T T Twin. | Méx. |
[ WMaterie Grasa, % m/m I A Y [
| Salidos lactess no grasos, % mim _H_ B ,__ _ _, TD 7'5 o~
|| Acidez expresada como &cido lactico. % mim 060 | 120 i

t

Fosfatasa T Negativa

s e e P e A et SRR . SSEC Nt Ca———
lii' ieqursizos Fisicoquirmicos para Kumis Entero - @es_a}'gc:éq _O_..‘P_.?To‘c_te _1986; Al tfc_:_u!gﬁ 1 & |
1

I
1
i
|
| l
| REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO

i| Mohos v Levaduras
E Coliformes. J
|Escherichiacoli___| 5

m 1'1‘31 m\

| 2x10° uic/g o ml | 5x10? uferg o mi ! i

Ouidgomi | 107ufelg. !

SRR RE=1
RO

<10ufcigomi_| - x

o

Reauisitos Microbiologicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022
!

Re,q:u_ﬁfos
Nutricionales.

|
|
|
IL
|

No Aplica

Oiras
caracteristicas
del producto

A

£ Producto debe estar exento de sustencias toxicas y residuos del
drogas 0 medicamentos. i
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir |
con todos los requisitos relacionades en el decrelo 21086 de 1883 y sus
actualizaciones. asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con |
relacién a las materias primas se& debe cumplir con fo establecido en 2
Resolucion 4506 de 2013 ylo sus modificaciones siguientes: Resoclucién |
| 2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015, i

|  REQUISITOS NORMATIVOS

TResolucion del Ministerio de Salud No. 2310/1986 Resolucion 2674 de
2013, Resolucion 5109 de 2003, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion,
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de.2023 y las |
| demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.




: Continua Ficha Técnfea de Producto ... KUMIS

|

|
[ | | SAP 200000398 Boisa'x 1502365 mj -
i Presentacion del | SAP 200001739 Bolsa x 150'a 200 m|
;’ | | Producto SAP 200000750 Bolsa o Botella x 1000 m
| L I &AEQQQ@Q213;5¢?)@§9:§:-'1'5_9-;12;;0-Q m_ . !
if |- | Producto debe estar empacado en bolsa de grado alimenticio. para las”
i | | Presentaciones: en bolsa. Para |as presentaciones en vaso debe ser.
i | envase: plastico y cierre con foil de aluminio, para la presentacion er
! _ ! Empaque ylo botella de 1000 gr en envase plastico con tapa rosca. E empagque debe
!| EMPAQUE / | Embalaie ser de primer use Gue garantice. la conservacion del producto FEl
! EMBALAJE Y ’ AR empaque no puede presentar fugas o defeclos: £} cumplimiento de los
i ROTULADO | materiales .utilizados para el empaque debe estar condicionado  al
i cumplimiento de.la Resolucion 683 de 2012 Resolucion 4143 de 2012
. — | Y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.
| Debe ser impreso no adhesivo con linta negra de facil lectura y de
' lamafio proporcional al tamafio del preducto, segln Resolucion 5109 de
| | Rt 2006 Resolucion 810 de 2021 Resolucion 2492 de 2022 Yy reselucion
: 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o.adicionen.
] La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar g
| existencia o no de alérgenos en su composicion,

da util minima de un (1) mes. En fa
nmmaximo (5) cinco, después de la fecha de

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
- ENTIDAD

El produclo:se requisre con una vi
entrega debe hacerse co
- | fabricacion.

En lugar fresco, seco y ventilado, lgj
almacenarse ni transportarse con dife
ser transportade en furgén y/o vehic
sanitario. Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el ente -
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
1referenciados en el capitulo Vil de la Resolugion 2674 de 2013 '

os del calor y el fuego. No debe
rentes sustancias. También debe
ulo cerrado con concepto técnico

i

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

|
A
i
i
i

-+ Acta de visita sanitaria (IVC)
| Favorable (FV) o Faverable con
i CERTIFICACIONES Proveedor/ INVIMA,
Maqui!adorl'Cbmeri*cia!iza'dor * Adicionalmente para el caso de |
: I presentar Concepto sanitarlo del sit
i por la entidad competente, conge
T . . requerimientos, Con fecha de-exped
! FECHA ACTUAU%A:GI@N: r

| CONTROL DE CAMBIO

' VERSION |
S S TU.

L

f‘-\/rarsicn Inigral.

R
I Ajusle dlform

'+ Registro; Permiso o Notificagion

Sanitaria, Vigente.
con Concepto Técnico Vigente
requerimientos expedido por ef -

0S5 comercializadores se debe

io de almacenamiento expedida
pto Faverable o Favorable con .

s

'D.FES.C RIPCION

alo PA-FO-75 Version 00, s

& adicionan las presenta

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

icion no superior a tres anos,

AGOSTO 2024

2 - ) ciones-de vaso y.baléa: por 150 y 200.mi, se- mcluye |
| presentacion del-producto.por bolsa y bole!lﬂ'-‘d'e-dzqqq ml_. L B o :
- S aclualiza 4 version PAFOI5 VR
 En requiislos: microbiologices: se aclualizan, retirando siguientes. parametros ‘emilidos por INVIMA & neluyenclo ios
. Requisilos Mig robrolégicos - 1,11 L_ggr!g;fgrnm_gmaga;_fflg;olucién 1407 de 2022
3 i ' REQUISITO | n | e m ‘ M
‘Mohosy g!‘“;w——é 2x10%ufcig o | Bx10v uftiy o -
il Levaduras | il ; ml




tontinud Fichga Téc_nfca de Prod-ygto =3

a s st it e T 2 v e R \ el S

s |

T pIm[ %] cl|llcomormes | 5 ? 2 | t0udgom | 107wy ||
2P GuSformesFecales 5 | 3 | 20| 83| 3 || T ¢ 12 | ) 3
s o Ti_“:v 3] <3 ll =151 | { Escherichia coh_| 5 | & j=10ufclgomi I !

s Tatales g 2 ,:{’1 i _7'_\'_," > Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res !

LM SR A 1407 de 2022 !

En requisitos nutricionales se retira el texto: “Tener en cuenta los parametros cstablecidos en |a Tablz de Compaosicion
Nutricional — JCBF 2018 para Crema de Leche’ y se deja no aplica, toda vez que la informacon autncional se relaciona en
el rotulzdo del empagque bajo la resclucion 870 de 2021.

i En requisitos nermativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021 Resclucion 2482 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demés que las sustifuyan, modifiquen o adicionen !
En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d ellos matenzles de acuerdo a la descripcion del materal y
se incluye material SAP 200002357 Vaso x 150 2 200 mi creado para comedares y cenfirmrada por TIC
En rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y'se incluyen por enfrar en vigencia [a Resolucidn 810 da |
2021, Resolucion 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los cemercializadores se debe presentar
Cancepto sznitario del sitio de aimacenamiente expedida por 1a entidad competente, conceplo Favorable o Favorable con
.~ - ... . _lrequerimientos. Con fecha de expedicién no superior 3 tres aios”. Cambios reafizados por MCRG — ago 2024,

| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
i Sy
s o Profesional de Defensa Maria Calalina Rodriguez P3P ’ (\‘{
: Flabore | Abastecimientos Clase | Gonzalez =4 ERL S [\'\(&ij&
: Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez !
' Abastecimientos Clase | Rojas

Profesional de Defensa Gisella Pzolz Garcia

Revisd Subcireccion General De “ <
: Operacion Logistica Avendano
- Comité Profesional de Defensa Eabian Emesto P T
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion P M E:ne;:c;l kgL
de e Innovacion Institucional g
. Fichas ;
. Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez
; Clasel Montenegro

Secratario Genera! (E) Sandra Patricia Bolafios

Rodriguez
~ 7| Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobe | Sncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P j cespacho de Iz Direccion Bagquero

General
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r PRODUCTO / NOMBRE

LECHE ENTERA LIQUIDA UHT ‘

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

SAP 20000-04035.; SAP 200001740 / SAP 200000407 / SAP 200001005 |
SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 / SAP 200002159 |

|
|
|
|
|
|
*.

Clasificacion

Descripcion del
Producto

et |
La leche entera Ultrapasteurizada UAT {UHT) envasada asepticamente. ‘
es el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujo continuo,
aplicado 2 la leche termizada previa estandarizacion mediante el retiro |
parcial de la materia grasa. El proceso de uitra pasteurizacion UAT
(UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatro segundes, |

| seguido inmediatamente de envasado aseéptico en recipientes esteriles.

|
l
:
| Lactecs

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

T

ILeche Entera con 3% minimo material grasa. estabilizante (cutratg— de |
| sodio) _—

Requisitos

Fisicoquimicos |

{ El productd_d“éwbe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
l el analisis de laboratorio: o
| [ Parametro "  Min. | Max. ]‘

| Grasa %m/y .30 l_ ]
Extracto Seco Total %om/m | 1120 i

| Extracto Seco Desengrasado %m/m | 8,20 | ' |

!] EPeroxidasa | Negalivq J‘
|
|

I SESE—— e i |

| Fosfatasa \ Negativo

10330 |
017 |
(0510 |

 Densidad 15/ 15 °C g/l

| Acidez expresada como acido Lactico % miv

1.0295

|
|

|
| —
| indice Crioscopico °C | (0540

| indice Crioscdpico *H | (-0.560 | (0530 |

- . SR i

] Caracleristicas fisicoguimicas — Leche Entera Liquida UHT tabla 2, Decreto 516 da 2006
i
[

| El producto debe cumplir los siguientes parametros emitidos por INVIMA, "

| que se reportaran en el analisis de laboratoric: e
\ i Requisito _ ln| m | ™M  C |
| Recuento Microorganismos mesafilos, UFC/ml | 3 | 1.000 | 100.0% 1 |
| : | | _ 1 |
| Requisites Recuento Coliformes, UFC/ml | 3| \ 0 N
Microbiologicos || Recuento Coliformes Fecales, UFC/m! 13l = | - { 0 |
Recuento Esporas Anaerobias, UFC/ml 3] <t | - |0
Recuento Esporas Aerobias, UFC/ml | 3| <1 to- 0|
*Cuando se ulilice la técnica de NMP para Coliformes Totales y Fecales se it
1]_ﬁom'taré <3. , et |
Caracteristicas microbiologicas — Leche Ultrapasteurizada tabla 8. Decreto 616 de 2006 |
L . |
Requisitos | , S
s o Apli
I Nutricionales L Hoapica




|
|

REQUISITOS NC

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

' "WBKUﬁL'lfiEL*Pbe'b'ué'Td'Y"[ g _ T

REQUERIMIENTOS DE LA El producto debe contar con una vida util mini

__ENTIDAD _
|

r

u -C:dpt}fnub Ficha fééh}‘m 9’;2 P}c;ggéta

0

|

|
L |delaResolucion 2674 de 2013 .
|

Otras
caracteristicas
del producto

o T LECHEENTERALIQUIDA UHT

| Prueba de esterilidad comercial Después de incubar durante 10 dias no
presentar crecimiento microbiano a §5°C y 35°C,

| Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm*f m*dratm.

S JT[@'"_‘S_”Ejﬁ}I‘_d?BJ}_‘EEQ.EQL‘@BL@JE_T?%‘L"DQE?.a 400 nm y <8 a 500 nm

TETEdd_uétb_EéEé_curhpl_i}_cbﬁdg}'étfdi's?ds establecidos en el Decreto’

2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas
1 que las sustituyan. modifiquen o adicionen.

RMATIVOS J616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social, Resolucion 2674 de

~ [SAP 200000403 Producto en bolsa con peso minimo de 200 m|
SAP 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 a 200 m
SAP 200000408 Producto debe tener un peso neto minimo de 200 m|

resentacion del | SAP 200000903 Producto debe tener un peso neto minimo de 400 m|
Producto SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto

minimo de 900 ml

SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 ml
N _SAE20_00_Q21§§E@gqtmtze_terle_r_gnﬁeﬁggﬁj.090_0_1' . |
SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000409 / SAP 200000903
Deberan entregarse en canastillas, cada una con minimo 50 unidades
del producto. :

SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 200002159

Empaque y/o | Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del
Embalaje producto.

