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PRODUCTO / NOMBRE

TOMATE DE ARBOL

&

| Cédlgo

SAP 200001547 4 SAP 200002334/ SAP 200002843

Clasificacion

FRUTAS

. REQUISITOS

Género: (Cyphomandra betacea Sendt), Variedad: Morada, |

GENERALES Debe tener la forma ovoidal caracteristica del tomate de arbol!
Descrittion del rojo. Deben estar libre de humedad externa anormal producida
l P por mal manejo en las etapas poscosecha. Deben presentar
Producto ) S
aspecto fresco y consistencia firme. Deben estar exentas de
materiales extrafios, debe presentar pedinculo, cuyo corte!
L debe hacerse a la altura del primer nudg. .
- T T —
‘_ Ingredientes No Aplica
. Requisitos T
- A |
_Fisicoquimicos No Aplica I
Regquisitos .
; _Microbiologicos o Ailjca .
A I - B - 3 U:idnd:.-sdc_cupfesion de los
! | ! nutrientes por 100 g de parte | |
| | ol Proximal | comestible delatimento '
‘ L 11-uns:u--1(-.mqu;u‘m..-u-‘!w-M:-:w,,“.--“ .
j Requisitos L tumedkdl) | S6 -
% Nutricionales | esmikel) ) % !
| REQUISITOS W e |
| ESPECIFICOS L@L‘Z"‘.’..f..‘?‘ﬁ’ﬁ"_i.?ﬁﬂ?ﬂg) - ez 125 '
| Tabia de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Tomate de
_ Arbol e
| Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de’
, aspecto fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de |
! olores, sabores o materias extrafas visibles, practicamente
Otras libres de humedad exterior anormal como consecuencia del |
! e s mal manejo poscosecha, los frutos deben tener pedunculo con
‘ caracteristicas .
| del Broducto corte en el primer nudo. ‘
i P 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
: gramos Y un didmetro ecuatorial de 55a60mm. |

| REQUISITOS NORMATIVOS

Lo

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 4105.
Categoria EXTRA, NTC 5422, Res, 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura vy Desarroiloi

Rural.




i
Continua Ficha Técnica de Producto ...

__TOMATE DE ARBOL
| SAP 200001547 - Tomate de Arbol por Kg
SAP 200002334 - Tomate de Arbol por Lb

Producto por necesidad del servicio hacer uso del siguiente .
codigo: |

|

H

. |
}P esentacion del | En caso de requerirse compra local por contingencia o
|

i

J

|

|

i

EMPAQUE / |
' EMBALAJEY | | | SAP 200002843 tomate de arbol * kg |
ROTULADO Empagque y/o El producto debe ser entregado en canastilla con un peso

méaximo de 15 Kg cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y

 Fmbalale | pes, 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones |
Rutuiadi humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del.

|
|
|

[ momento de ser empacado.

|

|

E producto, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al
| .
i

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
.~ REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD _

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
1dias contados a partir de la fecha de entrega, '

l En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor vy el fuego. No
! debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
I También debe ser transportado en furgén y/o vehicuio
| cerrado. El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la
| leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de
i Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el
i concepto Favorable para el transporte de alimentos. Fste |
i documento no debe tener una fecha de expedicién superior a
| un aio. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados .
‘ en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,
CONDICIONFS DE Cuando el producto sea negociado para ser transportados par '
TRANSPORTE medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de
transporte, que garanticen la conservacion de los productos. |
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad,
teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los
15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificardn al momento de recibo de Jos productes 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
~Lpresentar ningln indicio de sobre maduracion o deterioro.

' CERTIFICACIONES Proveedor -(férrti_ﬁcéc‘iﬁéﬁ sanitaria de entidad cohﬁﬁetéh_te dando Concepto
/ Maquilador/ Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopic
- Comercializador |y distribucién con fecha de expedicion no superior a un afio.

N | YO el I e o
FECHA ACTUALIZACION: 1 MAYO 2025

|
S -

' CONTROL DE CAM 105

VERSION ~ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 CVersion Imcial,
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Continua Ficha Técnica de Producto .. ~ TOMATE DE ARBOL
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‘ A]UStE a formato version 2, GP: 1000:2004.

| Se incluye reqms:to especifico para el producto negociado para la Regional Sur

Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o Fronteras, este sc debe ﬂntreqar'
embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de

cartéon, 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 verificaran al momento de |
recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. B!
producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracion o deterioro. El producte dehera ostar en
un grado de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 e Mmn, |
Agricultura y Desarrollo Rural,

Certificado: Cerlificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para siio de acopio y distribucidn,

Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distnibucion. El personal debe poseer
dotacion completa para la entrega del producte. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista |
comprador el dia de la negociacion. De las condiciones de empaque se retira; para la entrega del pr ‘Odm,tu .
i se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica NTC 5422,

Ajuste al formato PA-FQ-75 Version 00, se retiraron los codlgos SIC de donde se menciona en el
documento debido a3 que ya no son utlhzados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque |
actualmente los codigos son generados por este sistema de informacidn. Se cambia la dasificacion basada
en Sisterna SAP, cambia de "Fruver” a “frutas”, En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona |
"o FAVORABLE CON CONDICIONES”, ademas que El personal debe poseer dotacion acorde 2 h'
i normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion “debe cumplir con 1

{ NTC 729-2" va que esta es requisito de la Pifa. :
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la neqocnoén para las !
condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida (til se amplia &l tiempe minimo a partir de la |
entrega, se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las certificaciones se solicita: 71 Certificacion  sanitara de

entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con reguerimientos para sitic de acopio y
distribucion con fecha de expedicidn no superior a un ano. . |

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aphca |
| Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministero de |
Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollc Rural y NTC 5422,
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenide la informacion alli registrada (y se deja como No
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqu: se adiciona |a
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

Se gjusta en Empague y Rotulado - Presentacion del Producto la informacién alli registrada dejando 1
especficacion de la presentacion “por Kg de producto”. |
Se adicionan requerimientos parz el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspaccion |
Sanitaria ariginal del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de abmentos” v
“Leyenda de Transporte de Almentos”.

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto como aparece en |
el sistema, se Incluye Codigo SAP 200002334 de acuerdo caon listado de mateniales aportado por SGOL v
Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto por
codigo SAP. Cambips realizados por JPMR Oct/2021. e e

Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 03 7
En codigo se agrega la palabra SAP antes de cada numero y adicional se agrega SAP 200002843 \
i En presentacién de producto se agrega texto con el material asi; ‘
"En_casoc de requerirse compra local por contingencia_v/o por necesidad del servicio_hacer uso del sngu:onte

cadigo:

SAP 200002843 tomate de arbol * kg”.

| La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por neguzdad

| del servicio, solicitados por la regional canibe para atender proyecto en San Andrés previamante avalado
Jpor SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025 i

CARGO NOMBRE FECHA |FIRMA L

! Elaboro

Profesicnal de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas

Revisd

Comité
Asesor
de
Fichas

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez .
Abastecimientos Clase I | Gonzalez 23/05/2025 | (\\Q\

Profesional de Defensa
Subdireccién General De Gisella Paola Garcia

_ o o
T ; | 23/05/2025 | é%;
Operacion Logistica ; :

Avendanoc
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'Técnicas | Profesional de Defensa

. Oficina Asesora de Planeacion e Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 | /%@UMU%)

Inngvacion Institucional |
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PRODUCTO / NOMBRE

TOMATE DE ARBOL

i Codigo

SAP 200001547 / SAP 200002334/ SAP 200002843 |

| Clasificacion

FRUTAS

. REQUISITOS
GENERALES

i Descripcion del
L Producto

Género: (Cyphomandra betacea Sendt), Variedad: Morada, |
Debe tener la forma ovoidal caracteristica del tomate de arbol !
rojo. Deben estar libre de humedad externa anormal producida
por mal manejo en las etapas poscosecha. Deben presentar
aspecto fresco y consistencia firme. Deben estar exentas de
materiales extrafos, debe presentar pedinculo, cuyo corte
debe hacerse a la altura del primer nude. |

Ingredientes No Aplica
Requisitos o
| Fisicoquimicos ) o AplleR L
Requisitos No Aplica

. Microbiolégicos

; Requisitos

7 Nutricionales
| REQUISITOS

| ESPECIFICOS

| nutrientes por 100 g de parte

Andlisis Proximal ___comestible del atimento

Tounate de Qbol Mo | 1ot e Akl Asvar i

o i

{
i
|
i
r
|

_ Humedad(g) _: _ S&7 248
| Erergia fKeal) | 55 58

__ Proteinafy) . 20 | 17 |
Carbohidratos Totales(g) | 102 | 125 ';

Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Tomate de
Arbol

Otras
caracteristicas
del producto

Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de
aspecto fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de
olores, sabores o materias extranas visibles, practicamente
libres de humedad exterior anormal como consecuencia deli
mal manejo poscosecha, los frutos deben tener pedunculo con
corte en el primer nudo. |
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
gramos y un didmetro ecuatorial de 552 60 mm.

{ REQUISITOS NORMATIVOS

£l producto debe cumplir con la norma técnica NTC 4105. |
Categoria EXTRA, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |
Rural. ’




 Continua Ficha Técnica de Producto .. 'TOMATE DE ARBOL

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

.
| | o % m .
IPnesentacxon del |[En caso de requerirse compra local or contingencia y/o

: Producto por necesidad del servicio hacer uso del siguiente

‘ codigo: |

' EMPAQUE /

- EMBALAJEY | | | SAP 200002843 tomate de drbol * kg -
ROTULADO | El producto debe ser entregado en canastilla con un peso

Empaque y/o

J | embalaie maximo de 15 Kg cumpliendo la norma técnica NTC 5422 Y.

| TS | Res. 224/ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, |

| ’ El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones
. Hotulsdn humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del
|

producto, fecha de empaque, lote de producto v peso neto al
I momento de ser empacado., !

| VI;):Qggi{lizEéNi%%Dggtg L El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
ENTIDAD dias contados a partir de la fecha de entrega, '

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo
cerrado. El vehiculo que realice la entrega deberd contar con Ia
leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de |
Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste ¢l
concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este
documento no debe tener una fecha de expedicidn superior a
un aio. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados .
en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,
CONDICIONES DE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por'

TRANSPORTE medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de
| transporte, que garanticen la conservacién de los productos. |
' Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad,
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 saran -
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco vy
seleccionado al momento de la entrega. Ei producto no debera
[presentar ningln indicio de sobre maduracién o deterioro.

|

| CERTIFICACIONES Proveedor Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto

/ Maquilador/ Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopic
Comercializador y. distribucion con fecha de expedicién no superior a un afio.

 MAYO 2025
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~ TOMATE DE ARBOL

2

| Ajuste a formato versién 2, GP: 1000:2004.

| Se incluye reqms:to especifico para ¢ ei producto negociado para la Regional Sur

embalado en materiales de primer usc acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas do
carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condicicnes 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

preducto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracién o deterioro. El producto debera estar en
Agricultura y Desarrollo Rural.

Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucion. El personal debe poseer
| dotacion completa para la entrega del producto. Las certificacicnes deben ser entregadas al comisionista

§ comprador el dia de la negociacion. De las condiciones de empaque se retira: para la entrega de! producto

| se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica NTC 5422.

! Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en ol

documento debido 2 que y2 no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque

 NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pifa,

entrega, se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las certificaciones se solicita: (7 Certificacidn sanitana de
entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requenmientos para sitiz de acopio v
distribucidn con fecha de expedicion no superior a un afo. o
‘Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se dela No Aphca

‘ | Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normatives la Res. 2674 de 2013 - Ministeria de
1 Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqu se adiciona la
Res. 224 [ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producte la informacion alli registrada dejando ia
especificacion de la presentacidn “por Kg de producto”.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que resliza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion

codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.

:

Se ajusta al formato PA-FO- 75 Version 03
En codigo se agrega la palabra SAP antes de cada nimero vy adicional se agrega SAP 200002843
| En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:

. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para 1:.15%
i condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida Gtil se amplia el empo minmo a partir de la !

Sanitaria original de! Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y |
| "Leyenda de Transporte de Alimentos”. e i
| Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto como aparece en |
| el sistema, se Incluye Codigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL vy |
Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales {TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto por |

| “En caso de requerirse compra local por cantingencia v/o por necesidad del servicig_hacer uso del siguiente |

L codigo:,
| SAP 200002843 tomate de arbol * kg".
La inclusion de los codigos son uso exclusive para compras locales en condiciones especificas por no*_-_blm!d

| del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamante waiadu
__J por SGOL. Carnbios realizados por DASR. 23/05/2025 i

CARGO NOMBRE FECHA | FIR‘I';iﬁ

! Elabord

Profesional de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas

Reviso

Comité

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025

Asesor
| de
i Fichas

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacidn Logistica

T S o S SO s et

Gisella Paola Garcia

Avendafio | 23/05/2025

Se retira: Cuando el praducte sea negeciado para la regional sur o "o Fronteras, este se = debe nntremr.

recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. Ef |
un grado de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Mm.

Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para sitic de acopio y distribucion. |

actualmente los cadigos son generados por este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada
en Sisterna SAP, cambia de "Fruver” a “frutas”, En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona |
"o FAVORABLE CON CONDICIONES”, ademas que E! personal debe poseer dotacion acorde @ ia
normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion “debe cumplir con b |
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Innovacion Institucional | "
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Secretario General (E) Rodrlguez 23/05/202
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. Aprobo | encargéda de las funciones del MEsnEl BE:C?UEQS' aerias 23/05/2025 W/M}
i |despaché de Ia Dlreccnon General




| PROCESO
|

Dt e e

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ /._/ TITULO Cédigo: PA-FO-75
| _ VY FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 2
T s ALIMENTOS
e Fecha: | 12 07 2018
\
PRODUCTO / NOMBRE EMPANADA DE CARNE
Cédigo 200001777
REQUISITOS Clasificacién COMIDAS LISTAS
GENERALES :
Descripcion del El producto en forma de media luna que se caracteriza por ser una masa
Prodiicto elaborada a parlir de masa de maiz, rellena con papa y came de res que
posteriormente es sometide a proceso de fritura.
Ingredientes Harina de maiz, papa pastusa, carne magra de res. especie y condimentos.
Requisitos :
Fisicoquimicos to Aglica
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Parametro Minimo Méximo
Microbiolégicos Recuento Estafilococo coagulasa positiva 100 1000
EaTAES Recuento Esporas Clostndium Sulfito Reductor 100 1000
] ;
ESPECIEICOS __ Satmonella | 259 Negefivo
equisitos .
Nutricionales No-Aplica
El maiz ulilizado en la fabricacion de las empanadas debera cumplir con la NTC
Otras 366 y la NTC 3581. El producto debe presentar las siguienles caracteristicas:
caracteristicas | debe poseer una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico. libre de
del producto cualquier material extrafioc o contaminante de cualquier naturaleza. £l producio
no podra presentar indicios de sobre coccion o quemado. o
Contenido El producto debe tener un peso de 100 a 150 gramos.
Requisitos El preducto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccian Social No.
Normativos | 5108/05. Resolucién 2674 de 2013,
El producto debe protegerse de tai manera que no se permita Ia confaminacién
cruzada. El producto debera entregarse en excelentes condiciones, por lo tanto
nc podra ilegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El producto deber
Presentacion del | entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que mantenga 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 proteccién del producto manteniende temperatura de
refrigeracion.
EMPAQUEY Debe ser transportado en furgdn yio vehiculo cerrado con concepto écnico
ROTULADO . sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS expedido por €l
Condiciones de | ente territorial de salud. Al momento de la entrega el producto debe tener una
Transporte y |temperatura optima de acuerdo al requerimiento regicnal. Se debe cumplir con
Almacenamiento | las especificaciones del Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.
Cuando el producio se solicite caliente esle debe mantener una temperatura
interna minima de 55°C. ]
El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno polifen calibre 3 mm de
Empaque primer uso y grado alimentario.
El producto debe ser embalado en canastilla por 2 holsas de 15 unidades cada
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una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de produclo debera e‘r;t_r_égua{‘r"sg
empacada de forma individual en pelicula de vinipel o polipropileno, de tal forma
que se proteja el producto

Rotulade El producto debe tener una eliqueta de produccidén con mlmmo el nombre del
| fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento y niimero de lote.

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

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

- FECHA AGTUALlZAc:léN DE
S coNTENQBb o

MARZO DE 2020

VERSION

| DESCRIPCtéN DE CAMBIOS

|
1 Versién!lnicial.
2 Se ajusian los Requisitos Microbiolégicos de acuerdo a INVIMA. Se incluye clasificacion del producto. Se cambia vida
util de 15 dias a 3 dias. Referencia de FEDEPAPA,

3 Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se mencicna en el documento debido a
gue ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por
este sislema de informacién. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de *refrigerio” a “Comidas

4 listas", En contenido se ajusta el peso del producto:de 110 gramos a 100 a 150 gramos, teniendo en cuenta el peso en

Sistema SAP. En requisilos Normalivos se adiciona; Resolucién 2674 de 2013, La temperatura cuando se solicita el
producto calienle se reduce de 75°C a 55°C, En condiciones de Transporle y almacenamiento Se agrega: "o
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS.

SHiSCARGO: __ FIRMA
Profekional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera B ; 3
Abalecnmlentos Clase | Cardona 8] MUW_U l’lO')U L*pm\u []’\_{Um D,\ A_/
Ditectora Abaslecimientos o T ! e
Clase |, encargada de las v

funciones de la
Subditeccion General de
Abastecimientos y
| Servicios

Adm, Rose Mary Enciso Melo

19. 7% ey

Subdireclor General. de Coronel (RA) Juan Carlos /o—r (L,(ﬂﬂ /Z()

| - ‘ - - .Aif?§§§§§3:
+

Coronet Juan Carlos Riveros

| o
Searelario General. Pineda

Contratacién Collazos Encinales
19- Mev /e

b (/
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PRODUCTO ALIMENTOS |~ :

' Fecha: .; 07 02 2025
L P . o

PRODUCTO / NOMBRE

EMPANADA PRECOCIDA

-.

4

~ REQUISITOS
| ESPECIFICOS

|

Cddigo

1

SAP 200002600 } SAP 200002858

Clasificacién

Panaderia

REQUISITOS
GENERALES

Descripcidn
del Producto

| Producto Precocido, elaborado a p_ar"'t_i'r_dém Maiz ﬁf\n@ﬁﬂairélieno?

de carne de res, pollo, pescado, embutidos, queso, puede]
incluirse guiso, sal, adicionalmente puede contener otros.
ingredientes y/o aditivos permitidos en la legislacidon nacional
| vigente. Sometido a un proceso de congelamiento rapido.
mantenidos a una temperatura de -18°C o inferior en todos los
Epuntos de la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de'
' temperatura permitidas, para el momento de su consumo debe
someterse a proceso de freido, horneado u otro proceso de |
coccion final. ‘

Ingredientes

Como minimo debe tener los SthlentES mgredsentes harina de
' maiz, agua, carnes 0 queso, sal, guiso. Los aditivos deben

Requisitos_

Fisicoquimicos |

_cumplir con la Iegisﬁg:@g_n_a;igna{.yrirgfegte,f

No Aplica

Requisitos
Microbiologicos

El produc_tc;debe Eurﬁpii?cén los sﬁguﬂéntes pggépnjgtros;; _
REQUISITO | n c | m M

- Staphylococcus l 5 0 g

coagulasa positiva | ;

Bacillus Cereus

(¢¢)

! Sa!mo;e_lla:spp i'

< 102 ufc/g

< 102 ufc/g

102 ufe/g

5
5 o

(*&)Criterio microbiologico cuando el producto contenga harinas o cereales,
Requisitos Microbiologicos. 14,2 Comidas preparadas que requieren coceion.
Resolucion 1407 de 2022

0

Ausenci a/25¢g

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Al momento de la entrega el producto debe tener una.

I temperatura minima de -18°C,

i

REQUISITOS N

ORMATIVOS

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

EMPAQUE / |
EMBALAJE Y

Presentacibn
_del Producto

)
|SAP 200002600 Empanada precomda de carne 100‘/( ar
| SAP 200002858 Empanada De Maiz Con Queso Pre€ * 40-45 gr

\




Continua Ficha Técnica de Producto ...

ROTULADO ||

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

|

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIQNES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION:

]
r

' CONTROL DE CAMBIOS
 VERSION |

1

EM PANADA PRECOCIDA

Producto _empacado en Bolsa plastica grado alimentario de

primer uso, con cierre o sellade herméticc o ambos, que
proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el

‘transporte y almacenamiento.

Debe cumplir con lo estipulado en  la Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023.

Debe tener leyenda Consérvese en congelacion o congelado. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar

El pfoducto requi'ere 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’

| debera tener mas de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion.

| El pré'd't_l'cto debe ser transportado en furgdn Ay/o vehiculo

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 Brocesadora 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.

MAYO 2025

D'ESCRIPCION DE = CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Vf-rStqn [mcmi

Re_afrZ'da por DASR Enero 2024

‘::L actusliza a version PA-FO-75 V3
i CEn itermn de producto/nombre se retira 1o frase DE CARNE y se deja solo empanada pre cooda, tocda ver
Lque mf«,- requisitos y condiciones sohcitados aplican para varios rellenos.

En clasificacion se ajusla de pan a Panaderia
LEn clduupuon del producto e ingredientes incluye queso

Se ajustan los requisitos microbioldgicos de la Tabla 7.7 harinas y mezclas precocidas a los re (]Lnn.,lu the
Ctabla 14,2 Comidas preparadas que requieren coccion de la Resolucion 1407 de 2022, de acuerdo o L

caracteristicas del producto.

©Antes

1! Parmm.lf i C1s

F Fucthancin 1 hir
L J‘

A

3

l
8
i

Mucstre |
_o Clase

- | Abora
. ; A Lot = s s
n I c m | | [

5120 10 uik 2x10 REQUISITO

M

njc m

: _bulgig
51 0| <ibulc eie | ] ————
i i
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“EMPANADA PRECOCIDA

i | Bocilius I 7 3 s]2] 3x0 10" 1 ] staphylococeu | ‘ ‘ | ,
| |_coreus i | _ufe s ufelg | 1] | 50 02 ufc/ 0 fc/q
W MSomenai™ |98 | 2 | 5] 0] Musenct | - | |[|5coaguiasa 33U, < 10% ufc/g | 10~ ulc/g |
i1l aspp ! I | 2 I ‘ | positiva I
1 i e e e | S s - e |
IR _L £25 | | Bacillus T ] 3 i
g [ |50, <16%ufc/g | o o

| | spp

‘ ECereus (3%) |
Salmonella -

5

: [ ]
A IS S

‘ 5_‘\. 0 ‘ Ausencia/25qg ;

i En requisitos normativos v rotulado se incluye fa resolucion 254 de 2023 por entrar en vigencia.
| En presenlacién de producto y codigo se incluye SAP 200002858 este material es solicitado por la regional |
! pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL y se ajustan las descripaions de tndes ing !
| materiales creados de acuerdo al SAP.
En rotulo se incluye el cumplimiento de la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resotucion
| 254 de 2023 y se retira el texto “Las baolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con minmme
el nombre del producto, fecha de vencimientc y numero de lote. Se requiere que las fechas de
- vencimiento aclaren tiempo maxime de congelacion”.
| En certficaciones se incluye el texto: Adicionalmente para el caso de los comercahzadores se debe
! presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por |2 autoridad sanitana competente. .

H_]a_gambr’_o_t; realizados por FMCRG M

oy 2025

e CARGO ]_ NOMBRE “FECHA _k __FIRMA, ]
. , Profesional de Defensa @ Maria Catalina Rodriguez = | \\ |
Elahar Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025 i % W \‘\ e
Profesional de Defensa ‘ Danery Alexandra \ ‘
Abastecimientos Clase 1 1 Sanchez Rojas 23/05/2025
e 5 i ST
Reviso Profesional de Defensa . . 5 |
Subdireccién General De Gisella Pacla Garcia | 53,65/5075 |
o .3 o Avendano : |
Comite Operacion Logistica |
As:;:sor Profesional de Defensa ‘ |
e Oficina Asesora de ; i 7
Fichas Slaneadbi & INAOVECIoH Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
| Tecnicas —— Institucional L N . . ‘
1 ; .
| - 2 | | L
— , | Sandra Patricia Bolafios |
Secretario General (E) i Rodriguez 23/05/2025 E
Jefe Cficina Asesora T g T T
. | Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes | %ﬁ Mé
Aprnt | funciones del despacho de | Baquero | 23/05/2025 5 /

| la Direccion General
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' PROCESO _
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T ———_—— T 1 oot
— - | TITULO | Codigo: PA-FO-75 | R e
\*--\ /_,./ . B W“"‘—: e ¥ ""'—_‘--—."'—' o ‘ Ao S S L
Y ! FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 6 | :
| A O PRODUCTO ALIMENTOS | N N
e e ﬂ Fecha: | 07 [ 02 | 2025
e —— RS _ ok 8 ESRNEEYY. I —
PRODUCTO / NOMBRE JAMON /.—
‘ A
- SAP 2000‘0155?2 JSAP 200001476 /SAP 200001873 /SAP |
Codigo 2000007607/SAP 200001664 /SAP 200002153/ SAP
200002646/ SAP 200002818.
Clasificacion Embutidos -
. REQUISITOS - e |
. GENERALES Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o
! prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado,
’ Descripcion | con la adicién de sustancias de uso permitido. Se excluyen los |
del Producto |sistemas carnicos homogeneizados y picados. El producto,
| elaborado hace referencia a la especie animal empleada. .
‘ ]Sometido a tratamiento térmico, ahumado.
T _ Producto elaborado a base de carne de cerdo magra, sal, |
i Ingredientes |especias, y demas sustancias de uso permitido por la!
' legislacién sanitaria a nivel nacional.
l Requisitos de composicion y formulacién pafétjamonés: cocidos
| y fiambres. Estandar: ‘
f - ) ; valor | |
Parémetro ‘ %% , g i
| min | max |
Requisitos Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa ’:-"15' B |
' REQUISITOS Fisicoquimicos Grasa, en fraccion de masa o ! U
|
| ey scrrmye b pe——— = bt s 4 .
ESPECIFICOS Humedad, en fraccion de masa ‘: ' 90
Almidodn, en fraccion de masa TV 7
Proteina no carnica, en fraccién de masa | 6 T
1 '
Requisitos de composicion y formulacion para jamones cocidos y hambres.
| Jamon cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 {Quinta actualizacion}.
| El producto debe cumplir con los siguientes parametros: |
e Tabla 5 Requisitos microbiologicos para productos carnicos procesades
Reguisitos cocidis
| Microbiologicos _ s
? Requisito l n i m I M c
‘ ! N (- |
Recuento aerobios mesofilos, UFC/g | 3 | - i 100.000 1
i 1 |




Continua Ficha Téc

nica de Proz_:’u_grtq

Requisitos |

Nutricionales

Qlras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

B - JAMON
‘| Recuento Coliformes, UFC/g |3 | 100 500 i
Recuento de Staphylococcus aureus ';u :1;[’) o
coagulasa positiva UFC/gr
Recuento de Esporas Clostridium | .. | . 1 j
Sulfito Reductor / UFC/gr & | 190 :
Deteccion de Salmonella/ 259 |3 | Ausencia | -
Deteccion de Listeria Monocytogenes/ 3 Kasknzia ) | |
2549 - 1 ¢
Recuento de Escherichia Coli /gr |3 | <10 ! i
R N

Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos procesados- NTC 1325
(tuinta Actualizacion)

No Aplica

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

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

Actualizacion y demas normas vigentes que le aplique.

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

SAP 200000760 / SAP 200001664 E| 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
codigo:




S ——— R ———E L et e S e R

‘antinyia }'—’_r'_cha 'L'éc_ric_g ndg_ﬂroductg -

~ JAMON

]

[SAP 200002818 jamén * 500 gr
1

Embalaje

l Empague y/o |

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula
de alta barrera termo formable, que le provea al producto
i 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, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

i Rotulado

Ei producto debe estar rotulado segun la Resclucién Ministerio |
Proteccion Social 5109/2005. El rotulado debe venir en la funda!
artificial no comestibles, impreso, sin etiqueta. La informacion
suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia |
0 no de alérgenos en su composicion. !

LDebe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y

de tamafo proporcional al tamaho del producto, segln
%Reso!ucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiqguen o adicionen. La informacion
suministrada en el empaque debe tambien declarar ia existencia
o no de alérgenos en su composicion.

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

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 40C): Minimoi
30 dias. ‘

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad |
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 aimacenarse 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.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por !
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
un afic y con concepto Favorable o Favorable con’
requerimientos). Para el caso de los comercializadores Se |
debe presentar Concepto sanitario dei sitio de!
almacenamiento. '

e Registro sanitario del producto. (Vigente)

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




Continua Ficha Técnica de Producto L o JAMON
— — L i L
y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
cocidos). |
|

| FECHA ACTUALIZACION: i | MAYO 2025

S o e | S
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
; ' - _ | .

A
|

CONTROL DE CAMBIOS

| |
1 Version [nicial,

| ; — e R
! 2 | Se agreJ,an los codigos SAP 200000760 y 200091664 Jamon x 500 gramos.
{ Se mustd al formato PA-FO-75 Version 01. |

[ Se ajustd en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicidn y formutacion |
; para jamones coaidos y fiambres, Jamon cocido estandar Yy 1a version de la NTC 1325,

, |

rSe z‘eln':-lh los Requisitos Nutricionales toda VE‘é‘ que la informacion nutricional se encuentra contenmida en of
PNTC- 1325 quinta actualizacion., En Requisitos Norrativos se incluye Resolucion 5109 de 20005, Resolucion .

L2674 de 1?{)13, Resolucion 333 de 2011. |
| |

i
i

3 “En conclu!mnes de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo « erradao

L poer ne r)-i;l'(nr acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cirnicos comestibles,
| . - ) [
[Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los |
;'corm:rrJallﬁmciorcs se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: i
| No es de cardcter obligatorio; si io tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos H
rocidos) J/o BPM (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos).

oductos r:]'u'mu)s cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos),
' Se actyaliga Formato Cé’DI’GE?PK-'FO-’?‘S_'\}e}siéf; 02 .
1 | ‘ ‘ '
| 5@ agregan los codigos SAP 200002646 Presentacion por 450 gr Y SAP 200002153 Presentacion por 400
L gramoes cdn 20 tajadas, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.

vl CEn requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2027 y

; r-c:soluuén| 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se relira la resolucion 333

fde 201, | ‘ {
}Se ;l;ustmiL las Ceruficaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira ef conceplo sanitano del |
| vehiculo ya que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG Maya 20244,

[

i | TR S S, S——
- Se actuahza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versidn 03
LEnitem cadigo se incluye material SAP 200002818 !
5 En presentacion se agrega el texto “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por
necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: SAP 200002818 Jamen * 500 g, ‘
Planclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad
tdel servicig, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avealado por
. SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

|CARGO NOMBRE [FEcHA |4 |
| — | S— -
; . Profesional de Defensa Danery Alexandra |
; Elabioré Abastecimientos Clase 1 S‘-a'nchez Rojas i 23/05/2025 {9‘[ S




| Continua Ficha Técnicade producto JAMON |
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez {
Abastecimientos Clase I Gonzalez | 23/05/2025 ‘

_ R ST
Revisé . o |
5 Profgsuon_agl de Defensa Gisella Paocla Garcia ‘

Subdireccion General De

AL
. e Avendarfio 23/05/2023 :%)
Operacién Logistica ‘ ; -

Comité
. Asesor . R S A
| de Profesional de Defensa t i F )
| Eichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 /7[5%,5&,.. {22)
'Técnicas Innovacion Institucional | R R :

| . Sandra Patricia Boiafios }
| Secretario General (E) A b 23/05/2025 w

| Jefe Oficina Asesora Juridica Martha Eugenia Cortes [ ‘ JZ/Z Z{'ﬁ':é
| Aprobé | encargada de las funciones del | 9 | 23/05/2025 E. 5

jdespacho de la Direccion General | Baquero
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| CODIGO: PA-FO-75
{
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| Pagina1de4 |

Descripcion del

PRODUGTO / NOMBRE JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOLSA
- | cedigo | SAP 200000393 / 200000394 / 200001738 / 200001631 / W|
Clasificacion Jugos -
zgﬁgg{%§ 'Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o con |

concentrados de frutas reconstituidos, adicionado con agua, saborizantes
y colorantes permitidos por la legislacién correspondiente. El producto se |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Pragacio sometera a pasteurizacion y se empacara en empaque de primer uso de |
{ grado alimentario. ) i
‘ | Pulpa de fruta, azucar, acido ascérbico y demas ingredientes y aditivos
Ingredientes o ; = v :
permitidos por la legislacion sanitaria correspondiente.
' El producto debe cumplir con los siguientes parametros: -
| Requisitos ‘ L
a . _Minimo | Maximo_|
Solidos solubles por lectura refractometrica a ; 10 !
| . |l20°C ¢Brix ¢ o |
Requisitos oHa 20 °C 40 |
Fisicoquimicos | ["Acidez titulable expresada como acido citrico | 4 | 5
| an @ , :
ten% .

