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PRODUCTO / NOMBRE

QUESC DOBLE CREMA

Codigo

SAP 200001536 / SAP 200001689 @\P 200002469/ SAP

2000002734

REQUISITOS

GENERALES

Clasificacion

Lacteos

Descripcién
del Producto

El queso doble crema debe fresco, hilado, graso y semiduro,

tiene alto contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma,

S

color y textura caracteristicos de un queso de pasta hilada.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

los siguientes:
Leche, Leche en polvo, Crema

En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de
queso referenciado, segun la Resolucién 02310 de 1986 son

de leche, Mantequilla, Cultivos
lacticos especificos, Cuajo, Enzimas apropiadas de origen
animal o vegetal, Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio
en cantidad maxima 4% (sal de mesa).

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro

~ Minimo

Maxim
o

Materia grasa en extracto seco de
m/m

5

|

45

|y graso

Resojucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro

Parametro

Minimo N

Maxim
o

Humedad % m/m

55

65

Resolucion 1804 de
| semiblando y semiduro

1989

Caracteristicas

entre

B REQUISITO n - M
Requisitos 5x102 |
Microbiologicos Mohos 2 | 1072 ufc/g ufc/a
- ; 102
Escherichia coli 5 | 1 | <10 ufc/g ufc/g
!- Staphylococcus coagulasa 5 1 102 ufc/g 103

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
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Requisitos
Nutricionales

. QUESO DOBLE CREMA |

positi_\}a

e I I |
Salmonella spp 5 10 AUSESHQCia/Z . |’
Esteria monocytogenes 5 0 A‘-'SESngC'a/Z J i I|

ag i f

Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin
relleno. Resolucién 1407 de 2022 ) i _4

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

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

- No se permite la elaboracién 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. !

- La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento |
aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminar |a
flora patégena y la casi totalidad de su flora banal.

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

- Estar exento de sustancias téxicas
medicamentos.

Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben

cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto

2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la

Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias primas

se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de

2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de

2014 y Resolucion 3709 de 2015. |

I |

y residuos de drogas o

El producto debe cumplir Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750,
Resolucién 2310 de 1986, Res. Min Proteccidon social 5109 de
2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resoluciéon 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o

adicionen.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacidn
del Producto

SAP 200001536 - Queso Tajado Doble Crema, Por Kg de
Producto

SAP 200001689 - Queso Blogue Doble Crema,
Producto

SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Bloque * 2500 G
SAP 200002734 Queso Doble Crema * KG Panaderia

Por Kg de

Los productos deben ser entregados en canastilla plastica vl
bolsatina de proteccién de material apto para entrar-en contacto
con alimentos. i
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Empaque v/o
Embalaje

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

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 vy resolucién 254 de 2023 y las demas gue 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
composicidn.

1

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Producto refrigerado (Temperatura entre 0 y 4 °C) Minimo 30
Dias. Al momento de la entrega este no debe tener mas de 5

dias desde su fabricacion i

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/fo vehiculo |
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades del |
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco Yy
aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice la
entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicidén superior a2 un afio. Se debe cumplir con el
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

« Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. I
» Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnice 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 expedicién no superior a tres afios |

] FECHA ACTUALIZACION:

i
DICIEMBRE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

VERSIO
]

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

E 1 ‘ Version Inicial
L i
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QUESO DOBLE CREMA |

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron os codigos SIC de donde se menciona en el documento
debido a que ya no son utllizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cadigos
son generados por este sistema de informacion. Se adiciona infermacién en clasificacién basado en Sistema
SAP: "Derivados Lécteos”, Se adiciona Informacion en requisitos nutricionales, infarmacion extraida de Tabla
Nutricional de Alimentos 1CBF 2015, En condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego, No debe almacenarse ni transpertarse con diferentos
sustancias... Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de
2013." En condiciones de rotulado se adiciona: “la informacion suministrada en el empaque debe tambign
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicidn”,