{El producto debe eémpacado en bolsa de estructura flexible en
| polipropileno de grado alimentario y de primer uso que garantice la,
conservacion del producto. EJ empaque no puede presentar fugas o
|defectos de sellado. e

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio

| Rotulado Proteccién Social No. 5109/2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas

__lque Jas_g;gstﬂyén.ﬁgdﬁigue&a_qi.c.im@ﬂ;_

ma de 2 meses después de
su fabricacién

-

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. E personal debe contar con la dotacion
completa.

| CONDICIONES DE TRANSPORTE | Al momento de la entrega las condiciones ambientales no superen la

temperatura ambiente de 30°C, el prodiicto debe entregarse en
condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI

|+ Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto, (Vigente)
* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
campetente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con

CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con condiciones),

Maquilador/ Co

mercializador |+ 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 aios.
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LECHE ENTERA LIQUIDA UHT j

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versian Inicial i
2 Ad:cudn de presentaciones y generacion de nuevos SIC. 1
. 3 ! Se ajusta el contenido al formato nuevo. Se incluye codigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras caracteristicas del
| Producto. Se ajustan requisitos Fisicoquimicos, Presentacién del Producto, Empaque y Vida Util.
| Se actualiza formato PA-FO-75. se retira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es utilizado |
4 | en la entidad y se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los codigos son generados por este sisiema de ‘
| informacicn
i Se incluyen codigos SAP 200000408 / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se ajusta informacién en contenido y \
| presentacion de! producto para estos cédigos. En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se retira de |
5 ' condiciones de transporte y almacenamiento el caoncepto o favorable con reguerimientos para vehiculo, se incluye |
| requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones solicitadas, y se incluye “o favorable con requenmientos’ para el |
| conceplo de la planta de proceso.
| Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye el cédigo SAP 200002159 Producto debe lener un peso de 1000 mi. |
| Se actualiza informacién en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registro. Permiso o Notficacion sanitaria del producto |
6 { (Vigente},Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no |
| superior 2 un ano y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los comercializadoras se debe i
~ [ presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| En clasificacion se actualiza de bebidas a Jacteos. i
| En reguisitos normativos se incluyen Resolucién 5103 de 2005, Resolucion 8§10 de 2021 y las demas que las sustituyan
modifiquen © adicionen. |
T En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de
la Resolucion 2674 de 2013
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el casc de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepte Favorable o Faverable con
_requenmientes. Con fecha de expedicién no superior a tres afos’. Cambios realizados por MCRG — ago 2024 !
A
CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA
I - - . W
| ; Profesionzal de Defensa Maria Catalina Redriguez e . VY|
i Elaboro Coi 1} ; | sy
: Abastecimientos Clase | Gonzalez e PRV \SVAR
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ‘; ‘ .-f \ Q ;
Abastecimientos Clase | Rojas W& U?‘m bl
| Profesional de Defensa | ' '
Revisé |  Subdireccién General De Gisella Paola Garcia Avendadio [} 7 -
; Operacién Logistica | B |
Comité | Profesional de Defensa - - ;‘
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Ernesto Ponguta Castro ¢ / AQ[{} 7" 2
de | Innovacién Institucional = /
. Fichas N : '
! : orma Silvana Montanchez
[ Téeni | Directora Abastecimientos Ciase |
:Tecmcas : Montenegro
|
* rici g
Secretario General (E) | Sangde Felets Galatis
; Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica | .
' Aprobé | encargadz de las funciones del Martha BE:QEQ;E Cortes
. | despacho de la Direccion General qu
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

I
1@ CODIGO: PA-FO-75

Y ' FICHA TECNICA DE PRODUCTO \ VERSION No. 02 | Pagma 1 de4 ! - :
AEeE L “ ALIMENTOS PN S B ' T
1 | FECHA: | 23 | 04 2024 T
e e _ B I A | .
PRODUCTO /! NOMBRE LECHE SABORIZADA
Cédigo SAP 2000016334/ /SAP 200001 192
| Clasificacion Lacteos
| |
| Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo.
1 aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 ° G '
} REQUISITOS a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe
GENERALES

Descripcion del
Producto

la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, |

seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y !
envasado aseptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al
oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento,

con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas |
y organolépticas.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Leche Entera, Azlcar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados
en las cantidades permitidas por Ia legislacién correspondiente

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Caracteristica - Entera‘ ]
| Min. | Max. |
pH | 6.5 6.85 |
Materia grasa, % m/m | 3.0 - |
Proteina % m/m | N
Leche saborizada 2.4 |
{ Leche achocolatada 23 |
? NTC 1418 — Requisitos Fisicoquimicos de Ia

lteche liquida sabonizada

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros.

| REQUISITO nlc] m M
| Enterobacteria 5 | 2 ! <1ufe/ml | 5ufciml |
| Esporas aerobias mesofilas 5 0 | <1ufe/ml e I
|Esporas anaerobias mesofilas | 5 | 0 @ <1ufc/ml | L

Requisitos Microbiolégicos. 1.8 leche sahorizada ultra pasteurizada. Resolucion 1407
de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar
libre de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro |
tipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales |
como grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea Y demas
sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/85 o aquella que | I
la derogue. '

El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites max:mos '

de contaminante




l
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1 . Cbntihua F:cha Tecnrca de Producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

Empaque y/o
| Embalaje

Rotulado

“VIDA UTIL DEL

-

L adicionen.

a ;_LE?:'HE’EABOR[ZADA

Contaminante
_Arsénico como As

Plomo, como Pb J

"NTC 1419 Tabla 5 Limiles maximos de ccmtarmnanre

Limite maximo, mg/kg |
05 |
|
!

0.02

Decreto 616 de 2006. NTC 1419 ultima Actualizaciéon, Res. Min.
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucion
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiguen o

SAP 200001633 Leche Saborizada * 200 ML

SAP 200001192 Leche Achocolatada *180ML

El producto debe envasarse en reclptentes no retornables de material
aprobado, que garanticen con la impermeabilidad a los gases e
impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su.
empaque. Es necesario que cumpla con los siguientes requisitos:

Permeab:hdad del oxigeno a temperatura
ambiente cm?/m?/d/atm

Transmision de la luz
Y% max. ‘

] a400nm ~ a500nm

<200 i <2 : <8

NTC 1419 Tabla 6. Requisitos de los envases pma leche UAT (UHT} ultra alta
! temperatura larga vida

E
—
fis

El producto debe estar rotulado segun la Res Min Proteccion Social
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy
resolucion 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.

PRODUCTOY

REQUERIMIENTOS DE LA

~ ENTIDAD

El producto debe contar con una vida Gtil minima de cuarenta y cinco |
(45) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias despues de
su fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Debe ser transportade en furgén ylo vehiculo cerrado, en lugar fresco. .

seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse

transportarse con sustancias peligresas u otro tipo de alimento que.
genere riesgo de contaminacion cruzada. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitule VIi de la Resolucién 2674 de |
2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda |
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehicule, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una

fecha de expedicion superior a un afo,

CERTIFICACION

|
|
ES Proveedor/

Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, V|gente

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

Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

_ requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres arios
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

' CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
o " | Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado
Se retira la informacidon contenida en el item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Reguisitos
L Microbiolégicos. se incluye en los requisitos fisicoquimicos el limite maximo de contaminantes segin referencia NTC y |
| Se adiciona a los Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013, ‘
2 Se incluye en el Empaque y/o Embalaje ‘perfectamente selfado sin fugas en su empaque” y se incluye en el rotulado ‘
| Res. Min. Proteccién Social 333 de 2017".
| Se complementan las Condiciones de Transperte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveeador / Maqunladon’
Comercsahzador
Cambros realizados por JPMR / Abr-2021. o e o 1
Se actualiza a version PA-FO-75 V2
Se trasladan consideraciones de la descripcion del producto y requisitos limites maximos de contaminantes al item otras
caracteristicas del producte
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saberizadas e incluyendo Ios
| Requisitos Microbiolégices. 1.8 Leche saborizada ullra pasteur:zada Resolucion 1407 de 2022 {
{ ; | Reauisito | n | ¢ m Fom |
abl T Rrquada worbicegion pata ladecke ULT (UK traatta temperatas lrgawids : + T 1|
! ‘ !Enterobacteria L5 2 1 <tufdml ?5dem| L
| Frousts Ao R I { Esporas aercbias 7 ‘ i
{ i i Sk |
| - | | mesfiias S| 0 | stuem = |
' T T = == | I'Esporas anaerobias I I ‘
| 11 i = ! m— it
| | | mesofilas il Bl sl il
3 ! | Requstos Microbwlomens  § 8 Locho saborzomn witra pastnur zada Resoluaion i
L 1407 da H-w—‘ 1
En requisitos normalivos se ncluyen Resolucion 1407 de 2022, se retira Ia resolucion 333 de 2011 por vigencia y se incluyen la i
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. modifiquen °|
adicionen,
En presentacion del producto se mcluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada ~ 180 ML creado para comedores y,
confirmado por TIC. i
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021 |
Resolucién 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
En item de cerlificaciones se incluye el texto "Adicionaimente para el caso de los comercializadoras se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la enfidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos,
L Con fecha de expedicion no superior a tres anos” Cambios realizados por MCRG - ago 2024 o |
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA\ |
5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elabord P
Abastecimientos Clase | Gonzalez
Profesional de Defensa l Danery Alexandra Sanchez
Abastecimientos Clase | | Rojas
Revisd . f
Profesional de Defensa |
Comité Subdireccién General De Gisella Paola Garcia Avendarc
Operacion Logistica
Asesor - > -
de Profesional de Defensa
Fiefas Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Ernesto Ponguta Castro
Innovacion Institucional

| Técnicas

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

- Directora Abastecimientos Clase | |




ez e s e il e ——— s = s n == pm e = == e

h ontinua Ficha Técnjca de Producto ...

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Secretario General (E)

| Jefe Oficina Asesora Juridica 1 ifi s/
Aprobé | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes Baquero| AGO omos %/4% Jé
despacho de la Direccion General N R b
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PRODUCTO / NOMBRE

MORTADELA ESTANDAR

/"’ ,-’
' Chding S_A_P—ZOOOOMQB-{(SAP 2000008054’ SAP 200000806/ SAP
g 200002817 o
Clasificacion Embutidos

Producto carnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido,
elaborado a base de carne, con la adicion de sustancias de uso |

permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o
- REQUISITOS artificiales aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80
GENERALES .. |mm. Puede ser adicionada o no grasa de cerdo. El producto
; Descripcion | debe poseer un olor y sabor caracteristico del producto, textura ‘
! del Producto | planda compacta, presentar color rosa palido a intenso
: dependiendo de la especie utilizada.
| 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. ‘
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, |
I . grasa de cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades!
ngredientes ' , L i , : :
autorizadas por las entidades sanitarias y demas sustancias de|
uso permitido. N
! | ESTANDAR .
| PARAMETRO * W ———— o
i | | % MINIMO | % MAXIMO |
| IProteina (Nx6,25) en fraccionde | | R
émasa " 10 !
REQUISITOS | Grasa en fraccidén de masa ‘ T _
ESPECIFICOS PNE (S .
Requisitos Humedad mds grasa, en fraccion de 1
Fisicoguimicos || Mmasa 90
Almidon en fraccién de masa r o 10
Proteina no carnica en fraccion de o
masa 6

RequItos de composicion vy formulacion para productos
carnicos procesados cocidos estdndar- Tabla No 3 - NTC 1325
{Quinta actualizacién). |
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' VIDA UTIL DEL
REQUERIMIE

i

REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
|
|
|
]
|

Requisitos

| Microbioldgico

S

R'éq_u isitos

Nutricionales |

Otras
caracteristicas
del producto

ORMATIVOS

El

I’ deu I\'Eu
RLH HIUII §
Facuanta de 2

e CuBgUata pusllive UFCY
sdumist UFCh

Wc.u,u g Ug Eaiher

<0 Gonide
" % MINETE 00 INHESTAS GUS S8 VAR [ & anknar
i fite mAamo p mu,*lt-]nul antitear nvel 2¢ b
f CANG PEIMIRETE BALY ISARGA AT N EE
nume BATUREN AR pe rmr‘l..u con tesuitades entramy W

Requlsntos rhlcrob|olog|cos para productos carnicos proceqados
cocidos- Tabla 5 - NTC 1325 (Ultima actualizacion).

No Aplica

b?&d]cto debe garantizar la mocmdad solo se pueden
agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (Quinta
actualizacion), los productos carnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores a:
Plomo 0.5 mg/iKg maxime

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690
de 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta
Actualizacidn, resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de

2013, Resolucion 810 de 2021 y demas normas vigentes que le
aplique.

Presentacion
del Producto

| Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

PRODUCTO Y |

NTOS DE LA

_ENTIDAD

| canasta plastica.

|sAP 200001493 EI producto debe tener un peso minimo de

1000 gr.

SAP 200000805 El producto debe tener un peso minimo de 500
gr.

SAP 200000806 El producto debe tener un peso minimo de
250 gr.