“No se apiica al producto edulcorado por sustiucion total o parcial de azucar__ i

Tabla 14 Requisitos fisicoquimices bebida con jugo (zumo) o pulpa de fruta o il
concentrados de fruta . clarficados o no o la mezcla de estos. Resolucion 3929 de 2013 . |

Requisitos
Micrebiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISITO | n c | m ™ ]
| | Aerobics mesofilos 5 2 | 10° ufe/g | 3x10° ufclg |
| Mohos y levaduras 5 2 | 107 ufclg | 2x107 ufc/g j

Escherichia coli 5 0 | <10 @g ]

Requisitos Microbrologicos 5.2 Bebigas con Jugo (zumo) o pulpa de fruta o
concentrados de fruta, clanficados o no, o la mezcla de estos, pasteunzadoes,
eduicorados o no, Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
| Nutricionales

No aplica ;

Otras
caracteristicas
del producto

El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de
drogas o medicamentos. Color y olor semejante al de la fruta de Ia cual |
se ha extraido. El producto puede presentar un ligero cambic de color, |
pero no un color extrafio debido a la alteracion o elaboracion defectuosa. |

REQUISITOS NORMATIVOS

\Reso!ucién 3929 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 2674
| de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
| 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. |
l modifiquen o adicionen. 3




|
|

VERSION |
1 "Version lmcq{al
- - i S = | S e v —
| Se actuanza a version PA-FO-75 V2
2

{ 'C&ptinua ij'f'chq T_écn_}?ca a_’é bradq;{p

e

Producte

|
! l
EMPAQUE/ | |

EMBALAJE Y
ROTULADO

Embalaje

i
i
1
i

Rotulado

i
i
|
|
1

| VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
~_ENTIDAD

| CONDICIONES DE

CERTIFICACIONES; Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

|
!
i
1

FECHA ACTUAL

N
IZACION:

CONTROL DE CAMBID

S

resentacion del

| Empaque y/o

TRANSPORTE

| La informacién suministrada en el empaque debe también declar

7 —JUES féfﬁé?ﬁééciiﬁé?édm EN BOLSA

SAP 200000393 debe contener un
SAP 200000394 / SAP 200001738
de 175 a 200 ml.

peso neto minimo de 150 m.
debe contener un peso neto minimo

El producto se debe empacar en recipientes atoxicos, adecuados que no
alteren el sahor 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
El empaque debe cumplir con la NTC 5023 plasticos para uso en
contacto con alimentos y bebidas. El tipo de material plastico empleado
debe indicarse en el rotulo o en el mismo envase usando las indicaciones
de la NTC 3205. Se prohibe fa entrega de este producto en materiales de
empaque reutilizados. El empaque del producto debera ser bolsa de
polietileno de baja densidad de primer uso y de grado alimentario

El producto debera ser embalado en canastillas limpias

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucién 810 de 2021. Resolucion

2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen,

_ | SAP 200001631 debe contener un peso neto minimo de 200 ml

ar la
existencia o no de alérgenos €N su composicion

El producto debe tener
mamento de la entrega

una vida Util minima de veinte (20) dias al

| 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
Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del producto. E
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.

o __| Se debe cumplir con el capltulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

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

AGOSTO 2024

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUIS

En requisitus fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion de
- Incluyen por vigencia los de la Resolucion 3929 de 2013 Requisitos fisi

ITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Resolucion 7992 de 1991 refrescos de fruta y se -
coquimicos bebida con jugo (zumo) o pulpa de fruta
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o concentrados de fruta. clanficados o no o la mezcla de estos. _ o
FResoiuuc‘m 7992 de 1981 1 Tzbla 14 Requisitos fisicoquimices bebida con jugo

como acido citrico en % ‘
| | *No se aplica a! producto edulcorado por sustitucion

H l | total o parcial de azucar

| En requisitos microbiologicos se actuzlizan, retirando los requisitas de la Resolucion 7992 de 1991, se incluyen Reguisitos |
! Microbiolégicos 5.2 Bebidas con jugo (Zumo) o pulpa de fruta o concentrades de fruta, clarificados o no, o la mezcia de
} eslos. pasteurizados. edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 |

R . P t {zumo) o pulpa de fruta o concentrados de frula
it Parametro Mitnimo Maxlmol clanficados o no o Ia mezcla de estos. Resolucion 3829 de
| ['Brix .10 - | | 2013 — )
! l L’?_H 3 20°C — — 4 | L REqmsﬁos o | Mimmo | Maxmo |
. ‘ |Acidez como Acido Citrico 0,1 - ] | | Solidos solubles por lectura | I
! ‘ { | refractometrica a 20 °C ("8rx) | 10 | |
| | e g ——
(i ‘ Acidez titulable expresada L o2 ! i
| i ks i 4

["Resolucion 7992 de 1981 ‘ [ Resolucion 1407 de 2022 _ -

1 Regqisito "+ am ¢ {[reQusO | nl e | m M

|| Cesartemencginimereionts U }AW-_Jﬁ T, i et
| - I | 3 | 3 ;

H e 2 eretraste T - iimeséﬁlos ‘ 5y 2 | Wueg | it 2 I
- i C Mohos y i 5 i - _
‘ ' : i | levaduras l 5 | 2 __10 ufelg | 2x107ufelg |
! l & : . 4 T 3 g - 0 1 v |
| S oo } l Escherichiacoli | 5 | 0 | <iOufelg | wae

En requisitos normatives se retira la Resolucion 7992 de 1981, Resolucion 333 de 2011 y se incluyen Resolucion 1407 de |
| 2022 Resolucion 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 Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy resolucion 254 de
| 2023 y lzs demds que las sustituyan. modifiguen o adicionen Y el texto La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion,
| En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con &l capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013
. En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
| Concepto santario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente. conceplo Favorable o Favorable con
| requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos’, Cambios realizados por MCRG — Ago 2024 i

CARGO [ NOMBRE FECHA | _FIRMA ,
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez G A 5‘ { }
Elalioro Abastecimientos Clase | Gonzalez ¢ AGD wiq /-\T\\M f
‘ Profesional de Defensa Danery Alexandra S&nchez |} &, nm A, \ ) ) !
Abastecimientos Clasel | Rojas l Hal ZUd4
Profesnon_a.l de Dejensg | Gisella Pacla Garcia W aan ;|
Revisd Subdireccion General De Avendaiio i gl ZUZ
eviso | Operacion Logistica | | ;
o4 Profesional de Defensa ‘
| EOm:te 1 Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eg'::tirg Panguta 57 7 \GD 2 , .
| ASESOr | ¢ nngvacion Institucional | ] i
de Fichas | : == l - ==
' Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez | 7 7 1y }W) F
| Clase | | Montenegro -
s

Sandra Patricia Beolanos E

g Secretario General (E) ’ Rodriguez | Al A4

"I Jefe Oficina Asesora Juridica | 5

. Aprobd | encargada de las funciones del \ Marthz Eugenia Cortes | \ry An
' | despacho de la Direccion | Baguero " ' U LU '
| General | ; ‘ 72 ,m
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— | TITULO | CODIGO: PA-FO-75 .‘
— ] WPV S e Ly AT
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Paginaided | ]

AcENeIn LOTISTICR | ALIMENTOS e e
et | FECHA: | 23 04 | 2024 R
BRI A [ itk T S SRR S

PRODUCTO / NOMBRE KUMIS J

k Codigo SAP 200000398 / SAP 200001738/ SAP 200000750/ SAP 200002357 |

REQUISITOS l Clasificacion Derivados Lacteos

GENERALES |- "Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la |

Des;:é%ﬁgg Gl | accion de streptococcus lactis o cremoris. los cuales deben ser|
___|abundantes y viables en el producto final. i

| SR : |
l i
|

% [Leche entera, azticar, cultivo lacteo (Streptococcus Laclis o Cremoris) El|
| Ingredientes luso de los ingredientes y/o materias primas deberad cumplir con la/|
1 | legislacion sanitaria vigente. i} |

i

S
l

‘] El producto debe cumplir [os siguientes parametros:
[ Requisitos — 7 T Min. | Max. |
! _— | Materia Grasa, % mim - T | 25 l- — |
Fisi?g;&si:-nﬁcszos |[ Selidos Iacteos no grasos, % mim o [ 70 | — |
H Acidez expresada como acido lactico, % m/im . 060 _1_20’ I
| I Fosfatasa | Negatva |

Requisitos Fisicoquimicos para Kumis Entero - Resolucion 02310 de 1985 An-r'_cg!o > 11 q__: |

I_E-l_producto debe cu-fn_;;iir los siguientes paramelros:

B —— Y

REQUISITO c | m I M %

| REQUISITOS | n | ¢ | | )
| ESPECIFICOS | Mohos y Levaduras | 5 |2 | 2x10* ufcig o ml | 5x10° ufc/g o mi
Microbiologicos |] Coliformes 1 5 | 2 | 10ufc/gom _|  1C*ufelg e
|| Escherichia coli | 5 | 0 | <10ufe/go mo |- iR

I Requisitos Microbiolagicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 |

|
\ Requisitos
|
|
1

Requisitos T_ ) A -
| Nutricionales No Aplica

—

tEI Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de!
| drogas o medicamentos. |
Otras | Los aditivos utilizedos para la glaboracion del producto deben cumplir |
| caracteristicas ]con to_dos_los requisitos relacmr}ados en el decreto 2106 de 1883 y sus |
{ del producto actualizaciones. asi como también de la Resolucion 2606 de 2009, con'!
| | i relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
: » | Resolucion 4508 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
- \ 12671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015, '

Iesolucion del Ministerio de Salud No, 2310/1986.Resolucion 26741@

2043, Resolucién 5108 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion:

| REQUISITOS NORMATIVOS | 510 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las |
L demas que las sustituyan, modifiquen 0 adicionen. i

e
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[ Producto
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! |
i |
| !
| Empaque; | |Empagueyio
| EMBALAJE Y ’ Ml
~ ROTULADO |
|
|
Rotulado

o

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥

' REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDAD

I
|
|

CERTIFICACIONES Proveedor /
., Maquilador/ Comell'cializador

resentacion del f

| En lugar fresco, seco
CONDICIONES DE TRANSPORTE |

__ireferenciados en el capitulo Vi d

KUMIS

| SAP 200000398 Bolsa x 150 a 200 ml

SAP 200001739 Bolsa x 150 a 200 mi

f SAP 200000750 Bolsa o Botella x 1000 mi

1 SAP 200002367 Vaso x 150 a200 ml — .

| Producto debe estar empacado en bolsa de grado alimenticio para las
| presentaciones en bolsa. Para las presentaciones en vaso debe ser

| envase plastico y cierre con foil de aluminio, para la presentacion en

 botella de 1000 gr en envase plastico con tapa rosca. E| empaque debe
'ser de primer use que garantice la conservacion del producto El

Iempaque no puede presentar fugas o defectos. E cumplimiente de los

Imateriales utilizados para el empaque debe estar condicionado al

cumplimiento de.la Resolucién 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012
y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

! Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil leclura y de’
| tamafio proporcional al tamario del producto, segun Resolucion 5109 de

f2005‘ Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 Yy 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 én su composicion.

| El producto se requiere con una vida i minima de un
entrega debe hacerse con maximo
fabricacion.

(1) mes. En la
(5) cinco, después de la fecha de

y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico |
sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
€ la Resolucion 2674 de 2013

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico 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 Faverable o Favorable con

= -

requerimientos, Con fecha de-expedicion No superior a tres arios

| FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
| CONTROL DE CAMBIOS
. VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| P —— . - - —— e e —
1 | Version Inicia
R 72 AJLI;{’. ;l Iorn#;toiPA-F‘O-f.'-S‘ i/erél-onr 66 \;‘.e‘z_u-:li—cikniﬁ:anA Ia;pres:erla_cae;a; vaso y";t-JE; po_r 150 7200 mb se incluye |
presentacion del praducto por bolsa y bptella de 1000 ml. |
I 'Se actualiza a version PAFO-T5V2Z - o
' En requitstos-i microbiologicos se aclualizan, retirando siguientes paramelros emitidos por INVIMA ¢ incluyende los
| Requisitos Ml_\;;rpbnqlgg;gp_s - 1,11 Leche Fermentada Resolucion 1407 de 2022

3 [

REQUISITO [ n
|Mohosy
| Levaduras

c [ m i M
2 | BXI0TUlg 0 | 6xi0 uicig ¢

mi ml

K
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Continua Ficha Técnica de Producto ... - _ - KUMIS |
....... - - T - I
! l n[m M ecl|lcofomes | 5 | 2| 10ucgom | 10°uicrg |
Howe 3] 20] 93] 1 ; f %
| ieea "‘:— AN Vd S Escherichiacoli | 5 | 0 | <10ufclgoml o
—— s fo = Requisitos Microbiologicos - 1.11 Leche Fermentada Res |
Honaos v Levaduras g 3 | 200 ] 500 i 1407 de 2022

En requisitos nutricionales se retira el texto. 'Tener en cuenta los parametros establecidos en la Tabla de Composicion
Nutricional — ICBF 2018 para Crema de Leche’ y se deja no aplica. toda vez que la informacian nutricional se relaciona en
el rotulade del empaque bajo la resclucién 810 de 2021. i
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021 Resolucion 2492 de 2022 y |
resolucidn 254 de 2023 y las demas que las suslituyan, modifiquen o adicionen
En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d ellos materiales de acuerdo a la descnpcion del matenal y
se incluye material SAP 200002357 Vaso x 150 a 200 mi creado para comedores y confirmado por TIC
En rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
En jtem de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competenle, concepto Favorable o Favorable con
- | reguerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024 i

[ CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA |
i ~Y
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | ;& . ~N AV
ke Abastecimientos Clase | Gonzalez 1= AU /ﬂ_@«‘-—/ ;
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez P AAr \ ~ |
Abastecimientos Clase | Rojas : utl \_/ MY b«i
Profesional de Defensa ; g A . |
Reviso Subdireccion General De G'SEIEVZ?E;SQFCIQ r"? AG0 29?5‘ —_— |
Operacion Logistica \ !
Comité Profesional de Defensa | : . ] T
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | FH Eg] es;o Penguta , 27 AGD 20704 |
de € Innovacién Institucional aad I il i
Fichas - | : e (:r—-
Técnicas Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez ‘;.9 =
Clase | Montenegro it- ?
: Sandra Patricia Bolafos
Secretario General (E) Rodriguez
i Jefe Oficina Asesora Juridica
A . | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
probéd ; o
| despacho de la Direccion Bagquero
- General
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2025

PRODUCTO / NOMBRE

MORTADELA ESTANDAR

00806/ SAP

~
—_— f '/ —p———
Chaas SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 2000
g o 200002817
Clasificacién Embutidos

Producto carnico procesado, homogeneizado, cocxdo embut:do
elaborado a base de carne, con la adicion de sustancias de uso |

masa

carnicos procesados cocidos estandar- Tabla No

{Quinta actualizacién).

permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o
REQUISITOS artificiales aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80
GENERALES o mm. Puede ser adicionada o no grasa de cerdo. El producto|
Descripcion | debe poseer un olor y sabor caracteristico del producto, textura |
del Producto |blanda 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. 1
Producto elaborade a base de carne de res, carne de cerdo, |
Ingredientes grasa de cerdo, sal, especias, aditivos en Ias cantidades |
autorizadas por las entidades sanitarias y demas sustancias de
uso permitido.
| | ESTANDAR
! i PARAMETRO * .
| % MINIMO % MAXIMO
i Proteina (Nx6,25) en fraccion de I
3 | masa 5 10
REQUISITOS Grasa en fraccion de masa 28|
ESPECIFICOS B TSI TR
Requisitos Humedad mds grasa, en fraccion de | |
Fisicoquimicos || Mmasa 20 .
Almidon en fraccién de masa B N C 10 |
| S, ene vy oy
Proteina no carnica en fraccion de !
! 6

Reqms:tos de composicion vy formulacuon para productos

3 - NTC 1325]
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EMPAQUE / |
EMBALAJE Y |
ROTULADO |

Requisitos
Microbiologico
S

Requisitos

Nutricionales

e B e . Y B A 2 S

PO

v donte
| LN EID O ImtiEsiras an 4 e amngt

i dite marano permysibie ta\lﬂh-.‘t""i—.‘l!'[.-; e buena Cansai

(e Ma- My paintndis pat

@ ITHIRL PSS PLIMEGEAT (OR 1%L hu clw' my

Qe

NJAI

Reqwsstos mlcroblologicos para productos carmcos proceeados

No Aplsca

Qtras
caracteristicas
del producto

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden
agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (Quinta
actualizacién), los productos carnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores a:

F‘*tomo 0.5 mg'Kg maxime

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resalucion 2690
de 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta
Actualizacién, resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de
2013, Resolucion 810 de 2021 y demds normas vigentes que le
aplique.

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

PRODUCTO Y |

REQUERIMIENTOS DE LA

_ENTIDAD

| canasta plastica.

SAP _i0600i4937§7[W[;’wrt?c':’du'(—:ta'Ei_éb-é_tener un peso minimo de
1000 gr.
SAP 200000805 El producto debe tener un pese minimo de 500

1gr.

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:

1 SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr

El producto debe venir empacado al vacio. El meaque 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 v cumphr con la
Resolucion del Ministerio de Proteccion 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 1a
perdida de trazabilidad en el producto. La informacion
suministrada en el empaqgue debe también declarar la existencia
0 no de alérgenos en su composicion.

Producto Refrlgerado (Temperatura entre 0°C vy 40C) Minimo
30 dias.
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El producto debe ser transportado en—{u?gén dotado con unidad |

_‘ de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. |
5 El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
' CONDICIONES DE producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el

i TRANSPORTE fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente |
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos ‘

B L referenciados en el capitulo VII de Iaﬂlllﬁg§glg@n_g_6_?fifqe 2013.

1 El proveedor deberd acreditar:
'« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
\ entidad competente. (Con fecha de expedicidon no superior al
un afo y con concepto Favorable o Favorable con|
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de/
| CERTIFICACIONES almacenamiento. :
. Proveedor / Maquilador/ |° Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por
' Comercializador la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior
2 un ano y con concepto Favorable o Favorable con |

‘; ! requerimientos).

j » Registro sanitario del producto. {Vigente) .

‘ No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:

k HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) Y/0

| J BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).

t  FECHA ACTUALIZACI(')N: _i1 MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

i
i

'VERSION| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|
1 { Version Imcial.
s ,_.%____ b e e e e e —— = e
2 | Ajuste a formato version 3
i 3 |Se rotira requerimiento de HACCP y se ajusta @ inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los |

§ establecimientos acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

& Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. i
i Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC,
_i donde se mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 1000 gr. !

| En requisitos fisicoquimicos y microhiologicos, se incluye informacion de donde se extraen 10s parametros.
| Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res
i (embutido). ‘
a ; Se adicnon;_mformacuén en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la mocuidad, solo se pueden |
| agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (Uitima actualizacién), leos productos carnicos no deben |
1 contener metales pesados en cantidades superiores a: i

| £.0me 0.5 mgKg maxmo

! En Rotulade se adiciona: "La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia ©
no de alérgenos en su Composicion”. '

| Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto. . . —

"Se adiciona codigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 g7 ¥ Codigo SAP 200000806, mortadela x|

i minimo 250 gr.
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, Se ajudta al formato PA-FO-75 Version 01,

|i Enreqisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacion). Se retiran los |
" Requistos Nutricionales toda vez que Ia informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 324
quinta gctualizacion,
| { En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucidn 333 d.
; L2011, |
6 L En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o veiicuin
- cerradol por no estar acorde a las exigencias narmativas de trasporte de productos cdrnicos comestibles,
[ Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquiladar/ Comercializador: se incluye para el caso de los
I comereiplizadores se debe presentar Conecepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi
| Mo es cf!@ cardcter abligatorio; si Io tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productas
l  caricos cocidos) y/fo BPM (Alcance: Fabricacién de productos cdrnicos cocidos).
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
"En item jcodigo se incluye material SAP 200002817
i CEn presentacion de roducto se agregan texto con los materiales asi;
| 7 | 'En cadln que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesida del servicio hacor oo ot
Csiguiente codigo:
| SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr”. La mclusion de |os codigos son uso exclusivo para compras
[ locales an condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitacos por la regional caribe para atendor |
' proyecto en San And rés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025
|cARGO NOMBRE FECHA  |FIRMA
T »- ——— i_. — . - _u_.__»_——u-—_-—--ﬁ_—-—h—...___—_;——,v—.—_ — ‘.—__- — - -
| " Profesional de Defensa Danery Alexandra f
Elabord | plesional 55 Seplicons 23/05/2025;
, { Ab?ster:fmlentos Clase I Sanchez Rojas
S I S s s | S
| | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025 |
! | Abastecimientos Clase I Gonzalez i
i | | S O e S S N ‘
[ o r '
| Reviso i Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia | ‘
Comité J Subdireccién General De Aviendafio 23/05/2025 |
Jre ; Operacion Logistica |
i Asesor | rafesinnal da P — . 1 - ;
; de 5 Profesional de Defensa
Fichas @ Oficina ?ﬂxsesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
‘Técnicas | Innovacion Institucional | SR SR
! ' . . Sandra Patricia Bolafios
! :- Secdretario ral )
l >ecretario General (E) Rodriguez
|
. ) | D o
* | Jefe Oficina Asesora Juridica .
- . ! : Martha Eugenia Cortes
! Aprobd ] encargada de las funciones del Baqguero
| despacha de la Direccién General | i
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

l -
| FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS e —_—

CODIGO: PA-FO-75 %Wﬁu |
p— SS— . i i 'ﬁ‘{—’.}\ |

| VERSION No 02 ! Pagma‘l de 4 “

| FECHA: | 23 { 04 2024

PRODUCTO / NOMBRE

QUESO DOBLE CREMA

SAP 200001536 / SAP 200001689 /SAP 200002459

Cédigo
REQUISITOS Clasificacion Lacteos
s i Descripcion del 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!
caracteristicos de un queso de pasta hilada.
~ |En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al fipo de queso |
referenciado, segun la Resolucion 02310 de 1986 son los siguientes: :
[ ] Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilia, Cuiltives lacticos |
ngredientes X y . . : ) ,
especificos, Cuajo, 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 - | Minimo | Max:rn-o—[;
{| Materia grasa en extractosecodem/m | 5 [ 45 |
Requisitos | [ Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimaqio y qraso N
Fisicoquimicos | |
H Parametro Minimo | Maximo |
i Humedad % m/m 55 85
. Resoiucion 1804 de 1983 Caracteristicas enire semublando y semiduro o
El producio debe cumplir los siguientes parametros: T
|
REQUISITOS | REQUISITO n el om M_ |
ESPECIFICOS | Mchos 5 2 | 10%ufclg 5?,07 | |
| . | i ufelg ||
| Frguisfos Escherichia coli | 5 1 | <10ufcig 107 ufeig | |
Microbiologicos |: . e
| Staphylococcus coagulasa positi\ra[ 5 1 107ufe/g  10%ufelg
i Salmonelia spp | 5 0 | Ausencia/25g | - i
i Listeria monocytogenes 1 5 0 AusenmalZSg - J

Requisilos Microbiolégices 1 17 Queso fresco cono san rellenc Reso!ucmn 1407 de
2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del preducto

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

= El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o

rancios.

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano |
a partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice el |
Ministerio de Salud o la 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 casi .
totalidad de su flora banal.




Coqtmua Flcha Tebnrca de Producto " a QUESO DOBLE CREMA

’ - Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal ©
| animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en
. el capitulo VIl de la Resolucion 2310 de 1986.
| - Estar exentc de sustancias loxicas y residuos de drogas o
| medicamentas.
1 ! 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 de 2009; con
irelac:i(ian a las materias primas se dehbe cumplir con lo establecido en a
| Resolucion 4506 de 2013 ylo sus modificaciones siguientes: Reso%umon
(2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750

L Resolucion 2310 de 1986, Res., Min Proteccion social 5109 de 2005,

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013, Resalucion 1407 de 2022 Resolucion 810 de

' 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

| SAP 200001636 — Queso Tajado Doble Crema, Por Kg de Producto

| SAP 200001689 — Queso Blogue Doble Crema, Por Kg de Producto

Presentacion del | SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Bloque * 2500 G
Producto

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

El empague para el gueso doble crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucidn 2674 de 2013 y la

|
i
|
| |
f i resolucién 683 y 4143 de 2012 con respecto a los plasticos y otros |
|
|

EMPAQUE / Empaque ylo | materiales para entrar en contacto con alimentos, Para queso tajado. el
EMBALAJE Y Embalaje material separador de las tajadas debe ser fabricado en material plastico |
ROTULADO 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
de ellas.

, El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion Social

| t 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy

| 4 resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o'

Rotulado adicionen,

| El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion. La

i informacion suministrada en el empague debe también declarar la
_| existencia o no de alérgenos en su composicion.

ST A e, I =3 e

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | S
REQUERIMIENTOS DE LA Producto refrigerado (Temperatura entre 0 y 4 “C) Minimo 30 Dias.
ENTIDAD

{ | El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado y
| : refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
| certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y
; manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar
_ en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que
CONRICIONES DEI TRANSPORTE realice la entrega debera presentar Acta de Inspececion 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 aflo. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucion
| 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedorl . Reglstro PermisooNotlflcamOn Samkana Vagente :
Maqulladorf Comerciahzador + Acta de wsnta samtana (IVC) con Concepto Tecmco Vigente.

- e '_ = R R St




Continua Ficha Téénica Ee f{rgducté

i e et e T A et R e

m— o I ——— NI e —— T ™ T T

TEn requisitos nutricionales se retiran Datos de la Tabla Noteional [CBF 2015, Para Queso Doble Crema. Y se deja No Aplica. |
toda vez que la declaracion de rotulado nutricienal se realiza en el rotulo def empaque de acuerdo a las caracteristicas det !

producto bajo la resolucion 810 de 2021
. PARAMETROS
i MACRCONUTRIENTE
t PROMEDIO | DESVIACION
i Proteina (%) 23.4 *239
R Carbonidratos (3} 5.3 -
Caler at {keal 285 - |

lEn requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resclucién 810 de 2021y las demas gue las sustituyan
‘{ moedifiquen o adicionen. |
| En presentacion del produclo se incluye material SAP 200002531 pesc neto de 2500 gramos creado para comegdoies y
| confirmado por TIC !
| En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 |
de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen [
| En ilem de certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presentar
1Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
| requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres anos”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

) [ CARGO lE NOMBRE FECHA | FIRMA \_ |
| . l Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez i | \\ .
I Elaboro | apastecimientos Clase! | Gonzalez Vi aGl AL Y 5 & '\}J\) .
r | ; | ) 1
| Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez ACT YA j
E Abastecimientos Clase 1 | Rojas 7 TS e '{ ey g
| - ; -
f ! Profesional de Defensa i : . 1
‘ Finiist L Subdireccion General De | Glsellzvzizl:ﬁgarma |
1 S : Operacién Logistica | | )
L .. |  Profesional de Defensa : .
l Comité | reina Asesora de Planeacion Fabian Ernesto Ponguta | :
| Asesor 4 oo Castro
l de Fichas e Innovacion Institucional g
l Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | g 2028\ A _\\_&Q !
1 Clase | Montenegro l g \
1 i ‘ =~ A I
' | ; Sandra Patricia Bolafios s
1 J Secretario General (E) Rodriguez 1- :
| ~Jefe Oficina Asesora Juridica |
} Nisrona } encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes u {
i P l despacho de la Direccion Baquero |

General e
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' CONTROL DE CAMBIOS
S - i — I

' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISIT

1

FECHA ACTUALIZACION:

- I___.__ ettt e —— e e e eee—— P — i
{ Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya

1 G. aplo para utilizacion en CAD y Comedores _

i “EUESODOBLECEEMA

Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.
! * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida i
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
(___requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios. |

—_— ———— e T M

|

—

AGOSTO 2024 |

— = S

OS TECNICOS DEL PRODUCTO

|
Version Inicial

o son utlizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sislema
L de informacion  Se adiciona informacion en clasificacién basado en Sistema SAP: “Derivados Lacteos Se adiciona
informacion eh requisitos nutricionales, informacion extraida de Tabla Nulricional de Alimentos ICBF 2015, £n condiciones de i
transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
i transportarse [con diferentes sustancias... Se debe cumplir con todos los requisites referenciados en el capitulo VIl de la
+ Resolucion 2674 de 2013 " En condiciones de rotulado se adiciona “la informacién suministrada en el empaque debe lambién
declarar |a exi!stenua 0 no de alérgenos en su composicion” [
| Para las certificaciones se salicita: Registro, Permiso o Nofificacion sanitaria del producto. (Vigente), Concepto sanitano de I
| planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un aiio y con concepto |
. Favorable o Favorable con requerimientos). La vida (til se cambia de 20 dias a Ndiasminino.
‘ Se ajusla la infermacion a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira: 200001083 Queso Doble Crema peso neto 2500 g min
1 200000629 Queso Doble crema Peso neto 1 Kg. 200000916 Queso Doble Crema tajado peso neto 1 Kg,
200000952 Queso doble crema peso neto x 500 gr, 200000936 Queso doble crema x 250 gramos, dado que se encuentran
con pedido para borrar en los comedores.
| Se incluye codigo 200001689 Queso Bloque Doble Crema. En item lransporte: Se relira "o favorable con condiciones”
1 Lambios realizados por IMRC / Mayo 2021. )

. Se modifica itbm presentacion en el cual se ina@agdigdi SA—PEOOO_DEtIég O;e;o 655!?Crem£7éjéﬁo é16QLIE_'_25bD

| Se aclualiza a ,[/ersxon PA-FO-75V2
En requisilos fisicoquimicos se actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- Resolucian 1804 de !
! 1989 ¥ se Incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas enlre queso Semmagro y graso |

para la matenajgrasa y para el componente: de humedad entre Caracleristicas entre semiduro y duro 1

| 17 e S Parametro Minimo 1 Maximo ‘ :
b Requisito | Parémetro ‘Materia grasa en extraclo seco de | 5 | 45
| Malena Grasa en extraclo seco H rict ! | i
da s | 45 0 Minimo [mim — L

roepim | — b T T = i 7 " isticas  entre | | |

Humedad % mim __i 95.0 Maximo [r f;';?‘i‘]gggy;g%‘; de 1989  Caracleristicas entre H

- S

T e S BT T e T 1 |

—_Pardmetro | Minimo | Maximo | | |

| [ Humedad % mim 5_ | 65 |

{

|

| Rosolucien 1804 de 1989 Caracteristicas  entre !
S - e o L . |_semiblando y semiduro i |
' En requisitos m crobiologicos se actualizan, retirando los requisilos de [a Resolucion 1804 de 1989, so incluyen los Requisitos
| Microbiologicos (1 17 Queso fresco con 0.sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 '

| J' - s . i

! |
1

T I i — 1
_ J i REQUISITO  [nlc] m L
Requisito ohos  1slzl o T ||
NMP Colifofmes Fecales /g <100 Mahps: K 2] 10%ufely | 5x10° ufcig [ 1]
Hongos y Lévaduras / q : 100 [ Escherichia coli I 51 } “10ufelg | 107 ufelg ||
Lstafilococous Coagulasa Posiliva / g 1000 Staphylococcus ~ | | T ||
C g ylococeus ‘ . f
! Satmoenelia | 2h a Ausencla i _Ccoagulasa positiva LS _11' _Iﬂqu.’g B _! 10‘_u_fmg i :!
* Rescluaidn ‘BT‘ de 1989 | | Salmonella spp ! 510 iAusencfaf.’zSg ; . P
! I listeria r’ﬁ_ e § ]
| | | Lmonocytogenes |50 |Avsenciasg | - |

| , Requisilos Microbiolégicos 1 17 Queso fresco con o sin
; {_relleno. Resolucion 1407 de 2022 i
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PROCESO )
PLANIFICACION DEL ABASTE CIMIENTO

— /__/ | TITULO l cODIGO: PA-FO-75 ~T§E
‘--__,.\ // I‘ . I e e —— __i = IR AT
Y | FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 | Pagina 1 de 4 A

A L | PRODUCTO ALIMENTOS [~ "7 [~ "1 _ _

| FECHA: li 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE QUESO BLOQUE COSTENO
Cédigo T SAP 200001535 / SAP 200000627ffSAP 200002819
| REQUISITOS | Clasificacion 1 Lacteos

GENERALES Se caracteriza por ser fresco, Blanco. siempre salado, baja |
humedad, duro, de facil conservacion por su alta presién de sal, |
| obtenido a partir de leche higienizada. |

Descripcion
del Producto

l | e ————

Ingredientes lLeche, cuajo y sal. !