Para las certificaciones se solicita: Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente), Concepto
sanitario de planta procesadora expedida por la entidacl competente. {Con fecha de expedicién no superior a
un afio y con conceplo Favorable o Favorable con requerimientos), La vida Util se cambia de 20 dias.a 30 dias
MINING,

Se ajusta la informacion a Formato PA- FO-75 Version 01, Se retira: 200001083 Queso Doble Crema peso nato |
2500 g min, 200000629 Queso Doble crema Peso neto 1 Kg, 200000916 Queso Doble Crema tajado peso neto
1 Kg,

3 200000952 gueso 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 cddigo 200001689 Queso Bloque Doble Crema. En item transporte: Se retira “o favorable con
condiciones”, |
| Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021. o e
4 *  Se modifica item presentacidn en el cual se incluye cddigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado
B | Bloque * 2500_ G, apto para utilizacion en CAD y Comedores, )
Se actualiza‘a versién PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Requisitos Fisicoquimicos. Queso Grase semiduro-
Resolucién 1804 de 1989 y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas
entre queso semimagro y graso para la materia grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas
entre semiduro y duro
Parametro Minimo. | Maximo
g P GRequisntot Parametro ‘Materia grasa en extracto 5 45
ate,:;ja r/asa en extracto 45.0 Minimo seco de m/m -
SE<0 C8 /M S — Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas entre
Humedad % m/m 55.0 Maximo | semimagro y graso i
_____ Pardmetro Minimo | Maximo |
_Humedad % m/m 55 65
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre
: . ) semiblando y semiduro |
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se incluyen
los Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucién 1407 de 2022 L
REQUISITO |n|c m Mo
! ______Requisito ) m_ 53107 1
5 . NMP Coliformes Fecales /g | <100 || Mohos 5|2| 102 ufc/g it
 Mongos y Levaduras/g_— | 100 e e
- Estafilococcus Coagulasa Positiva / g 1000 || Escherichia coli 511| <10ufc/g | 102 ufc/g.
Salmonella | 25 g Ausencia ||| Staphylococcus 5 o o
: coagulasa positiva o e i ufc.’gm 19 __u_FE/‘g“
Resolucion 1804 de 1989 Salmonelia spp 5|0 | Ausencia/25g -
Listeria
_monocytogenes 510 | Ausencia/25g : B
Requisitos Microbioldgicos 1,17 Queso fresco con o
sin relleno, Resolucion 1407 de 2022

En requisitos nutricionales se retiran Datos de la Tabla Nutricional ICBF 2015, Para Queso Doble Crema, Y se
deja No Aplica, toda vez que la declaracién de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque de
acuerdo a las caracteristicas del producto bajo la resolucion 810 de 2021

PARAMETROS
MAERENUTHIENTS PROMEDIO || DESVIACION
Proteina (%) 23.4 2.9
Carbohidratos (%) 5.9 -
Calorias (keal) 286

En requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021y las demds que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.
En_presentacién del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para |
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comedores y confirmado por TIC
En' rotulado se retira la resolucién 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 vy resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

{ En item de certificaciones se incluye el texto “Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior 3 tres afos”. Cambios
realizados por MCRG - ago 2024

Se actualiza a version PA-FO-75 V3
se agrega el codigo SAP 2000002734
6 en presentacion de preducto se agrega codigo SAP 200002734 Queso Deble Crema *
util se agrega el texto “al momento de la entrega este no debe tener mas de 5 dias desde su fabricacion”, lo
anterior teniendo en cuenta que este material es usada para las compras e ingresos del area de panaderia.