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

| SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser
una pelicula de alta barrera termoformable que le provea al
producto conservacién y aislamiento frente a los contaminantes.
Los productos deben venir embalado por 20 unidades en
El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la
Resofucion del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005 vy
Resolucion 333 de 2011, y debe garantizarse que por la accion
de la humedad el mismo no se borrara del empaque, evitando la'
perdida de trazabilidad en el producto. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia

|0 no de alérgenos en su composicion,

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C) Minimo
30 dias.
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"~ MORTA DELA _E__s"i'ANDA'R

CONDICIONES DE

El producto debe ser transporta

de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacion completa

producto. En lugar fresco, seco

para la entrega del
y ventilado, lejos del calor y el

transportarse con diferentes

la Resolucién 2674 de 2013.

del sitio

do én—fﬁ_ré_én dotado ‘con unidad ;

I

dido por el ente |

cesadora expedida por la
icidn no superior al

adores se |
de

vehiculos de transporte expedido por‘

f. TRANSPORTE fuego. No debe almacenarse ni
' sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expe
$ territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
Lo referenciados en el capitulo VII de
El proveedor debera acreditar:
o Concepto sanitario de planta pro
entidad competente. (Con fecha de exped
un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializ
i debe presentar Concepto sanitario
1 CERTIFICACIONES almacenamiento.
Proveedor / Maquilador/ | Concepto sanitario de
- Comercializador la entidad competente.

requerimientos).

« Registro sanitario del producto. (Vigente) |
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:,

HACCP (Alcance:

Fabricacién de productos carnicos coci
BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos

cocidos).

| FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

! CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

usta a inscripcion y autorizacion sanitaria an

1000 gr.

se incluye informacion de donde se extracn los parametros.
la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para morta

T
| VERSION |
1 | Version Tnicral.
NS g
2 iAjuste a formato version 3
| 3 Se retira requerimiento de HACCP vy se aj i
L A establecimientos acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)
| Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
i Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves codigos en
: donde se mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x
| En requisitos fisicoquimicos y microbiologices,
{ | Se adiciona informacion nutricienal, basado en
5 | (embutido).
a | Se adicionz informacion en Otros requisitos: “E| producto debe garantizar

| En Rotulado se adiciona:

f agregar aditivos de uso permitido segun
‘ contener metales pesados en cantidades superiores a:

Plome 0.5 mgiKg maximo

“Lz informacién suministrada en €l empaque debe también declarar la existe

no de alérgenos en su compasicién”.

| Se adiciona requisito en certificaciones, reqistro s

I'Se adiciona codigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr

> | minimo 250 gr.

la NTC 1325 (Ultima actualizacién), los

anitario del producto.

dela de Res |

la mocuidad, solo se pueden
productos carnicos no deben |

i
|

ncia o |

y Codigo AP 200000806, mortadela x

(Con fecha de expedicién no superior

a un ano y con concepto Favorable o Favorable con.

dos) y/05l

te o INVIMA de los |

Sistema SAP y se retiran corhgos SIiC
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I

| Técnicas

i

i

Elaboro

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas

| CARGO

|
L

i
f
i

Aprobo

i

CEn presdntacion de
| "En caso que se
ssigquiente codigo:

I SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr".
i locales en condiciones especificas bor necesidad del servicio, solicitados o
 proyectolen San Andrés previamente avalado

Oficina

i Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01,

| En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Qui

- Requisitos Nutricionales tod

Cquinta actualizacion,

En Requusitos Normativos se inclu

2011, |

{En conthaiones de transporte se retira

2 cermdoﬁpor ho estar acarde a las exigencias normativas de trasporte de productos Carnicos comestiblos,

' Se ajustan las Certificaciones Proveedo
comerciglizadores se da

(Mo es de caracter obli

| cdrnicos cocidos) y/o BP

be presentar Concepto sanitario del siti
gatorio; si lo tiene puede presentar:
M (Alcance: Fabricacion de

- Se actudliza Formato CODIGO: PA-FO-75
Enitem codigo se incly

[NomMBRE

la frase También debe ser trans
r / Maquilador/ Comercializador:

HACCP (Alc
productos cdrnicos cocid

Version 03

ye material SAP 200002817
producto se agregan texto con los materiales asi:
requerirse compra local por contingenci

La inclusion de los cédigos

Prc?rfesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica
Pro%fesional de Defensa
Asesora de Planeacién e
Innovacion Institucional -

Serlretario General (E)

Jefe Officina Asesora Juridica

encarg#da de las funciones del
| despacho de la Direccién General

o de almacenamiento Y se ajusta el texto

s P ————

MOR"’ER’QELAESTA NDAR

e e e et e

nta Actualizacion), Se ratiran los |

a vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en al MTC- 1325 |

ye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 333 de

portado en furgon y/o vehicuio

se incluye para el caso de los
asi:
ance! Fabricacion de productos
0s). '

a y/o por necesidad del servicio hacor s st

son uso exclusivo para compras
r la regional caribe para atender |

por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Gisella Paola Garcia
Avendano

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

FECHA  |FIRMA

23/05/2025)

23/05/2025

23/05/2025 !

23/05/2025 |

zm;

23/05/2025
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTOQ

AGINCIA LOGISTICA
FUrBTAS MILITARE S

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

T T A A R

| CODIGO: PA-FO-75

b

‘\
VERSION No. 02 r. pagma1 de 4 } i

B
e o 2 ‘

:FECHA: 23 “ 04 | 2024 i

.| R S—

PRODUCTO / NOMBRE

QUESO DOBLE CREMA

.

7
7

Cadigo SAP ZDGDOTSSB/SAP 200001688 / SAP 200002469 !
. REQUISITOS Clasificacion Lacteos
} GENERALES et dai El queso doble crema debe fresco, hilado, graso y semiduro, tiene alto |
| Pro%ucto contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma. color y textura!
T caracteristicos de un queso de pasta hilada. i
i En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de queso
referenciado, segun la Resolucion 02310 de 1986 son los siguientes:
faradientes Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos lacticos |
g especificcs, Cugjo. Enzimas apropiadas de origen animal o vegetal,
Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio en cantidad maxima 4% (sal |
de mesa). _
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
, Parametro B _|_Minimo | Méaximo ||
|| Materia grasa en extracto seco de m/m b5 i 45 i
Requisitos | [ Resolucion 1804 de 1969 Caracterislicas entre semimagra y graso ||
Fisicoguimicos | ;
i Parametro . Minimo | Maximo ||
‘! Humedad % m/m | 55 | 65
|_Resolucion 1804 de 1988 Caracleristicas enire semiblando ysemiduro |
ET producto debe cumplir los siguientes parametros- o T
. REQUISITOS REQUISITO n el m | m |
. ESPECIFICOS Mohos 5 | 2 | 1oueg | X1 ||
| Reatisi | i 9 | uierg | i
CQUISHOS |1 e ichia col L5 | 1 <10ufclg | 107 ufclg |
| Microbiclogicos || ; &
 Staphylococcus coagulasa positiva | 5 1 107ufclg | 10° ufclg |
| Salmenella spp L5 0 | Ausencia/25g l 5 i
| Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencial25g | -

Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno Resolucion 1407 de
2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

- El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.

- El producto debe estar exento de olores y sabores extraiios o
rancios.

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consume humaro '
a partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice el‘
Ministerio de Salud o [a autoridad delegada.

- Laleche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por
el Ministerio de Salud que permita eliminar Iz flora patégena y la casu
totalidad de su flora banal.




: Contmua chha Tecmcc:

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
e
I

—— e
|

de Producro res S

N Queso DOBLE CREMA

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en
el capitulo VIl de la Resolucién 2310 de 1986,

Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o
medicamentos.

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

| actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009: con

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modlficaciones siguientes' Resolucion |

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas
que las sustituyan, T_Qﬁ_ifi_qg?ﬂ_‘?ﬁgi‘ik?.’l%;

Presentacion del
Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

SAP 200001689 - Queso Bloque Doble Crema. Por Kg de Producto
SAP 200002469 Queso Daoble Crema Tajado Bloque * 2500 G

Los productos deben ser entregados en canastilla plastica y bolsatina de
proteccion de material apto para entrar en contacto con alimentos.

El empaque para el gueso doble crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucion 2674 de 2013 y la
resolucion 683 y 4143 de 2012 con respecto a los plasticos y otros |
materiales para entrar en contacto con alimentos. Para queso tajado. el
material separador de las tajadas debe ser fabricade en material plastico |
o en papel especial para quesos. En cuestion al embalaje este debe|
certificar la capacidad de la canastilla y no supere los 20 kg en cada una |
deellas.

El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion Social |
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacién. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

Producto refrigerado (Temperatura entre 0 y 4 °C) Minimo 30 Dias

|
E CONDICIONES DE TRANSPORTE

|
!

El pfoduaa debe ser transportado en fljraén*y!a;eﬁi—CLifo—c_efrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y

1 manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar

en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Expasicion solar. El vehiculo que
realice |la entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Faverable para el transporte
de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un afo. Se debe cumplir con el capitulo VIi de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIF[CACION
Maquzladon‘ Co

nercializador

ES Proveedor/

Reglstro Permiso o Notlflcaclc)n Samtana Vlgeme
x Acﬁta q:jgﬁwsnla sanitaria (IVC) con Conpepto Técnico Vigente:
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it

QUESO DOBLE CREMA

|

|
|
|

!En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucicn 810 de 2

i

|

| de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas q
| En item de certificaciones se incluye el texto
macenamiento expedida

i

En requisitos nutricionales se reliran Datos de la Tabla Nutricional ICBF 2015.

toda vez que la declaracion de rotulado nutricional se realiza en el rotulo de

producto bajo la resolucion 810 de 2021

!

r _ PARAMETRCS
MACRONUTRIENTE
PROMEDIO | DESVIACION
Proteinz (9z) 224 2.9
Carboihud i} 5.5 -
Caler as {Keal) 285 --

modifiquen o adicionen.

En presentacion del producto se incluye materia

confirmado-por TIC
En rotulado se retira la resolucion

Concepto sanitario del sitio de al
requenimientes. Con fecha de expel

333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Res
ue las sustituyan, modifiquen o adict
“Adicionalmente para el caso de
por la entidad competente, concepte Favorable o Favorable con |
dicién no superior 3 lres anos’, Cambios realizados por MCRG — ago 2024

Para Queso Doble Crema. Y se‘cTElEa KQE)"Aph;:a ‘
empaque de acuerdo a las caraclenscas del |

021y las demas que las sustituyan, |

| SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores yg

olucion 810 de 2021, Resolucion 2492
onen. =
los comercializadores se debe presentar |

[ CARGO NOMBRE
\ Elabord ‘ Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
L | Abastecimientos Clase | Gonzalez
'l | Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
‘ Abastecimientos Clase | | Rojas
| | Profesional de Defensa . :
} Revisé Subdireccién General De Glseifvzigl:ﬁfarma
i ENED Operacion Logistica
{ e Profesional de Defensa ;
J ig";';e Oficina Asesora de Planeacion Fabiaf Eg':;tz Ponguta
l de F?chars e Innovacion Institucional
1 Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
] Clase | Montenegro
1 Secretario General (E) Sandra Patricia Bolanos
i Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
t Aviobd encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P despacho de la Direccion Baquero

General
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CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION |

FECHA ACTUALIZACION: T AGOSTO 2024

' ' s _ QUESO DOBLE CREMA |

e e — N e ——

Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el !

INVIMA,

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

- ‘1?93@@@&@-&9&!@9&1@9&1@2@ Superior a tres afios.