1EI producto debe cumnplir los siguienteg_“paréme;j;gggt N
L Parametro —_ 1 Minimo_| Maximo,
Materia grasa en extracto seco de m/m _ __ * T . -

Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y graso

Reqguisitos
Fisicoquimicos

Parametro '
'Humeded%em/m .l -

| “Minimo_| Maximo|
1] esofucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semidure y duro
l

40 | 55

&
|
l
|
|
|
!

R
El producto debe cumplir los siguientes parametros:_
-

1’ [ REQUISITO hlcl| m | M
‘ I P R R T 5x107 |
| Mohos B I N ML 7
i i ] ¢ a
| Escherichia coli FS 1 i < 10 ufc/g | fO
1 REQUISITOS o I e I S R SO ° | _ufc/g .
. ESPECIFICOS Requisitos |} Staphylococcus coagulasa l e | g | 102 ufc/ 103 |
Microbiolégicos || positiva - 1l i s /9 | ufc/g
| | | i | |
Salmonella spp I 5 E 0 | AUSEQCIB/Z | - i
T TAwencaz | .|
Listeria monocytogenes ’ 5 l 0 5q i -
‘Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin
relleno. Resolucion 1407 de 2022 Al

| Requisitos |
1

__Nutricionales e Apllce'a_ I
Producto lacteo: Color blanco, sabor vy olor caracteristico, !
| s textura sblida entre duro y semiduro, sin babosidades obtenido

caracteristicasl lde leche higienizada. o _

del producto lEi queso no debe exceder los limites gg ;gptam_l_r)_ggtgs:_ o
| || Requisito | Limite méximo en mg/kg |
- || Plomo, expresado como Pb | 0.02 .

' El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750, |
'] REQUISITOS NORMATIVOS |Res. Min Proteccién social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de|
= 2013, Resolucion 1407 de 2022, _R_eiqlggi_érld_s__lo_‘de__gog},‘




\ Continua Ficha Técni;c& de Produc_:tg.z.. _ - % Q_UE_SO __B.LQQUE COSTENO

| Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas |
___i{Qque las sustituyan, madifiguen o adicionen,

|
1
}
i |
i
i

, ! ' | SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos
| | SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos
r lPresentacién

En caso que se re uerirse compra local por contingencia
del Producto q q P p g

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

| EMPAQUE / | | 1 L — -
. EMBALAJE Y émpaque v/t El producto debe ser empacado al vacio en material de prlmar%

. ; uso de grado alimentario.

| ROTULADO | | Embalaje Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas. |
i : ' El producto debe estar rotulado seglin la Res Min. Proteccion |

‘ Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen. 3
La informacion suministrada en el empaque debe tambidn
i dQCJa_!_'Q"JQ__GXfSt.‘-’DCia 0 no de alérgenos en su composicion,

i

| | Rotulado
I
|

La vida atil requerida es de 3
refrigeracion (Tem

— e ——,

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

|

0 dias, en condiciones de

peratura entre 2°C y 40C).

~IEI producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo

i cerrado y refrigerado., Transporte en vehiculo con condiciones

| inocuas vy certificadas por la entidad competente evitando‘
| contaminacion cruzada Yy manteniendo las propiedades del’
i producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco v

CONDICIONES DE aireado. Evitar Exposicion solar. Ef vehiculo que realice la,

TRANSPOFIKTE entrega deberd presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original |

; del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o favorable
| con condiciones para el transporte de alimentos. Este
§ documento no debe tener una fecha de expedicidn superior a un

ano. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucién 2674
_!de 2013,

| N S
' |*  Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.
! ¢ Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:

! Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por |
CERTIFICACIONES el INVIMA,

Proveedor / Maq!uiladar/ ¢ Adicionalmente para el caso de los comercializadores S0

Comercializador debe  presentar Concepto  sanitario del  sitio de

i almacenamiento expedida por la entidad competente,

concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
- fecha de expedicién no superior a tres afios,

AGOSTO 2025

FECHA ACTUALIZACION:

CONTROL DE CAMBIOS

B e ———

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
] ~ | 5 ——— ——— A= RS .




1

5

Continba F:'Eha Té

| En otras caracteristicas de preducto se agrega “obtenido de leche higienizada”™.

cnica de Producto ... -

Version Inicial.

\
Se adiciona presentacion cédigo SAP

 QUESO BLOQUE COSTENO.

200000627 Queso bloque costefio por 1000 gramos.

{Sa actualza a version PA-FO-75 V2
| En ingredientes se ajusta texto quedando

| Caracteristicas entre semiduro y durd

Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal.
|En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacién tomada de

1 actualizacidon) Queso y se incluyen de acuerdo a la Resotucidn
entre queso semimagro y grasc para la materia grasa y para el componente de

ta NTC /50 ({(cuarts

1804 de 1989 Caracteristicas hisicoquimicas |

humedad entre

NTC 750 -
Componentes T valor
tiatena Grasa en extraclo seco fa mimi =10
Humedad ®; m'm 50-55

Parametro i Mini | Maxi
- DD, O ...
Materia grasa en extracto seco ! 5 | 45

{

de m/m i

1

Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre

semimagro y qraso

Parametro | Minimo | | Maximo |
Humedad Yo | 40 \ I 55 ;
mfen i i -

TResolucion 1804  de 1989

Caracteristicas enlre sermiduro v duro .

incluyen los Requisitos Microbicldgicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 _

| Resolucién 1804 de 1989

i
I

‘En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de 1a Resolucion 1804 de 1989, s¢
i

| REQUISITO [njc] m M

| s T
i ] i '

Mohos ] 5[ 2| ‘.’_L‘U—uff'/‘q | /g

T | sgms

Escherichiacoli  |5|1 ygyg | 100UI99

Staphylococcus | b 1| 10° uic/g |

coagulasa positiva__

107 ufefg

! | Ausencia/ |

|
i Salmon.ella spp 5,‘ 0! 25q |
Listeria E; 0] Ausencia/ |
|monocytogenes {71 1 259 |

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

i sustituyan, medifiquen o adicionen.

| En empaque/embalaje se ajusta texto quedando El producto debe ser
| primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en
| En rotulado se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021,

En requisitos normativos se retira la Resolucion 2
Resolucidon 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 20

310 de 1986 y se mcluyen Resolucion 1407 de 2022,
22 vy resolucién 254 de 2023 y las demds gue las |

Resolucton 2492 de 2022 vy

‘ resolucion 254 de 2023 vy las demas gue las sustituyan, medifiquen o adicionen. ¥ el texto La mformacicn

| suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su Compositian.

| En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

]presentar Concepto sanitaric del sitio de aimacenamiento expedida por la entidad competente, concepto !

—

empacado al vacio en matenal de |
anastillas limpias y desinfectadas.

| Favorable o Favorable con requertmientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos”. Cambios

| realizados por MCRG - ago 2024.

| Se actualiza a version 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 requenrse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso drl

| siguiente codigo:
| SAP 200002819 queso costeno T 1000 gr”

| La inclusion del codigo son uso exclusivo para compras |

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

elimina “sometido a coccidon”, ya que puede interpretarse que el queso es sometido a2 este proceso.
| Adicional se da claridad a los ingredientes quedado “Leche, cuajo y sal” teniendo en cuenta qua No s< usa

| grasa de leche y cuajo de vacea literal.

ocales en condiciones especificas por neceswdad det
i

En descripcion de producto se da claridad que el queso es obtenido a partir de la leche higiemzada v ¢ |
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QUESO é'LOQiJ!_E COSTENO

| — sy =
_CARGO. | NOMBRE | FECHA | FIRMA
. | Profesional de Defensa Danery Alexandra ) |
I Elaboré | Abastecimientos Clase 1 | Sanchez Rojas 08/08/2025 ‘g
:'“'7"""""’"] - - RO s T AN
‘ ! Profesional de Defensa Maria Catalina : [ TP
; Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 08/08/2025 “\\é‘,\ '} ,/‘
i | rre—s ———— ———— e ————— i S S S e .\\'- / =y [ 1
g , Profesional de Defensa y vl -
f . | Subdireccion General De Ao ﬁ;rgbl;frrera 08/08/2025 Ve C /
| Reviso | Operacion Logistica sl E . u":f/’[ o
F Comite | Profesional de Defensa L/
| Asésor | rofesional de De , ﬁ_/
| de | Oficina Asesora de Planeacién RO”a!dR%Z";'iafgzD”arte 08/08/2025 -
i Fichas e Innovacioén Institucional ' 9
w’Técnicasj Sy ST e
{ | |

| 1 Director de Abastecimientos Julian Fernando

Clase I Serrano Serrano 08/08/2025

| Secietario General (E) Sa”draRZZtrrigfezBO'anos 08/08/2025 (Wm!>

Jefe Oficina Asesora Juridica

! | ) . / o/
| 5 | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes %//éé
| Aprobo ' del de.s;':racho de la Direccion 08/08/2025 ‘é«

Baquero
E o 3 General




i, PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
\Y,_ff

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina1de3
ACENCIA LOGISTICA ALIMENTOS

FUERIAS MILITARES

SR Fecha: | 12 07 2018

SALCHICHA AHUMADA
Cédigo 200000753 |
Clasificacion Embutidos

. producte camico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de came, con I2
Descripcion del | adicion de sustancias de uso pemitido, introducido en tripas naturales o
Producto artificiales aprobadas, de diametro maximo de 45 mm.

Producto elaborado a partir de la combinacion de came de res, came de pollo,

Ingredientes came de cerdo, las tres al tiempo o sole dos de ellas, tocino, acornpaﬁadas_ de
' agua, almidén, dextrosa, sal, especias naturales, aroma natural humo y aditivos

permitidos por la legislacién nacional vigente.

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Parémetro®

%min | % miéx
Reguisitos Protelna (N x 8.25), en fraccidn do masa 14

Fisicoquimicos Grasa, en fraccisn de masa

Humedad mas grasa, en fraccidn de masa

Almidén, en fraccién de masa

Proteina no cimica, en fraceién de masa

wle|®|8

Informacién: NTC 1325 para producto cirnico procesado Tipo Premium
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Reguistio a m M <
Recoentn do serobuos mesdilon, UFCy 3 - 100 0G0 1
Racunnio o colfames UFCY 3 120 500 1
Retusnio &b Stap powina. UFCy 1 =100 . -
.t Recuenin da ¢1poras Closhiciorn sullle raducier, UFCY 3 <10 100 1
RequSItOS wmmmv 3 Asondia
M":rcbu}lég’cos | Deteccidn de {henia Monocyloosnes (75 ¢ 3 Amenc -
{ Recuenls da Ezcherchia Cod ig k] <10
ot donde
L] = FXMere 02 MuSsas QUR 5€ ¥an @ eRaTnar
m = intice mixma permisiie pars idenblicar nivel o busna caddad
M = Incicg murma permisbia pars onlilcar nivel aceptatie dy calidad
3 = harg g MUISTaS COTMBGIS LOn (esutades enlro m ¥ M

informacién: NTC 1325 para producto cirnice procesado -Tabla 5

Regquisitos

Nutricionales No Aplica

Los aditivos ulilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos
Ofras . los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi

caracteristicas | como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacidn a las materias primas

del producto | se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 4506 de 2013 yio sus

modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
2 o El producto debe tener un peso neto de 500gr, cada unidad debe pesar en

Contenido promedio 34gr.

Requisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, EI

Normativas producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacién.

S ! oyt Wl




PROCESO ,
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

= | TITULO Coédigo: PA-FO-75
V;’

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 3

e e ALIMEENTOS
e e i Fecha: | 12 07 2018
g Presentacion del | El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paquete x 500
2 _ Producto gr* 14.und.
g El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico cerrado con
S Condiciones de | concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
B Transporte v |'expedido por el Ente Territorial de Salud. El persanal debe contar con la dotacion

Almacenamiento.| completa. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capliulo
Vil de la Resolucion 2674 de 2013,

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material de alla
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
oTL : Empaque microbiolégicas, fisicas, quimicas y organoléplicas, que permita la adecuada
e conservacion a lo largo de toda su vida (il. El cumplimiento de los materiales
ulilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la
Resolucién 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 ylo Resolucién 834 de 2013,

5 dependiendo del material utilizado :
| Debe ser imprese no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafo
5 Batilado proporcional al tamafio del producto, segin Resalucion 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.
st Tl Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener minimo 30 dias
Vida Ul | 4o viga it

« Registro sanitario del producto. (Vigente).

» Conceplo 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: Fabricacion de productos carnicos cocidos) o
5| Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnéstlico para HACCP;
cerlificacion emitida por el ente cerlificador de que se encuentra en el proceso de
obtencion de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos),

MAYO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

ofesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Abastecimientos Clase | Cardona

|
Directora Abaslecimientos

Chgel Adm. Rose Mary Enciso Melo Ogmo%m

Subdirector General de

Abastecimigntos y Coranel (RA) Garos Emesto 1 0 Mayy 20200 W y/44

Servicios




. | PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
\\\ ,,,// ) : -
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versi6n No. 00 Pagina 3 de 3
it'aueucm .l‘.':‘:_’?rm’sﬂ_cu ALIMENTOS
L v o e Fimer Fecha: | 12 o7 2018
—

Subdirector General de

Contratacién

Coronel {RA) Juan Carlos
Collazos Encinales 5& (}U A{ -2 S

Aprobd |  Secretario General.

Coronel Ju;?ng(?:as Riveros ﬂ 8 MAY m

o

o

gated s Pi

Searvtano Caneeal & L

e-end; Judh Do peLalOg IS, g

Calpdar; 3104815793

13130 Carlds Rivero ned?






PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

3 . TITULO - ° © Godlgo PA-FO-75

- Y ) FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 01 Pégina 1de3
ASENCIs LonieTica ALIMENTOS = ‘ _
T bmuniendapuenies Fuanen—— . ) ) Fecha: | 26 03 2021

SAL CHICHA MANGUERA

SAP 200000661 / SAP 200001542
. Clasificacion _ - _ Embutidos _
I Producto ¢arnico procesado. =cocido, embutido, elaborado a base de
' 'Pro%uctb carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
; tnpas naturales s arﬁﬁczales aprobadas de didmetro maximo de 45 mm.
. | Producto elaborado 2 partir de la combinacion de camne de res, carne de
l'ngre dIéntes * | pollo y focino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acomparnadas de
: " tagua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivas
permitidos por fa legislacién sanitaria a nivel nacional.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
- Sele‘;::cionada
Parametro*
7 % min | % max
i Protelna:{N'x §,25), en fraccién de masa 12
Requisitos e RS . :
Fisicoquimicos .. - | ©rase, enfraccion de masa - 28
Humedad mas grasa; en fraccién de masa 88
Almidon, en frat;cic‘m de masa 8
‘Proteina no cémica, en fraccidon de masa 3
-Reduisitos composicion y formulacion para producto cémico procesado Tipo Seleccionada
‘ . Tabla No 3 NTC 1325 {Quinta Version)
El producto debe cumpl ir con los srguxentes parametros:
Tebla 5. i micr ol cimicos mcndns
" Requislto n m M &
Récynia ge aetablos mesbilos. UFC 3 - 300 000 1
Recuanio de colformes UFClg 3 100 500 1
Recuanio de Staphyiofoceys surpus coagulasa pesitiva, UFC/g 3 < 0t - -
oy P . -.~. " i|Recuenic de espams C sulfla reductor, UFCID 3 <10 100 1
Requisites " [Delectita o Saimonera, 725 g ‘ 3 [wensa| - =
MiCI’ObiOlégiCOS Delecdéa de Listera Mosocytopencs. 25 ¢ 3 Ausaneta
R - > B Recuenio de Eschedchia Col /g 3 <10 - -
* en donde
. B =, numeto de muestas que Se van a examinar
m = [ndico miximo peimisible para [dontificar nivel do buena calidad
M = . mclcemé:hnnpemib&epa:aid:nmcamhﬂa:ephﬂedeuum
€ = ndmera de muesiras permitidas con rasullados entre my M.
Requisitos microbicldgicos para produétos carnicos procesados— NTC 1325 (quinta
Versién)
Reguisitos ;
Nutricionales | No Aplica )
‘ - '|Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
Otras con tedos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
EotEataateas actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
s ——— relacion a las maierias primas se debe cumplir con lo establecido en la
REkpiod Resolucion 4506 de 2013 y/o. sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015.




|
|| Continua Ficha Téchica.de Producto ...

SALCHICHA MANGUERA |

NTC 1325 (dltima Actualizacion), Resolucion~2674 .de, 2013, Decreto.
1500 - de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion- 2690 -de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de. 201'1 y demas normas que
las modﬂ“quen adlmonenosuatltuyan L WA

Presentacion del
Producto -

SAP 200000661 /. SAP:200001542 Por kilogramo.de. producto
El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacm Paquete X
1000 ar*10 Und.

Empaqije yfb
Embalaje .

Cada salchicha debera ser empacada en pellcula de- ce]ulosa o material
‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de -All mentos, de - primer
uso, material grado alimenticio, inerte que no reaccionen con él producto

‘o altere “sus caracteristicas microbiologicas, fisicas, quimicas- y

‘organolépticas, que permita la adecuada conservacion a: Io 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,

| .| Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013 dependiendo del
| material utilizado..

Rotulado -

Debe ser Jmpreso no. adhesivo con tinta negra de facil Iectura y de

" | tamafio proporcional al tamafio del producto, seguin Resolucion 5109 de
, 2005 Resolucrén 333 de 2011. La informacion suministrada -en el
: empaque debe;tamblen declarar. la existencia:o-no de alérgenos en su

f composnc: 5

El producto reduiére una vida (til 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 furgon dotado con unidad de
enfriamiento.:y-equipos de medicidn de temperatura. El personal debe
poseer dotacion.completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos los reqmsﬂos referenciados en el capitulo’ VI] de la Resolucron
2674 de 201 3

El proveedor debera acreditar:

s Concepto:: samtano de planta procesadora expedlda por la entidad
: competente +(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 samtano del
~ sitio de'almacenamiento.

o Concepto- sanitario de vehiculos de transporte expedldo por la
. entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo
"y con congepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

° Reglstro samtarlo del producto. (Vigente)..

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

L

MAYO DE 2023




|| Continua Ficha Técnica de Producto ...

SALCHICHA MANGUERA |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial

- Ajuste al formato PA-FO-75, Versién 00 Se retira codigo SIC en donde se menciona, se realiza adicion de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a pariir de [a combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocine, [as tres al tiempo solo dos de elias, acompafiadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaberade a partir de la
combinacion de came de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de agua,
almidén, proteina texturizadza de soya, sal, especias y aditivos pemitidos por la legislacién sanitaria 2 nivel nacional”,
dando claridad a2 nimero de proteinas requeridas. Se determina reguisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 —~ Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proteinz (%)

Humedad (9]

Grasas (°6)
Carboht {%) 1 =

Calorfas (keal)
En ofras caracteristicas de producto se relaciona Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En condiciones de
transporte se adicicna “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafto proporcional al tamafio del producto, segln Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar [a existencia o no

de alérgenos en su composicion”. Los requisitos especificos se cambian por vida (tii 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 adicicna requerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. (Vigente).

Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipe Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos noermatives 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 informacion de la NTC 1325 Quinta versién, se retira la tabla de Requisitos Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005,
Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011. .

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador: se incluye para el case de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caricter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnices cocidos).

e rm. s

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2023

Nut. Diet. Maria Catalina
Radriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paocla
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase [ (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 MAY 2023

Coronel (RA) Ricarde

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

Director General Morales Hernandez

10 MAY 2023
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ECNICA DE

PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA PERRO /
/

|
| REQUISITOS
' GENERALES

Cédigo

200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815

Clasificacion

Embutidos

Descripcion
del Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutide, elaborado a base
de carne, con la adicién de sustancias de uso permitido, |
introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de
| didmetro maximo de 45 mm.

| REQUISITOS
. ESPECIFICOS

Ingredientes

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. -

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los 51g_1entes parametros -
_Seleccionada |
! O
: 1 min_|
Proteina (Nx6.25), en fraccidon demasa | 12 |
Grasa, en fraccion de masa |
Humedad mas grasa, en fraccion de masa _ ﬁ_ L L.
Almidon, en fraccion de masa '
Proteina no carnica, en fraccién de masa__

Parametro %

max__|

28
88
6 |

I._ :

procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 {(Quinta
actualizacion)

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros
Tabla 5 Requisitos microbioldgicos para productos carnicos
procesados cocidos

T T — T 3
[ Requisito n, m_ | ™M [ c__ E
Recuentos aerobios mesdfitos, UFC/g 3 j = i 100 000 1
Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 ‘ B 500 1. i
Recuento de Staphylococcus aureus 3 ; <100 | i
coagulasa positiva UFC/gr i AR SRNIE.
Recuenta de Esporas Clostridium i i f
Sulfito Reductor / UFC/ar 3| < g W 1t
Deteccién de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia | : {oo- |
Deteccion de Listeria Monocytogenes/ | - N
25 g 3 i\usencng R
Recuento de Escherichia Coli /gr | 3 | <10 | '

Requisitos microbiolégicos para Productos carn:cos -
procesados— NTC 1325 (quinta Actualizacion)

Requisitos

Nutricionales

No Aplica

“SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 20000:5@8"5"5#\13 A

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

Requisitos de composicion y formulacion para producto carmco -



Continua Ficha Técnica de Producto... " SALCHICHA PERRO

i Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben

' cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106
Otras de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la.
| | caracteristicas | Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se
| | del producto | debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013

| y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y
! Resolucién 3709 de 2015,
|
|

,‘ ’ NTC 1325 (ultima Actualizacidn), Resolucion 2674 de 2013,
} Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 -
REQUISITOS NORMATIVOS |de 2015, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,

' Resolucion 2492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023 y las demas
_lque 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 i
SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de
450 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades, i
SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de
400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades.

Presentacion
' del Producto

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

‘ 5 codigo:

i i

| EMPAQUE / | - |SAP 200002815 salchicha paquete x 10 und

J EMBALAJE Y Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o

Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
Empaque y/o microbioldgicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita
' Embalaje la adecuada conservacién a lo largo de toda su vida util. E
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 Resolucion 834 de 2013,
N ) _|dependiendo del material utiizado. |
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y !
de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun
| Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
i } | Rotulado 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demés que las’

B

|

i
ROTULADO | material de alta barrera apto para usar en la Industria de
!

sustituyan, modifiquen o adicionen, La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
0 no de alérgenos en su composicién.

| . ! El producto requiere una vida Util de 40 dias contados a partir
4VI£: gg:}g?;;{%?gﬂ: ¥ de la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe |
Q ENTIDAD tener mas de 10 dias de fabricado. Producto Refrigerado
—p | (Temperatura entre 0°C y 4°C),

CONDICIONES DE | El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidac
. TRANSPORTE ___ |de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. E|
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Proveedor / Maquilador/
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personal debe poseer dotacion 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 debera acreditar:

» Registro sanitario vigente |
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior |
a un ano y con concepto Favorable o Favorable con
reguerimientos). Para el caso de los comercializadores se |
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 cérnicos
cocidos). |

CERTIFICACIONES

Comercializador

S J

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

 VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|

{ version Inicial

| Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira codigo SIC de todas las partes donde se menciona, 5¢|
| realiza adicion letra "o” en descripcidn de ingredientes, cambiando de: "Producto elaborado a partir de la
\ combinacion de carne de res, carne de pallo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de |
| agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a
| nivel nacional” por “Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de pollo y tocino, las !
' tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de agua, almiddn, proteina texturizada de soya, sai, espeLAs |
ty aditivos permitidos por [a legisiacion sanitaria a nivel nacional”, dando claridad a nimero de proteinas|

| requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha
| Premium asi: :

1

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium

PARANTTROS

MACKONUTRIENTE

PROMEIDIO DLIVIACIOR |

Figtena % 155 =03 !

Humedad %y’ B2 1 =04 |

Ceasas gt F 0! |

! f_.\m:‘\dr:‘:-: 1% 11 : }

| Caipnas gyl =1 = !

|

|

‘ En otras caracteristicas de producto se realiza Adicion Norma Niveles contammnantes y Aditivos; En contenwio

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 normativos se retira la condicidn “el producto debera contar
con registro sanitario vigente” ya que esta condicion se pasa a las certificaciones regueridas; y se achciona en |
normatividad Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En presentacion se retiran ¢odigos SIC, y stio |
se dejan SAP 20000078% El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP|
200001766 Ef producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und., sequn codigos SAP
creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. '
No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todons los reguisitos |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013." En condiciones de empaque se adicicna: "E!

| cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimento de 12|

Resolucion 683 de 2012, Resolucidon 4143 de 2012 y/fo Resolucidn 834 de 2013, dependiendo del materal |
utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacion acerca de las condiciones requeridas, asi:!
"Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamano proporcional al tamano del |
producto, segin Resolucién 5109 de 2005, Resclucion 333 de 201l. La informacian suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. En certificaciones sc |

| adiciona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP que |

i
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[ el proveedor puade presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagndsticu para HACCP: certificactin
! ) | emitidy por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP. .
i | Se ajusta la informacidn a formato PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de Ia FTP de acuerdo a nombre
! 2 | de progucto en SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo
; I Premiufm a tipo seleccionado, los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producio: salchicha
: perro seleccionado, Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021, —— ) j
| Se incliye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 grse ncluye “Paguete con peso minimo 500 g, doe
3 acuerdo a lo requeride por la Regional”, con su correspondiente codigo SAP, por solicitud de la Reqionai
(Antioguia Chochd v de acuerdo a disponibilidad de esta presentacion en el mercado. Cambio realizado pior
pPMRsepy202) R .
| En requisitos especificos se actualiza la informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a Ia quirta |
| Actualizacion Y se eliminan los requisitos nutricionales. ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la
| finformacion, En requisitos normativos se incluye la Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Se¢
| 4 fajustan] las Cerlilicaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para ol caso de o

promercalizadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento Y se ajusta el texto aai:
} ‘Mo es rl!(—! caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carmcos
— | cucidas) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos),
' Se actugliza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versian 02
1 Se agregan los cadigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minime de 450 gr y debs conterneo
centre 8 10 umdades, Y SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de 400 gr ¥ debe cantener
centre 8.9 10 unidades, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.
5 | En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2497 de 2022 ¥ rasolucion
| 254 de 2023 vy las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retira la resolucion 333 de 2011,
T En mnq:cmnes de lransporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con dilerenties
| sustancips. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud.
i . Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto samitaro del
i s vehiculola las condiciones de transporte, Cambios realizados por MCRG mayo 2024,

'Se actudli-a Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
| [ En itern cadigo se incluye material SAP 200002815
I . En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: !
6 ; "En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del
LSiginenta codigo:
i { SAP 20000281 5salchicha paquete x 10 und”, La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras
(locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por |a regional canbe para atender
L proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Lambios realizados por DASR, 23/05/2025
|

CARGO INoMBRE __|FECHA | FIRMA
! - Profesional de Defensa Danery Alexandra f
} AT ! Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas e \ M‘{
| o T TS e S |'
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
; ‘ Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 1
' Revisé | Sy T L Enmmee
Profesional de Defensa . ;

' Comits | Subdireccion General De Gleela Pacla Sarcla | 5370872025 |

Ag;";of ? Operacién Logistica
| de l Profesional de Defensa i
' Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 }
| Técnicas | Innovacién Institucional | —
: | ' ; Sandra Patricia Bolafios |
| | Se&iretano General (E) RagFigLGs 23/05/2025 |
|| iefe Oficina Asesora Juridica | .
g Aprobd { encargdda de las funciones de| Matrtiae ;;gue:r'g Cortes 23/05/2025 7
i | despacho de la Direccién General 9 |
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHON ESTANDAR (TRADICIONAL)

'i- v 3

Codigo 200000672 b 200{}00671 74 200000990/ 2000028 14
F Clasificacion Embutidos ‘
i REQUISITOS = — i
[ GE?&ER ALES Producto cdrnico procesado, embutido, cocido o “madurado, con |
& Descripcién la adicion de sustancias de uso permitido, embutido en tripas’
del Producte | @rtificiales aprobadas para tal fin, con un didmetro de 40mm a
80 mm.
i Producto elaborado a base de carne de ;'E'S_, E-r:a:sa,— a-lim'idéri,f
; agua, proteina aislads y conconcentrada de soya, almiddn de'
Ingredientes : ;
yuca, sal, especias, antioxidantes. Los sustancias y aditivos
deben cumplir con l2 normatividad nacional vigente. ~
i Et producto debe cumplir con los smguxentes parametroq
i Estandar {
: Pardmetro’ ' 5 B : {
{ i o4 lmay | .
| pomn ! ;
E Frgteima N ¥ & Ef en fracidn v P : i !
! Requisitos Srasa en fracoion Ge masa RS !
]E Fisicoquimicos - ] i !
i : Humedad &nfraciifn ge mass { { 26 :
| i R e ihir
I Almvadn en fracidn o masa [ I
1 — i
i Prateing as cama en Tasgin aeaj [
' Requisitos de compos;cmn y fcrmu[amon para saichzchon%
. REQUISITOS E;staniar s Tdabba 10 - li\lTC 13125 - - 1‘
' ESPECIFICOS | producto debe cump Ir con los S|guren es parametros: |
: Requisito m i
Recuento de agrobios mesdflos UFCHh R ___E
Recuento de coliformes UFCig N L
5 o Recusmto de SfapneiboocCys aureus coaguiasa posiive UFCim N i
| Requisitos - == TR e |
! . PR Recugntp e esporas Closindium sulfe radusizr UFTh
; Microbiologicos = s '
Celeccitn de Ssimonsis, (255 e e b i
Detecaibn de Listene Monosyterenss 250 Audzerns
Recuento-de Escasriziia Ooli fg S :
Requisitos microbioldgicos para producto cérnico procesado
cocidos, Tabla 5- NTC 1325 o _
Requisitos ;
Nutricionates . . No Aplica e
i Los productos cérnicos no deben contener metales pesados en!
5 Otras cantidades superiores a: 5
Egr?ctfréstiiéas Contaminante Contenido maximo
! SRl Slomsz (Ph 3 3me ke, i
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| REQUISITOS NORMATIVOS

{

i Presentacion
| del Producte
|

i

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

ROTULADO | paque y/o

Embalaje

Rotulado

vIpA OTIL DELI PRODUCTO Y
. REQUERIMIENTOS DE LA
. ENTIDAD

!