B e, e — — — e

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE R

1 Version Inicial

|
{ Ajuste al fqrﬁ{ato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido 2 que ya [
: no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque aclualmente los codigos son generados por esle sislema
(de informacion  Se adiciona informacién en clasificacién basado en Sistema SAP: “Derivados Lacteos”, Se adiciona
Cinfarmacion e;n requisitos nutricionales, informacion extraida de Tabla Nutricional de Atimentos ICBF 2015, En condiciones de
transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni I
2 ' lransportarse |con diferentes sustancias... Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vit de la
 Resolucion 2674 de 2013." En condiciones de rotulado se adiciona’ "la informacion suminisirada en el empaque debe tambian
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion”
| Para las certificaciones se solicita: Registro, Permiso o Notificacion sanilaria del preducto (Vigente), Concepto sanitario de |
| planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con conceplo |
 Favorable o Favorable con requerimientos). La vida util se cambia de 20 dias a 30 dias minino, SR
| Se ajusta la h]formacién a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira: 200001083 Queso Doble Crema peso neto 2500 g min
£ 200000629 Quesa Doble crema Peso neto 1 Kg, 200000916 Queso Doble Crema tajado paso neto 1 Kg,
3 - 200000952 Q}eso doble crema peso neto % 500 gr. 200000936 Queso doble crema x 250 gramos, dado que se encuentran

- ¢on pedido para borrar en los comedores. ]

| Se incluye codigo 200001689 Queso Bloque Doble Crema. En item transporte: Se retira "o favorable con condiciones”

- Cambios realizados por IMRC /Mayo 2021. —_—

4 - Se modifica ilem presentacion en-el cual se incluye codigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Blogue * 2500
' G. aplo para utilizacion en CAD y Comedores

| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| En requisitos fisicoquimicos s actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- Resolucian 1804 de
| 1989 y se incliyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre queso semimagro y graso |
para la rla_l_eLu[grag_g_y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro i
W o | 7 - - Pardmetro ' Minimo
op—- | Requisito | Pardmetro ‘Materia grasa en extracto secode | 5 | 45 |
45.0 Minimo m/m ’ i
i

Maximo | |
3

4 S

i1 | Maleria Grasa en extraclo seco
L demim T o L [
" MHimedad % . Resolucién 1804 de 1989 Caracleristicas  entre

B et semmagroygraso

|

s §

| Pardmetro I Minimo | Maximo |

Humedad% m/m | 85 | 65 ||

Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas  enlre

£ S e - semiblando y semiduro

5 ! En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisilos de la Resolucian 1804 de 1989 se incluyen los Requisitos l
| Microbiologicos 1 17 Queso fresco con o sin relieno. Resolucion 1407 de 2022

| Parametro

3

i I
e ]
i REQuSITO  [nfc| m ( Mo
i _ | _Requisitoe ! o s TP ) 1 —;H‘[_' | eors vt 141
|| NMP Colifornies Fecales / g <100 i S S5}2] 10ufeg | 6210 ufcfg | i
i - - } — - - B - - ¥ |
Hongos y Levaduras / g - t 100 Escherichia coli 5110 <10ufelg | 107 uiclg |
Estafilococtus Coagulasa Pasiliva / 4] 1000 Staphylocoecus 1 ) S e |1

¢ phylococcus B
L Sammonellal 25 g Ausencia | | coagulasa positiva | 9|1/ 107 ufelg | 10° ulely: 1 [
H Resolucion 1804 e 1989 Salmonella spp 5 | 0 | Ausencial25g | 1 [
Listeria o i
| monocylogenes 15]0] Ausencai2se] - |1
g Requisitos Microbioldgicos 1 17 Queso fresco con o sin i |
I relleno. Resolucion 1407 de 2022 ,j‘
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PRODUCTO | NOMBRE QUESC CAMPESINO
Y
Fd
Codi SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 /
odigo SAP 200002531
Clasificacion Lactecs
REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacion de leche de la crema de leche.
GENERALES de la crema de suero, del suero de la manteguilla o de la mezcla de
Descripcidn del | algunos o todos estos preductos, por la accion del cuzjo u otros.
Producto coagulantes aprobados. El queso debe ser obtenido de leche;
: pasteurizada proveniente de especies aptas y autorizadas para el|
1 consumo humano. |
Ingredientes | Elaborado con leche de vaca, cuajo y sal.
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
) Parametro Minimo | Maximo ||
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45 |
Requisitos | Resclucior: 1804 de 1989 Caracterislicas entre semumagro ¥ graso
Fisicoquimicos | _
Parametro | Minimo | Maximo
Humedad % m/m | 55 | 65
|_Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiblando y seniduro .
- "El producto debe cumplir los siguientes parametros. o
REQUISITO n | ¢ | m M
I Mohos 5 2 10? ufc/g Su);lg 1
REQUISITOS | Requisitos e 1 |
L ; ; 1 10 ufi 10% ufch; |
ESPECIFICOS | Microbiologicos |Looonerichia coli o “ffuklg [I10°UES ) |
| Staphylococcus coagulasa pesitiva | 5 1 10%ufelg | 10° ufelg :
| Salmonelia spp § | 0 | Ausencia/25g - !
Listeria monocytogenes 5 o \ Ausencia/25g -

Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de
2022

Reguisitos
Nutricionales

No Apiica

{
!
i
i
|

Qtras
caracteristicas
del producto

- El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico. |

- El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o rancios. i

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano & |
partir de leche cruda, salvo en los casos en que o autorice el Ministerio |
de Salud o la autoridad delegada.

- La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprebado por el
Ministerio de Salud que permita eliminar la flora patdégena y la casi |

| totalidad de su flora banal.
- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal
| diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en el capitulo |




;
|
i

| Continua Ficha Técnica de Producto ..

i
REQUISITOS NORMATIVOS

~ QUESO CAMPESINO

Vil de la Resolucion 2310 de 1986,
- Estar exento de sustancias téxicas vy

medicamentos. i
Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumphr

con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus |
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009 con |
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la

Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion

residuos de drogas o

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005.
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de i
2021 y las demas que las sustituyan, madifiquen o adicionen. ;

f

Presentacion del

SAP 200001140 El bloque debe tener un peso neto de 500 gramos

SAP 200001534 El bloque debe tener un peso neto de 1000 gramos

SAP 200000626 El bloque debe tener un peso neto de 1000 gramos

SAP 200001436 El bloque debe tener un peso neto de 2500 gramos

SAP 200002531 El bloque debe tener un peso neto de 2500 gramos )
El producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de -

Producto
EMPAQUE/ |  Empaqueylo
EMBALAJEY || Embalaje
ROTULADO
tulado

iRo
i

El producto debe estar rotulado segln la Res Min. Proteccion Social
5109/2005, Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023 y las demés que las sustituyan, modifiquen o |
adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion,

| grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas.

=" . NN S N
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

~ ENTIDAD

La vida util requerida es de minimo 20 dias, en condiciones de
refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada ¥
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar
en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que
realice la entrega debera presentar Concepte Sanitario Favorable para gl
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de
expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la|
Resolucion 2674 de 2013.

|
CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUA

LIZACION:

LR

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

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

AGOSTO 2024
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" QUESO CAMPESINO

Unidades de expresion de los |

medifiquen o adicionen.

confirmado por TIC

En rolulade se retira la resolucion
las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En item de certificaciones se incluye e

Requisito nutrientes por 100 gr de parte
comestible de! alimento |
Proteina (g} 17,5
{ Carbobidratas (g) 0.2
| Energia (Kcal) 301

Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expe

i En requisitos normatives se mcluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021y las

demas que las sustituyan

En presentacion del producto se incluye malerial SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores y

333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia Ia Resolucion 810 de 2021 y las demas que 5

| texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presenlar |

dida por la entidad competente. conceplo Favorable o Favorable con |

| requenmientos, Con fecha ce expedicion no superior a tres anios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA . |
i ; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez LR .,_1, & \\ 1
Eiaharo Abastecimientos Clase | Gonzalez -4 AU 24 {\ ‘ \ \. |
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez Dk .
Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia i
Revisd Subdireccion General De AvGrane {
eNISU Operacion Logistica
e Profesional de Defensa ;
iom:te Oficina Asesora de Planeacién Rt Eg:ssﬁo Ponged
e v e Innovacion Institucional <
de Fichas ——— _
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez i
Clase | Montenegro '
Secretario General (E) Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes ¥

despacho de la Direccion
General

Baquero
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' CONTROL DE CAMAI!IOS

'VERSION '

1

e e e T < ‘ ) |
| En requisitos micrebiologices se actualizan, retirando los r quisilos-de la Resolucion 1804 de 1989, se incluyen los Requisitos
Microbioldgicas 1 17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

1 e e e e e —

ducto... QUESO CAMPESINO |

S B

l
.
|

| DESCRIPCION DE CAMBIOS le REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

" Version Inicial

R e S s — S N S
| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se reliraron los codigos 8IC de donde se menciona en el documento debido a que ya |
‘ne son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP 200001140 y SAP 200000626 de presentaciones 500 y 1000
- gramos; respeclivamente, Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP: “Derivados Lacleos  Se adiciona I
Cinformacion |en requisitos nutricionales, informacion exiraida de Tabla Nutricional de Alimentos ICRF 2015 para queso |
campesine, En otras caracleristicas del producto se adiciona:
i- Ng se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humane a partir de leche cruda, salvo en los casos en
- aue lo autorice el Ministerio de Salud o la autoridad delegada.
- Lalleche o Ia cuajada debe someterse a un tratamiento aprobada por el Ministerio de Salud que permita eliminar la
} flora patogena y la casi totalidad de su flora banal. !
- Lo aditivos ulilizados para la elaboracion del producto deben cumplic con lodos los requisitos relacionados en el |
| decreto :!10(? de 1983 y sus actualizaciones, asi como tambign de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias
‘primas se debe cumplic con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671
de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En condiciones de transporte y almacenamients se adiciona: “En lugar fresco. seco y
| ventilado, lejps del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.. Se debe cumplir con
‘ todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013." En condiciones de rolulado se adiciona
1a informacidn suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alergenos en su composicion’
! Para las cerlificaciones se solicita: Regislro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitario de
planta procesadora expedida por_la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con concepio
 Favorable o Favorable con requenmientos) S S
P Ajuste al formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se aclualizan y ajustan requisitos fisicoquimicos
L de acuerdo con la naturaleza del producto (Semigraso), se aclualizan requisitos nutricionales de acuerdo con paramelros
i establecidos en la Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 para Queso Fresco, Semiduro. Semigraso. Tipo Campesino,
; se adiciona presentacion por 1000 g con cadigo SAP 200001534 por requerimiento de [a Regional Antioquia Chocs. Cambios
. fealizados por JPMR Sept/2021,

| Be actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos| fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion tomada de la NTC 750 (cuarta actualizacion) Queso y se !
neluyen de deuerdo a la Resolucion 1804 de 1980 Caracteristicas fisicoquimicas entre queso semimagro y graso para la
mmalenia grasa y para el componente de humedad entre gagqleﬂsji,cas entre semiduro y duro

[ = Parametro | Minimo | Maximo ] !
o perimeuo | | | Materia grasa en extactoseco | 5 | 45 [
Minima ' Miximo | _de m/m o e R
P o I i g | 2 (I i Resolucién 1804 de 1989 Caracleristicas entre ‘

ateria gtasa en x.ractc 3200 hm/m : i _S_ 5 _semimagro y graso o o |

i Humedad *\ m/m i 58 | 68 i ——
| : ' —_Parametro | Minimo | Maximo | |
| Humedad% m/m | 55 | 65 ||
! Resolucion 1804 de 1989 Caraclerislicas enlre | H
| |_semiblando y semiduro e

— i reausmo  [afe] m | wm |
_ Requisito . m = R S e T 1
NP Coliformes Fecales / ¢ - <100 M I L ufclg { x10hulelg | E
Hongos ylLevaduras / g ] ) 100 Escherichia coli 5[1: <10ufelg 1 10% ufelg ‘ i
Estalitocoreus Coagulasa Positivasg -~ 1000 Staphylococeus | .| P e—

Salmonelia ! 25 g Ausencia 79@9_4@5199_@@%77 _5 _“ 710'ufc!g 1 10‘_"”6{%. ,‘
Resolucion 1804 de 1989 Salmonella spp 5|0 | Ausencia/2sg | . : il
Listeria i P B
Lmonocytogenes | 9|0 |Ausenciai2sg | - 1]

Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco Gon o sin

| relleno Resolucien 1407 de 2022 I

| En requisitos nutncionales se reliran parametros establecidos en la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Queso !
! Fresco. Semiduro. Semigraso, Tipo Campesino. Y se deja No Aplica. toda vez que la declaracion de rolulado nutricional se |
crealiza en el rolule del empague de -acuerdo a las caracteristicas del producto bajo la resolucion 810 de 2021 j




PROCESO ) h
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO )
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| cop1GO: PA-FO-75 | ew—‘%

: 2 Lo A TR

¥ |:I FICHA TECNICA DE 1 VERSION No. 03 | pagina 1 de 4
| ncencin (STETER | PRODUCTO ALIMENTOS [ [ [ i
O | FECHA: | 07 | 02 | 2025 |
PRODUCTO / NOMBRE QUESO BLOQUE COSTENO ‘
Codigo l SAP 200001535 / SAP 200000627 SAP 200002819
| REQUISITOS | Clasificacion | Lacteos |
GENERALES Descri Eién Se caracteriza por ser fresco, b]'é-s‘{z‘:g,_ _giémrgp;é sétédo, ba‘ja:}
del Pro%ucto humedad, duro, de facil conservacion por su alta presién de sal, |
o obtenido a partir de leche higienizada. i
- { _ e e i P
1 Ingredientes |Leche, cuajo v sal.
- ~/Ef producto debe cumpli os Siguientes parametros: _
L Parametro | Minimo__Méximo,
Materia grasa en extracto seco de m/m i 5 | 45 ‘
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y graso_
Fisicoquimicos [ —
Parametro_ o Minimo_| l'-jjéximo‘;
Humedad % m/m I B S ! 55 |
| Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiduro y duro
! El producto debe cumplir los siguientes aréametros:
, | REQUISITO | n | cF" m_ | M
| LMohos 1 5 ' ?‘ 102 ufc/ m!_s-ﬁai Rl
| | 2T IS ufg
| yEscherichia coli | 5 [ 1 1 < 10 ufc/g | 1fo-
| REQUISITOS » ‘ § st Sl TRl L ([
| ESPECIFICOS | Requisitos | Staphylococcus coagulasa l e | 1 | voeutehs | 103 ||
Microbiolégicos || positiva _ i___ﬂ[__ [_t _ _mg _youfe/g |
Salmonella spp i 5 l 0 | Ausencia/2 | i
- ; — I IO "SSP
lListeria monocytogenes | 510 1 Ausencia/2 I
| - . _L.___J__.__._.._F__S_g___ ST (— !
: Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin
| rellenc. Resolucion 1407 de 2022 i e
Requisitos ;
Nutricionales b Aph?a_. e
; Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico, |
g ot | textura sélida entre duro y semiduro, sin babosidades obtenide |
‘ - tersst‘ de leche higienizada. |
: Ze?c rodsu::iis El queso no debe exceder los limites de contaminantes:
i Requisito [ Limite maximo en mg/kg
L _||_Plomo, expresado como Pb i 0.02