CON DICI%);N ES DE
TRANSPORTE

E} ‘
'
|

!
! CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilaﬁor/

{:omerm?llzador

tener Minimo 30 dias de vida atil.

SALCHICHON ESTANDAR (TRADECIONAL)

el s RIS

'Decreto 1500 de 2007 o la norma que o modlﬁque adicione o
sustituya, Decreto 2162 de 1983, Reselucion 2690 de 2015, El
producto debe cumplir con la NTC 1325 (Ultima Actualizacion).

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

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

Cada salchichén deberd ser empacado en pelicula de celulosa o
material de alta barrera apto para usar en la Industria de.
Alimentes, de primer uso, material grade alimenticlo, inerte que:
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas:
microbiologicas, fisicas, quimlcas y organoclépticas, que permita’
la. adecuada conservacion a lo largo de toda su vida Qtil. El
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe .
estar condiclonade al cumplimiento de la Resolucion 683 de:
2012, Resolucidn 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

SAP 200002814 salchichon de res *500:gr

10 Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

Debe ser impreso no .adhesivo cor tinta negra de facil lectura y:
de tamafo proporcional al tamafio del producto, segin;
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La:
informacion suministrada en el empaque debe también declarar’
la existencia o no de alérgenos en su composicion.

Preducte Refrigerade (Temperatura entre 0°C y 40C), debe

ﬂ 'Ei“ﬁr’ddf&&&"&"e%ﬁ'e‘ Hsé'r"_t_r--_a;n_'gportads en fu rgon dotado con unidad

de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del.
producto. Se debe cumplir con todes los requisitos referenciados :

| en el capftulo VII de la Resolucién 2674 de 2013, i

Registro sanitario del producLo. (Vigente)

Concepto sanitario. de planta procesadora expedida por la’
entidad cempetente. (Con fecha de expedicién no superior a
un afo 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 afie. ¥ con concepto Favorable o Favarable con;j
requerimientos). :

Certificado ISO 9001 (Alcance: Fabricacion

de productos -
carnicos procesados) yfo HACCP (Alcance:

Fabricacien de

I productos carnicos cocidos) o Soporte: de. implementacion del
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! Plan HACCP o Dzagnostico para HACCP; certificacion emitida por'
] el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
obtencion de HACCP, la cual sera verificadz. y/o BPM (Alcance

) . Fabricacién de productos carnicos coc;do_}_

FECHA ACTUALIZACION DE ‘ 1
CONTENIDO: MAYO 2025 ;

1

CONTROL DE CAMBIOS “

i

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version imcal

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En item codigo se incluye material SAP 200002814
En presentacion se agrega los codigos SAP v la descripcion de cada uno asi:
SAP 200000672 salchichon tradicional * 500 g
SAP 200000671 salchichén * 750 g i
SAP 200000990 salchichon tradicional * kg, adicional se agrega el texto “En casc que sg roquerrss |
2 i compra local por contingenda y/o por necesided del servicio hacer use del siguiente codige: SAP
| 200002814 salchichen de res *500 gr” asi mismo se glimina el texto “Empague al vacio de 250 gramos .
| mimmo” y& que no alude a ningun codigo descrito en la ficha tecnica de producto. La nclusién de los .
codigos son -uso exclusivo para compras locales en condiciones espacificas por necesidad del servicia, |

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

 lcareo 'NOMBRE " |
E Elabord | Profesional de Defensa Danery Alexandra |
| ' | Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas :
Profesicnal de Defensa Maria Catalina Rodnguez . AN :
| Abastecimientos Clase 1 | Gonzalez 231052025 | W
isé - - ; e e e e 5 s
; e Profesronal de Defensa Gisella Paola Garcia | ‘ o ;
' N— Subdireccién General De Pty | 23/05/2025 1 _____\, |
| Asrenso': Operacidon Logistica : i !
f de Profesional de Defensa
. Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/ 05/2025
'Técnicas| . Innovacion Institucional | e e

Secretario General (E) ! SandraRF;Zl_::LzzlzlaezBolanos | 23/05/2025 ‘ @u,él)-e _>
: .'Iefe Oficina Asesora Juridica

" Aprobé | encargada de las funciones del | artha Eugenia Cortes | 23,'05;20st M.ﬁg

I
| |despacho de la Direccién General | Baquero ]
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| CODIGO: PA-FO-75 "

el R e R

i

{ |
| FECHA: = 23 | 04 | 2024
1 | !

el e e e

PRODUCTO/

NOMBRE

SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO

7

Codigo \ SAP 200001544 / SAP 200000670 / SAP 200000941 ') SAP 200002650 l

Clasificacion

Embutides

i
i
=

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado, cocide, embutido, moldeado o prensado. |
elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas Carnicos |
homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a !a!

| especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado. |

Ingredientes

| Producto carnico precesado, embutido, cocido, que en su superficie de |
| corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicion de
sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual @ 40 mm. |
Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezc!ado.i
emulsificador, embutido en barras, sometidos a coccion hasta lograr|
compactar el producto elaborado. |

Regquisitos
Fisicoquimicos

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

| Estandar |
% Min | % Max
Proteina (N x 6.25) en fraccion de masa 20 '

Grasa, en fraccion de masa \ |48 ||
Humedad més grasa, en fraccion de masa | 43
Almidoen, en fraccion de masa | 0| |
Proteina no carnica, en fraccion de masa | | 2 [
Requisitos de composicion y formulacion para salchichon- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta i
actualizacion). |

| Parametro

| REQUISITOS
' ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiclogicos

I'El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben |

reportar en el analisis de laboratoric: - |

Requisitos [nj m ' M | ¢

Recuento de aerobios mesofilos UFC/g 13| - 10000 |1}/

Recuento de coliformes UFClg T3 100 500 JT| i

Recuenio de staphylocaccus coagulasa 3 . <100 & =i

positiva, UFC/g [ ) __1‘ J

Recuento de esporas clostrdium sulfito 31 <10 100 |11}

reductor UFC/g L SR . §

Deteccion saimonelia Spp. 1259 T Ausenc | - -l

i@ i

Deteccion de listeria monocytogenes/25g 1 Ausenc | - - ;

| ia i i

Recuento de Escherichia coli, /g . <10 | - - i ;
"En donde i
n numero de muestras gue se van a examinar |

mindice maximo permisible para identificar mivel de buena cahdad
1., indice maximo pernuisisia para identificar mvel aceplable de calidad
C. nimero de muestras permitidas con resullacos entre my M ) f
Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5- NTC !
1325 (Quinta actualizacian). ‘

—
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REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

7

| Nutricionales

| SRS

B T —

- By
| Continua Ficha Técnica de Producto

SALCHICHON CERVECERO |

S - =

Requisitos

No Aplica '

Otras

| caracteristicas
f | del producto
|

El producto debe garantizar la inocuidad, 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: i
|

_Plomo 0,5 mg/Kg Maximo

DRMATIVOS

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

F

CONDICIONES DE T

CERTIFICACIONES
Maquilador/ Comercializador

Presentacion del
Producto

i
|
|Empaque y/o
Embalaje

_| 40 unidades en canasta plastica.

SAP 200001544, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr. |
SAP 200000670, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr
SAP 200000941, El producto debe tener un peso minimo de 500 gr,
SAP 200002650, Ei producto debe tener un peso minimo de 450gr.
El producto debe ser empacada en fundas artificiales no comestibles,

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

SAP 200001544 / SAP 200000870 Los productos deben venir embalado |
por 20 unidades en canasta plastica.

SAP 200000941 / SAP 200002650 E) producto debe venir embalado por |

El producto debe estar rotulado seglin la Resolucion Ministerio .
Proteccion Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 |
de 2022 y resclucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen. '

Rotulado

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
REQUERIMIENTOS DE LA
—ENTIDAD

RANSPORTE

El rotulado debe venir en la funda artificial no comestibles, impreso, sin .
etiqueta. La informacion suministrada en el empaque debe también

i

|

|

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

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

El producto debe ser transportado en furgen

dotado con unidad de |
enfriamiento y equipos de medicion de temperatu ‘

ra.
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
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la

Resolucion 2674 de 2013

Proveedor /

El proveedor debera acreditar:
e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano y con |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso |
de los comercializadares se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento. i

Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por Iaf
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entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior @ un aﬁo[
y con concepto Favorable 0 Favorable con requerimientos). ;
« Registro sanitario del producto. (Vigente) |
» Adicionalmente para el casc de los comercializadores se debe!
presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida{
por la entidad competente, concepto Favorable 0 Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos |
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP \
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: |
Fabricacion de productos carnicos cocidos). !

* _
[ i
. FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024 !
| ~ |
r !
| CONTROL DE CAMBIOS ‘;
! ‘ 1
VERSION l DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 7|
s R |
1 ! Versién lnicia! |
T Se 3justa al formato PA-FO-75 Version 01 |
‘ Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez gue la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta |
* actualizacion.
1 En Recuisitos Normativos se incluye Resolucién 5108 de 2005, Resclucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011. ‘
2 | En condiciones de transporte se retira la frase Tambien debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado por no estar |
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles. !
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador. se incluye para el caso de los comercializaderes se \
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si 1o tiene |
puede presentar, HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance. Fabricacion de productos I
carnicos cocidos), i
i Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 02 ;
: En requisttos normativos se elimina la Resclucién 333/2021 derogada por la Resolucian 810 de 2021. se agrega Resolucion f
i 2508 de 2012, Resolucion 2452 ge 2022 y resolucién 254 de 2023, .
| Se incluye codigo SAP 200002650, El producto debe tener un peso minimo de 450gr i
3 i En rolulado se actualiza la normatividad eliminandose la Resclucion 333 de 2011 ya que fue derogada por 13 Resolucion |
810/2021y se agrega Resolucion 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. y Ias demas que las |
; | sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. |
| | En certificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceplo
‘ sanitario del sitio de aimacenamiento expedida por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con ]
L | requenimientos, Con fecha de expedicion no superior a lres afios”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR. B!
CARGO l NOMBRE | FECHA
; Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez < Ay AnnLl
| Elaboro | . . MAY 2024
' | Abastecimientos Clase | Rojas P 2024
i 1
] . i . . :
5 Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez 1 . . a .
i Abastecimientos Clase | Gonzalez | AT LU/ 1 QE
\ - - : e
3 Reviso Profesional de Defensa Gisella Pacla Garcia : L {
§ . Subdireccion General De - a WY NO4 0})\, ‘
| Comité -- g ; Avendano AY 2074 .
| Operacion Logistica | 1 ; -
| Asssor Profesional de Def | ‘t | |
de rofesional de Defensa | : - . !
! = .. £
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | Fatian E(r:n:ssttrc; Ponguta ‘ 17 MAY 024 |
| Teenicas e Innovacidn Institucional y = !
T4 i
| Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez ! - i | @TQ !
‘i Clase | Montenegro b1 f MAY 2074 %595}
| _EYeH ‘
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, i ; a Patricia Bolafios | - : T
I | Secretario General (E) l Rodriguez J [7 Mﬂ\\f A0 @ﬂw \
! i . i ; : S
| Jefe Oficina Asesora Juridica | | i
? . | encargada de las funciones de! Martha Eugenia Cortes | _ 5 Vi .
| Aprobé | despacho de la Direccion Baguero L 47 HAY 2nos ,,% g/ﬁ
i f General l _ | i B







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e == | TITULO Cédigo: PA-FO-75
\ ’,./ . - .
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versidn No. 00 Pégina 1 de 2
AGENCIA LogisTica ALIMENTOS
i i R Fecha: | 12 07 2018
e 1 e
PR CTO/NC R SALCHICHON DE POLLO
S L= hlxdﬂf?ﬁ” ={ R ';tl
; -
Codigo 200000755 | %,
Clasificacién Embutidos

Descripcién del

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

Producto con un diametro entre 40mm y 80mm.
Producto elaborado a partir de came molida de pollo, agua, grasa, almidon
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:
Saleccionada
Parametro™
% min | % max
Requisitos Protelna (N x 6,25), en fraccitn de masa 20
Fisicoguimicos Grasa, en fraccidn de masa 48
Humedad, en fracodn de masa 43
Almiddn, en fraccidn de masa 10
Protelna no camsca, en fracodn de masa 2

Requisitos de composicién y formulacidn para salchichdn- Tabla 10 - NTC 1325 {Ultima
actualizacién).

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

] Reguinlo n m M I3
l:w_nog-hmmnmwg 3 - %00 000 t
Recuends oo collormes LFCly 3 100 00 1
ReCuasts e Sursest UFCxy 3 = 100 =
Requisitos e e - B ey
Microbiol6gicos Rt e oy apenes, 259 e
on donds
n = TSNS g MRARTTRS Qi 86 VI & CYaREY
" = Indice enduim pormisiie pars KerliScar frved e busas calidiad
(%] - indicn sakzmo [~ et ©0 Cabednd
€ - nimers de mussirss vy m YRR
Requisitos microbiolégicos para productos cimicos procesados cocidos- Tabla 5§ — NTC 1325 {Uitima
actuatizacidn).
Requisitos >
Nutricionales Mo Aplica
Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir con todos
Otras ) los requisitos relacionados en el decrelo 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
caracteristicas | como también de la Resolucién 2606 de 2009: con relacién a las materias primas
del producto se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 ylo sus
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 ¥ Resolucidn 3708 de 2015.
Contenido El producto debe tener un peso neto de 500gr.
Requisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, &l
Normativos producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacin.




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

« | TITULO Cédigo: PA-FQ-75 A
V ‘ B
‘ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2 ;(_
Ty ALIMENTOS
s e Fecha: 12 07 2018

Presentacion del

Producto Los productos deben venir embalade por 40 unidades en canasta pléstica,

. El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo isotérmico cerrado con
% Condiciones de |concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
] Transporte y |expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal debe contar con la dotacion
Almacenamiento | completa. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VIl de la Resolucién 2674 de 2013.
El producto debe ser empacado en fundas arificiales no comestibles,
Empaque autorizadas, que le provea al producto conservacion y aislamiento frente a los
contaminantes.
El producto debe estar rotulado segtin la Resolucién Ministerio Proteccién Social
Rotulado 5109/2005, El rotulado debe venir en la funda artificial no comestibles, impreso,
' sin efiqueta. La informacion suministrada en el empaque debe también declarar

la existencia o no de alérgenos en su composicién.

bt Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener minimo 30 dias
VidaUtl | 4o vida uiil

=  Registro-sanitario del producto. (Vigente).

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

!| Certificado HACCP (Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocidos) o
:| Soporte’ de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico 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

MAYOQ DE 2020

)

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version tnicial.
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera by
A!;aslecimlenlos Clase | ! Card.onrg D‘BMOJ—\.D /6% W%Mmumy

Directora Abastecimientos ; po— { [ '
ey Adm. Rose Mary Enciso Melo Wv ﬁhtfb_?@zp D) )q%

Subdirector Ganeral de | o 506( (RA) Carlos Emesto

Abastecimientos y
‘ Qariiclos Camacho Diaz
1
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacién Collazos Encinales

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

Secretario General,
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e T

P ———————

- . = - ————y
| TITULO Caddigo: PA-FO-75 VR
= | . ) BT
Y | FICHA TECNICA DE | Version No. 03 | Pagina 1ded | -
e e | PRODUCTO ALIMENTOS [~ [ “ R 1
nstreen | Fecha: FI o7 | 02 | 2025
I R —— R I TP R -
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT

SAP 200001763 / SAP 500000734 7 SAP 200002224/ SAP

\_ Codigo . 200002821
‘ REQUISITOS Clasificacion l - La'cteijf L
- GENERALES |Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion
E Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa:
' del Producto |de cultivo semisdlido que es producido por homogeneizacion
- | sequido de la fermentacion. o
: Leche entera, azucar, cultivo lacteo (Lactobacillus Bulgaricus y
1 streptococcus termbphilus), saborizantes, colorantes y aditivos
! ipermitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar
l Ingredientes |exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a la
! lactea y demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de!
los ingredientes y/o materias primas deberda cumplir con la
i ilegislacié'n sanitaria vigente.
5 } El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| REQUISITO _ | Méximo |
Materia grasa % m/m | Min. 2.5
Requisitos Sélidos lacteos no grasas % mim, | 20
' Fisicoquimicos L _mmo
Acidez como &cido lactico % mim | 01'7500_ |
| Prueba de fosfatasa | Negativa
\ | _Requisitos Fisicoguimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986
REQUISITOS "El producto debe cumplir los siguientes parametros: ;
| ESPECIEICOS REQUISITO n | c - M |
i Mohos ¥ 5 2 2x102 ufc/g | 5x102 ufc/g o
| ‘ 1
| Levaduras o ml Cooml |
Requisitos Coliformes 5 | 2 |i0ufe/gomi| 102ufc/g |
| Microbiolégicos — < 10 ufc/g O?‘“'” T
‘ Escherichia coli 3 0 | m_ ‘
‘- Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res
1407 de 2022
3 Requisitos .
. Nutgcionales NG Apiicd
j E! yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos |
Otras de drogas o medicamentos. Los aditives utilizados para la !
eapachariciiias elabqr:at:lon de} productoc deben cumplir con toEIos los!
del producto requisitos re[acnone'xdos en el c%gcretc 2106 de _1'98; y Sus,
_actuahzacnones, asi como también de la Resolucion 2606 de|
. N |2009; con relacién a las materias primas se debe cumplir con
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|lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y
[ Resolucién 3709 de 2015. |

| El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res. Min

_Isustituyan, modifiquen o adicione n.

Presentacion
del Producto

EMPAQUE / ;
EMBALAJE Y |
ROTULADO | |
' Empaque y/o
| | Embalaje
|
|
t
i | - .
|

I
i Rotulado
|

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

CONDICIONES DE

TRANSPORTE

lcomposicién,

a partir de la fecha de entrega.

Proteccion social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucidn |
2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 y las demas que las

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 de
forma proporcional en cada una de las entregas, canastillas de
acuerdo a su contenido, limpios y desinfectados, i

En caso que se requerirse compra local por cantingencia
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 plastico de
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio
que garantice la conservacion del producto, en envase plastico
de 170 a 200ml. E| e€mpaque no puede presentar fugas o
defectos en el sellado

o]

Puede estar empacado en bolsa de estructura flexible @n
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que
garantice la conservacién del producto. El empaque no puede
| presentar fugas o defectos en el sellado.

El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque .
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 v/o Resolucién 834 de 2013, |

_|dependiendo del material utilizado.

El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucién 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 informacion suministrada en el empaque debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su

El producto se requiere con una vida atil minima de un (1) mes,

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
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con concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente!
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.
El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. Se debe
asegurar su conservaciéon durante el transporte. El personal
debe poseer dotacidén completa para |a entrega del producto.

CERTIFICACIONES
pProveedor / Maquilador/
Comercializador

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

el INVIMA. .
1- 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 reguerimientos, Con
facha de expedicion no superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYQ 2025

|
| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

I—
1

| -
! Version Imicial.

| Ajuste al formato PA-FO-75 Versian 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona
tilizados en la cnudad y sec incluye
| generados por este sistema de informacidn. Se adiciona in
| “Lacteos”, Se adicionan requisitos microbi

se elimina “El yogurt debe estar exento
! coloca cn otras caracteristicas del producto y se adicion

cumplir con la legislacién sanitaria vig

la que ye no son u

i de alimentos ICBF para

| fresco, seco y ventilado,

| También debe ser transportade en furgon y/o v
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el en
| referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,

‘ dias 2 1 mes,

| utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos los req
' de 1983 vy sus actualizacienes, asi camo
i | se debe cumpiir con lo establecido en ia Reso
; 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En ¢

en el documento debido |
los codigos SAP, porque actualmente los codiges sen |
formacion en clasificacion basade en Sistema SAP: |
oldgicos ¥ descripcion de donde se extracn dichos datos. En Inaredientes |
de sustancias toxicas y residuos de drogas 0 medicamentes” ya que st |
a: "El uso de los ingredientes y/o materias piimas debera
ente”. Se adiciona Requisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion |
ro con dulce. En otras caracteristicas del producto se adiciena: "Los adilives,
uisitos relacionados en el decreto 2106
también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las maternas primas |
jucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
ondiciones de Transporte v almacenamiento se adiciona: "En lugar
lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
chiculo cerrado con concepto téemico sanitario FAVORABLE o
te territorial de salud. Se debe cumphr con tedos los requisitos |
Se amplia la fecha de wida til cambidndala de 15!

Yogurt ente

| se adicionan codigos SAP 200
| adiciona requisitos de contenido, presentacion d

000733 y 200000734 presentaciones en 150 y 200 ml respectivamente, ¢n bolsa. Se
el producto y empaque para ¢stos dos productos,

a i Se elimina codige 200000733 ya que s¢
| centro; dentro d¢ las condiciones de transporte sc climina 1a condicion "o

del Sistema SAP con Peticién de borrado tyada a mvel de
favorable con requermmigntos”

encuentra dentro

‘ Se gjusta informacion a
{ 5 | del Sistema SAP
i | la condicion “o favorable

6

| parte de SGOL. Se actua

con Peticion de borrado fijada

. iencuentoa si el producto se requiere
; Se incluye codigo SAP 200002224 presentacio

| Nutricional ICSF 2018. Cambios realizados por JPMR Sept/2021.

ntra dentro
dentro de las condiciones da transparte s¢ ehimina |
nifica los requerimientos de matenal de empagque, |
en bolsa o en vase. Cambios realizados por ! IMRC / Mayo 2021.
n por 150 mi, por solicitud de 1a Regional Pacifico v va

Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina codigo 200000733 va que Se encue
a nivel de centro;
con requerimientos”. En empaque se u
dacion por |
lizan los Reguisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de tomposicion |




Continua Ficha Téenica de producto,. T Yosurt

| Se actupliza a version PA-FQ-75 V2 - ' L T eee=heResn i
LEn requisitos. microbiologicos se actualizan, retirando los roquisitos micrabioldgicos Yogurt Entero - Resalucion
i 102310 de _J_%ﬁ,ﬁl_f\r_tﬁc,u.lp_1_34,&1!3!;@1@9&5,_899315itos_f:ﬂ,c_@ip_lé.qic_qs = 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022
{ I |

‘ n ml M| el requistto | n 2 m Mo
. NMP Goliformes 3 l20 93 | 1 Mohos y 2X10% ufe/g o | 5x107 ufelq |

bk | | b
& I'—ec‘_}“ﬁm — ] ——f—— | | Levaduras ,__S___ “,2 —m b oml
. [ ﬁMp Golitormes Totales 31 <3 - 0 Coliformes | 5 2 _}Q}rﬂfg/_go ml i 104 uferg
t RSN = Il sa 5 [g| <10ufc/go
i Hongos v Levaduras /g { 3 0 0 1 Ec‘lie_ﬁg}iigph__; __Lﬁ,_JEL R
i qulilsnoq MICrObiologicos Yoqurt Enterg - Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res
Re:iolucmn 02310 de 1986, Articulo 13. 1407 de 2022 ;

i } — S —— T P T~ et L e e —t— !
"En requisitos nutricionales se retiran Tabla de Composicidn Nutricional ICBF 2018 - Yogurt Bebibic Entera  con
7 FAzGcar, ¥ se deja No Aplica, toda vez que la declaracién de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del EAHPETIITE
! de acuerdo a las caracteristicas del producte bajo la resolucion 810 de 202,
| | Unidades de expresien de oy
Faemietrg fuattientes por 100 g de pante
| cemeitible del alimento

|
..,,;!, ’ " 115

af

|

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 dy 322
| v resolucion 254 de 20373 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen,
CEn rotulatlo se retira la resolucion 333 de 2011 Y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 do 2001,
Resolucidn 2492 de 2022 v resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen, i
kn item fle certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para cl caso de Jos comercializadores so debe
presentar Concepto sanitario del sitio de alinacenanuente expedida por la entidad competente, cancepta Favorabie
G Fn.vor'abflc con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG
2 D e ———— |
! Se actuahiza a version PA-FO-75 V3
Eo item codigo so incluye materiales SAP 200002821
En presentacidn 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 del siguicnte
8 Leodigo:
SAP 200002821 bebids yogurt * 170 a 200 gr”
La mclusion del eadigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por neceswad del
| senaci, sohcitados por fa regional caribe para atender proyecto en San Andrds previamente avalado por SGO! |
~Caminos realizados por DASR, 23/05/2025

| caRGo [ NoMBRE | FechA |_rirma
|
| | Profesional de Defensa Danery Alexandra §
| Eiakand ! Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 23/05/2025\ e g
i N ,. . e - - - T e —_— e — g
| i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025 | \
i | Abastecimientos Clase I Gonzalez 1*
Revisd w e PO T = | .
; Profesional de Defensa ; ; ;
Comite | Subdireccién General De G’SQ'EVZigfﬁSarc'a 23/05/2025 | ,——-n\\)
5 Ag:;lo? l. Op‘eracién_ Logistica |
de | Profesional de Defensa ] >y
' Fichas A Oficina Asesora de Planeacién e Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 ’a(ffjg \%@ZL
' Técnicas | Innovacién Institucional | NS T R i N a4
1 | .. i m-f
| Lot 2 Sandra Patricia Bolafios >
| | Secretario General (E) Rodriguez 23/05/202 ;
' o] RN -

- despacho de la Direccién General Baquero

— | Jefe Oficina Asesora Juridica . Y %ﬂ//éﬁr
| Aprobé | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 23/05/2025 ;ﬂ 4 ]




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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~— ,_,/ | TiTULO ﬂ CODIGO: PA-FO-75 i1 ﬁ, 1
\___\ /_,/ || - m..,..ﬁ_,j_ﬂ,,,, — ot g CRmmraTe—— A TH"
L | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Pagina 1 de 4 | Tp
AGLNCIA LOGISTICA | ALIMENTOS A I AR (R =
e | | FECHA: | 23 = 04 | 2024

e SN IS Sl e R e AL e L

PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
1 Coadigo 1 SAP 200000080 / SAP 200001720 ‘I SAP 200002352
REQUISITOS | Clasificacion | Lacteos - o
GENERALES | Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la
] Descripcion del | leche entera, con la mezcla de azucar y harina de avena. Debe ser
’ Producto obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas vy

| autorizadas para el consumo humano.

I . Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes autorizados |
i Ingredientes ] it ;
o™ | por la legislacion sanitaria correspondiente. N

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

‘\ Caracteristica | Minimo j
Fisicoguimicos . __Materia grasa. % m/m A_._.‘ S Fi- B ;
Proteina lactea, % m/m_ | 1.4 | :

—
{_NTC 5246 — Requisilos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena - Entera |

k Requisitos o
|
|

| El producto debe cumplir los siguientes parametros:
E
|

REQUISITO [ n [ ¢ | m_ | M

: 1‘ | ; 8x10*

e 4

gsEPCflELé:llsij;{:%ss _Reqpisito_s 1 Aerobios Mesdfilos | 5 i 2 l 4x10* ufc/ml uiciml | |
Microbiologicos || Coliformes "5 | 2 | <tufc/ml__ 10ufe/mi |
| Escherichia coli 75 | o0 | <tufe/m | - |
‘ Requisitos Microbiologicos. 1.7 Leche sabenizada pasteurizada Resolucion 1407 de i
| 2022 ]
Reguisitos % : i
Nutricionalesj_ g Apliee 3 |
| El productoc debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su |
: Stras | buena caiidad hasta el término de su vida util. Las caracteristicas

e | sensoriales sabor, color aroma y cuerpo deben ser propias del producto. |
caracteristicas s o ;
| No deben presentar separaciéon de fases, particulas quemadas ©

del producto | L _ : . B |
| exirafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas |
i | 0 medicamentos.

Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion No. 2310 de 1986.
Decreto 616 de 2006, NTC 5246, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 |

Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que Ias f
sustituyan. modifiquen o adicionen. |

' . "SAP 200000080 Avena De Refrigerio (Personal)
CPAGUE | e o 0¢!| 5AP 200001720 Avena En Bolsa
EMBALAJE Y i | SAP 200002352 Avena Natural Liq Tetrapack” 200 Mi
|

[SAP 200000080 / SAP 200001720 Ei producto debe ser empacado en
| bolsa de estructura fiexible en polipropileno de grado alimentario y de |
| primer uso que garantice la conservacion del producto |

| ROTULADO Empague y/o

Embalaie




|
. Continua Ficha Técnj

ca de Produbt(_)

AVENA NATURAL LIQUIDA
| SAP 200002352 E| producto debe ser empacado en tetra pack de grado

alimentario y de primer uso,
Ninglin empaque no puede presentar fugas o defectos de sellado.
-(Embalaje en Paguete por 6 0 12 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 resolucién 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 en su composicién.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Minima de quince (15) dias contados a partir de |a fecha de fabricacion.
REQUERIMIENTOS DE LA Al momento de la entrega este no debe tener mas de cinco (05) dias de
ENTIDAD

~—  [|febricacién. =

El prdcihct'b*debé— Eé?'?ar?s?:Eﬂ‘éEd é-nﬁf’uaénﬁy'/d_ vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. :

| CONDICIONES DE TRANSPORTE El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de

| CERTIFICACIONES

| Maquilader/ Com

Medicion 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 '
. Efﬂge_@??@ﬂ_ﬁmﬂUfE,YﬂQSEAEb?@,CQDSeQ@J@ 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

Proveedor/ INVIMA,

rcializador |+  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

t__ requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tr €s anos

FECHA ACTUAL

| CONTROL DE CAMBI

IZACION:

AGOSTO 2024

0s

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

d

o el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se incluye Godigo SAP v se retira codigo BIC por no manejarse en la Entidad

los ilems de Clasificacion, Requisitos Microbiologicos.

f Se incluye I§ NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena.