‘ El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 vy NTC 750, |
‘\ REQUISITOS NORMATIVOS |Res. Min Proteccién social 5109 de 2005, Resolucién 2674 de|
i 2013, Resolucidn 1407 de 2022,“_ReSOFL}g_i_6Q*_8_1_(_Jf_d§2__20;1_.,f




|
' antinua Ficha Témi;ca de Produqtp o

- ”@'JE’S’O’EL&)QUE COSTENO
J REs_diGéi6-’ﬁ’i4§f2"aé"jé'éfz“\,% resolucién 254 de 2023

i
| :
@ que las sustituyan,

y las demas |

|
i
! | SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos
| SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos

Presentacion

" 2 .|
del Producto | EM €as0 que se requerirse compra local por contingencia

y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
I codigo: |
SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr

B e L

| }

!! gngAl?Al;i{! Empaque y/o Eijop;oedtl.¢t.c; deil?e setr empacado al vacio en material de ;“Jrimer;

| ROTULADO | | Embalaje JmesalneEnEte. N

' | Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas, |

j | El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion |

i | Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de |
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |

modifiquen o adicionen.
La informacion suministrada en el empaque debe lambién |
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

|
|
| Rotulado
|
!

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

La vida Gtil requerida es de 30
refrigeracion (Temp

dias, en condiciones de
eratura entre 2°C y 40C),

1EI producto debe ser transportado en furgén y/o wvehiculo |
. cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas vy certificadas por la entidad competente evitando
contaminacion cruzada Y manteniendo las propiedades del'
§ producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco Yy
’ CONDICIONES DE aireado. Evitar Exposicidn solar. El vehiculo que realice la.
: TRANSPORTE entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original
; i del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o favorable |
| con condiciones para el transporte de alimentos. Este

documento no debe tener una
ano. Se debe cumplir con el ¢

fecha de expedicién superior a un .
apitulo VII de la Resolucién 2674 |

| _lde 2013. ~ -
* Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido poi
CERTIFICACIONES el INVIMA.
Proveedor / Maquilador/ |e Adicionalmente para el caso de los  comercializadores se
Comercializa;tdor debe presentar Concepto  sanitario del sitio de .

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

AGOSTO 2025

' FECHA ACTUALIZACION:

i — S i —_— - -
ke — - e — R — |

j ONTROL DE CAMBIOS [
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' VERSION L DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Continua Ficha Técnica de Producto ... ~ QUESO BLOQUE COSTENO |

Y = Dl ———— S e

1 ‘ Version Imicial.

1 ' _ ]
2 | Se adiciona presentacion codigo SAP 200000627 Queso bloque costenc por 1000 gramos. :

I :

| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| £n ingredientes se ajusta texto quedando Grasa leche fresca, con cuajo de vaca vy sal. |
| En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacién tomada de la NTC 750 (cuarta |
! actualizacién) Queso y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas hisicoquimicas
| entre queso semimagro y graso para la materia grasz y para el componente de humedad entre,
| Caracteristicas entre semiduro y duro

! NTC 750 i Parametro I Mini '+ Maxi

i
H Componentes Valor i _ SN M .. 5 151
- : e 2co | | "a
L | niatena Grasa en extraclo seco S nvm <10 ?:E;?r?n grash €n XA SeC0 | 5 5
S 50-55 - o et
l HGRCad 7 din, i Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre
H semimagro y graso e
IJ‘ Parametro | Minimo | | Maximo |
il Humedad % ‘ 40 i i 55 i
| mm i
; | Resolucion 1804 de 1989 |
\ | Caracteristicas entre sermiduro y duro |

En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, s¢
incluyen los Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

il Resolucion 1804de 1989 | B
ST i S o ||
| T ey, TR REQUISITO injc] m | M
3 | " e N ] b .| T Taxi0f
o ) i 1 Mohos i 5t 2% 102 ufc/a 1 5210 !
H : : - | s ey T ey
('t : | | ! [l .1 =10 |
! LR, " | - 15! |10 ufc
| R B LT T & I
» L z L Rt L Staphylococcus 9 e b
i coagulasa positiva | 3 lJ_lO_ _ufc/g ' _I\) _uic!g .
i o f 1 i
. H Salmonella spp E S[ ol Aus?h;glaj .
i il [ Listeria _Eio[maial o
H _monocytogenes 171|259 |

| | Requisitos Micrabiclogicos 1.17 Queso fresco con |
! I o sin relleno. Resolucidn 1407 de 2022 !
En requisitos normativos se retira la Resolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022,
Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demds gue las|
sustituyan, modifiquen o adicionen. :
£n empague/embalaje se ajusta texio quedando El producto debe ser empacado al vacio en matenal de |
primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas. {
En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resclucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y al texle La miormacién
suministrada an el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su COMEOSICION.
| En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comerciahizadares se debe |
presentar Concepto sanitario del sito de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto |
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos”. Cambrc::1
| realizados por MCRG - ago 2024.
| Se actualiza a versién PA-FO-75 V3
| En item cédigo se incluye materiales SAP 200002819
| En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:
| “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso dal
a | siguiente codigo: |
| SAP 200002819 queso costeno * 1000 gr”
| La inclusidn del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones espacificas por necesidad del |
 servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avatado por |
SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025

R !

! En descripcion de producto se da claridad que el queso es obtemido a partir de la leche ngiemzada v se |
alimina “sometido a coccidn”, ya que puede interpretarse que el queso es sometido a este proceso. I

5 Adicional se da claridad a los ingredientes quedado “Leche, cuajo y sal” teniendo en cugnta gque No Se usa
{ grasa de leche y cuajo de vaca literal. |

| En otras caracteristicas de producto se agrega “obtenido de leche higienizada”. '
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| __CARGO

__NOMBRE |

Proﬁesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Profesional de Defensa
Abas}tecimientos Clase |

Pi‘;)flts-ional de Defensa

Subdireccion General De
Operacion Logistica

Profesional de Defensa

e Innovacién Institucional

Dlrecto!r de Abastecimientos

| Clase I

Secretario General (E)

| General

Oficina Asesora de Planeacion

cina Asesora Juridica |
encargada de las funciones
»acho de la Direccidn

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez
John Jairo Herrera

Weeber

Ronald Oswaldo Duarte
Rodriguez

Julign Fernando
Serrano Serrano
Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez
Martha Eugenia Cortes
Baquero
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[PrOCESO

PLANIFICACION DEL ABASTEC[MIENTO

\ , /__/ “TITULO - Codlgc PA- FO-75
¥ - | EicHA TECNICADE PRODUCTO * | Version No. 01 Pagina1 de 3
e ALIMENTOS — T .
e Fecha:| 26 | 03 | 2021
SALCHICHA MANGUERA

SAP '200Q00651,r§AP 200001542

. Clasificacion

_ Embutidos

‘Deécripcic'm del
Producto

Producto - ¢arnico procesado, =cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tnpas naturales l¢] artn" ciales aprobadas de didmetro maxrmo de 45 mm.

_ Ingredféntes '

Producto e]aborado a partir de la combinacion de camne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tlempo 0 solo dos de ellas, acompariadas de
agua, almidén, proteina teéxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional.

; ﬁ’equisitos

Fisicoguimicos .| -

El producto debe cumplir con los siguientes parameiros:

. Seleccionada
Parametro*
% min % max

Proteina:{N'x 6,25), en fraccion de masa 12
Grasa, en fﬁégcién de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 88
-Almidén, en fraccion de masa &
'Proteina no cémica, en fraccion de masa 3

Reqmsuos composicion y formulacion para producte carnico procesado Tipo Seleccionada
_ Tabla No 3 NTC 1325 {Quinta Versién)

El producto debe cumpllr con Ios 51gurentes parametros

Tabias. z.omos

" _Requistto ‘n m M c
Reécuenio ge asioblos mesditos, UFC/H 3 = . 100000 1.
Recuenta de col UFClg 3 100 500 1
da sursus pisitiva, UFCig 3 <100 -
5 5y ;on £ de esperos CX sulfao reductor, UFCHD 3 <10 10 1
Regquisitos Deleceiéa ge 25g " 3 |Awsenga| - -
i T lAAT Deleceida de Listeda Monocytopenes. 25 3 Ausencia -
M!crObIOIog]cos Recuento de Eschenchia Cal ig 3 <10 =
: : en donde
S nimeto €8 muestias que se van A examinar
m = inclee mdximo permisdle pazaldentficar nivel ot buena ealidad
M = . Incice mdximo permisible para idantificar nivel acepiatie de calidad
4 = nimero ¢a muestras permitidas cen resuliados entre my M.
Requisitos microbiolégicos para productoes carnicos procesados— NTC 1325 {(quinta
Version)
Reguisitos :
9 No Aplica

Nutricionales

Ofras
caracteristicas
d_ei producto

|-Los aditives utilizados para la elaboracién del produ’éto'deben' cumplir
-con todes los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

actualizaciones, asi como también de |la Resolucién 2606 de 2009; con
relacién a las maierias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o. sus medificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015.




|
| Continua Ficha Técnica de Producto .. -~ .. SALCHICHA MANGUERA |

NTC 1325 (Uitima Actualizacion), Resolucion 2674 .de 2013, Decreto.
1500 - de -2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion: 2690 :dé 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de. 2011 y demas normas que
las modlt" iquen, adlmonenosustltuyan o WA

SAP 200000661 [.8AP:200001542 Por kilogramo.de. producto

j| Presentacion del El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacm Paquete X

Producto * 14600 gr * 10 Und,

: Cada salchicha debera ser empacada en pellcula de- ce]ulosa o material

‘ -de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de -Alimentos;- de - primer

; . uso, material grado alimenticio, inerte gque no reaccionen con &l produicto

: Empsige y!é> o aliére ‘sus caracteristicas microbiolégicas, fisicas, quimicas: y
‘organoiépticas, qué permita la adecuada conservacion a lo largo de toda

Embaiaje: su vida Util. El cumplimiento de los materiales utlllzados para el empaque
.. . | debe estar-condicionado al cumplimiento de la Resolucion-683 de 2012,
.| Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013 depencllendo del
| material utilizado.:
Debe ser impreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
Co .| tamafio proporcional al tamafio del producto, segun Resolucion 5109 de
Rotulado - | 2005, ‘Resplucién 333 de 2011. La informacién suministrada -en el
- empaque debe tamblen declarar. la existencia:o-no de a!ergenos en su
compos:crcbn 5

El producto requsere una vida util de 40 dias contados a partir de la.fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias
de fabricado, Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

El producto. debe ser transportado en furgén dofado con unidad de
enfriamiento.y- equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacion.completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos 10s requusntos referenciados en el capitulo’ VII de la Resoluc:on
2674 de 201 3 ‘

El proveedor debera acreditar:

s Concepto: sanitario de planta procesadora expedlda por la entidad

ucompetente {Con fecha de expedicién no superior a un afio y con

. concepto.Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los ‘comercializadores se debe presentar- Concepto san:tarlo del
~ sitio de almacenamlento :

» Concepto-sanitario de vehiculos de transporte expedldc por la
- entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio
"y con conc:epto Favorable o Favorable con requerlmlenios)

° Reglstro sanltarlo del producto. (Vlgente)

No es de caracter obligatorio; si lo tlene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance
Fabncacmn de productos carnicos cocidos).

PR}

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial

~  Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00 Se retira cédigo SIC en donde se menciona, se realiza adicion de letra "o” en
descripcién de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a pariir de [a combinacién de carne de res, carne de
polle y tocino, las tres al iempo solo dos de elias, acompaiiadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal,
especias v aditivos permitidos por la legislacion sanitaria & nivel nacional” por “Producto elaborade a partir de la
combinacion de carne de res, camne de polle y tocino, las tres al tiempo ¢ solo dos de ellas, acompafiadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias v aditives permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional’,
dando claridad a numeroc de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proleina (%)
Humedad {%) +04
Grasas (6) 201
Carbonidratos (%) 11 =
Calorias (keal) 211 =
En otras caracieristicas de producto se relaciona Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditives; En condiciones de
transporte se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de
2013", Se adicicna Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura v de tamano proporcional al tamafio del producto, seglin Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su composicién”. Los requisitos especificos se cambian por vida Util del producto: Producto Refrigerado

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida util. En ceriificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. (Vigente).

Se ajusta la infermacién a formato PA-FO-75 Versidn 01, se modifica nombre de ta FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipa Premium a tipc seleccionado,
los requisitos nutricicnales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucién 2674 de 2013 y la informacion "y demés normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agosio 2021.

En requisitos especificos se ajusta informacién de la NTC 1325 Quinta version, se retira la tabla de Requisitos Nutricionales
ya que [a tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En Requisitos Normativos se incluye Reselucion 5108 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolugién 333 de 2011. :

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepte sanitaric del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de producios carnicos cocidos) ylo BPM {Aicance: Fabricacién de
productes carnicos cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2023

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 HAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacién e Innovacién

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional =
7
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella ! ‘ ~ gé
Clase | (E) Beltran Rodriguez 18 MAY 2923

Coronel (RA)} Ricardo

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

Director General Morales Hernandez

10 MAY 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
\\ /—/ TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina1de3
W ALIMENTOS
e e e Fecha: | 12 07 2018
SALCHICHA AHUMADA
Cédigo 200000753
Clasificacién Embutidos
o producto carnico procesado, cocide, embutido, elaborado a base de came, con la
Descripcion del | adicion de sustancias de uso permitido, introducido en tripas naturales o
Producto artificiales aprobadas, de diametro maximo de 45 mm.
Preducto elaborado a partir de la combinacidn de came de res, carne de pollo,
Ingredientes came de cerdo, las tres al iempo o solo dos de ellas, tocine, acompanadas de
' agua, almiddn, dextrosa, sal, especias nalurales, aroma natural humo v aditivos
permitidos por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Parémetro®
%min | % mix
Requisitos Protelna (N x 6.25), en fraccidn de masa 14
Fisicoguimicos Grasa, en fraccién de masa 28
Humedad mds grasa, en fraccién de masa 28
Almiddn, en fraccién de masa 3
Protelna no cdmica_ en fracsién de masa 3
Informacidn: NTC 1325 para producto cimico procesado Tipe Premium
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Reguisito ] ™ M <
Recoanio de saroinos mesdilos. UFCi 3 - 100 000 1
Recuenis da collarmes UFCY J 100 500 1
R do cuizas powlg, UFCY 3 <100 5 -
RequiS[tClS m:l:oulm:;n sule reducior, UFClg ; <10 100 1
Microbiologicos Drtvcrile de totrie 2 25 3| mmenca
Recuealo do Eschenchia Call i 3 =10
et donds
n = IO du MUSSEEs QUR 52 Yan 3 examinas
m = Indics i para nivel 48
M = Incice mdbamo pernisitia para identicar nivel aceniatie do calidad
< L] manmmngmmmmu
Informacidén: NYC 1325 para producto cdrnico procesado -Tabla 5
Requisitos :
Nutricionales No Aplica
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos
Ofras . los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus aclualizaciones, asi
caracteristicas | come también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias primas
del producto | se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 yio sus
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3703 de 2015.
2 El producto debe tener un peso neto de 500gr, cada unidad debe pesar en
Contenith promedio 34gr.
Requisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucidn 2680 de 2015, E!
Normativos producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacidn.

o
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-T5

Versién No. 00 Pagina 2 de 3

Fecha: | 12 07 2018

Presentacion del
Producto

El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paquete x 500
ar™ 14 und,

Condiciones de
Transporte y°
Almacenamiento.

El producto debe ser transportado en furgdn yfo vehiculo isotérmico cerrado con
concepto técnico sanilario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal debe contar con la dotacién
completa. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VIl de la Resolucién 2674 de 2013,

Empaque

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material de alta
barrera apto para usaren la Industria de Alimentos, de primer uso, material grado
alimenticio, inerte que no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
microbiolégicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita la adecuada
conservacion a lo largo de toda su vida lil. €l cumplimiento de los materiales
ulilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la
Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado

Rotulado

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de lamaio
proporcional al tamafio del producto, segin Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 333 de 2011. La informacion suministrada en el empaque debe
también declarar |a existencia o no de alérgenos en su composici6n.

Vida Util

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener minimo 30 dias
de vida (til.

VERSION

Registro sanitario del producto. (Vigente).

Conceplo sanitaric de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favarable o Favorable con requerimientos).

Cedificado HACCP (Alcance: Fabricacién de productos cérnicos cocidos) o
Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP;
cerlificacion emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
obtencion de HACCP, la cual sera verificada. yfo BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Ve

rsién Inicial.

rofesional de Defensa

ﬁ}baslecimianlos Clase |

. NOMBRE™ =)
Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

@,

| ; A ] [
Directora Abasiecimientos : 2 ¥
ity Adm. Rose Mary Enciso Melo Oymg% 7)) 'e d ;,’,j
pubdicector General de Coranel (RA) Carlos Ernesto ' ol
Abastecimientos y Cafcho Bl OV M(Llfu‘ XOZG' pILes
Servicios
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Cédigo: PA-FO-75

~ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina3de 3
AW ALIMENTOS
O O e Fecha: 12 07 2018
e

Subgdirector General de

2 =

Coronel (RA) Juan Carlos
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA PERRO

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002393’7@@“ '
200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815 |

Clasificacion

Embutidos ‘~

Descripcion
del Producto

Producto carnico procesado, cocide, embutido, elaborado a base
de carne, con la adicién de sustancias de uso permitido,
introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de
diametro maximo de 45 mm.

‘ REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Ingredientes

TProducto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, |

carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, !
acompafiadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, |
sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a |
nivel nacional. ST

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
| _Seleccionada |
Parametro I % | %
i
\

Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa | |
Grasa, en fraccion de masa I | 28 |
Humedad mas grasa, en fraccion de masa | :
Almiddn, en fraccion de masa I L6

Proteina no carnica, en fracciondemasa | | 3

Requisitos de composicién y formulacion para producto carnico |

procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta

actualizacion) o

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Tabla S Requisitos microbiolégicos para productos carnicos
procesados cocidos

[ Requisito n, m | M C |
Recuentos aerobios mesofilos, UFC/g | 3 =0 100.000 1 ,
Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 | s00 | 1 | |

| Recuento de St@phyiccoccus aureus 3- <100 —F __1,#4 -
coaqulasa positiva UFC/gr R

ridi | !
Recierto deSspoms Comon | 3 | a0 | a0 | 1
Deteccién de Salmonelia/ 25 g 3 | Ausencia | . |
Deteccion de Listeria Monocytogenes/ | 5 | cencia | - L
25g N i I (SR

| Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 L l o

Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos f
procesados— NTC 1325 (quinta Actualizacion) i

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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|
|
|
|
|

Otras

caracteristicas
| del producto

REQUISITOS D}IORMATIVOS
|

EMPAQUE /

EMBALAJE Y |

ROTULADO

| Presentacion
‘ del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

{
i

CONDICIONES DE

ENTIDIiXD

__TRANSPORTE

a _”Q’»AL&H:CHA PERRO

S i S — _—

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

|NTC 1325 (dltima Actualizacién), Resolucion 2674 de 2013, |

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690
de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, |
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. '

SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g.
SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 - 39 gr Paquete
con peso minimo 500 g, de acuerdo a lo requerido por la.
Regional ‘
SAP 200002648  El producto debe tener un peso minimo de
450 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades.

SAP 200002647 El producto debe tener un pesa minimo de
400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades. |

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

| SAP 200002815 salchicha paquete x 10 und

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o
material de alta barrera apto para usar en la Industria de
Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
microbioldgicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita
la adecuada conservacién a lo largo de toda su vida util. £l
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe |
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de
2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013,3

__|dependiendo del material utilizado.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y
de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun
Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 vy resolucidn 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen, La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar Ia existencia
Lo no de alérgenos en su composicién.

El producto requiere una vida Util de 40 dias contados a partir
de la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe
tener mas de 10 dias de fabricado. Producto Refrigerado
(Temperatura entre 0°C y 40C).

| El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad

de_enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El
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| personal debe poseer dotacién completa para la entrega del |

producto. 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 VII de la Resolucion 2674 de 2013.

El proveedor deberd acreditar:

« Registro sanitario vigente :
« Concepto sanitaric de planta procesadora expedida por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior |

CERTIFICACIONES a un afc y con concepto Favorable o Favorable con !
Proveedor / Maquilador/ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |
Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de

almacenamiento. |
. No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: |
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos)
y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos

o cocidos). L
. FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
- | . N R
[ l
| CONTROL DE CAMBIOS ‘
n—— = ; ~ s
| VERSION ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i | version Inicial o o
TAjuste al formate PA-FO-75, Version G0, Se retira codigo SIC de todas las partes donde se mencand, S|
| | realiza adicion letra "o" en descripcion de ingredientes, cambiando de: “producto elaborado a partir de la |
| !c:ombinacuén de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de’
| agua, almiden, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por Ia legislacion samtaria a
, nivel nacional” por “Producte elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de pollo v tocino, las!
! tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, s52l, @spedias
ly aditivos permitidos per [a legisiacion sanitaria @ nivel nacional”, dando claridad a numero de proteinas |
| requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha
| Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium

i ' MACRONUTRIENTE 5 RO
| PROMELO [ DESVIACICR
| Fiote na Ty 155 i =02
i Fomedad [ T
| Gracas 151 =3t

{ ‘ Carnondey s e "

| i | Calanas dical Pk 2

2 En otras caracteristicas de producto se realiza Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En contemido

| se retiran las presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50
gr, segin codigos SAP creados. De los requisitos normatives se retira a condicion “el producto deberd contar
| con registro sanitario vigente” ya que esta condicién se pasa a las certificaciones requeridas; y se adiciona aen
; normatividad Decreto 2162 da 1983, Resolucion 2690 de 2015. En presentacion se retiran codigos SIC, v solo |
i se dejan SAP 200000789 E! producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr ' 10 Und. SAP!
| 200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und, seguin codigos SAP |
creados. En condiciones de transporte se adiciona: "En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. f
} Mo debe almacenarse ni transportarse con diferentes custancias. Se debe cumplir con todos les requisitos |
- referenciados en el capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013." En cendiciones de empaque s2 adiciona: "EL
| cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de 1a !

Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 vy/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material |

: | utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas, asi:
| | “Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facit lectura vy de tamaie proporcional al tamano theat |
; [producto. segin Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacidn suministrada en el
' empaque debe también declarar 1o existenciz o no de alérgenos en su composicion. En  certificaciones se |

| adiciona requenmiento: Reqistro sanitario del producto. {Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP que |
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L el proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagnodstico para HACCP; certificacion
| emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencion de HACCP. ]
l Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de |a FTP de acuerdo a nombre
lde producto en SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo
: Premium a tipo seleccionado, los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha
Lperro seleccionado, Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021. e i
[ Se inclitye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 ar se incluye “Paguete con peso mininio 500 q, de
_acm:.r’dj) a lo requerido por la Regional”, con sy correspondiente codigo SAP, por solicitud de s Regional

(Antisaiia Chochd y de acuerdo a disponibilidad de esta presentacion en el mercado. Cambio realizada por

| En requisitos especificos se actualiza la informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a ia quinta

CActushzacion yose eliminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene ia

jzr’;furn‘teieuéﬂ. En requisitos normalivos se incluye 1a Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 3373 co 2011, Se

Fajustan| las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se mcluye para el caso de o
| comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento ¥ se ajusta el testo gsic i
I Mo os cf{? caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de producios carnicos

| cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

' Se actualiza Formato CODIGQ: PA-FO-75 Versién 02

| Se agregan los codigos SAP 200002648 £ producto debe tener un peso minimo de 450 gry debs conterne

Centre 8a 10 unidades, Y SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de 400 gry debe contener

pentre 89 10 unidades, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.

1’ En requisitos normativos v rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucicn

i 254 de 2023 y las demads que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retira la resolucion 333 de 2011,

En condiciones de transporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con diterentes |
| sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente tereitorial de salud.

| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto sanitars del |
 vehiculo a las condiciones de transporte, Cambios realizados por MCRG mayo 2024.