S —
| VERSION |

l 1 Versin Inic

~Seajustato

2 | Sencluyen

| Se ajusta la

o |Mercado

3 | fisicoquimic

~ . Certficacion

4 | Se adiciona

| Se actualizalformato PA-FO-75, se

Epresenlacu‘m cambia de “canastilla x 20 unidades’ a "Paquete por 6 0 12 unidades de produclo de acuerdo al
| e . _ _ p S
adiciona codigo 200001720 también presentacion de 200 ml, se cambian los reqnsitos
0s de acuerdo a NTC 5426 en requerimientos de transporte se agrega Favorable con condiciones. En el lten -
es del Proveedor se adiciona requisito Registro. permiso o Notificacion ‘Sanitana, Vigente,

Iapcuin de empaque tetra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona codigo 200002352
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_ Cog;i_tin_r_.__:_c_: F}';L'ﬁa Técnica de P‘rQq’y_cto .

e e et T AT o

7 "AVENA NATURAL LIQUIDA

T Se actualiza a version PA-FO-T5 V2

| En requisitos fisicoquimicos se ajusta por errer de escritura &l numero de la NTC de la NTC 5428 a NTC 5246- Requisitos

! fisicoquimicos Babida tactea con Avena
' En requiislos microbiologices se actualizan,

cetirando siguientes parametros emitidos por INVIMA e incluyendo tos |

! lgggu_uslnt_@ Microbiolégices. 1.7 Leche sabonzada pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022

T I REQUISITO inlel m | ™M |
H PARAMETROS T minm0 | MAXINK i 4 -zno-‘ﬁéﬁ‘ |
UFCigraem’ 30000 5004 ; i | X
| — q":’ 2o g e | Aerobios Mesofilos | 3! 2 | ufcml | ufgml |
i o e o o T Pe by | 0|
H i deouen hras UFC ) groem’ 200 £0¢ Coliformes | 5 | 2 <1 ule/mi ufe/ml
i | [Rocuorto Staphylecoccus coaguasapastva UFC/ aroeml €199 | = BT  a—
| | | Escherichia coli [5]0 | <tufc/ml | -
S ‘ ‘ Ragt ogices 17 Leche :-.nt:";.‘uf;) pasteunzada
H ! Resstueon 1407 de 2022
i | — _ -
! £n requisitos normativos se incluyen Resolucion 2674 de 3013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, |
| Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas gue Ias sustituyan. modifiquen o |
| adicionen. !
' £n rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucicn 810 de
| 2021 Resolucion 2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan modifiquen o adicionen. Se
[ incluye el texto La informacién suministrada en el empaque debe también declarar ia existencia o no de alergenos en su
| cComposIcion. i
| En item de certificaciones sé incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
| Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con |
| requerimientos, Con fecha de expedicin no superior 3 tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024
= t
B g CARGO | NOMBRE | FECHA FIRMA
! | Profesional de Def fi ina Rodriguez |, - sk | N
' Elaboré | rofesiona de Defensa l Maria Catalina Rodrigue Y “-GU vy | A Ly
a Abastecimientos Clase | Gonzalez | WU Lol | f\ S PULE
_ | . | NNLAL e
| Profesional de Defensa ‘ Danery Alexandra Sanchez ? O T k \ Q
! Abastecimientos Clase | . Rojas \ - b i ﬁﬂey’ b
) i ) . B = ]
Profesional de Defensa | ; ; i ':
X S - Gisella Paola Garcia i i |
Revisé Subdireccion General De 1 Suendatic i Yk |
Operacion Logistica ‘ & €A |
Comite Profesional de Defensa | T - N
. e Fabian Ernesto Ponguta " AT 2 —_—
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | tiz c asitro gut 27 M0 U3 '
de | elnnovacién institucional | ! T | '
Fichas | ] - i i [ % f
' Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez 2 7 AG0 :iL.é | _:
i ; Clase | Montenegro | oY @§ ;
I | I -
: : ; Patricia Bolan a ! !
' _ Secretario General (E) Sendrs Peliem Bulpfios: | , i Ji I
‘ i Rodriguez ¢ =
A : —— N (e ——
1 | Jefe Oficina Asesora Juridica |
P ncarga ion | i | # =
Aprobo encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes N7

despacho de Ia Direccion
General

Baguero &1
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

T R R e iz T

——y e | St o WL
Y | EicHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo. 02 | Pagina 1 ded | =,
AGENcin LOTISTICA | ALIMENTOS 1T T | T
ke |rEcHa:l 23 | o0a | 2024 7
- —— | IR g | S I S
PRODUCTO / NOMEBRE ' KUMIS
11 Codige 1] SAP 200000398 / SAP 200001739 / SAP 200000750/ SAP 200002357
s | 5 i .
REQUISITOS 1 Clasificacion | Derivados Lacteos |
GENERALES ' 5 _; o del | Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la|
l esP cn)%c ot accion de streptococcus lactis © cremoris. los cuales deben ser
o 1 f i 3 abundantes y viables en el preducto final. ]
T ! Feche antera. aztcar, cultivo lacteo (Streptococcus Lactis o Cremoris) El
| Ingredientes | uso de los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con g
1 | legislacion sanitaria vigente. ..
| l El producto debe cumplir ios siguientes parametros. |
! ”__ Requisitos | Min. | Max. |
) o [Materia Grasa, % m/m | 125 | - |l
Requisiios Solidos lacteos no grasos, % mim 70— |
Fisicoquimicos | —— A Bl e i il
| “ Acidez expresada como acido lactico. % mim ! D_.BO ! 1_.30‘__1
l “ Fosfatasa o | _Negatva ||
L i 'l'w’cqwsptos Fisicoquimicos para KumT;Enfero . Resolucion 023 lc_?_de _1_§§§;_f4r_ﬁ£ufq 16_“ |
| . o [El producto debe cumplir los siguientes parametros. o T
REQUISITOS [ requisio_ [ n | ¢ | m 1 M |
ESPECIFICOS Requisitos | Mohos y Levaduras | 5 | 2 ! 2x10* ufcigoml lsx10? ufcrgoml | |
| Microbiologicos || Coliformes | 5 | 2 | t0ufclgomi | 10%ufelg |
L | | Escherichia coli 5 10 L_< 10ufclgoml | - 1
! 1 Requisitos Microbiologicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 i
Requsios | -
Nutricionales _| haAplica

drogas o medicamentos. !
Biras 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 io establecido en la
‘ | Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
1 | 2671 de 2014 y Resolucion 3709de 2015 |

| |
l IEI Broducto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de |
} |

caracteristicas
\ del producto l

TResolucion del Ministerio de Salud No. 231 0/1986.Resolucion 2674 de |

2013. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion |

REQUISITOS NORMATIVOS | 540" je 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y les |
demas que las sustituyan, modifiquen 0 adicionen. |




i
i qu{r{inua Fir.jha Técr?_icq de Prprdt_tr_x_:_t_c_: - KUMIS

|

! I

Presentacion del fSAP 200001739 Bolsa x 150 a 200 mi
Producto SAP 200000750 Bolsa o Botella x 1000 m|
_ | SAP 200002357 Vaso x 150 2200 ml

| A A T ———e
| SAP 200000398 Bolsa x 150 a 200 mi

|

i

I | Producto debe estar empacado en bolsa de grado alimenticio para las
I jpresentaciones en bolsa. Para las presentaciones en vaso debe ser
; ﬁ envase plastico y cierre con foil de aluminio, para la presentacion ern
i l Empaque y/o | botella de 1000 gr en envase plastico con tapa rosca. E| empaque debe
|  EMPAQUE/ ! Y | Ser de primer uso que garantice la conservacion del producto. Ef
| EMBALAJE Y 1 | empaque no puede presentar fugas o defectos. El cumplimiento de los
ROTULADO | | materiales utilizados para el eémpaque debe estar condicionado al
cumplimiento de.la Resolucidn 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012
y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado. .
| Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de'
i | tamario proporcional al tamario del producto, segun Resoclucién 5109 de
: j Rotulado | 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
' l 1254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
|

Embalaje

|

| ' La informacién suministrada en el empaque debe también declarar 11
_Lexistencia o no de alérgenos &N su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | E| producto se requiere con una vida G| minima de un (1) mes. En Ia
REQUERIMIENTOS DE LA entrega debe hacerse con maximo (5) cinco, después de la fecha de
ENTIDAD __| fabricacion.

T T TEn g fresco, seco v ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
. ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado con concepto técnico |

CONDICIONES DE TRANSPORTE sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
L referenciados en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013

‘ [ Registro, Permiso o Notificacian Sanitaria, Vigente.

* Acla de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
| CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA. -
Maquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
! por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
- requerimientos, Con fecha de-expedicion no superior atres anos

S T _— e
FECHA ACTUALI{ZACION: ‘! AGOSTO 2024

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

— = . —i e ————————

! 1 "Varsion Inicial

) . el s ) - e
2 - Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00 se adicionan las presentaciones de vaso y bolsa por 150 y 200 ml se neluye
| presentacion idei producto por bolsa y botella de 1000 m!.

b PN - Ak

 Se aclualiza aversion PAFOTS V2
En requiistos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros emilidos por INVIMA e incluyende fos
Reg!.gISI!DsiMl;t_:r_obIQ!f_)gl_ggs - 1.11 Leche Fermentada. Resolucion 1407 de 2022

’ REQUISITO ‘ n
| Mohesy |
i { Levaduras i

[} m M
| 2107 ufelgo | Bxio uicig o
! mi { ml




A S e e T Sy

Connnua F:cha Tecmca de Producto KUMIS |

e e e e ———— e e e T —— " —— " - .

| nIm| M| c]l|coiformes 5 2| 10uligomt | i07ufclg |
NEERE - | 5 | 0 }<10uilgom " i
3 <3 a Escherichia coli ! | \;
e & =d o = TR Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res |
langos v Levaduras g 3 <uigy ol 4 1407 de 2022 ‘
4
|

En re requisitos nutricionales se retira el texto: “Tener en cuenta los parametros establecidos en Ia Tabla de Composicien
Nutricional — ICBF 2018 para Crema de Leche' y se deja no aplica, toda vez que la informacion nutricional se relaciona en.
el rotulado del empaque bajo la resolucidn 810 de 2021.

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

En presentacion del producto se actualizan las presentaciones d ellos materiales de acuerdo a la descripcion del material y |
se incluye material SAP 200002357 Vaso x 150 a 200 ml creado para comedores y confirmade por TIC

En rotulado se retira la Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Reselucion 810 de
2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucidn 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 comercializadores se debe presemar
Concepto sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o r—avorable con
requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambros realizados por MCRG — - age 2024 !

| CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA |
R T Y
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |y« . oA
Flabdro .~ Abastecimientos Clase | Gonzalez «f AGD ! /ﬂ&g i
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | ; 1e - L. ~ |
Abastecimientos Clase | Rojas I S S \ ,C('n-fl\/ =
Profesional de Def | N
rofesional de Defensa i i e : |
Reviso Subdireccién General De Glselliv:igfﬁfarcza ‘ ? { ‘
Operacion Logistica ‘ I
Comité Profesional de Defensa | Fabian Eresto Ponauta | N
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | g g ¢ B '
de e Innovacicn Institucional i
Fichas ) !
Técnicas Directora Abastecimientos I Norma Silvana Montanchez 9 ﬂ*gQ
Clase | | Montenegro 4 ? AGD 2074 %\\\Ii\/
| L
. Sandra Patricia Bolafios i
| Secretario General (E) Rodriguez
a - Jefe Cficina Asesora Juridica
Aprobé ‘ encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
§ despache de Iz Direccion Baquero
o General
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PLANIFICACION DEL ABASTECIM_IE&IQ_A

s e AR e e e

| J‘
| TITULO | cODIGO: PA-FO-75
s 22 bbb

l . P .
Y ‘} FICHA TECNICA DE PRODUCTC ‘ VERSION No. 02  Pagmnaide 4 | r
AGENCIA LOGISTICA | ALIMENTOS R S T =

N AT RMILETART T ' i | |
e \pecha | 23 | o0a | 2024

| | I
[ S S s S

PRODUCTO / NOMBRE }"_ECHE ENTERA LIQUIDA UHT
i

7 ~ —
T SAP 200000403 7 SAP 200001740/ SAP 200000407 / SAP 200001005

Codigo | AP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 | SAP 200002159 _

!
\ Clasificacion i Lacteos

REQUISITOS h | La leche entera Ultrapasteurizada UAT (UHT) envasada asepticamente. |
|

les el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujo continuo, |

Descripcidn del | aplicado a la leche termizada previa estandarizacion mediante el retiro |
Producto ‘parcial de la materia grasa. El proceso de ultra pasteurizacion UAT |

-‘ (UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatro segundos. |

' seguido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes estériles.

GENERALES

"Leche Entera con 3% minimo material grasa. estabilizante {citrato de |
| Sodio) = =
[ Ef producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en-
| el analisis de lgboratorio: i

1—_ Parametro ! Min. | Max. |

Ingredientes

i

[ ;

1 | Grasa %om/v | 3.0 {

| | Extracto Seco Total %m/m | 1120 | |
l

\

1 Extracto Seco Desengrasado %m/m | 8.20 \ 1

Requisitos

[ Peroxidasa | Negativo
Fisicoguimicos

| Fosfatasa Negativo
p S 1

| Densidad 15/15 °C glm 10295 | 10330 _

|

1 | Acidez expresada como acido Lactico % miv | 0.13 ! 047 1
| | indice Crioscopico °C | (0540 | (0510 |
1_ | Indice Crioscdpico “H | (0560 | (-0.530 !
.i

|

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Caraclensticas fisicoguimicas — Leche Entera Liquida UHT tabla 2. Decreto 616 de 2006

l
El producto debe cumplir los siguientes parametros emitidos por INVIMA, ‘

| que se reportaran en el analisis de laboratoric:
& Requisito |

m ] M iC

1

zu:{

i l [ Recuento Microorganismos meséfilos, UFC/ml ‘L

1
Requisitos l' Recuento Coliformes, UFC/ml , l j‘:__!‘ _O- !
Microbiologicos “ Recuento Coliformes Fecales, UFCimi [ 3] =1t | - | 0 1
3| 0
0

|
-

1,000 | 100.000 |

I
]

| | Recuento Esporas Anaerobias, UFC/m | 3 | _ |
LiRecuemo Esporas Aerobias, UFC/ml (3] <1 | - |

-

i 1 -
|| “Cuando se ulilice 12 tecnica de NMP para Coliformes Totales y Fecales se

| | informara <3. |
1‘ Caracteristicas microbiologicas — Leche Ultrapasteunizada tabla 8, Decreto 616 de 2008
|
1

Requisitos

| Nutricionales NaAglica




i ngit?nua_ﬁ'cha }"_écrﬁica de Prbductq... -

|
| i Oftras

del product

REQUISITOS NORMATIVOS
|

Bl

Producto

|
EMPAQUE / J
EMBALAJE Y |
ROTULADO | |
- Empaque y/o
| ; Embalaje
| |
q |
| i
' |
Rotulado

%
-
' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

' REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

I

-

- 1que las sustituyan, modifiquen o ad

e — e temeetyprsarae

__LECHE ENTERA LIQUIDA UHT

_!'PrLTébE'&éfés—térrirléaéﬁ comercial: Después de incubar durante 10 dias no

I presentar crecimiento microbiano a §5°C y 35°C,
cardCte”St'Cis { Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm? m?/d/atm

_ Transmision de la luz en poreentaje maximo <2 a 400 nmy <8 a 500 nm
] E|‘Eo—duc'tB’Eé'b"é"?:uhqpiik"ébn“l&é’ requisitos establecidos en g Decreto -
616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social. Resolucion 2674 de
2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas
que las sustituyan. modifiquen o adicionen.

[ SAP 200000403 Producto en bolsa son peso minimo de 200 mi
SAP 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 a 200 mi
SAP 200000409 Producto debe tener un peso neto minimo de 200 mi

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

SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto

minimo de 900 m

SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 mi

SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000 mi |

 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
| Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades dei
| producto.

| conservacion del producto. El empaque no puede presentar fugas o

_ | defectos de sellado.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio
Proteccién Social No. 5109/2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas
icionen.

[EI producto debe contar con una vida util minima de 2 meses despues de
J su fabricacién

E 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.

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

. CERTIFICACIONES Proveedor [

Maquilador/ Comercializador

temperatura ambiente de 30°C, el producto debe entregarse en
condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C

Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI
| de la Resolucion 2674 de 2013

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

* Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad -
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con!
concepto Favorable o Favorable can condiciones).

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

_,@QE@L'@%UIQEQQ",fﬁiﬁ?ﬂﬁ?ﬁf—!@?ﬁ@@?ﬂ@juPE”.O'",a lres anos.
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2 |
FECHA ACTUALIZACION: ; AGOSTO 2024
! CONTROL DE CAMBIOS ;
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 g Version Inicial '
Z f Adicion de presentaciones y generacion de nuevos SIC.
73 'Se ajusta el contenide al formato nuevo. Se incluye codigo SAP. requisitos Microbiolégicos y Otras caracleristicas dei
| Producta Se ajustan requisitos Fisicoquimices, Presentacién del Producto, Empagque 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 codiges son generados por este sistema de
| informacion
, Se incluyen codigos SAP 200000408 / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se ajusta informacion en contenidc vy §
- presentacién del producto para estos cadigos, En reguisitos normativas se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se retira de |
5 condiciones de transporle y almacenamientio el concepto o favorable con requerimientos para vehiculo. se mciuye
' requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones solicitadas, y se incluye "o favorable con requerimientos’ para el |
— __concepto de la planta de proceso. i
: Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye el codigo SAP 200002159 Producio debe tener un peso de 1000 ml. i
| Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor se adiciona: Registre, Permiso o Notificacion sanitaria del producto
6 {Vigente).Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion no |
superior & un afo y con concepto Favorable o Faverable con regquerimientes). Para el case de los comercializadores se debe |
__| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, |
| Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| En clasificacion se actualiza de bebidas a lacteos.
| En requisitos normalives s¢ incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen. '
7 En condiciones de transporte se incluye el texto "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados enel capitulo VIl de
la Resolucion 2674 de 2013". !
En item de certificaciones se incluye el texto ‘Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
_| requenmientos. Con fecha de expedicion no superior 2 tres afios'. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 ]
X
CARGO NOMBRE |  FECHA FIRMA
; < Profesicnal de Defensa Maria Catalina Rodriguez Ty
| Elaboré St | Al i Vi
. Abastecimientos Clase | Gonzalez : ,i\ \)\/
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 2 7 ki Q
Abastecimientos Clase | Rojas | AL Uﬁ(—‘q ol
Profesional de Defensa 5 ‘
Revisé Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendario [} 7 =T =
Operacion Logistica i .
Comité Profesional de Defensa "A _ P
1 - ' ! P St r
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Ernesto Ponguta Castro £ { i 7 vEY ;
de ___Innovacidn Institucional E/

Fichas

' . Norma Silvana Montanchez . . e
— . | rd N
' Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro £ [ AGL T { ‘?}(. {@w

Sandra Patricia Bolanos

Secretario General (E) ’ Rodriguez

' Aprobé

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de !as funchones del

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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PROCESO

A e

PLANIFICACI(JN DEL ABASTEC]MIENTO

' TITULO
\\ ,./_://

COD]GO PA-FO-75

R B ...’ o

Y , FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERS]ON No. 02 i- Pagma 1 de 4 i
AGLNCIA LOCISTICA | ALIMENTOS L P L .
e i |i FECHA: = 23 l\ 04 2024
PRODUCTO / NOMBRE LECHE SABORIZADA
Cédigo SAP 200001633 ;/ SAP 200001192

Clasificacion Lacteos ‘

Es el producto obtenido mediante proceso termico en flujo continuo, .

aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 °C

REQUISITOS a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos. de tal forma que se compruebe |
GENERALES

Descripcion del
Producto

la destruccién eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, |
seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y
envasado aseptico en recipientes estériles con barreras a fa luz y al
oxigeno, cerrados hermeticamente, para su posterior almacenamiento.
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nuiritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas -
y organolépticas. ‘

REQUISITOS
ESPECIFICOS

ingredientes

Leche Entera, Azucar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados |
en las cantidades permitidas por la legislacion correspondiente '

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Caracteristica _ﬂ%
[ Min. | Max. |
pH | 6.5 685 |
Materia grasa. % m/m | 3.0 -
Proteina % m/m |
Leche saborizada | 2.4 |
Leche achocolatada 2.3 i
NTC 1418 - Requisitos Fisicoquimicos de la
leche liquida saborizada

Requisitos
Microbiologicos

f El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISITO n e m | ™M |
| Enterobacteria 5 | 2 | <tufc/ml | 5ufeiml | |
Esporas aerobias mesofilas | 510 <1 ufciml | -~
Esporas anaercbiasmesofilas | 5 | 0 | <tufeiml | - |

Requisitos M:crob:olcgwos 1.8 leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucion 1407
de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

]

Otras
caracteristicas
del producto

La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente Debe estar |
liore de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro |
tipo de meterial 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 2310/86 o aguella que |
la derogue,

El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites rnaxlrnos |

de contaminante




‘ Cor;t_mua Ficha }ecmca de Produ_can B

| REQUISITOS NPRMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

~VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
REQUERIMIENTOS DE LA

. CERTIFICACION
| Maquilador/ Co
|

_ENTIDAD
Il

CONDICIONES DE

Producto

LECHE SABORIZADA

~__Contaminante Limite maximo, mg/kg
_ArsénicocomoAs | 05
Plomo, como Pb 0.02 |

NTC 1419 Tabla 5 Limiles maximos de  contaminante.

Decreto 616 de 2006. NTC 1419 dltima Actualizacion. Res. Min
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2482 de 2022 y

resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen.

SAP 200001633 Leche Saborizada * 200 ML
SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML
El producto debe envasarse en recipientes 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 |os siguientes requisitos:

f
! Permeabllldad del o:ugenoatemperatura i :
mbiente cm¥m?ld/atm
| ° b[”nt T_ L l a4OD nm a 500 nm
' <200 <8
"NTC 1419 Tabla 6. Reqursﬂos de los envases pam fechp UAT rUH?) whtra alla
| temperalura larga vida

 Transmision de la luz
% max.

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

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

| El producto debe contar con una vida Gtil minima de cuarenta y cinco

(45) dias. Se recibe en bodega con maximo guince (15) dias despues de
su fecha de fabricacion. i

TRANSPORTE

Debe ser transportado en furgén yf/o vehiculo cerrado, en lugar fresco
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con sustancias peligrosas u otro tipo de alimento que
genere riesgo de contaminacion cruzada. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitule VIl de la Resolucion 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 expedicién superior a un afo.

=S Proveedor /
mercializador

Reglstro Permiso o Notificacion Samtana Vlgente

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepte Técnice Vigente
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.

Adicionalmente para el casoc 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 aftos




Co;rtlnua F'fqbq‘TéEnng{ de Produc}o_ ..fm e - LECHE SABOR;ZADA ‘

E |
FECHA ACTUALIZACION: | AGOSTO 2024 j
]

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

Actuahzacion Informacion A Formato PA-FD-75 Version 01. y se Incluye Codigo SAP actualizado

Se retra Iz informacion contenida en el item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
| Microbiologicos. se incluye en los requisitos fisicoquimicos el limite maximo de contaminantes segun referencia NTC Y|

' Se adiciona a los Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013,
2 Se inciuye en el Empaque y/o Embalaje ‘perfectamente seffado sin fugas en su empaque’ y se incluye en el rotulado |
Res. Min. Proteccion Social 333 de 2071,
' Se complementan las Condiciones de Transperte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquuladorl ‘
| Comerciglizador
Casnbios realizados por JPMR / Abr-2021.
Se actualiza a version PA-FO-75 V2

_Innovacion Institucional

' Técnicas | —

Se trasladan consideraciones de la descripcion del producto y requisitos limites maximos de contaminantes al item otras |
caracteristicas del proeducto
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas e incluyendo !cs i
Requisitos Microbiolégicos. 1.8 Leche saborizada ullra pasteurizada. Resolucion 1407 de 2022 ‘
il Reauisito | n c | m LM 1
“alii 3 Reguaitsy mecretinoqics s Lalecte ULT (T sitraaatempecitoa Irrgaiada E ' .
Enzerobacteria i 5 2 1 =1ufc/ml | ! 5 ufe/ml | 1
= nomou Espcras aerobias A | I
2 il L _rae_sgflaif S TS O i I
T T e, e T/ | [ Esporas anaerobias { | :
| | mesofilas 5 B ]| =fugm |
3 | T3 Loche sanorenan Lt pastnue zada Rosciusior |
|
i En requisitos normativos se incluyen Resolucidn 1407 de 2{)22 se retira la resolucion 333 de 2011 por vigencia y se incluyen la
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen ¢
adicienen.
En presentacion del preducto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada ~ 180 ML creado para comedores y
confirmado por TIC,
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia |2 Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modihiquen o adicionen. Y el texto La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la exislencia ¢ no de alérgenos en su composicion.
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
| sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Faverable e Favorable con requerimientos
o | Con fecha de expedicion no superior a ires afios”. Cambros realizados por MCRG — 2qo 2024. e
T
| CARGO | NOMBRE FECHA | FIRMA\ 7
|
; Profesional de Defensa Maria Catalina Rodnguez - ' 8 \\5 5
Elaboro o i i Yadg { L
‘ Abastecimientos Clase | Gonzale ¢ AGU 224 \ N ot
| |
— - i e s ey R fimes i) )
Profesional de Defensa ! Danery Alexandra Sanchez | e o] ,q P ‘
Abastecimientos Clase | Rojas 27 A60 HE8Y ke, G|
Reviso ‘ : : B Wi S
Profesional de Defensa : ‘} ‘
s Subdireccion General De | Gisella Paola Garcia Avendano |7 ’g’ AT | \
Comité % Rae e [le & AN — |
QOperacién Legistica i i | |
| Asesor |[—— : ‘ . ‘ i
5 ds Profesional de Defensa | | ., |
| . i ;s | - o cn s |
' Fichas Oficina Asesora de Planeaciéon e | Fabian Emesto Ponguta Castro 2 f AGD U2 ,;‘ |
|
el

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

‘F Directora Abastecimientos Clase |
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Rodriguez W AT

Secretario General (E)

~ Jefe Oficina Asesora Juridica | i IR Yy,
Aprobd encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cortes Baquero|* | AGO &1 ! M }

despacho de la Direccién General
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PRODUCTO / NOMBRE ; CREMA DE LECHE ENTERA
- Codiao | SAP ZODODOZﬂ SAP 200001649 / SAP 200000221/ SAP 200000833/ |
e SAP 200002133 / SAP 200002355 / SAP 200001621 / SAP 200002337
REQUISITOS . it ;
GENERALES Clasificacion Lacteos ) '
Descripcidn del | Producto graso, higienizado obtenido por reposo, centrifugacion de la-
o Producto | leche u otro procedimiento tecnolégico adecuado. |
S ! Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por Ia legislacion |
sanitaria. Debe estar exento de grasa de origen vegetal o animal
Ingredientes | diferente a Iz lactea y demas sustancias diferentes a las del producto |
| debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas ©
. medicamentos. |
| El producto debe cumplir con: ;‘
E Requisitos | Min. [ Max. ||
| Materia lacteos, Fraccionen masa, en% | 35 | <48__J'
| [ Selidos acteos no grasos, fraccion en masa, en % | 55 | — ¥
Requisitos l! Acidez eipresada como acido lactico, fraccion enlt - ‘ 2 |
Fisicoquimicos || masa, en % o | L
| Indice de Reichert Meissel | 22 | 32 7
| | Fosfatasa | Negatva |
i l Requisitos fisicoquimicos para la crema de leche —Tabla 1 — enterd - NTC 930 (ditima | |
| | actualizacion) 8
{
T El produﬁdebe cumplir segun el tipo de producto, con.
| REQUISITOS T ; —
| ESPECIFICOS [_ REQUISITO imnle] il -
| ]Enlerobacterias A | 5 2 | <10ufcg |10 ufc/gmI
! | Escherichia coli 5 | 0| <WOullg | - |
_rﬁ 1 } . ———
.ESta'phy!ococcus coaguiasa positiva 5 1 <@ ufe/g & 10° ufc/g ‘
"Saimonella spp. 5 | 0 Ausencia25g| - ||
| Listeria monocytogenes | 5 |0 __I,bfd\usencia!%gf _—

Requisitos
Microbiclogicos |

i

Requisitos Microbiolégices. 1,2 Crema de leche pasteurizada Resolucion 1407 de 2022

|
J

| { Listeria monocytogenes

I 5 {0 EAusencia!25_91

Requisitos Microbiologicos 1.3 Crema de leche u

I3 pasieunzada Resolucign 1407 de 2022

B REQUISITO n (o] m | M

Enterobacterias | 5 t 3__‘ <10 _IJLCTQ_;T_‘I-O ufclg |
Staphylococcus coagulasa positiva | 5 | 0| <107ufcg “i—ﬁ:—.*_.
Salmonelia spp. ' L5 10 ;‘AusenciafZSg]; P

1
|
|
|
|

] |



|
|

l
|
|
|

| REQUISITOS NORMATIVOS

i
l

e u——
|
|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

I

'~ VIDA UTIL DEL PR
REQUERIMIENTOS DE LA
l — ENTIDAD

i
|
|
)
1
]

[
|

 Continua Ficha Iﬂffd de Producto ..

i

 Requisitos
. Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

[
——at

resentacion del
Producto

[ SAP 200000220 / SAP 2000023

" CRE!

e A D’_é EECHEENTERA_

Lw

No presentar crecimiento bacterianc despues de
103 14 dias de incubacin de 30 a3dsCybhalg
dias a 55 C

m

Prueba de esterilidad

: 0
comercial

“Requisitos Mcrobiologicos 3.5 Crema de leche estenhzada o uitca-alla-temperatara UATIUHT)
Resolucion 1407 de 2022 o

No Aplica
En la crema de leche, el color, olor y sabor deben ser caracteristicos del
producto. La crema de leche debe cumplir con los limites maximos
permitidos para contaminantes y toxinas establecidos en la legislacion

nacional vigente. El producto debers ser entregado con una temperatura
entre 0 -4 °C.

NTC 930, Resolucion 2310 de 1986, Resolucion, Resolucisn 2674 de
2013. Decreto 616 de 2006, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas |

9u_?_,f,agsygtiﬁuyammo_qu@,cz@@n_ea_ : e

55 Crema de leche x 200 mi
SAP 200001649/ SAP 200002537 Crema de leche x 900 m
SAP 200000823 Crema de leche x 5000 ml

SAP 200002133 Crema de leche Lata x 300 mi

SAP 200000221 Crema de leche UHT x 1000 ml

SAP 200001621 Crema de leche UHT x 1000 ml

Empague y/o
Embalaje

|

Rotulado

CONDICIONES DE Ti

CERTIFICACIONES
Maquilador/ Comergializador

ODUCTOY

RANSPORTE

Proveedor /

| existencia 0 no de alérgenos £€n su

Los envases deberan ser de un material atoxico, inerte a la accion del
producto, con cierre hermético que impida su contaminacion Yy que
permita la refrigeracién cuando sea el caso, en cumplimiento 2 la!
normatividad nacional vigente. " I |
El producto debe estar rotulado segun la Resolucién Min. Proteccion
Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022
y resolucion 254 de 2023,

El Rotulado debe ser resistente a

informacion suministrada en el e

la humedad y a la manipulacion la
mpaque debe también declarar |a
composicion.

El producto se requiere con Una vida atil minima de siete (7) dias al
momento de entrega del producto. Conservando las condiciones de
refrigeracion.

El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y
certificadas por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y
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 Acta de Inspeccion Sanitaria original |
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte |
de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afo. Se debe cumplir con el capltulo VIl de Ia Resolucion
2674 de 2013

v Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con’
concepte Favorable o Favorable con requerimientos),

¥ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar QODE?E!Q_§§ﬁi§§ﬁ9,,d?_|_§i“°_ de almacenamiento expedida
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| por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
I requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

; |
FECHA ACTUALIZACION: 1 AGOSTO 2024

 CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 i Version Inicial ‘
‘ — — ; S —
| Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retran cedigos SIC donde se |
{ mencionan. Los requisitos fisicoquimicos se toman como referencia la NTC 930 (Ultima actualizacion) ya que es mas claros
| los limites permitidos a los parametros, se cambian de: !
{ Eti |

|
|
i
|
|

2 Requisitos | Winwmo  Haamo |

i . !