! Se actughiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 )

| En item codigo se incluye material SAP 200002815

En |Jresd;1taC|0n de producto se agregan texto con los materiales asi;

| “"En cas:o que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del
| siguente codigo:

- SAP 20000281 Ssalchicha paquete x 10 und”, La inclusién de los codigos son use exclusivg para compras
(locales an condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender

I proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

CARGO NOMBRE FECHA  |FIRMA
Profesional de Defens Danery Alexandra ‘
Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas 23(95/2025 Q:ﬂ\ﬂ“{
i — - . i i T S —— . e e e— S - — T,
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez !
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
s 2 —r—— —e b

Proffe-sional de Béfén_sa ; ; :
Subdireccién General De “isellp Pacls Barcle: | 5ouncsnan. |
| iz g Avendafio ;
Olperacmn Logistica
Proiresionaf de Defensa | Y
Oficina Asesora de Planeacion e Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Innovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios 23/05/2025 l —E

b

Secgretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica | . | /%Zbﬁ
encarga*da de las funciones del Martha Eugenia Cortes 23/05/2025% -
| i

L Baquero
despacho de la Direccién General RRUR
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TITU LO

PRODUCTO ALIMENTOS

5

[ Cod:go PA-FO-75 ¥ {g}'
, e Vel
FICHA TECNICA DE g Versmn o, pagma 1 de 3 :
| Fecha: ni 07 | 02 | 2025 |
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHON ESTANDAR (TRADICIONAL)

200000672‘\/ 200000671 '/ 200000990/ 200002814

Embutidos

Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con'
la adicion de sustancias de uso permitido, embutido en tripas
artificiales aprobadas para tal fin, con un didmetro de 40mm a2
80 mm.

Producto elaborado a base de carne de res, grasa alrmdon |
agua, proteina aislada y conconcentrada de sova, almidén de
yuca, sal, especias, antioxidantes. Los sustancias y aditivos
deben cumplir con la normatividad nacional vigente.

El producto debe cumplir con los siguientes parametruq

Proteina ng carmiza. en fraccidn ¢ sema

TP

S

Estandar
Parametro’ Poe )

g ; e max
N 111 & ! 1
. . o~ | 4
Proteina (Nx © Z5) enfraction ce nasz | i
Srasa enfracndn de mass &
! =2 |
T i
Humedad en fracoidn de masa i =i |
S S N7 !
Almndén en fractien de masa E |
|
’ |

Requisitos de composmwn y formu!acson para salchuchoni
Estandar - Tabla 10 - NTC 1325 |

Caodigo
’ Clasificacién
REQUISITOS
| GENERALES
f Descripcion
del Producto
Ingredientes
i
!
1 Requisitos
| Fisicoquimicos
- REQUISITOS -
! ESPECIFICOS

Reguisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Requisito m
Recuento de asrobios mesdlilos UFCa . i
Recuento de coliformes UFCrg gt
Recusnto de Stapnviococcus aurens coaguasa posiive UFCg
Racuento de esporas Crostidium suifte radusicr UFT

Deteccitn de Saimensla, 125 g suazencia
Deteccitn de Lietena Monocytogense 250 Agzena |

Recuento de £xcharicns Coliig 2 U
Requisitos microbiologicos para producto carnico procesado

cocidos, Tabla 5- NTC 1325

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los productos carnicos no deben contener ‘metales pesados en
cantidades superiores a: |

Contaminante Contenldo max:mo
Slome (Pb)

0.5 mgkg.




| Cc-ntmua Ficha Tecptca de Praducto

REQUISITOS NDRMATIVOS

Y T E—

| Presentacion
| del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO Empagque y/o
| Embalaje
Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comerciglizador

POPCRISCIS] {—

- 'SALCHICHON ESTANDAR {TRADICIONAL)

T e e e e e e ey A R S T

Decreto 1500 de 2007 o Téﬂrﬁﬁaquuaéinﬁdiﬁque, adicione o'
sustituya, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, £l
| producto debe cumplir con la NTC 1325 (Ultima Actualizacion).

SAP 200000672 salchichon tradicional * 500 g
SAP 200000671 salchichén * 750 g
SAP 200000990 salchichon tradicional * kg

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

| SAP 200002814 salchichon de res *500 gr

Cada salchichdn debera ser empacado en pelicula de celulosa o
material de alta barrera apto para usar en la Industria de-
Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
microbiologicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita
la adecuada conservacion a lo largo de toda su vida atil. El
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de:
2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y |
de tamafo proporcional al tamafo del producto, segin|
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar |

_|la existencia o no de alérgenos en su composicién.

Producto Refrlgerado (Temperatura entre 0°C y 49C), debe
tener Minimo 30 dlas de vida util.

ETEEEdG&a debe ser trangbb_r_t_édo en furgdn dotado con unidad
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. El

personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados |

_|en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

- Registro sanitario del producto (Vlgente) i

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

Certificado 1SO 9001 (Alcance: Fabricacion de productos:
carnicos procesados) y/o HACCP (Alcance: Fabricacién de
productos carnicos cocides) o Soporte de implementacion del
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Plan HACCP o Diagnostico para HACCP; certificacion emitida por |
el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
obtencién de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance:
. Fabricacion de productos carnicos cocidos)

' FECHA ACTUALIZACION DE
| CONTENIDO: MANQ 2025

CONTROL DE CAMBIOS f

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Version Imcial.

el

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

En item codigo se incluye material SAP 200002814

En presentacion se agrega los codigos SAP v la descripcidon de cada uno asi:
SAP 200000672 salchichon tradicional * 500 g

SAP 200000671 salchichén * 750 g |
SAP 200000990 salchichon tradicional * kg, adicional se agrega el texto “En casc que se requenrse |
2 | compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo:  SAP|
| 200002814 salchichen de res *500 gr” asi mismo se elimina el texto “Empaque al vacio de 250 gramos |
| mimmo” ya que no 2lude a ningun codige descrito en la ficha tecnica de producto. La inclusion de las !
codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones espacificas por necesidad del servicio,

solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL.
Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

B | CARGO NOMBRE |
1 Elaboré 5 Profesional de Defensa | Danery Alexandra
1 i Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |
Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 5
; Revisu i Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia E : N
i o Subdireccién General De = 23/05/2025 Do\ J
Comiteé e " Avendano i
| Accsor Operacion Logistica L L
g de Profesional de Defensa '
Fichas | Cficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega E 23/05/2025
Técnicas | . Innovacion Institucional ' o
| | t
Secretario General (E) | ‘Bandra Patris Bolahos 23/05/2025 >
- Rodriguez

| Jefe Oficina Asesora Juridica | . M
| |
| Aprobé | encargada de las funciones del | arena Eugenia Cortes JI 23/05;2025%%4

| : P Baquero
| despacho de la Direccion General q
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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| TITULO ﬁ cDIGO: PA-FO-75 i mﬁ% l‘
Vel B

----------- e R e S e

| EICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo 02 | Pégina 1 de 4 -@

A
s el
g e e e e ,H MEna

R T S | ALIMENTOS —— | [ -
¢ b e il Ih “ FECHA: | 23 “ 04 2024 | e
S E R USRI, R N I . "
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
’/ B
) 7 |
; | Codigo SAP 200001544 / SAP 200000670 / SAP 200000941/ SAP 200002650
| Clasificacion Embutidos |
géﬁgg{gg | Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,%
‘ Nescisein del elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
| Pro%ucto sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos |
i homogeneizados y picados. El producto glaborado hace referencia a la|
| especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado. |
; Producto carnico procesado. embutide, cocido, que en su superficie de ]|
corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicion de
i inacodisnie sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual 2 40 mm.
i ¢ Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado, ‘
\ emulsificador, embutido en barras, sometidos a coccidn hasta lograr
compactar el producto elaborado. 1
| El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben%
' reportar en el analisis de laboratorio: )
* ) i Esténdar |
\ Parametro T% Min | % Max | ]
Requisitos Proteina (N X 6,25) en fraccion de masa | 20 | |
. Fisicoquimicos ~_Grasa, en fraccién de masa IR
: Humedad mas grasa, en fraccion de masa_| | 43 _ j
! | Almidén, en fraccion de masa 10| |
| | Proteina no carnica, en fraccion de masa_ | L 2 | -]
! Reguisitos de composician y formulacion para salchichon- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta
L actualizacion} -
| REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben |
- ESPECIFICOS reportar en el anzlisis de laboratorio: : '
’ Requisitos n| m | M jci
Recuento de aerobios mesofilos UFC/g E L 10000 |11
Recuento de coliformes UFC/g 3| 100 | 500 |1 |
Recuento de staphylococcus coagulasa 31 <100 | - |-
positiva. UFC/g T I SN S
Recuento de esporas clostrdium sulfito 3! <10 100 1] ‘
} Requisitos reductor UFC/g o -
g i ! ‘ - -
_ Microbiolégicos Deteccion salmonelia Spp, 125g ; Au?;:nc | - | !
! | Deleccion de listeria monocytogenesi25g ] Ausenc - ‘ - ;
| | ia .
| Recuento de Escherichia coli, /g | <10 | - } - {1
| En donde i |
“ n. nimero dé muastras gue se van a cxaminar I
i | mindice maximo permisible para identficar mvel de buena cahdad 11
| ‘ 1 indice maximo permusible para identificar nivel aceplable de calidad } i
| | C. nimero de muestras permiidas con resultados entre My 14 I
Requisitos microbiolégices para productos carnicos procesadas cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Quinta actualizacion),

e
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Requisitos
| Nutricionales

Otras A
caracteristicas
del producto

No Aplica |

olo se pueden agregar aditivos
5 (Quinta actualizacion), los |
metales pesados en canlidadesf

El producto debe garantizarla inocuidad, s
de uso permitido segun la NTC 132
productos céarnicos no deben contener
superiores a:

Plomo 0,5 mg/Kg Maximo

REQUISITOS N(

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

DRMATIVOS

 producto debe cumplir con la NTC 1325 Quin

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucian 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Resolucién 2674 de 2013. EI
ta Actualizacion y demas
normas vigentes que le aplique.

Rresentacion del

Producto

SAP 200001544, El producto debe tener
SAP 200000670, El producto debe tener
SAP 200000841, El producto debe tener
SAP 200002650, El producto debe tener

un peso minimo de 1000 gr.
un peso minimo de 1000 gr
un peso minimo de 500 gr.
un peso minimo de 450gr.

Empague y/o
Embalaje

Rotulado

_

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
REQUERIMIENT
ENTIDA

OS DE LA

de 2022 y resolucion 254 de 2023,

El producto debe ser empacado en fundas arificiales no comestibles, |
autorizadas, que le provea al producto conservacion y aislamiento frente
a los contaminantes. }

SAP 200001544 / SAP 200000670 Los productos deben venir embalado :
por 20 unidades en canasta plastica.

SAP 200000941 / SAP 200002650 EI producto debe venir embalado poré

. |40 unidades en canasta plastica.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Ministerio
Proteccion Social 5109/2008, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 |

y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen. !

El rotulado debe venir en Ia funda artificial no comestibles. impreso, sin |

etiqueta. La informacion suministrada en el empaque debe también |
declarar

la existencia o no de alérgenos en su composicién.

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 20 dias.