Se adiciona aumenta el requisito microbiclogico, basado en |13 NTC 930. Se agregan diferentes presentaciones del producto !
| creados en el SAP, Se extiende el tiempo de la vida Utilde 5 a 7 dias. en Requisitos de certificaciones, se adiciona requisito, |

Registro, permiso o notificacion sanitana de producto. ; _ ‘
TActuzlizacion Informacion a Farmato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200002355 Crema de leche por 200 mi. |

cadige que aplica para comedores. teniendo en cuenta que esta siendo usado por las regionales y de acuerdo con listado de |
3 matenales aportado por el area de Tecnologia ¥ validado por la SGOL. Se incluye la referencia normativa "Tabla de |
| composicion Nutricional — ICBF 2018", en los requisitos nutricionales. Se retira de las condiciones de transporte la opcion de |

conceplo sanitario favorable con condiciones y se deja solo favorable. Cambios reakzados por JPMR Ene/2022 i
I"Se Incluye Codigo SAP 200001621 Crema de leche UHT *1000 mi. codigo que aplica para comedores, teniendo en cuenta
' que esta siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el area de Tecnologia. solicitado
| por Nororiente y validado por la SGOL. i
| En requisites Microbiologicos, se reliran los Requisitos microbioldgicos de NTC 930 para crema de leche Pasteurizada yi
' crema de leche UHT |

Crema

Requisito Croma UHT
Pasteurizada -
Recuento 2@ baterias messlias aerc
2310 =

Racuento an plaza colfirmes, UFC

Raquisito

a9
>

sLemta oo Batenas meLsfiay semudar WFCG

i
@

Recuenio 08 57357 /0C0CCLT duraus 22284182 !

ssitva, UFC.g

Lento ¢e monos ¥ levacuras, UFCE

Ay 0
a9

B3]

i

oo

o

nde Salmgnella 558

| Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022 asi’ i

1 I REQUISITC I n 1 = m |
£ 1‘ zrharaki, 1415 [ENE ulg’s 10 aftia

REQUISITO w1 = | m I m

, i
i Rew “ -1 e ot ) ) |
| En requisitos normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022 vy |
| resolucion 254 de 2023

| | En presentacion de producto se incluye cadigo de material 200002537 CREMA DE LECHE 900 ML creado para comedores |
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Elaboré

i Revisé

Comité
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|
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CREMA DE LECHE ENTERA_
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y confirmado por TIC,

En item da rolulado s¢ relira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de

, 2021. Resglucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
. En item de|certificaciones, se complementa que para el caso de los comeraial
| del sitio de| almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto F

| fecha de expedicion no superior a lres afos. Cambios realizados por MCRG Diciembre 2023

izadores se debe presentar Conceplo sanitanio
avorable o Favorable con requenmientos Con |

| Se actualiza a version PA-FO-756V2

| En requisitos nutncionales se retira el texto: “Tener en cuenta los pardmetros eslablecidos en la Tabla de Composicion

folulade del empaque baje la resolucion 810 de 2021,
| En requisitos normativos se incluye el texto: "y las demas que las sustituyan
L por MCRG - ago 2024
|

] Nutricional ~ ICBF 2018 para Crema de Leche” y se deja no aplica. toda vez que la informacion nutrictonal se relaciona en el

. inodifiquen o adicionen.” Cambios realizados

Abastecimientos Clase |
|

Profeéionai de Defensa
3 Subdireccion General De
Operacién Logistica

~ Profesional de Defensa |

Rojas

Gisella Paola Garcia
Avendario

Fabian Ernesto Ponguta

| Oficina Asesora de Planeacion
__elnnovacion Institucional | Caste
Directoda Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro

. N - P ,
I lcareo NOMBRE FECHA ,;‘
Profel;ional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ; 194
Abasthimiemos Clase | Gonzalez 5 clil™
—
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez

| Secretario General (E) Sandra Patricia Bolarfios

Rodriguez
1 Jefe Oficina Asesora Juridica |
| encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
l despacho de la Direccion Baquero

General

ST N
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TITULO

| CODIGO: PA-FO-75

VERSION No 02

e e e

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO || Paglna 1 de4 b
g ALIMENTOS T T T -
T e R SRy FECHA: . 23 04 2024
R S e ey | SN S _ R
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT CON CEREAL
Cédigo SAP 200001764 / 5
Clasificacion i Lacteos

| . El producto resulta de la combinacidn de una copa de cereal,
- REQUISITOS | acompariado de un vaso de yogurt, listo para consumo. Yogurt (Es un
| GENERALES g producto lactec obtenido mediante la fermentacion bacteriana de Ja

{ Descripcion del |

Producto g
|

leche, levemente acido, de consistencia viscosa de cultivo semisalido
gue es producido por homogeneizacion seguido de la fermentacion). |

| Cereal (productos de textura fragil ylo crujiente de figuras y formas

variables obtenidos a partir del maiz y sus derivados, sometidos a los |
procesos de coccidn extrusion. secado, laminado, etc.) |

Ingredientes

Leche entera, azucar, cullivo lacteo, saborizantes, colorantes y a ¥ adltwosl
permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar exento de !
grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea y demas sustancias |
diferentes a las lacteas. El yogurt debe estar exento de sustancias |
toxicas y residuos de drogas o medicamentos. Cereal Maiz:
descascarado o arroz, azucar, jarabe de glucosa. extracto de maita, sal, |
entre otras materias primas aprobadas por la legislacion samtana
dependiendo del tipo de cereal.

REQUISITOS |

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

ESPECIFICOS

REQUISITO | Méximo |
Baaiic Materia grasa % m/m : Min. 2.5 '
equisitos = - - — - e o]
Fisicoquimicos Solidos lacteos no grasas % mim, minimo 7.0 ‘
Acidez como acido lactico % mim 0.70-1.50 |
Prueba de fosfatasa Negativa |
___ | Requisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 R

El producto debe cumplir los siguientes parametros: .

REQUISITO n c m M !

Mohos y Levaduras 5 2 2x107 ufc/lg o ml | 5x107 ufe/g o m ‘[

e | ot _ 5 | 2 | 10uigom 10°ufclg |

Microbiolégicos || .Coliformes suidp . SY DGR uic’g i

Escherichia coli 5 0 | <t0uidgoml | - !

Requisitos Microbiolgicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 i

inflado |

Reguisitos .

Nutrﬁzionales 5 No Aplica |
Se deberan entregar minimo 3 tipos de cereales diferentes en cada unaé
de las entregas (Ej.. hojuelas de maiz azucaradas, arroz

Eetres achocolatado, aros con sabor a frutas), cantidades de forma
caracteristicas

del producto

i

proporcional, previa coordinacién en el momento de efectuar los pedidos. |
El producto debera ser entregado con una temperatura entre 0 - 4 °C. y
se debera conservar la cadena de frio.




i ang‘r'n_uq__f_-‘ir_:h_a Técnfca de Producto o - YOGURT CON CEREAL
I

| e El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res. Min Proteccion
| social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de
1. I RRBAIRITIOS NORMATIVOS 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion
| I 1254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

A S

SAP 200001764
L Presentacion del | El producto debe tener un contenido neto de 170 gr minimo.
} Producto * Vaso de Yogurt: Minimo 150 ml
|
|

+ Copa de Cereal: Minimo 20 g — 25g.

| | Producto debe estar empacado en envases p!astlcos y cierres con Foil
i ] de aluminio. El empaque debe ser de grado alimentario y de primer uso
Empaque y/fo | que garantice la conservacion del producto. El empagque no puede

EMPAQUE / Embalaje presentar fugas o defectos en el sellado. Las copas deben ajustar
EMBALAJE Y ! encima del vaso del yogurt. El producto debera entregarse con la
ROTULADO | ~ |correspondiente cuchara de plastico. Canastilla x 20 unidades

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

, El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion La|
| informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
i | existencia o no de alérgenos en su composician.

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY |
REQUERIMIENTOS DE LA El produclc se recibe en bodega con maxima cinco (5) dias despues de

ENTIDAD su fabricacion.
el = . AD

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego, No debe
almacenarse ni transportarse con diferenies sustancias. También debe
ser transportado en furgdn yl/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
CONDICIONES DE TRANSPORTE | cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI de la
Resolucion 2674 de 2013. El producto debe ser transportado en vehiculo
dotado con unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura
| Se debe asegurar su conservacion durante el transporte. El personal
debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.

»  Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigent_e. ‘
o Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente |

i Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA, ‘

|
11 Maquilador/ Comercializador |« Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
__requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios

! FECHA ACTUALIZACIDN AGOSTO 2024

lCONTROL DE CAMB!OS

VERSION | 4 DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
. s

| 1 ' Version Inigial
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Con tinua Ficha Técnica

. Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona &n el documento debido a que ya
entidad y se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generados por este sistema |

____;'e Pro"_duEto -

e T e ST

! no son utlizados en la

| de informacion. Se adiciona informacién en clasificacion . '
cifica de donde se extraen datos requisitos fisicoguimicos ¥ microbiologicos. En condiciones de |

| microbiologicos y Se espe

| tcansporte y almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CON

nasado en Sistema SAF: “Lacteos”, Se adicionan requisios

DICIONES".

2 ademas que E! personal debe poseer |
| dotacien acorde 2 la normatividad sanitaria para la entrega del producto. ) t
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprader el dia de la negociacion. para las condiciones da |
| certificaciones de los vehiculos. En la vida atil se amplia el iempo minimo a partir de 12 enlrega. Para las certificaciongs se
| solicta:  Registro sanitario vigente . Cerificacién sanitaria de entidad competente dando Conceplo Favorable o favorable f
__ con reguerimientas_para sitio de acMigribucidn con fecha de expedicion no superior 3 un ano. B _1
| Se actualiza a version PA-FO-7T5V2 ‘
| En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los reguisitos microbioldgicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de'
- 1986. Adticulo 13, se incluyen los Requisitos Microbiclogices - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 ]
anlom LM ‘ c l [ o ! U
| | ™ | | requsito | n ¢ m LM
|| [ NP Colformes Fecales | \ Miohos T - 5x107 uiclg o | ||
ll _"‘g_ e % | 29 1 = i ! ‘| i Levadu?as I 5 L 2 F 2x10° deg omi I m! 8 i : |
|| [P Coliformes Totales fg | 3 | <3 | - | 0 |11, SR T 1
|| R g J.’ 11 ,l . k Fcohformes | 5 2 i 10 ufc/goml 107 ufclg ||
{1 | Hongos y Levaduras /g 3 (200]|500! 1 i | I i | EE
i = - — | 1 | | Escherichia coli _| 5|0 | <10ufelgomi | m_' i
3 || Requisitos microbiologicos Yogurt Entero - Resolucion 1 Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 ||
i ‘ 02310 de 1986, Articulo 13. | de 2022 H
| Se Trasiada el requisito de concepto técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente territonial de salud del tem HS!
| certificaciones al item de condiciones de transporte y se incluye el texto: Se debe cumplir con todos oS requisitos
| referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013. i
| En requisitos normativos se incluyen Resclucion 1407 de 2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucian 2492 de 2022 y !
| 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 13 Resclucien 810 de 2021, Resolucion |
I ‘ 4 vig .
| 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustiluyan, modifiquen 0 adicionen. [
| En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se dehe presentar
Concepto sanitario de! sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con!
L requermigntos. Con fecha de expedicién no superior a tres afos”. Cambigs realizados por MCRG — ago 2024 1
; CARGO i NOMBRE [ FECHA |  FIRMA \ _\
| R | : e . I L
Eiaboré | Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez |, . | N\
| \ Abastecimientos Clase | Gonzzelez i AL AU
| 1 Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez ‘ !
[ Abastecimientos Clase | l Rojas I - &
|~ Profesional de Defensa | . — ‘
. ; i ! Gisella Paola G
| Reviss ‘ Subdireccién General De 1 ]Aven daaﬁo arcia i i
R __ Operacion Logistica ‘:
2 2 Profesional de Defensa l ;
C S .. | Fabian Ernesto Ponguta
| As:g;’:ile Oficina Asesora de Planeacion l = Caesstro B |
b e lnnovacién Institucional i i
! Fichas 1; 5 — { - -
| Tacnicas | Directora Abastecimientos | - Norma Silvana Montanchez | N
' Clase ! | Montenegro ! :
{ : \ ndra P rici 9 {
i Secretario General (E) '[ Sandra Patricia Bolanos !
! a Rodriguez
| Jefe Oficina Asesora Juridica | i
1 -
. i encar i i i
Aprobé | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccion
| General |

Baguerc

e
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

il TITULO Cédigo: PA-FO-75
=~ . : .
‘ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
| agEusia oSS ica ALIMENTOS
CHVAe ek e Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA
Codigo SAP 200001499 !
Clasificacion Comidas Listas

Papas prefritas congeladas: Producte preparado con tubérculos limpios,
maduros y sanos de la planta de la papa que se ajuste z las
caracteristicas de la especie Solanum Tuberosum L. Estos tubérculos
deberan haber sido seleccionados, lavados, pelados o no, cortados y

REQUISITOS sometidos a la elaboracién necesaria para lograr un color satisfactorio, y
GENERALES haber sido prefritos en aceite o grasa comestible. Las operaciones de
D e elaboracion y de prefritura deberan ser suficientes para garantizar una
escripcion del e ?
Producto estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacién.
El producto debe ser sometido a un proceso de congelacién, el cual
debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de
cristalizacion méaxima se pase lo mas rapido posible. El proceso de
congelacién no se considerara completo hasta que una vez lograda la
estabilizacién termica, el producto no haya alcanzado una temperatura
de -18°C, en el centro térmico.
; Papa, aceite y grasas comestibles, azlcares, sal, condimentos, tales
ingredientes - ; e
como especias y hierbas aromaticas.
Descripcion Maximo
Requisitos Humedad 76 % m/m
Fisicoquimicos Contenido de dcido _—
) 13% m/m
graso en el aceite
NTC 4481 Papas prefritas congeladas- pequefia. mediana o corte grueso.
 Requsmo . Inlm | W e
Hecuento de mucroorganismos mesdfitos UFC ¢l 2 110 000[100 500 1
REQUISITOS "
ESPECIFICOS .ReQ_UlSitO.S Recusnio d= coliformes UFC's 3 0 00 |1
Microbiolégicos
Recusno de € coh UFCT/ 3 210 < 1
Recugnio 42 mohoes v levaduras UFC 3 50 500

NTC 4481 Requisitos microbioldgicos para Papas prefritas congeladas

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Las papas prefritas congeladas deben estar exentas de sabores y olores
extranos, estar limpias, sanas y exentas de materias exirafas, tener un
color razonablemente uniforme.

Deben estar sin excesivos defectos exteriores, tales como macas, ojos y
decoloracion, sin excesivos defectos de seleccion como: astillas, trozos

pequenos, fragmentos, razonablemente exentos de defectos de fritura
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PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA 5

l

]

tales como: partes chamuscadas,

ER—

REQUISITOS NORMATIVOS
|

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4481
Papas prefritas congeladas, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109
de 2008.

I

Presentacion del
Producto

Por Kilo o libra de preducto.

Empaque y/o

EMPAQUE / Embalaje

EMBALAJE Y

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

ROTULADO

Rotulado

Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005. . Las
bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minima el
nombre del producto, fecha de vencimiento y numero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de 24 meses contados a
partir de la fecha de enitrega conservando las condiciones de
temperatura. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas
de cuatro (4) meses de empacado.

RANSPORTE

El preducto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo 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 VIl de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con
sistema de conservacidn de frio y control del mismo.

|

|
CONDICIONES DE T

|

!

|

i
CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

|

Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente).
Concepto sanitario de la planta procesadora expedida por la Entidad
competente {con fecha de expedicion no superior a un afioc y con
concepto favorable o favorable con requerimientos)

FECHA ACTUA:LIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial - -
GARGO NOMBRE FECHA
Blabors |  fuesgradeDeenss | ia.Aim jpelam s |78 JUN 2021
Directoraoiﬁgésl_i%gr_nﬁntos Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 2 JUN (AT
maiinn | jStmunmps | cunimmgepenies |9 9 g 3001
Subdgifﬂg;gggirai-de MSc, Adﬁ.ﬁiﬂﬁéreezcxorVargas 2 2 JUN 2077
Aprobd Secretario General gl J”;?ﬂg;;ms Riveros 2 2 JUN 201

e

4
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; \ / TITULO Cadigo: PA-FO-75
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{ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
| ~sErca oCTSTIER ALIMENTOS -
At st Fecha: | 26 03 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE MAIZ DULCE PRECOCIDO
7
!
Caodige SAP 200002313
Clasificacion Maiz
Preducte preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce, de
color blanco ¢ amarillo, conforme a las caracteristicas de la especie Zea
REQUISITOS mays saccharata L. congelados que hayan alcanzade n grado de
GENERALES madurez adecuado para su elaboracion.
Descriptitndel Deben ser lavados y preparados correctamente, pero sin que se eliminen
Pro%ucto ninguno de sus elementos caracteristicos esenciales. Pueden someterse
a proceso de lavado, clasificacién, corte, escaldado, desactivacion
enzimatica, etc.
Deben ser sometidos a un proceso de cangelamiento rapido mantenidos
a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de Iz cadena
de frio, sujetos a las tolerancias de temperatura permitidas.
Iseiiadiente Maiz tierno, agua potable, azicar, sal y otros ingredientes permitidos en
- 9 la legislacion nacional vigente.
Requisitos .
Fisicoguimicos s
Requlsitos n m M 3
Racuento de £ cof UFCi g 3 <10 - by
Recuento de Srachy'oscccns aureus g .
Requisitos . coagulaza pastria LFC g i too - v
Microbiolegicos Recuento de miches y levaduras UFC i 5 ¢ 100 2
REQUISITOS Dutsccion de Salmorelia 25 g 3 Ausancla - 0
ESPECIFICOS Detaccion de Listers moroc,fogenes 25 g 3 Auzencia - ]
Requisitos microbioldgicos para vegetzles congelados rapidamente — NTC 6277
Requisitos .
Nutricionales No Aplad
El color debe presentar un color uniforme caracteristico de la variedad
Bifras que corresponda.Debe estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
rarackeiishiss materias extrafas, exento de plagas y de los danos que lo causan, El
del producto producto debe tener sabor y olor caracteristico.
P Los granos de maiz dulce deberén tener una textura suave, que ofrezca
resistencia al mascarlos, pero sin ser duros ni correosos.
El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
(vegetales congelados rapidamente — mazorca de maiz dulce), NTC
REQUISITOS RORMATIVED 1201 (Maiz dulce en conserva, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
5108 de 2005.
E?\AMB:})I\_%%E; Pres:r;tdagéctag del Por kilo o libra de producto




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

MAIZ DULCE PRECOCIDO |

Empaque y/o
Embalaje

ROTULADO

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

Rotulado

Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. Las
bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimeo el
nombre del producto, fecha de vencimiento y numero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de doce (12) meses, contado a partir
de la fecha de fabricacién conservando |as condiciones de temperatura,
Al momento de la enfrega no debera tener mas de dos (2) meses desde
su fecha de fabricacién.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo 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.

CERTIFICA.CIDN:L:S Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

|

Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente)

Concepto sanitario de la planta procesadora expedida por la Entidad
competente (con fecha de expedicidon no superior a un afo y con
concepto favorable o favorable con requerimientos)

FECHA ACTUALIZACION:

| JUNIO DE 2021
i - B -

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versién Inicial
J -
! CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Def Ing. Alim. Inés Miryam Ri
Elaboré | ppagiicinmentos Clase | o e 18 JUN zug

Directora Abastecimientos
|Clase | (e)
|

Cont. Yenny Milena ArizaAcosta | 2 9 JUN /[]?_'”

|
Subdirector General de

- Coronel (RA) Carlos Ernesto
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 2 JUN 202']
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas e -
Contratacion Rodriguez 2 2 JUN 20‘“
l Y
Aprobdé Secretario General Ggidia! Ju;?n(gggos RHIBIS 2 2 JUN 205] //a{




PROCESC

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Codigo: PA-FO-75
\ f,_/_/
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Péagina 1 de 2
ASENCIA LOSTSTIER ALIMENTOS
T AN e s Pl ——- Fecha: § 12 o7 2018
P A e
 PRODUGTO //NOMERE ESPINACA
5D R .

Cédigo

200001461 / 200000248

Clasificaciéon

Verduras

Descripeion del

Conjunto de plantas provenientes de cualquier variedad de la especie
Spinacia eleracea

del producto

Producto
Ingredientes No Aplica
Requisitos .
Fisicoguimicos No Aglica
Reguisitos .
| Microbiolégicos No:Apica
Requisitos :
Nutricionales No Aplica
Las espinacas deben estar sanas, tener aspecto fresco, estar limpias y
desprovistas de tierra. Ademas, deben estar libres de residuos visibles
Ofras de abonos o plaguicidas.
caracteristicas | Las espinacas en hojas y en manojos, deberén tener las hojas enteras y

de coloracién y aspectos normales para la variedad.
Deberan estar exentas de dafios causados por heladas, enfermedades,
insectos o roedores que afecten su aspecto y comestibilidad.

Espinaca, calidad Primera. En canastilla con un peso maximo de veinte

Contenido (20} Kilogramos.
Requisitos El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo
Normativos Rural 224 / 2007. NTC 1373

: | Presentacion del

Producto

Debe entregarse en canastillas.

Condiciones de
Transporte y

Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias: También debe
ser transportade en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitule VIl de la Resclucion
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 Ia
conservacidn de los productos. Deberdn entregarse en excelentes
condiciones de calidad, estas condiciones se verificaran al momento de
recibo de los producites y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticos seran rechazadas. El producto deberd estar fotaimente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera

| presentar ninglin indicio de sobre maduracién o deterioro.

Empagque

El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliendo 1a NTC 5422.
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e, » | TITULO Codigo: PA-FO-75
\\f/f

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2
AGENGIA LOGISTION ALIMENTOS

FUERZAS MiLITARRS
“— La urvdn o mussicas Fusmas v

Fecha: | 12 07 2018

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
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 vida util minima de seis (6) dias.

-| Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con
fecha de expedicién no superior a un afo.

MAYO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Vers|én Inicial.

Ajuste al formata PA-FO-75 Version 00, se retira cddigo SIC de donde se menciona en el documento debida a que ya

2 no es ulilizado en la entidad y se Incluyen cédigos SAP, porque actualmente fos cddiges son generados por este
sistema de informacidn.

Fiufesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera : .
Abastecimientos Clase | Cardona O_MaYo (200
Nnelea g]i;as?;cimien!os Adm. Rose Mary Enciso Melo 08 (W“PD

Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Abaistecimientus y Servicios Camacho Dlaz x ho“f ') w ﬁ-@- -

Siljbdirector General, de Coranel (RA) Juan Carlos d? ()J A‘/ 20

| Coniratacion Collazos Encinales

Secretario General. Coronel Juan Carlos Riveros oa H AY m
s

Pineda
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TITULO

AT

Codigo: PA-FO-75

Pagma 1de 2

Descripcion del
Producto

1 negros o color cafe, tampoco flores. B

i verde intenso, brillante, sin picaduras de insectos, bordes enteros, hojas Ilmpxas

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 o=
AGLNCIA LOGISTIEA ALIMENTOS T T T T
S | Fecha: i 26 03 !! 2021
PRCDUCTO f NOMBRE GUASCAS
ﬁ Cédigo 200001466
Clasificacion VERDURAS
|  REQUISITOS :
| GENERALES Es una Herbacea de color verde, hojas con peciolos ligeramente denlada. Color |

follaje abundante.
No debe mostrar hojas amarillas. sucias. quemadas, marchitas. con puntos

REQUISITOS NORMATIVOS

Ingredientes No Aplica
Re&ﬁisitos l No Aplica T T
Fisicoquimicos | _ _ o L
REQUISITOS | | Reduisos No Aplica
ESPECIFICOS IONI0 g SUR—
Requisitos No Aplica
Nutricionales ———
Otras

|

caracteristicas
del producto

Hojas verdes y frescas. libres de cualquier humedad anormal exterior,

sin |
residuos de tierra, sanas y sin hojas amarillas o deshidratadas. {

NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. |

Agricultura y Desarrollo Rural. 1

——d

-

Presentacion del |,

Por Kg de producto.

Producto B I
El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximo de 20 Kg,
EMPAQUE / Empaque y/o |ia canastilla debe ser de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o atado,
EMBALAJEY Embalaje dando cumplimiento a la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y la
ROTULADO NTC 5422.
El Rolutado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulade baja temperatura, debe indicar: Nombre de! producio. nombre de proveedor

peso nelo al momento de ser empacado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

g
El producto se requiere con una vida atil minima de cinco {05) dias contados a
partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco. seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe seri
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capilulo VIi de la Resolucion 2674 de 2013, Eli
vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccion San:tanai
original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte |
de alimenics. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a !
unano.

Cuando el producto sea negociado para ser lransportados por medio aéreo. ’

fluvial o terrestre. este se debe entregar embalado en materiales de primer uso |




|
|
i

Contmun chha Técmra a'g;' Producto “ 7 7- B - o H’(‘EUASCA_S _

L

acordes al lipo de transporie, ya sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u |
olras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan |
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta gue 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 productol
debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega H;
_producto no debera presenlar ningdn indicio de sobre maduracion o deterioro |

CERTIFICACIONES Proveedor / | Certificacion sanitaria de entidad compeleme dando Concepto Favarable o

Magquilador/ Comercializador

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de
| expedicion no superior a un afo.

FECHA ACTUALIZAC|DN ABRIL DE 2021
_____ I i — e — -
CONTROL DE CAMBIOS
: - e e
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
irr 7___1- -Ve-rsmﬁ 'I;{a.r.;ai - - = o 'i:f‘"i - -
Actuahzacmﬁ informacion a Formato PA-FO-75, y se mcluye cod|go SAP
! Al item Olias Caraclerislicas del Producto se adiciona la informacion contenida en el item Grado de Madurez de la !;cha
| version anlenor
j | Se adicionan los Requisitos Normativos ~ “NTC 5422, Res, 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224 / 2007 de Min _
i ] Agnculturay Desarrollo Rural”. !
| . Se ajusta en EmpaquefEmbalaje y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando Ia .
] especificacion de la presentacion “Por Kg de producto’,
i Se reunen en el item Empaque/Embalaje y Rotulado. la informacion relacionada en los item Presentacion. empaque y'
] condiciones de Embalaje de la version anterior. |
| Se adicionan las Condiciones de Transporte "En lugar fresco. seco y venlilado, lejos del calor y el fuego No debe |
| almacenarse n lransportarse con diferentes suslancias Tambien debe ser transportatio en furgdn y/fo vehiculo cerrada Se | |
debe c..umpn‘;r con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013 El velncula que rudhr:e.
2 la enlrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original def Vehiculo, en donde conste el concepla Favorable jmm
el transporte de alimentos. Esle documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un afio. i
Cuondo el |produclo sea negociado para ser lransportados por medio aéreo. fluvial o terresire, esle se debe entregar |
embalado en matenales de primer uso acordes al lipo de lransporte. ya sea en eajas de carlon, sacos de polipropileno s otras |
allernativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan enlregarse en excelentes condiciones de cahdad
teniendo ert 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 (os produclos y aquellas unidades que presenten defectos organolepticos seran
i rPc,fmmdas El producto debera estar lotalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. €l producto no debera
| presentar mr?gun indicio de sobre maduracion o deterioro”.
' Se ajustan los requenmientos en Certificaciones Proveedor/Maquilador/Comercializador ~ “Certificacion samtarna de enticatl |
i campﬂmnrd dando Conceplo Favorable o favorable con requenmienlos para sitio de acopio y distnibucion con fecha de |
t expedicion | .no superior a un ano’
E | Cambios ygaﬂzadospgrrJPMﬁ’/Ab: 2021, o e !
|
CARGO NOMBRE FECHA
S M- : S e
s s Profesidnal de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta WD)
Elaboré Abastecimientos Clasel Romerc 3 0 ['\b ZU/-‘]
Dlmctora|Abaslecmuen!os ™5 o .
|Clasel Adm. Rose Mary Enciso Melo i J N f\\]/ /02—}
o Subdlrec!o; General de Coronel (RA)CarIGs Erneslc (_‘OZI
Reviso Abastecm-llwmnos y Servicios Camacho Diaz E 3 MAY
Subdtre&orGeneral de MSc Adm. Emp Heclor Vargas
\
Cou!ratac:on Rodrlguez ﬂ 3 MA( 2021
. , - Coronel (RA) Carlos Ernesto A MRy O
Aprohd Secrelario General () Camicho Dloz 03 MAY iR
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AgERCES Leoar ™ | ALIMENTOS e N T —

' , || Fecha: [ll 26 |1 03 | 2021 | e
N e N e —————————— B ARSI It |—— | A S ES——————
PRODUCTO / NOMBRE PAVO ESPECIAL NAVIDENO ( PAVO RELLENO)

| | cedigo | SAP 200001627 |
| e )
REQUISITOS % Clasificacion | Comidas Listas |
| GENERALES | : l

Se define como especialidad carnica pechuga de pavo ahumado. |
procesadas con especias € ingredientes de uso permitido, embutido en|
molde con tripa no comestible (malla) y sometidos a tratamiento térmico.

Descripcion del
Producto

-

\ Pechuga de pavo, pechuga de pollo, agua, sal, modificadores de pH. |
| | Ingredientes emulsionantes, sabores artificiales: los ingredientes y aditivos deben’
| | cumplir con la normatividad legal vigente. ~ 1

‘ 1 El producto debe cumplir con los siguientes parametros. i

j Estandar

Parametro n Z ;

. % min| Semdx |

! |

| i i Proteina {Nx6,25), en fraccion de MAasa 10 |
i | Requisitos 1 = -~ : = > £ =

! . P i rasa, en fraccion de masa 28 |

. Fisicoguimicos | . — = ‘

| i Humedad mas grasa, en fraccion da= masa 90 ]

i Almiden, en fraccion de masa 10 |

i Droteina no carnica, en fraccion de masa Q “

Requisites fisicoguimices para productos carnicos cocidos Estandar — NTC 1325 __I

I

‘ El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requisiza Resulate |

i REQUISITOS ! TRecueneo dz sarahing meséfilos, UFC/E e l
ESPECIFICOS Recaento de Celiformas, UFC/R i

Requisitos Aecaento 4 SIEPhYISCOCIUS GUrtus COGRUIBEE PoRtvG, VFLIE
MleObiOlégiCOS Sacucnto da esporas Clostrsgium sulfing redettar uEl/e

Detaccién oe Seimonzfio, /353

Detecrion G [istenc Monocytogenss /258

rﬂecu-: ato dn Sscnenchia Coi /g ) <10
Requisitos microbiclogicos para productos carnicos procesados cocidos — NTC 1325
Requisitos ; i
5 No Aplica '
Nutricionales a i

La carne debe provenir de una planta de peneficio autorizada. 1
Los productos carnicos procesados deben conservarse en condiciones |
Otras que garanticen su inocuidad, las cuales son establecidas por el
caracteristicas | productor, segun 1as caracteristicas del producto. }
del producto | Los productos camicos no deben contener metales pesados en |
| cantidades superiores a. j

l : Plomo (Pb): Max, 0.5 mg/Kg

—

[ NTC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto|
} 1500 de 2007 y demas normas que las modifiguen, adicionen o

| REQUISITOS NORMATIVOS sustituyan. Resofucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021,J
| | Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |

SAP 2000016827 Por kilogramo de producto

EMPAQUE/ | Presentacion del
EMBALAJEY ! Producto

—
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 ROTULADO |

)

Rotulado

I Empaque y
Embalaje

/o

;

|

i

L____ L |declarar la existencia o no de alérgenos en Su composicion.

o 7—71;5\78§;§c1|?':|maﬁwdeﬁo_ (Pavq‘RelIEno)

[El producto debe estar empacado en Bandeja PET autosoportable |

sencilla Pelicula BDF o Empaque elaborado a base de nylon y polietileno |
alvacio, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. B ;
Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minimo el |
nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccion, fecha
de vencimiento y numero de lote. Se requiere que las fechas de
vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado, El rotulo |
impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion 5109 de |
2005. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023 La informacion suministrada en el empaque debe también |

e ————— e

i
| :
| |
|
|

H
i
'
i
|
e

~ VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
___ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

_|de fabricado,

de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 20 dias |

1 El producto requiere una vida ttil de 60 dias contados a partir de la fecha |

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad 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 requisitos referenciados en el capitulo VIl de la |
Resolucion 2674 de 201

1%

CERTIFICACIONES

roveedor /
Maquilador/ Come icializador

— . Y — e

i FECHA ACTUALIZACION:

| .

CONTROL DE CAMEIOS

El proveedor debera acreditar.

* 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). Para el caso |
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento. 9

» Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano
¥ con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Registro sanitario del producto. (Vigente) '

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

No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCF‘g
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) ylo BPM (Alcance’ |

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).,

NOVIEMBRE DE 2023

e ———— e —_—

£

' VERSION J
1 [Vemenmea |
2 !F Ajusie a formaloEVersm

| .

n3 ;
| Se ausla la informacion a formato PA-FO-75 Version 07, sa retiran los ingredientes especificos, se referencian los requisitos

DE%SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PR

obucTO

3 : __Lj',sm.mimi.qg&,S,if-'_a_d.i_ctaﬂan_r_t%qu@lo_smi@_bmslcgﬁﬂlg132_5- el item otras caracteristicas del producto se modifica de |
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’ " Pavo Especial Navideio {Pavo Relleno)

=)

acuerdo a requisitos establecidos en NTC 1325, la presentacion del producto se modifica segun gramaje presentacion en
plataforma SAP. los requisitos de empaque sen modificados, y en rotulado se adiciona requisitos en caso de presencia de
| alérgenos. 2 vida Gtil del producto se modifica a 60 dias, en certificaciones se adiciona: Registro sanitaric del producto |
vigente. 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). Se modifica que certificacidén 1SO 9001 puede
presentarse. mas no es obligatoria. Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021,

£n Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011
! En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado por no estar |
" acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles. |

4 Se ajustan les Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador. se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Conceple sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio. si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/io BPM (Alcance: Fabricacion de |

B _! productos camicos cocidos). V |
| En requisitos normativos se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusidn Resolucion 8§10 de

5 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023.

i En item de centificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
- i sanitario del sitio de almacenamiento. con fecha de expedicion no superior a tres afios.
CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA %\l
T SN
; Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \ =
| Elaborod Fe S |
| Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 9 NUV 2023 |
!
. — ... 3 T, W =,
| Profesional de Defensa l . . =
: i | A | i !
Subdireccion General De Ing Alim (‘if:nlzai?la careid 3 1 5 NOY 2023
| P Operacion Logistica |
| Hena | Profesional de Defensa
i i . .. Ing. i r )
_ . | Oficina Asesora de Planeacion ¢ ;2?1 Fftz aCnaggesto 1 5 NGV 2@23
Comite e Innovacion Institucional S ’ |
| Asesor -
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
Fichas Clase | Montanchez Montenegro
Técnicas
Secretario General (E) Sandra Patr}csa Bolanos
Rodriguez
Aprobd Director General Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez
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| FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01
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PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE POLLO
i —— i 200001517!200001506/2000016871200001698f200001518 I
g ‘ 200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585 / 200002046

Clasificacion L

POLLO !

| |
| REQUISITOS |
GENERALES | |

Descripcion del
Producto

|
| |

| |

i e e i T b i e i —

| Carne de polio. obtenida de Ia

parte muscular y tejidos blandos que |

rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos.

| proveniente del Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del género Gallus. |
de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
aptos para el consumoe humano. |

Estas canales de aves podran ser enteras (polio entero sin visceras) o

despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso
y piel. Pechuga sin hueso y piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con
o sin rabadilla, muslo (pierna), contramuslo con o sin rabadilia, alas sin|

costillar. _ |

B

No Aplica

] ingredientes
i
| |

|
|
Requisitos ‘
Fisicoguimicos |
|
|

El producto debe cumplir ios siguientes parametros, que s& reportaran en
el analisis de laboratorio: ‘

o PRSI0,

LHAITE MAXIMO

pHa20°C =23

Requisitos lisicoquiniicos del polio y sus corles - NTC 3644 -2 Tabla2

El porcentaje maximo de hidratacién de pollo en canal no debe superar el
13%.

! | El producto debe cumplir los siguientes parémetrds. que se reportaran en |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

|

| Requisitos
1 Microbiologicos

| el analisis de laboratoric: l

Microorganismos n|m|M
Recuento Escherichia Coh hiotipe 1 13 220 | 1500 |
Detecci6n de Salmonella/25 mi' 5 ety ] G ‘
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa posiiva |
UFC/g 5 | 10| s | 1 !
Campylobacter sp° (- (-1 () -}

"las unidades de mi corresponden ala acnICa a usarque es enjuague

(*) Presencia

*Campylobacter sp se debe determinar de acugrdo al numaral 78y el tratamento
dado a los productos de £sla norma que tenpgan presencia U ausencia de este
microorgamsmo se raalizard de acuerdo to establecido en la legislacion nacional

£n donde: \

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena cahidad
M: Indice maxima permisible parma dentificar mivel aceplable de calidad
n= Numero de muestras por axdminar

c= Numero maximo de mu2stras

permisibles con resultados entre my M
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|
|
|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADOQ

|
f

Requisitos |

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

INORMATIVOS
|
|

Producto

Empague y/o
Embalaje

~ CARNE DE POLLO

Requisitos microbioldgicos del pollo en canal, sus cones y mendencras
NTC 3644 -2 Tabla 3

No Aplica

No debe presentar quemaduras excesivas por frio. debe tener un color
rosa claro. textura suave al tacto. olor caracteristico a pollo saludable.
| Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede
lpresentar fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos. El
[ @ve no puede presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricion) No
debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicién de a |
cavidad medular del hueso. E| producto debe ser fresco. No se
L permite la entrega de pollo marinado.

1 El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 241/2013, Resolucién del Ministerio
de Proteccion Social No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007 Resolucion
5109 de 2005 o las normas que los modifique, adicione o sustituya, NTC
3644 (ultima actualizacion), Decreto 1975 de 2019, Resolucion Invima
2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021

- Pesos Minimos:

- SAP 200001517 Pollo entero sin visceras con piel: minimo 1400 g

- SAP 200001506 Pechuga con hueso y piel: Porciones entre 400 y
500 g, embalado en Bolsa minimo de 10 unidades.
SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Filete): 175 a 200 g
embalado en Bolsa de 20 unidades
SAP 200001698 Pierna pernil con rabadilla: 350 a 450 g. embalado
en Bolsa de 10 a 12 unidades

SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embalado en
Bolsa de 10 a 12 unidades.

Presentacion del SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 a 200 g embalado en

“ Bolsa minimo de 20 a 40 unidades.

! - SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 175 a 200 g embalado

( en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.

! SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 175 a 200 g, embalado

I en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades. i
[~ SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar: 100 a 110 g. embalado en

5 Bolsa de 50 a 60 unidades

|~ SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por

] Kilogramo de producto.

En presentacion bolsa minimo 1 Kg, teniendo en cuenta que el gramaje
en la unidad de cada corte no cambia.

Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso bien
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfactadas |
0 en cajas de carton corrugado para embalaje de productes carnicos de
57,2cm x 38,1cm x 6cm aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral
que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg

sin presencia excesiva de hielo y agua dentro del empaque, asi como
ausencia de sangre fuera del mismo. Para los productos que requieran
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad
maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de frio y demas
| condiciones de calidad hasta su desting final,
= . — ———— — =




Continua Ficf?_df Técm‘ca’ de l_'-ffroducto-.,.

---------- e R T o e e TETTROm, =

-

_ E! producto debe estar rotulado seglin la Resolucion del Ministerio de%
* | Proteccion Social No. 5109/2005. decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2
l ' (Gltima actualizacion). :
" Rotulado & La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
{ ! empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida util |
|

* del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la
| trazabilidad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | EI producto se requiere con una vida util maxima de cinco (5) dias. en|
REQUERIMIENTOS DE LA {condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo noventa (90) dias en:
ENTIDAD i condiciones de congelacién (-10 a -18°C) desde su fecha de produccién. |

El producto debe ser transportado en:

_ Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida por ia
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en 2 Resolucion |
5016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 articulo 6 y dar |
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. i

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de |

carne emitidos por la entidad territorial de salud de acuerdo 2l articulo |
11 de la Resolucién 2018049081 de 2018. |

_  V\ehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion |

de temperatura. i

£l vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase |

i "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |

i CONDICIONES DE TRANSPORTE |~ iio%erzfonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del!

‘ ucto. |

Para el transporte de cames y productos carnicos comestibles los |

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado |

de dichos productos durante todo su recorrido !

|

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. '
Para producto congelado: Al momentc de entrega del producto dehe}
tener una temperatura entre -10°C a2 -18"C. Este no debera presentar |
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion © que presenta condiciones de descomposicion, i
adulteracion o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el|
- momento de entrega. 1

J

£l proveedor debera acreditar: |

| v Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente |
a la Planta de beneficio, desposte o desprese expedida por el
INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con |
observaciones dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 v
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 |
de 2021. Para el caso de comercializadores y/o Distribuidores. |
CERTIFICACIONES Proveedor/ adicional a lo anterior deberan presentar el Concepto Sanitarios |
Maquilador/ Comercializador Favorable o Favorable con Reguerimientos correspondiente al sitio |
de almacenamiento (si lo tiene).

La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para f_
las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese Y|
‘ acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha |
certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dosi
i (2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre Y !
| cuando se mantengan las condiciones que la generaron. |
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|
§ El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Naciona', el cual se
U S R | validara con los demas certificados solicitados,
1 FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
= T S
' CONTROL DE CAMBIOS
i ————— —— e p—— S— S S e -———
| . . P
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
, - | Version Inicial. Se unifican las Fichas Técnicas de Polio: Pechuga, Pierna Pernil sin rabadilla, Pollo eniero si visceras muslo |
i 1 { con rabadilla, pierna o muslo sin coslillar, pierna colombina toda vez que los requisitos especificos y normatives aplican para
! J lodos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los corles y Rorciones. adicionalmente se eliminan todas
1_ B _| las versiones anteriores — -
{ !
i ’ Se ajuslan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito. de Formol por ser una prueba que no se aplica asi
i __REQUISITO | LIMTEMAXMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
| . | Nirbgeno Voiatl Total | 30mg /100 gr Nitrégeno volatil total 30 m /100 gr
| _ Fiermo! Negativo . R
| pHaz0C 54-61 pHa20°C 54a70
| Se ayustaron los requisitos micrebioldgicos cambiande ef requisito NMP de coliformes fecales / g por Escherncing Caoli biotipo
i1 {Genérlca) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 Ullima actualizacion asi: o
! PARAYETROS EREENRE PARAMETROS n om M c
| B s LW W] 1| Recuenb Eschenchacof botpol 13 20 Ta00
| ! | | Detccon de Samonetal2s m' 5 P : !
:‘ : Rewuenlo de Staphyioccocus 100 500 i
i i aureus coagulasa postva, UFClg
| f Compylohacter sp *
2 ! I =
1 Las unidades de ml cofresponden a la técnica a usar que es enjuague
| pth= | Presencia !
| 2 Campyilp!)acfer sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de 2sta nomma aue |
lengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacionai
.‘ En dunde!
| n awmerq de muestras por examinar
: mtindice maximo permisible para identificar mvel de buena calidad
I'M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
e m’nmeroimaxnmo-de muestras permisibles con resullados entre m y M
| se ajustarL los requisitos de Certificacicnes Proveedor / maquilador / Comercializador asi.
| El proveedor debe certificar |
i Aulorizacion sanitana definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitano Faverable
o Favorable con requenmientos o Autorizacién sanitana provisional del INVIMA
i Certificacion HACCP
; Certificado de sacrificio en Planta Negcionat, o S |
| Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / magquilador / Comercializador en lo referente a Ia Certificacion
3 ! HACCP debido a que, por normalividad, el seclor aun se encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi
) i Cerliﬁcaciqn HACCP o Soporte de unpl»:-:menlacﬁdn del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP
| Se aclualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00, )
; Lus codigas se aclualizan, teniendo en cuenta los nueves codigos en Sistema SAP ¥ FTN, ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no por unidad.
I En parametros fisicoquimicos se adiciona: EJ porcentaje maximo de hidratacion de polio en canal no debe superar ef 137
L Ademas, s{a adiciona informacién de adonde se extrajeron datos para parametros fisicoquinmicos y microbialogicos
' En otras Glraclenshcas del producto se cambia la frase "el producto debe ser fresco y refrigerado” por “el producte debe ser
4 | fiesco y deben mantener la cadena de frio”

CARNE DE POLLO

! De condncuénes de lransporte y Almacenamiento se relira Nola. y parte de solo se autoriza |a entrega de producto congelado i

| v se deja item asi: -Para producto congilado: Al momento de enlrega del producto debe tener una temperalura entie - 10 C 4
f -18°C. Este no debera presentar escarcha o caracleristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
| que presenta condicianes de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento
i de entrega|

f En '?'“P_a‘ﬂ”;'? se adiciona en las dimensiones de la caja, se coloca las unidades de medida.
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En condiciones de vida 0til se adiciona fecha para producto en cendicion congelado “Maximo de 90 dias desde la fecha de .
fabricacion”. |
En certificaciones se cambiz, quedando de Ia siguiente manera: ‘El proveedor debera acreditar

Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepts sanitario Favorable
Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacionat |
Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%.

El proveedor podra presentar:

Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente cerificador. Los comercializadores deben entregar carme |
adquinda de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad santana competente y que hayan |
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la
misma

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1875 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resoclucion de autorizacidn sanitaria definitiva. Acta de
| Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepte sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

5 | poseen auterizacidn definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019045081 de 2019, Se |
i retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por “El sacrificio debe ser realizade en Planta o -
Frigorifico Nacionai, el cual se validara con los demas certificades solicitados”.
6 ! Se actualiza gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los |
) | gramajes descritos en el item contenido y presentacion del producto.
Se modifica fa presentacion del producto. incluyendo: “O En presentacién Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el |
7 gramaje en la unidad de cada corte no cambia” En empague se retira opcién peso 50 kg para cavas en transporte |
multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcién concepto de vehiculo "o faverable con requerimientos”. i
8 Se sjusta informacion a formato PA-FO-75 versién 01. el item presentacion se complementa con gramajes por codigo de
! producto. se adiciona codigo SAP 200002046 Recorte de Pechuga f
7 'Se ajustan requisitos microbiologicos en linea con Ia normatividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabiidad
| independientemente de la cantidad de muestras tomadas ya que estas difieren segun el tamario del lote de producto, asi:
! - T Bor o arsptatie |
PARAMETROS n m M C EET AT _ o
Retucrts Eschenchacot bewpol 13 220 1500 3 et i ionttiy | i
Cewcodage Samossians m' 5 gl . I ‘ ‘ ‘
g Retuecs de Siaphyhciotus F - can . |
| eursuT CoaquiEszapoinva UFCh T - o : ‘
“;‘Jmm'-;g??::.:lr:o: . T . - . . - tern .- s ‘, |
| Se incluye en los requisitos normativos 1a Resolucion 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 2015045081
} de 2019, se complementan los requerimientos de vida Gtil del producto.
‘Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Preveedor / Maquilader/ Comercializador de acusrdo con la normatividad |
nacional vigente. Cambics realizados por JPMR Ene/2022 B o
En requisitos micrabiologicos nuevamente se incluye |z Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)
Microorpanismos n m M C
Preuento Evehienstig (oh hiotsa 1 it 740 1800 3
10 ]
sr dele Setenmnarde atuerds al nigiveral 78y el tratamientn
5 e S o Saribisdsdn on i el n pamon
10
10ray P abibes (o0 rreuttadoy catie oy B |
| Se 3justa en el item de ROTULADO quedando asi; La etiqueta debera contener como minimo’ fecha de beneficio. fecha de |
| empagque, fecha de vencimiento, nombre del certe, Establecer la vida Gtil del producto. condiciones de conservacion e !
" infermacion que permita Ia trazabilidad, |
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorzble para los vehiculos transportadores de carne
[ermitido por la entidad lerritonal de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitanio Favorable con condiciones
| por concepto sanitario Faverable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en &l articulo 3 de ia Resolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta Iz obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto faverable ¢ favorable
; con observacicnes. Se retira de la Resolucion Santtana la palabra definitiva, 1
| Fecha de modificacion: 20/12/0203
i En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. {
11 : En CONDICIONES DE TRANSPCRTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

I vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”. segun el
' decreto 2016/23.




|
|
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i Timpleméznlamén del Plan HACCP expedida por la auloridad compelente o ente certificador’. Y se agrega el texto "La |
i \unplemﬁaniambn del Sistema MACCP sera de caricter voluntario para las plantas de beneficio de calegoria nacional |
‘ desposte, desprese y acondicionadores de came y producles carnicos comestibles. Dicha centificacion sera olorgada por &l
INVIMA| y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a parlir de la fecha de su expedicion, siempre v cuando se |
i | mantengan las condiciones que la generaron” Lo anterior segun el decreto 2016/23 Cambios realizados por DASK |
! | diciembye de 2023 ;
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POLLO MARINADO

REQUISITOS
GENERALES

Cédigo

200002102 / 200002103 / 200002104 / 200002105 / |
200002106 / 200002107 /200002108 / 200002109/ 200002803
/ 200002804 |

Clasificacion

POLLC

Descripcion
del Producto

Carne de pollo, obtenida de Ia parte muscular v tejidos blandos
que rodean al esqueleto de ave, incluyendo piel, grasa..
tendones y vasos, proveniente del pollo (ave de la familia
Faisanidae, del generc Gallus de las especie Domeésticas), que
en edad de sacrificio han sido declarados aptos para el consumo
humano y a los cuales se les incorpora sustancias y aditivos de |
uso permitido. !

Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sin'
visceras) o despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: |
Pechuga con hueso y piel, Pechuga sin hueso y piel (filete), !
cuarto trasero (pierna pernil) con o sin rabadilla, muslo
(pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin costillar.

REQUISITOS
' ESPECIFICOS

Ingredientes

Para el marinado del pollo, solo se permite el uso de losI
siguientes ingredientes y aditivos: Agua, Condimentos, Sal|
(Cloruro de sodio apta para consumo humano), y aditivos |
permitidos por la legislacion nacional vigente. j

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros que 5@
reportaran en el analisis de laboratorio: -

Pollo entero y Despresado

r Parametro

i Humedad Maxima 720
165
0,30%

Parametros fisicoquimicos Pcllo entero y despresado —
Resolucién 402 de 2002

Proteina Minima
Fosforo

También se requiere que se reporte analisis de laboratorio de:
Zo Maximo de Hidraiacio 11%

Requisitos
Microbiologicos

__| Parémetros microbiologicos Pollo enlero

| El producto debe cumphr con los ssgwentes parametros que se
reportaran en el analisis de laboratorio:

Parametros n| m M| C
NP coliformes fecales/g. 3 | 30C | 1100] 1
Recuento estafilococo coaguiasa positvare. 3 | 100 | 1000} 1
Recuento esperas C sulfita reductor/s, 3 | 100 | 1502] 1

y despresado - Resolucion 402 de 2002 |




Requisitos
Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

| Presentacion
| del Producto

Continua Ficha Técnico de Producto ...

|

" CARNE DE POLLO MARINADO

Los productos sometidos a la técnica de marinado no podran

contener agentes patégenos.

No aplica

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, deben tener
un color rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a
pollo saludable. Debe estar libre de residuos quimices, materia |
fecal, plumas, no puede presentar fracturas, luxaciones
multiples, hematomas o traumatismos, el ave no puede,
presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricién). No debe
contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de |
la cavidad muscular,; En la técnica de marinado se prohibe la .
reutilizacion de sobrantes de salmuera, jugos, salsas, aceites o
similares, salvo que la salmuera a utilizarse se mantenga en
condiciones que eviten su contaminacion y se aplique a una
temperatura menor de 4° C. En todo caso se debera garantizar

el producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, Resolucion

402 de 2002, Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No
242 de 2013, Resolucién 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,
Resolucion 5109 de 2005, resolucién 810 de 2021. Decreto
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. O las

_|normas que las modifique, adicione o sustituya.

Peso minimo a la entrega del producto
- SAP 200002102 Pechuga de pollo con hueso y piel :
marinado: bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o bolsa *10 |
kg *20 porciones de 500 g |
- SAP 200002103 Pechuga de pollo sin hueso con piel }
marinado: Bolsa *10 kg #*25 porciones de 400 g o bolsa “10
kg *20 porciones de 500 g |
- SAP 200002104 Pierna pernil de pollo con rabadilla
marinado: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *#350 g
- SAP 200002105 Pierna pernil de pollo sin rabadilla
marinado: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *350 g
- SAP 200002106 Muslo de pollo con piel marinado: Bolsa |
*3,5 kg* 16 unidades *220 g ;
SAP 200002107 Contramuslo de pollo con rabadilla
marinado: Bolsa *3,5 kg* 16 unidades *220 g
- SAP 200002108 Centramuslo de pollo sin rabadilla
marinado: Bolsa *3,5 kg* 16 unidades *220 g
SAP 200002109 Alas de pollo sin costillar marinado: Bolsa
*5 kg *35 unidades #145 g
En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes |
codigos: |

- SAP 200002803 pechuga de pollo con hueso * kilo
SAP 200002804 pollo muslo * kilo
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Empaque y/o
Embalaje

Los materiales de envase, empaque y embalaje deberan ser de
primer uso vy fabricados sobre la base de productos que no.
alteren las caracteristicas organoleptlcas de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos, que no transmitan a |
los mismos sustancias nocivas para la salud de las personas y
que sean resistentes a la manipulacion, al transporte vy deberan
manejarse y almacenarse en forma hlgsenrca Sin presencia dc
hielo y agua dentro del empaque, asi como ausencia de sangre
fuera del mismo. |

|
Para los productos que requieran transporte multimodal, se|
podra embalar en cavas de icopor (capacidad de 20 a 50 Kg) y
debe garantizar la cadena de frio y demds condiciones de
calidad hasta su destino final. R

Rotulado

- El producto debe rotularse con la expresmn “marinado”
inmediatamente después del nombre del producto, en
caracteres visibles, indelebles y legibles y en la cara frontal de
exhibicién del producto; que permita una clara identificacién del |
producto por parte del consumidor y lo diferencie totaimente del|
producto similar no sometido a la técnica de marinado '
- Debe declararse en forma porcentual la cantidad de
solucion adicionada al producto, conjuntamente con el
término que describa en forma exacta el método de adicion, |
aditivos e ingredientes utilizados y funcién de los mismos. |
El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del:
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007.

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

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
. REQUERIMIENTOS DE LA
B ENTIDAD

Para producto refrigerado: Minima de 7 dias.
Para producto Congelado: Maximo de 90 dias desde la fecha de
fabricacion.

| CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: i
- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. |
- Concepto  Sanitario  favorable  para los  vehiculos |
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081
de 2019.
- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura. ‘
- El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible coni
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
El personal debe contar con la dotacion completa para la
entrega del producto.
- Para el transporte de carnes y productos carnicos
comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la

exclusividad del traslado de dichos productos durante todo
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j Su recorrido. |
| i
j , Para producto refrigerado: Al momento de entrega del|
i producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4oC
Refrigerado.

i Para producto congelado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este
i no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que
‘ el producto ha presentado descongelacion o que presenta:
; condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion, -
| garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. No
| se recibird productos que vengan congelados en bloque sing -
_|congelados en piezas individuales.

- Resolucién de Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de

| inspeccién sanitaria expedida por el INVIMA con concepto

sanitario Favorable o Favorable con observaciones, dentro

| del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima
2019049081 de 2019.

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

CERTIFICACIONES - Registro sanitario: Se debe cumplir con los requisitos
Proveedor / Maquilador/ establecidos en los articulos 37 y 38 de la resolucion 2674
Comercializadar de 2013.
|

i - La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional,
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el
INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a partir
de la fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan
las condiciones que la generaron.” Lo anterior segln el decreto

o l2016/23. .
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025.
 CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 versicn limcial
[
Se actualiza 1a version PA-FO-075 a la versién 01,
| En requigites normabivos se incluyen la Resolucion 5109 de 2005, la resolucion 810 de 2071
Se ajusty en @l item de ROTULADO quedande asi: La etiqueta debers contener como mimmo: fecha de
. benefiao, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida til del prodicto,
| condhicionies de conservacion e informacian que permita la trazabilidad. |
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se ‘incluye: Concepto Sanitario favorable para los wehiculos 1
transportadores de carne emitido por la entidad Lerritorial de salud de acuerdo al articulo 11 de In Resolucion i
2019049081 de 2019, Se incluye el siguiente Texto “No se recibird productos que vengan congelados en
bloque sine congelados en piezas individuales,
En CERT[FICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favarabile con
(:'(mdmuuic: por concepto sanitario Favorable con abservaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de |
fa Resolucidn 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccton, wailanca ¢
control con concepto favorable o favorable con observaciones, Se retira de la Resolucion Samtama la palabr
(defuntival Se incluye obligatoriedad del registro sanitario,

28]
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Fecha modificacion: 20/12/2023
En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. i
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carmicos |
comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos
durante todo su recorrido”, segun el decreto 2016/23.
3 En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina: "Certificacion HACCP ¢ Soporte do |
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la auteridad competente o ente |
certificador. Y se agrega el texto "La implementacidn del Sisterna HACCP sera de caracter voluntario para las |
plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos |
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA v tendra una vigencia de dos (2) anos, i
contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones rue la |
generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DARS diciembre de 2023 !
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En item codigo se incluye materiales SAP 200002803 / 200002804
En presentacién de producto se agregan texto con los materiales asi:
y "En caso que se requerirse compra local por contingencia yfo por necesidad del servicie hacer use de los
a i siguientes codigos:
| SAP 200002803 pechuga de polio con hueso * kilo
SAP 200002804 pollo muslo * kilo”
[ La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por nacesidad |
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por |
| SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 ‘

5 CARGO | NOMBRE FECHA | FIRMA |
— 1 ¥ S
| . Profesional de Defensa l Danery Alexandra %’
? Eibery ! Abastecimientos Clase I I Sanchez ROJaS SRS
I Profesional de Defensa i Maria Catalina Rodriguez |
§ Abastecimientos Clase I : Gonzalez SH U EIEE |
Revesa | Profesional de Defensa T Giallis Bl o |
Subdireccién General De | 23/05/2025 |

Comité | e e Avendano

i Operauon Logistica !
| Asesor s i e e e e o s e s [T,
* de Profesional de Defensa |
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega |
Técnicas Innovacion Institucional | o

Sandra Patricia Bolanos

Secretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobd | encargada de las funciones del
! despacho de la Direccién General

Martha Eugenia Cortes ;
Baquero |
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PRODUCTO./ NOMBRE CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR,

PLANCHA
Codigo L 200001683 / 200001691
Clasificacion ! CARNE DE RES |
- REQUISITOS Fiezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de |
| GENERALES i sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca,

Descripcién | color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin|

del Producto | babosidad. Cortes finos para asar, freir, plancha de lomo Fino y
punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarlo,
trasero de la res.

Ingredientes | No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que gé‘\
} | reportarén en el analisis de laboratorio: '

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA

CORTE RAMETR |
ORTE / PARAMETRO | (5/100g) | (g/100g) | (g/100g) | 1\

Carne Magra de

Res o B |
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 — Andalisis Proximal -
Carne Magra

Requisitos

2 71,6
Fisicogquimicos

}
|
|

57 | 21,8 |

También debe reportar el siguiente parametro:
- [ PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |
; ‘z pH 54 | 61 |

| i |El producto debe cumplir los siguientes parametros,fque se |

". REQUISITOS reportaran en el analisis de laboratorio:

| ESPECIFICOS N q

| . féffé’gf.‘é‘;?co [ Parametros Minimo | Maximo |

! e Fscherichia Coli (Genérica) UFC/g - | 100 |
| E. Coii 0157:H7 Ausencia |

} Salmonella UFC/25g Ausencia |

Resolucion Min. Salud vy Pro_Lecczén Social 2690 de 2015

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

Otras
caracteristicas
del producto

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

I ———r | SR e ——— A
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CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

R e e ————

]’ (€l producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
| S€ encuentren autorizados vy registrados ante la autoridad |
E | sanitaria competente Y que hayan entregado el producto a la
] temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que

—igaranticen el mantenimiento de la misma.

| | El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la|
| Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
i REQUISITOS NORMATIVOS |1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, |
i

Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

| | 7 [sAP 200001683 LomofnodeRes
' SAP 200001691 Punta de anca

|
Presentacion | Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de |a Regional se!
del Producto | requeriré el producto asi: i
- En presentaciéon de minimo 5 kilos con 40 porciones entre:
g ; 125 gramos a 130 gramos, 0,
' | --_En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pohamida
de grado alimentario y primer uso.

g El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia

EMPAQUE / de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado |
EMBALAJE Y | Empaque y/o para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. |
ROTULADO Embalaje con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la.

adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

, Para los productos que requieran transporte multimodal, se |
podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y demas condicicnes de |
_|calidad hasta su destino final. ooyl
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del |
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 vy decreto 1500
de 2007. |
Rotulado | La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, |
| fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte:
Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacién |
e informacion que permita la trazabilidad.

~ vIDA UTIL DEL PRODUCTO El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10) |
J REQUERIMIENTOS DE LA dias en condiciones de refrigeracion o minimo de treinta (30)
| ENTIDAD s en condiciones de congelacion. |

El producto debe ser transportado en; ;

' ~ Vehiculo cerrado con Autorizacidn Sanitaria vigente emitida |
f por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado
CONDICIONES DE en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art, 13, Decreto 2016

| TRANSPORTE articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad establecida
| para este fin, ;‘
- Concepto Sanitario  favorable para los vehiculos§
- transportadores de carne emitido por la entidad territorial de |
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<alud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081
de 2019. |
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de’
Medicion de temperatura. ‘
El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El persona! debe contar con la dotacion completa para Ia |
entrega del producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
| Comercializador

El proveedor debera acreditar: |

Resolucién de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario ‘!
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 '
de 2018.