CONDICIONES

DE TRANSPORTE

-

almacenarse ni _
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe |
| cumplir con todos los requisitos referenciados
| Resolucién 2674 de 2013

.. —_———

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

El personal debe

poseer dotacién completa para la entrega del producto. |
En lugar fresco, -

seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
transportarse con diferentes sustancias Concepto |

en el capitulo VIl de la|

CERTIFICACIONES
Maquilador/ Come

Proveedor/
reializador

El proveedor debera acreditar:

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior @ 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
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entidad competente. (Con fecha de expedicion no supericr @ un aﬁo\
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). ‘
« Registro sanitario de! producto. (Vigente) g
» Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe }
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expadida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con L
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos ,
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).

i 1
| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024 |
|
P 1
CONTROL DE CAMBIOS :
b e i
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO .
1 | Version Inicral. i
i_ T | se ajusta al formato PA-FO-75 Version O1. 7
| Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta |
actualizacion.
| En Recuisitos Normativos se incluye Resolucién 5168 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
2 | En condiciones de transporie se retira 1a frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por ne estar
acorde a las exigencias normativas de lrasporte de productos carnicos comestibles. ‘
Se gjustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador. se incluye para e] caso de los comercializadores se |
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento v se ajusta e téxto asi’ No es de caracler obhgatorio: st lo tiene |
puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnices cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos ‘
o Carnicos cocidos). _ . o i
| Se ajusta al formato PA-FO-73 Version 02 i
i | £n requistos normativos se eliminz l2 Resolucién 333/2021 derogada por la Resolucion 810 de 2021, se agrega Resolucion |
| 2508 de 2012. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |
Se incluye cadigo SAP 200002850, El preducto debe tener un peso minimo de 450gr l
3 | En rotulado se actualiza la normatividad eliminandose la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por la Resolucion |
§10/2021y se agrega Resolucion 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas que las !
sustituyan, modifiquen o adicionen. |
En cerificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitanio del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con {
- | requerimientos. Con fecha de expedicion no superior 2 tres aftos”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR. N
CARGO ] NOMBRE
: . Profesicnal de Defensa Danery Alexandra Sanchez
| Elabord : :
{ Abastecimientos Clase | Rojas
I Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez
1 Abastecimientos Clase | Gonzalez
\ ) ot .
Reviso Profesional de Defensa Gisélls Packs Garda
| Comité Subdireccion General De e ar
amite Operacion Logistica
g ol Profesional de Def
de  Profesional de Defensa Fabi . | ,
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | aen Ecnae(;trz Pogus & :
' Técnicas | € Innovacion Institucional l b 1
| Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez R ‘ " . L
- l Clase | Montenegro L MAY 207 @J}Cﬁ-
L5 !
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SALCHICHON CERVECERO |

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

17 MAY 7000

Aprobc‘a

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccion

. General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

17 MAY o
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e, s | TITULO Cédigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRCDUCTO | Version No. 00 Pagina1de 2
S e ALIMENTOS
T Fecha: | 12 07 2018

SALCHICHON DE POLLO

P, >

Cédigo

200000755 f %

Clasificacién

Embutidos

Descripcion del

Producto camico procesado, embutido, cocido o madurado, con la adicién de
sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales aprobadas para tal fin,

Producto con un didmetro entre 40mm y 80mm.
Producto elaborado a partir de came malida de pollo, agua, grasa, almidén
Ingredientes | especies naturales, sal, proteina aislada y concentrada de soya y aditivos
permitidos por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Seleccionada
Parametro™
% min | % max
Requisitos Protelna (N x 6,25), en fraccidn de masa 20
FiSiCOQUfmiCOS Grasa, en fraccidn de masa 48
Humedad, en fracodn de masa 43
Almigdn, en fracedn de masa 10
Proteina no camica, en fraccidn de masa 2
Requisitos de composicién y formulacién para salchichdn- Tabla 10 - NTC 1325 {Ultima

actualizacién).

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Regutako L3 [ a r
Recuento oe serchios meubilos, UFCR 3 - 100 D20 1
Requants 0y colliormees LFCHy E] 100 20 1
Recuants oe Blrvca poslwe, 3 <180 a <
Requisitos S — T s e
Microbiolégicos e e o pmes. 538 L
on donds
n = Timors G MUSSYDS GG 3O VI § LAY
-m = m@mmwmwmuﬂ
:‘ : mawum‘:‘-m-yu
Requisitos microbioldgicos para productos cirnicos procesados cocidos- Tabla 5 — NTC 1325 {Uhima
. actualizacion).
Requisitos .
s No Aplica
Nutricionales 3
Los aditives utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos
Otras los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
caracteristicas

del producto

como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias primas
se debe cumplir con lo establecido en fa Resolucién 4506 de 2013 y/o sus
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 v Resolucién 3708 de 2015.

Contenido El producto debe tener un peso neto de 500gr.
Reguisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2680 de 2015, El
Normativos producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacion.
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| Presentacion del
Producto

Los productos deben venir embalado por 40 unidades en canasta plastica.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén ylo vehiculo isotérmico cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal debe: contar con la dotacién
completa, Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Empaque

El producto debe ser empacado en fundas artificiales no comestibles,

autorizadas, que le provea al producto conservacién y aislamiento frente a los
contaminantes.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucitn Ministerio Protecclén Social
51082005, El rotulado debe venir en la funda artificial no comestibles, impreso,
sin efiquela. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar
la existencia 0 node alérgenos en su composicion.

Vida Util

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener minimo 30 dlas
de vida til.

e

VERSION

+ Registro sanitario del producto. (Vigente).

= Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
conceplo Favorable o Favorable con requerimientos).

| Certificado HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) o
/| Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP;

certificacion emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
oblencion de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de

| productos cérnicos cocidos).
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PRODUCTO / NOMBRE

YOGURT

‘ e 200002821 -
L RequisITos | Clasificacien ' . ueeos
! GENERALES Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion |
7 Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa |
del Productc |de cultivo semisdlido que es producido por homogeneizacion |
o | sequido de la fermentacién.
: Leche entera, azticar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus v |
? streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditivos |
i permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar|
’ Ingredientes |exentoc de grasa de origen vegetal o animal diferente a la:
‘ lactea y demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de.
| los ingredientes yfo materias primas debera cumplir con la|
legislacion sanitaria vigente. o ez
| El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| | REQUISITO | Maximo |
Materia grasa % m/m | Min. 2.5
Requisitos Sélidos lacteos no grasas % mim, | g4
‘. Fisicoquimicos | | minme . L S
| Acidez como dcido lctico % mim | O o
J\ |  Pruebadefosfatasa | Negativa | :
! Requisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 '
. REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros: ;
%ESPECIFICOS REQUISITO n c m_ ] M !
i Mohos vy 5x102 ufc/g | 5x102 ufc/g o |
5 2 ! ;
Levaduras | oml Lo oml
Requisitos |} Coliformes 5 | 2 [10ufc/gomi| 10%ufc/g | |
| Microbiolégicos o ' 5 g | < 10 ufc/g o | B .
| Escherichia coli | ml -

Requisitos Microbiologicos - 1.11 Leche Fermentada Res
1407 de 2022

| Regquisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos |
de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizados para la|
elaboracién del producto deben cumplir con todos los:
requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
| actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 del
| 2009; con relacién a las materias primas se debe cumplir con
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" YOGURT

! i lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 vy/o sus.
i I modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 vy
! . |Resolucién 3709 de 2015.

El producto debe cumplir Resolucion 2310 de 1986, Res, Min
Proteccion social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, |
Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucian
2492 de 2022 y Resolucidn 254 de 2023 y las demas que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen.

REQUISITOS N

. |sAP 200000734 Yogurt bolsa * 200 m|
SAP 200001763 Yogurt bolsa * 170 a 200 ml.
SAP 200002224 Yogurt * 150 m|

| Se deberan entregar minimo 5 sabores de yogurt, cantidades ciei
forma proporcional en cada una de las entregas, canastillas de |

i rese ic
| Presentacion acuerdo a su contenido, limpios y desinfectados,

del Producto

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

SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr ,
, El Producto debe estar empacado en envase de pldstico de
J’ | grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio

que garantice la conservacion del producto, en envase plastico

' EMPAQUE / ;Igfelcz‘gs :n i?gg?:édgl eémpaque no puede presentar fugas o
. EMBALAJE Y .
{ ROTULADO

Puede estar empacado en bolsa de estructura flexible en
polipropileno de grado alimentario Yy de primer uso que
garantice la conservacion del producto. El empaque no puede
presentar fugas o defectos en el sellado. ]

Empaque y/o
Embalaje

El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque |
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 .
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/0 Resolucién 834 de 2013
-{dependiendo del material utilizado, S
El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion
| Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de !
- 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.
! Roltulad El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a Ia
manipulacion. La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su
_lcomposicién.

i
o1

|
VIg%gE;&gféﬂpTl%ongg{g " El producto se requiere con una vida Gtil minima de un (1) mes,
ENTIDAb a partir de la fecha de entrega.

RRSPRT SEA Wy En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuega. No-
i CO;:{L:\I:;Z?SE?EDE debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
e~ |También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado |
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con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente |
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |
t referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |
' El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. Se debe’
asegurar su conservacién durante el transporte. El personal |
debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.

1- Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
te Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: !
i Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por

CERTIFICACIONES el INVIMA. |
pProveedor / Maquilador/ | Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
Comercializador ! debe presentar Concepto sanitario del sitio de!
| ' almacenamiento expedida por la entidad competente, |
! concepto Favorable o Eavorable con requerimientos, Con |
| B J___fgc_ha de expedicion no superior a tresafos.  _
— — == e _
| FECHA ACTUALIZACION: k MAYO 2025

! |
i CONTROL DE CAMBIOS i

VERSION w DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 } Version Inicial.

[ Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retirarcn los codiges SIC de donde se menciona on ¢l documento debido |
'a gue ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cudigos so0n
11gc:neradc.=; por este sistema de informacion. Se adiciona informacién en clasificacion basado en Sistema SAP: |
| “Lacteos”, Se adicionan requisitos microbiologicos y descripcion de donde se extraen dichos datos. En Ingredientes |
i gp elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas Yy residuos de drogas 0 medicamentos” ya que So
] coloca en otras caracteristicas del preducto y se adiciona: ~E] uso de los ingredientes y/o materas primas debera
‘ cumphr con 12 legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion |
| de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras caracteristicas del producio s¢ adiciona: “Los aditives
2 i utilizados para la alaboracion del producto deben cumplir con todos los requisitos relacionados en ol decreto 2106 ¢
| de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las Mmatenas primas |
| se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resalucion !
l 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En condiciones de Transporte ¥ almacenamiento sc adiciona: "En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancas. |
lTambuén debe ser transportadc en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitarie FAVORABLE 0!
| FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con tedos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013", Se amplia 12 fecha de wida til cambiandola de 15 '
| dias a 1 mes. B

3 | Se adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones ¢n 150 y 200 mi respectivamente, on bolsa. Se
| adiciona requisitos de contenido, presentacion del producto y empague para estos dos productos, i

a | 5o elimina codigo 200000733 ya que s¢ encuentra dentro del Sistema SAP con Peticion de berrade fijada a mvel de |
| centro; dentro de las condiciones de transporte se climina 1a condicion "o favorable con requerimentos”

| Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codige 500000733 va que se encuentra dentro
5 | del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada 2 nival de centro; dentro de las condiciones de transporte se elimima |
la condicion “o favorable con requerimientos”. En empaque se unifica los requerimientos de matenal de empaque, !
| en cuanto a si el producto se requicre en bolsa o en vaso. Cambios realizadas por IMRC / Mayo 2021.
| lSe incluye codigo SAP 200002224 presentacion por 150 mt, por solicitud de 1a Regional Pacifico v validacion por !
! 6 | parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de composicion |

| Nutricional ICBF 2018, Cambios realizados por JPMR Sept/2021.
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| Se actaliza a version PA-FO-75v2 ;
P En requisites microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbiolégicos Yogurt Entere - Resolucian |

i ( D2310 de 1986, Articulo 13, st@_irzc_f.gxgﬂ_lv.ﬂgwfsﬂ@.micro_.biql_ég_icgs_-,l,i_11_l-f-.-’ che Fermentada Res 1407 de 2022
| | | e ]
[ ! I ol o o i
i i nimiM|c REQUISITO | n | c F M [ i
! || NMP Coliformes Mohos v 1 [ o%i0® viee ol e i
f i & 3120193 1 ohos y 2x10% ufcfg o | 5x10 ufclyg ; i
| i .F_("C.f”?‘f'./ﬁm Totates |~ | | Levaducas | 5 |2} m | emt | !
i '[ ]/\’HMP roliformes Totates 3 =37 - 0 Coliformes 5 | 2| 10ufefgoml | 10- ufesg
i 1 o ————— e e | | DR — <10ufcfgo | P
! Hongos v Levaduras /9| 3 200 SDO | 1 'ggghf_-\_rig_hiﬁa coli | J__S‘J“O_Lgi oml [ - o :
Reqqusilos micrabiologicos Yogurt Enterg - ;1;&8;lzﬁo;ohglzcrobnologwas - 1,11 Leche Fermentada Res H
Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13, |

(|
"En requisitos nutricionales se retiran Tabla de Composicion Nutricional [CBF 2018 - Yogurt Bebible Entern con
7 FAsdcar, ¥ se deja No Aplica, toda vez que la declaracién de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque
~de acuerdo a las caracteristicas del praducto bajo la resolucion 810 de 202,
| t o Unidades de expresicnde loy i
Prdmelrg Lonuttientes por 100 ¢ de parte
| cemeitible del alimento

ad

|
! ,,,I_ s o | :.n

b e o ; §

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2605
| v resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. i
En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 Y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021,
LResolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionan, i
Ckacitem de certificaciones se Incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores < debe
Cpresentan Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable |

u Favarable con fequenmientes, Con fecha de expedicion no superior a trog afies”. Cambios realizacos por MCRG |
Lago 2024 o =
' Se aclualiza a version PA-FO-75 v3

Enitem cadigo so ncluye materiales SAP 200002821

En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:
: "En caso que se requerirse ctompra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguente

8 | codhgo:

L BAPR .!(1001)2821 bebida yogurt * 170 a 200 gr”
' La inclusidn del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas par necesidd dal

;senvias, sphicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado par $GOL
Cambios realizados par DASR, 23/05/2025
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