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de

calidad emitido por la Planta de beneficio v/o Desposte. ;
La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter|
voluntario para las plantas de beneficio de categoria|
nacional, desposte, desprese ¥ acondicionadores de carne y
productos carnicos comestibles. Dicha certificacién serd
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2)
afos, contados a partir de la fecha de su expedicion, |
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la’
generaron. | o ]

FECHA ACTUALIZACION: E

MARZO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

e}

S it

Verain Imicial se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finos para asar, freir, |
| plancha de Lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda

1 {vez que los requisttos especificos y normativos aplican para todos los productos, las diferencias s¢
_______ \ presentan en el nombre de los cortes y porciones. o e ed o B |
Se rotira de la descripaien “libre de grasa”, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentale de
> | grasa de acuerdo a su naturaleza. I

' Se ajustaron los Requisitos

| Resolucién 2690 de 2015, to

Fisicoquimicos Y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y?

da vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asit




|
!
|
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Requisito Valor o Parametro Minimo Méximo s

pH (2. 200) 54-6.1 Humedad % 55 70 |
‘ Farmol N Ncg.?tsva Grasa % - 30 i
| Bases volatiles  Maximo 30 mg /100 g, Proteina % 15
l Coidormss F eﬁ?e::::gem Miini?o H:l:gﬂ BARMNGTROS il el
| Recusts Esatocoen coaguisa posiia 0 ffyg ~ Escherichia Coli (Generica) ’ e
| Recuenlo Esparas Clostrm Sufts Reister 100 100 EColi0157:H7 PRABR |
| Semoness bel Negatvo Salmenella UFC/25¢g Ausencia |

| En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "La carne debe provenic de plantas de
! beneficio autorizadas” y “grasa”, vy se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extranas come
! pedras, trozos plisticos, visceras no comestibles, sebo y otros”..
En la presentacion del producte se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos |
carnicds de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita Ia adecuada
j circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la |
lentregh de productos cérnicos.
iSc a;u:stan las condiciones de transporte incluyendo. “..o Favorable con Requerimlencos...“, El vehiculo
[ deberd| estar identificado en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota |
asi: "Sblo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -189C), para los casos que requieran el |
i transporte multimodal con largas distancias v dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha Q
[r:aracte;rislicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condicienes de |
descormmsaf;lén, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.”
!f' En el rotulado se retira “Articulo 42", i
) | Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria defimtiva y Acta de
linspeccion  sanitaria expedida por el INVIMA con concepto  sanitario Favorable o Favorable con |
| requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA.” &l proveedor podrda presentar; |
Certificacion HACCP ———————
Se actdaliza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versidon 00. Los codigos se actualizan, temendo en !
pcuenta os nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, va que los actuales se trabajan por kilogramo vy no por |
i unidlad,
i En cIam!licauc‘m se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bovina” a “:.:arn.ri
| de I"L'.’s"-; :
i Se cambian requisitos fisicoquimicos: '

1 Parametro Mirimo Méximo Parametro Minimo Maximo

% numedgd g 70 Humedad % 60 75
! 3rasa % . 20 Grasa % 30
| Prenalic iE Proteina g/100g 15 ]

| : - a
E Se adrmé)nu Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF - 2015
i También debe cumpiir con:

fl pacafuetrs  Minmo | maxime
1ok ! 4 6,1

ER

| En requisitos microbiologicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros,
i En contanido se ajusta informacidn debido a actualizacion de cédigos en sistema SAP, asi: |
' SAP 200001683 Lumo fino
I SAP 200001691 Punta de anca. |
LEn presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona mformacién: “Dado el Laso, s.,r.‘
[ requiere el producto asi: i
. |En presentacion de S kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o
[ En presentacion posta de minimol Kilogrameo, sin porcionar,
I Se adiciona el requisito: "las porciones deben estar abiertas”.
| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”, |
| Se retira "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos qua |
| requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para |
i producto| congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C & -
| 18°C.”
'En condidiones de empaque: se adiciona: « Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar, !
I En condi¢iones de Rotulado se adiciona requisito; “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de |
beneficio) fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer Ia vida util del producto y |
i condiciones de conservacion”, !
L En Vida uuil se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida til |
| minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacién -18°C.” !
[ En Certflcaciones se retira: “o Favorable con requerimientos 0 Autorizacion sanitaria provisional cel !
| INVIMA®
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___ | reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
| Se adicionar “El proveedor podré presentar: Certificacion HACCP, expedida par la autoridad competente ¢
| ente certificador. |
| Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren auterizedos y .
|reglstrados ante 1a autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producte 2 1a temperaturai

| Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decretn 1975 de

| 2019 v Resclucdn Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucion de autorizacion
1 sanitaria definitiva, Acta de mspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
| ravorable con condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto |
| 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de
[cumphmsento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1875 de 2019. Se retira cerbificado de
! sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “E! sacrificio debe ser realizado en Planta ©
| Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitades”. Se camhia Los |
| comercizlizadores deben entregar carne adquinda de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser |
| adgquinido de proveedores”. |

Se actualizea gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, <on
[ tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empagque. 1

7

8

Se actualiza el formate V-01, se actualizan ios requisitos fisicogquimicos de acuerdo con lo establecido en 1a '
| Tabla de composicion alimentos ICBF - 20 18. i
| Se retira la siguiente informacién del tem CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se |
{incluye en otras caracteristicas de! producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frigorificc |
lNacIonaf, el cual se validara con los deméas certificados solicitados”™ ¥ “El producto a entregar debe ser i
| adquirido de proveedores que s& encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria
| competente y que hayan entregado el producto @ la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
| que garanticen el mantenimiento de la misma“. ‘
1 Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida Gtil del producto. !
| Se fusiona y ajusta Ia informacion registrada del item contenido en presentacion del producto, de igual’
1 forma la informacion de empague y embalaje se deja en un mismo item. |
| e retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Faverable con Requerimientos, expadido por

el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por * _Autorizacién |

Sanitaria vigente emitida por {2 entidad territorial de salud de acuerdo 4 lo sefalado en l2 Resolucion |
| 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin”, teruendo cn!
| cuenta la normatividad vigente.
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciahizador, incluyendo la |
| Guia de Transporte y Destino y se da claridad a la sohcitud de la certificacion HACCP. !

| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021, i

i Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es' de absoluta
Lgbligarcriedad dicha certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021. |

| Se ajustan requenmientos de CERTIFICACIONES Proveeder / Maguilador/ Comercializador, en linea con la i
| aclaracidn realizada per el Invima frente a la obligatoriedad de 1a certificacion HACCP “..para que la Agencig |
| Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la cet tificacién del sistema HACCP a los
| proveedores de carne de bovinos y porcnos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad frente al,
ltrpo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta de|
| desposte (obligado)}”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requenmientc asi: "Certificacion HACCP o!
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida pof la autoridad |

| competente o enle certificador corresponciente a la Planta de Despegste”. Cambios realizados por JPMR |
| Septiembre de 2021.

10

I Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contenar como mimmao: fecha de i
i beneficio, fecha de empaqgue, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del producto, |
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad. 3
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la’
| Resolucion 2019049081 de 2019, |
{ En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitarno Favorable con |
| condiciones por conceplo sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a 1o estipulado en el articulo 3
| de la Resolucion 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de INspeccIon, i
 vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resclucion |
Sanitaria la palabra definitiva. !
|
!

i

"En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.

! En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productes cérmcos

i comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad de! traslado de dichos productos |
durante todo su recorride”, segin el decrete 2016/23. {

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o

| Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad

f competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La

! implementacién del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de baneficio de categoria
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos CArnicos comestubles. Dicha
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| PROCESO )
. R.':&HEEL?&QQ&DE&ABASTECIMIENTO

e TITULO | Codlgo PA-FO 75
Y i: FICHA TECNICA DE  Version No. 03 Pagma 1de 6 |
ACCUCIALOTISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS | | =
: | | Fecha: | 07 | 02 | 2025
NP g g T 2 v s = - e T S s f - ! = e
PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES
Cadigo SAP 200001458/ SAP 200002798
| REQUISITOS Clasificacion CARNE DE RES :
' GENERALES Deserineisn Corte formada por la estructura odsea de las costillas ;vl_f:;;!
Lrip musculos intercostales internos y externos, serrate ventral vy
del Producto i pi
o porcion toracico. . -
| Ingredientes No Aplica
| El producto debe cumplir los siguientes param:tmr‘c;s“ que :e;
i reportaran en el analisis de laboratorio:
coRTE 7 | PUIED | LIFIDO | PARTE
PARAMET | , AP 8 | FROTEINA eppori |
(g/100 | (g/100 | (g/100g) |
RO | LE (%)
L 9 | 9 | | ot
Requisitos Costilla de i 56,6 ‘ 23.3 17,3 ' 73
Fisicoquimicos Res | : .
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis
Proximal Costiflla Res
i También debe reportar el siguiente pardmetro:
| PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |
. REQUISITOS pH 5,4 _ 61 |
| ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
| reportaran en el analisis de laboratorio:
| B Parametros Minimo | Maximo |
Requisitos Escherichia Coli (Genérica) ) 4 100
Microbiologicos L UFC/g I R
E. Coli 0157:H7 o Ausenma o
Salmonella UFC/25g | Ausencia

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 201 5

Reguisitos
_Nutricionales | |
La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados vy |
certificados por la autoridad sanitaria competente o que estén-
en proceso de certificacion, que hayan entregado el producto a
la temperatura reglamentada, transportade en vehiculos qur_
garanticen el mantenimiento de la misma.

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal,
coagulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de
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REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIE
ENTI

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

NTOS DE LA
DAD

__ COSTILLA DE RES

res fresca, color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y
superficie sin babosidad.

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

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
Resolucion Ministerio Proteccion Social No $109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de

12019 o |as normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

| SAP 200001458 Se r-eqdiié?ézlfpiréaucta en bfesentaudn de’

minimo 6 kilos con 40 porciones entre 150 a 170 gramos (carne
mas hueso) o en presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin |
porcionar, segln requerimiento de la Regional. i
Para dar cumplimiento al requerimiento de proteina exigida del -
17% vy el 73% de parte comestible cada porcion debe contar:
con una cantidad aproximada de carne entre 110 gr a 124 gr-
por porcion.

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

SAP 200002798 costilla de res * kilo

Se requiere el producto empacado en polietileno de baja
densidad de grado alimentario de primer uso,

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
desinfectada, sin presencia de hielo yo agua, sangre, etc. o en
cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos,
con tapa abatible (De wventilacion lateral que permita la
adecuada circulacion del flujo de aire). Maximo de 20Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y deméas condiciones de:
| calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio. |
El producto debe estar rotulado segun del

la Resolucion
Ministerio de Proleccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007.

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

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)
dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C). !
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida atil minima de treinta (30) dias en condiciones de
congelacion (-10 a -18°C),




e e e e S S M . i —— s S SR

- Cbntﬁhua'ﬁ?f_cﬁa T;é‘(‘?liif_.“a deh g(gducto'...

 COSTILLA DE RES

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senaladec |

en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016

articulo 6, y dar cumplimiente 2 la normatividad establecida

para este fin.

I

Concepto  Sanitario  favorable para los  vehiculos

transportadores de carne emitido por la entidad territorial de!
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 '

de 2019.

-~ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de!

Medicion de temperatura.
- El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- El personal debe contar con la dotacion completa para ia%

entrega del producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles

I

los vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad

del traslado de dichos productes durante tode su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega delé
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 49°C|

Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del

producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este

no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que

el producto ha presentado descongelacion o que presenta’

condiciones de descomposicion, adulteracidén o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

Proveedor / Maquilador/

|

CERTIFICACIONES
1

‘ Comercializador

|

El proveedor deberé acreditar:

- Resolucidn de Autorizacidon sanitaria y Acta de inspeccion !

sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario

Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco
del Decreto 1575 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081

de 2019.

- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado def

calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.
- La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter

voluntario para las plantas de beneficio de categoria:
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y.

preductos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera

otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2}
afnos, contados a partir de la fecha de su expedicion,
siempre y cuando se mantengan las coendiciones que la

generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

-

CONTROL DE CAMBIOS




VERSIGN

e T ——

 Continua Ficha _Tecmca de Producto ... ' Cogfil:LA DE RES

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version ﬂlcml. se unifican las Fichas Técnicas de Produclo Carnicos Bovinos: Carne Goulash v carne moiiga: Carne [raia |
estefar g sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, mornilo, cagote y murillo correspendientes af |
{ cuarla delantere y cuarlo trasero de la res, loda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos
ios productos, las diferencias se presentan en el nombre de fos cortes y porciones. R

i Se ajuslaron los Requisitas Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucicn 2690
Lde 2018, teda ver que los requendos inicialmente aplican para los pescados asi:

|
|
J

| Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo |
pH (a 202C) 5.4 —6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % . 30
Bases volitiles Maximo 30 mg /100 g. - ”
it ATy . PARAMETROS Minimo  Maximo
Collymag Fatalas NN 120 100 — > e
Reouen ‘Es" sea00 tauas posia 100 100 Escherichia Coli (Genérica) 2 100
Recuents Es’“' Clastedum Sulfto Reductr 0 i) EColl O157H7 FpgEnga
| Samoos: E'WJ Neqato Salmonella UFC/25g Ausencia
L En gl requisito de Otras caracteristicas del produclo, se reura “exceso de grasa”, y se incluye: “sebo’

En la presentacion del producto s¢ agrega: "o en cajas de cartén corrugade para embalaje de productos cariices de 500
L8 x v prex, con tapa abatible (De ventilacion lateral gue permita la adecuada circalacion del flujo de arel iisnne o 20
L Kg., aebide o gue es un Uipo de embalaje utihzado para la entr ega de productos carnicos.

Se umsahn las condiciones de transparte incluyendo. “..o0 Favorable con Requerimientos..”, Li Vr}muuu delara osta:
qu{'“ilhulffu 0 gk lugdr visibie con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Sdlo so auloing i
L entregad de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que réquieran el transporte multimodal Con Lirgias distan: s
| (Hfh.lutl'm de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha prescatado .
Ctlescengufacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando by cadera et
fusta e momento de eatrega,” En gl rotulado se retira " Articulo 42
S ajustgn o5 catificaciones del Proveedor asi: "Autonzacion sanitaria definitiva y Acta de mspeccion sanmibina ox oy
ol INVI M can concepte sanitaro Favorable o Favorable con requerimientos o Autarizacion sanitaria provisionil di! [ '.ur- }

£l proviedor podra prosentar: Certificaclon MACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versian 00,

Las cadifos se actualizan, tenlendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan |
logram y no por unidad,

Se g)ustd la clasiicacion basade en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a "Carne de Res”

El predudlo debe cumplir [os siguientes pardmetros, que se reportardn en el analisis de laboratorio:

! Parametro Minimo Maximo

Humedad g/100g 60 75

| Grasa g/100g ! 30
Proteina g/190g ] 15!

Referenma Tabla de compoesicion alimentos [C8F ~ 2015
 Tamkenideve reportar ¢l siguiente parc\mr-.‘lm:

i Slar.m\(lh, - i e Miximo
|JW &1

Eiv otras caracteristicas del producm se adiciona: los pror}uclos carnicos deben provenir de p{antuu de benelicio autcr:zadas
v certificadas o en proceso de certificacion.

Er rontemido se cambian los codigos SAP actualizados.

| En prosentarion del producto se retira la condicion: “refrigerado”,

L Encondigiones de transporte y almacenamiente: Se adiciona "“Para producto refrigerado’’.

' "Nota: solo se aulonza la entrega de produclo congelado («10°Ca -18°C), pata los casus Qué e an

| Se retra; 2
[ transporte multimadal con largas distancias y dificultad de accese” y se adiciona: “Para producto congelado: Al m stnento o
entrega del preducto debe tener una lemperatura entre -10°C a -18°C."
En combigiones de Rotulado se adiciona requisitor "La etiqueta deberd contener come minimo: fecha de Benehio, fo i d
i eimpagud, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gul del producto y condiciones de conservacon
En Vida gul se adicona: "El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gl minima de Lrosits
{345 dlas]a temperatura de congelacién -18°C."
fkn C.crhr_cauones se retira: "o Favorable con requerimientes o Autorizacion sanitana provisional del [MVIMA’
L S5e umc;hl na |cqu|.~ua." Cartificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
¢ adiciena. "Bl proveeder podra presentar: Cerlificacion HACCP, expedida por la autoridad competenie o ente cortilicsin
Lon comupraializaderes deben entreégar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y redistrados ante (o
adlonidad sanitana compelente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, Uansportaco on
ooy que garanticen el mantenimiento de fa misma”, B i
Dentro e los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimienlo y se adiciona: Decreto. 1975 de 2019 4
i Rmoluur}n Invima 2019049081 dge 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de aulorizacion saniana defininva,
| Acta de nspeccidn sanitaria ex;mr.hdd por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condicones para |
Guienes no poseen autonzacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion lnvima 2019049081 de
2019, S¢ retire requisito Certihicado del Plan gradual de cumplimiente del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Deoreto
L1975 de 2019, Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sactilicio dehe ser
[ reahzade en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds cerlificados solicitados”, Se camia Los
romercalizadores deben entregar carne adguirida de pro or: "El producto a entregar debe ser adaunido e
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| proveedores”

5 | Se actuaghza gramajes de 1os proguclos, de ecuerdo @ Labla de porciones de conurate de ahimeniacidn, cen tolaronca on fus |
| arama)es descritos en ¢l item contenido y presentacion del producto. !

'S¢ ajusta informacien de contenido y presentacion del producio, en condicioncs de transporte y almacenamenta, en |

6 | empagque se retira opcidn peso S0 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a2 maximo 25 Ka para conceplo |
__| técmico senitario de vehiculo se retira "o favorable con reguenmientos”, se retira medida de cajas. T
§Sc ¢ actualiza ¢l formato V-01, se aclualizan los requisitos fisicogquimicos de acuerdo con lo eslablec:do en fa Tabla de |

| composicion alimentes ICBF - 2018. I

| Se ajusta el gramaje por porcion de 125-130 gr a2 150-170 gr teniendo en cuenta ia merma v of hueso

| Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comeraializador v so incluye on olras |

| caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Plapta o Frigerifico Nocional, ef cual 52 valdwd con fos |
\ demds certificados soficitados” y “El producte a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuontron J0tor 7o ‘
|y requstiados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan r_*nm:‘g.“xdo ¢l producte a fa temporatura reglomentada

| transportado en vehiculos que garanticen ef mantenimiento de la misma”.

7 | Se ajusta la redaccidn de los requisitos normatives y de 2 vida Otil del producto.

| Se ajusta I2 informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

| Se retira ", con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favarable con Requerimientos, expedido par o Ente Tormtarial |

| de Salud™ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria vigente emitida por Iz enlidad

\terrltonal de salud de acuerdo a lo sefialado en f2 Resoiucion 2016041b?1 de 2016 Art, 13 v dar cumplimenta a la
| normatividad establecida para este fin®, teniendo en cuenta fa normatividad vigente.

| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maequilador/ Comercializadoer, incluyando la Guip de

{ Transporte y Destine y se da claridad a la solicitud de la certificacién HACCP. |
| Cambios reahzados por JPMR Junio de 2021, |

8 "Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCR, aclarando que no es de absoluta oblm argricdad dicha |
| certificacién. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Sce ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maqunlador/ Ccmv.rcah,ados en linga con la
i rLallzada par el Invima frente a la cbligatoriedad de la certificacidn HACCP * para que la Agencia Loaistica de fas Fuersa

| AMifikares incluya como requistto fa certificacion del sistema HACCP & los proveedores de carne de bovings v DOFCIHos mxhvr.- i

g - en pnimera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual os5ta realizande 1 compra: ! planta de !
|

Lc'f?t-'ﬁﬂo (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requermiento asd
"Certificactdn HACCP o Soporte de implementacidn del Plan HACCP o Dragnastico para HACCP expedida por I agtond, ‘.,-
cumputeme o ente certificador correspondiente a fa Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Sop |
i Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 73, de acuerdo con Io cstabiarids en la Ta I:- al
| de composicion alimentos 1CBF - 2018. ‘
| Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO la presentacion de mimimo de 5 kilos 2 6 kilos ¢¢ acuzrde al Lamana
dz la porcion (150 & 170 gr) y numero de porciones por embalaje (40 porciones). Se incluye of texto: Para dat |
cumplimiento &l requerimiento de proteina exigida del 17% vy el 73% de parte comestible cada porcién debe conlar ean una |
cantidad aproximada de carne entre 110 gr a 124 gr por porcién, |
Se ajusta en ¢of ftem de ROTULADO quedando asi: La eliqueta debera contener como minime: fecha de beneficio, fechs de |
cmpaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Uil del producto, condiciones de conservacion @ ]
infermacion que permita la trazabilidad. i
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario faverable para los vehicules transportadeorcs 4o carme |
emitido por la entidad territonal de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo samtario Favarable con condiciance por
conceplo sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulade en ol articulo 3 de 1a Resolucién 20190490631 e
2012 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de Inspeccion, vigilancia y control con concenta favarable o [avarable
con observaciones. Se retira de 13 Resolucion Sanitaria 13 palabra definitiva.
En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023,
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se¢ incluye el texto “Para ¢l transporte de carnes y productos Carmicos comestibies los |
vehiculos empleades deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante tode su recorride”, sequn |
el decreto 2016723, H
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador sc retira of textn “Ceortificacion MACCP & Saports do
11 implementacién del Plan HACCP o Diwagnéstice para HACCP expedida por la autondad competents o onte cartificadar |
correspondiente o la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sisterma HACCP sera de caracter
voluntario pare las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carng y productos |
carnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrad una vigencia de dos (2) anos, contados o |
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuande se mantengan las condiciones que la gencraren”, lo anteror seaun ¢f
| decrete 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.
Se actualiza a versién PA-FO-75 V3
12 En reguisitos mncroblqlégicos se incluye Ia umdad de medida en el pardmetro Eschenchia coh genénca UFC/q, de acucrdo o
Io estipulado en la nermatividad. Cambios realizados por 1CRG, marzo 2025.
En item cddigo se Incluye materiales SAP 200002798
En presentacion de praducto se agregan codigo SAP 200001458 y texto con los materiales asi:
"En caso que se requenrse compra local por contingencia /o por necesidad del servicio hacer uso del Sauientc oo o
i3 SAP 200002798 costilla de res * kilo”
La inclusian del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del sorvian,
scheitados por la regional caribe para atender proyecte en San Andrés proviamente avalade par SGQL. Camibins roali ados
1 por DASR, 23/05/2025 !

embre de 202
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___ COSTILLA DE RES

~ CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA
| . Profesional de Defensa Danery Alexandra ’
: Elusore l Albastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 23/05/2025 ‘ 5
e = - S S S I \ i
f Rrofesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ; i
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 2R | w
Reviso i RS ) o ]
Prafesional oe Delreg Gisella Paola Garcia | i
i Subdireccion General De . e 23/05/2025 | .
Comité s oy Avendano
Operacion Logistica !
Asesor RS S e . NEE, PSS

de | Profesional de Defensa |} ==y |
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 E%ﬂédét o
Técnicas | Innovacién Institucional | 5 !

' - i Z .
i s e
1 ; = T Sandra Patricia Bolafios | —5
| % Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 | /
| = . d - N (= S - —_— .
! | Jefe Oficina Asesora Juridica gi% %Z/;
| Il p i l. |
| Aprobd | encargada de las funciones del | ortha Eugenta cortes ) 5505,50,5 s Cballs S
! despacho de la Direccién General 4 o




' PROCESO
PLANiFICAClON DEL ABASTEClM!ENTO

| TiTuLo CODIGO: PA-FO-75 i Wﬁm
\\:\% 7 ) % ' S—— T — J} e . ‘;K-")‘-':

% | FICHA TECNICA DE PRODUCTO ﬂVERSION No. 02 Pagma1de4 o
e ALIMENTOS e e B e o

AGLNCIA LQGIST!GA [ ”

FurRrAnD h':lLlTAHI"T ! FECHA: !: 23 “ 04 ‘ 2024 “

i il A S m— e B I SRS INRRE S st s e —E— S B L

PRODUCTO /| NOMBRE QUESO CAMPESINO
Codi ['SAP 200001140 / SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 / |
il 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 mantequilla o de la mezcla def
Descripcion del | algunos © todos estos productos, por la accion del cuzjo u otros.

Producto coagulantes aprobados. El queso debe ser obtenido de leche

.pasteunzacia proveniente de especies aptas y autorizadas para el|
i | consume humano.

Ingredientes ! Elaborado con leche de vaca, cugjo y sal.

PR

{ | El producto debe cumplir los siguientes parametros: o g

Parametro - | Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5. 45
Requisitos | Resolucion 1804 de 1989 Caraclerislicas entre semimagro y graso ]
Fisicoguimicos _ ,
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 | B85
Resofucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre semiblando y semiduro o

El producto debe cumplir los siguientes paréfr—aetros:

! REQUISITO n | ¢ | m M
1 3 2
| Mohos 5 | 2 107 ufelg | i’gg
REQUISITOS Requisitos TN e T —1 |
f s LAY h 1 <10 ufl i 107 ufe/ i
ESPECIFICOS | Microbiologicos ||—onenchia coli - e L0 MER
| Staphylococcus coagulasa positiva | 5 1 107 ufelg | 107 ufcfg
| | Salmonella spp 5 0 Ausenualzﬁg '
I!Llstena monecylogenes 5 0 AusenczalZSg ; -

] Requisitos M:cromoiogncos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Reso!ucson 1407 de
| 2022

" Requisitos

Nutricionales No Aplica

- El color, olor y sabor de cada producto debe ser caracteristico. !
- El producto debe estar exento de olores y sabores extranos o rancios. |
- No se permite la elaboracion de queso fresco para consume humano a
Giras partir de leche cruda, salve en los casos en gue le autorice el Mm[steno |
| eclprslias de Salud o la autoridad delegada. ‘
del producto | - La leche o |z cuajada debe someterse a un ratamiento aprebado por el |
i Ministerio de Salud gue permita eliminar lz flora patoégena vy la casi|
| que p a paeg b S
. totalidad de su flora banal.
- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o ammal
N ) | diferente 2 la lactea y demas sustancias no contempladas en el capituio |

b
i
i
{




|
i
|
|
|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

VIDA UTIL DEL P

~ QUESO CAMPESINO

';"\7|'|'5e'ia‘ResouiéBh 2310de 1986.
i E

| ‘medicamentas.

star exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o

 Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir

actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009 con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en Ia
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion

_ 12671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

resentacion del
Producto

Empaque y/o

Rotulado

RODUCTO Y |

REQUERIMIENTOS DE LA

CONDICIONES DE TRANSPORTE ‘

ENTIDAD

Embalaje

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTGC 750
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005

| 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 blogue debe tener un peso neto de 2500 gramos

El producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de
grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas.

El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion Social

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

g —e— e S ==l

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

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 Concepto Sanitario Favorable para el
transperte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de

| Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador! Comercializador

S

Regiét'ro, Permiso o Notificacion éafrﬁé_rié,_\_/_iéénté
Acta de visila sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigenle
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA,

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

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

] R L
|

con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022. Resolucion 810 de i
12021 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o |

expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el capitulo VIl de la |

Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
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- _ _ _ QUESO CAMPESING |

CONTROL DE CAMBIOS ]
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 | Version Inicial

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en &l dacumento debido a que ya |
no son utlizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP 200001140 ¥ SAP 200000625 de presentaciones 500 y 1000
- gramos. respectivamente. Se adiciona informacién en clasificacion basado en Sistema SAP: "Denwvados Lacleos . Se adiciona
mformacién en requisitos nutricionales. informacién extraida de Tabla Nutricional do Alimentos iCBE 2015 para quesc |
| campesino. En otras caracteristicas del producto se adiciona:
| No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano 2 partir de leche cruda, salvo en los casos en !
' que lo autorice el Ministerio de Salud o la autoridad delegada i

{ - La leche o la cugjada debe someterse a un lratamiento aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminar Ia
| flora patogena y la casi totaiidad de su flora banal !
2 - Los aditvos utilizados para Ia elaboracion del producto deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el

 decreto 21056 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009: con relacisn 2 las matenias |

ce 2014 y Resolucion 3709 de 2015" En cendiciones de transporte ¥ almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco. seco y ;
s ventifade. lejos de! calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.. Se debe cumplir con |
todos los requisites referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013." En condiciones de rotulado sa adigiona
‘iz informacion suminisirada en el empaque debe también declarar ia existencia o no de alérgenos en su composicién’ |
Fara las certificaciones se solicita: Registro, Permiso o Notificacion sanitana del producto {Vigente). Concepto sanitario da |
- Planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicidn no Superior 2 un ano y con concepto |
. Favorable o Favorable con requenmientos). :
- Ausle al formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se aclualizan Y gjustan requisitos fisicoquimicos |
de acuerdo con Iz naturaleza dal producto {Semigraso), se actuzlizan requisitos nutricionales de zcuerdo con parametros |
3 . establecidos en la Tabla de Compesicidn Nutnicicnal ICBF 2018 para Queso Fresco, Semiduro. Semigrase. Tipo Campesino, |
' se adiciona presentacicn por 1000 g con codigo SAP 200001534 por requenmiente de la Regional Antisquia Choco. Cambios
fealizados por JPMR Sept/2021. |
| 82 actuaiza a version PA-FO-75 V2 |
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion tomada de ia NTC 750 (cuarta zctualizacion) Queso y se.
incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre qQuesc semimagro y graso para la |
matena grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y duro |
B

! [ Humedad % m/m 5 | 85
. Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entro

e . | | senublando y sermiduro [}

En reguisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resclucion 1804 de 1989 seincluyen los Requisitos |

B o o Parametro { Minimo | Maximo | |
Requisito | Pardmetro ‘ ’ Materia grasa en extracto seco s Tas I|
. Minimo  Mdximo ' | | de m/m ! P R |
384112 grass en sxiracto seco % mm 2 i5 0 Resgfucﬁdn 1804 de 1989 Coracteristicas entro
i e ] L_semimagro y graso S ]
[1 Humedsd * m/m | 3 | &8 | ___ 2 . P —— TR
H T e L ' |____Parametro | _Minimo | Maximo

4 Microbiolaaicos 1 17 Que Iresco can o sin relieno. Resolucion 1407 de 2022 g SN
l
' REQUISITO  |n|c| m | M
_ . Requisito =~ 7 L1 —‘ Telad  1ae | 5x107 ufcla |
NMP Coliformes Fecales / g | | 1ohos (512} 0 ufely Bl !
|1 Hongosy Levadurasfg | | Eschenchia coli {51 <10ufelg | 107 ufc/g
- Estaliococeus Coagulasa Positiva / g | | Staphylococcus I ) T
| Salmonefal 25 g Ausencra | f_coagulasa postiva 5|1 107ufelg 1 4 vielg
Resolucion 1804 de 1989 ‘ | Saimonelia spp 150 | Ausenciaf25g | -
 S— . i i S —— ]

| | Listeria Lel

| annocvkogg_nes |5]0| Ausenciaizsg .
| Requisitos Microbiologicos 1.17 Gusss frescoconcsin ||
R __relleno Resolucion 1407 de 2022 e 1
En requisites nutncionales se reliran paramelros establecidos en fa Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Queso |
' Fresco. Semiduro, Semigraso, Tips Campesino. Y se deja No Aplica. toda vez que Ia declaracion de rotulado nutricional se .
. fealizaenelr otulo del empague de acuerdo a las caracteristicas d%LP_'Od“CJP_PﬁJQJJ@EEEUC_'C"QE"OEEZPE’_ |




! Continua Ficha Técnica de Producto ...

T QUESO CAMPESINO |

e —————

e e et e T AT

- y

— -

| Unidades de expresion de los .

Requisito nutrientes por 100 gr de parte

| comastible dal alimento i }

' PTQIU:I'I\S {71 S 17,5 i

' Cmbulti;himlos Bl 0,3 ! [
Energla (Kool 301 | H

En requisitos normativos se incluyen Resolucidn 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021y las demas que las sustituyan

modifiquen o adicionen.

En presémacic’m del producto se incluye materia
confirmado por TIC

En rolulddo se refira la resolucion 333 de 2011y s
| las suslifuyan. modifiquen o adicionen.

i En item| de cerdificaciones se incluye e

| Conceplo sanilario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad comp
| | requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres aios’. Cambios realizados por MCRG — ago 2024

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

e incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021 y las demas que

| lexto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
elente, concepto Favorable o Favorable con

- ! CARGO NOMBRE  FECHA
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez &+ ippy #i
Eaharo Abastecimientos Clase | Gonzalez 2 AGD U4
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |17 AG) © 2
Abastecimientos Clase | Rojas TR
Profesional de Defensa ; .
| « " P lad
" Subdireccion General De GlselIAaVF;?]ZI:ﬁ(garcna £ 7 AGU 2074
Reviso | |Operacion Logistica |
; Profesional de Defensa ;
iomite Oficina Asesora de Planeacion Fatyar Eg‘:ss;trz Penguts
sk gl e Innovacion Institucional
de Fichas 5 = _— ) -
Téchicas Directora Abaslecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro
-1 T :
. Sandra Patricia Bolafios
ifSecretano General (E) Rodriguez
" Jefe Oficina Asesora Juridica
Korobi encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P despacho de la Direccion Baquero R

. General