KG Panaderia, v en vida

CARGO NOMBRE FECHA ™\ FIRMA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra ) n 1
Babore Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas A4 E-2025 \l& jl\;\f—r? : ;\g*
Profesional de Defensa Maria Catalina 30-19-3095 VoY
Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez .
! Profesional de Defensa " , ; . .
' Subdireccién General De | David Jose Baldion | 55 15 5000 pautd Baldion
‘ 0 ion Logistica AusyERY
Revisé peracion Log
Profesional de Defensa
kL Oficina Asesora de Yamile Betancourt
EORUEE ASEE) v ool Innovacién Vega 122023
de Fichas Ynstitnions]
Teamics D tor Ab ui:'ona Jul F d
irector Abastecimientos ulidn Fernando
Clase 1 Serrano Serrano 30-12-2023 €3 -
X Sandra Patricia 7
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 <TD‘LAJ\OJ-U“|! >
Jefe Oficina Asesora Y 4
g E Juridica encargada de las Martha Eugenia e %/Mé
AprEbo funciones del despacho Cortes Baquero B0 anzy WGl >
de la Direccion General
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PRODUCTO / NOMBRE

QUESO CAMPESINO

—
SAP 200001140 / SAP 2000006264 SAP 200001436 / SAP

Gorlige 200001534 / SAP 200002531
Clasificacion Lacteos
REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacién de leche de la crema de
GENERALES leche, de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la
Descripcién | mezcla de algunos o todos estos productos, por la accién del
del Producto |cuajo u otros coagulantes aprobados. El queso debe ser
obtenido de leche pasteurizadza proveniente de especies aptas y
autorizadas para el consumo humanoe.
Ingredientes | Elaborado con leche de vaca, cuajo y sal.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
| Parametro Minim | Maxim
' o o
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y
Requisitos graso
Fisicoquimicos
Parametro Minim | Maxim i
o o
Humedad % m/m 55 65
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiblando y
_ semiduro i
REQUISITOS :
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Requisitos
Microbiologico
s

REQUISITO n c m M '

5x102

™ 2

ohos 5 2 | 102 ufc/g ishott

Escherichia coli 5 | 1 | <10 ufc/g 102
ufe/g

Staphylococcus coagulasa 103

positiva 5| 1 102ufc/g | eog

Salmonella spp s | o Ause-%cla/z )

Listeria monocytogenes 5|0 Ausesn;:ia/ 2 _

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

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

- El producto debe estar exento de olores y sabores 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. j

-La leche o la cuajada debe someterse a un ‘tratamiento |
aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminar la
flora patogena y la casi totalidad de su flora banal.

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

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

Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decretg 2106
de 1983 vy sus actualizaciones, asi como también 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: Resolucién 2671 de 2014 y
Resolucién 3709 de 2015.

El producto debe cumplir Resolucién 1804 de 1989 y NTC 750,
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccidn social 5109 de
2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022f
Resolucién 810 de 2021 y las demds que las sustituyan,

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

meodifiguen o adicionen. ,,J

Presentacion
del Producto

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

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

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

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

SAP 200002531 El bloque debe tener un peso neto de 2500
gramos

Empaque y/o

|El producto debe ser empacado al vacio en material de primer

uso de grado alimentario. Embalado en canastillas limpias vy

Embala‘_]e desinfectadas. e
El producto debe estar rotulado segun la Res Min. Proteccion
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
Botiads 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan,

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

La vida atil requerida es de minimo 20 dias, en condiciones de |

refrigeracién (Temperatura entre 2°C y 4°C) desde su entrega. |
sl |
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! 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
contaminaciéon cruzada y manteniendo las propiedades del
CONDICIONES DE producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco vy

TRANSPORTE aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice la
entrega deberd presentar Concepto Sanitario Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicién superior a un afio. Se debe cumplir con el
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

1

e Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.

s Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por
CERTIFICACIONES el INVIMA.

Proveedor / Maquilador/ |¢ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento expedida por la entidad competente,
concepte Favorable o Favorable con requerimientos, Con

4 fecha de expedicién no superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

.;V'ER‘SIC')N DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documentg !
debido a2 que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP 200001140 y SAP 200000626 de
presentaciones 500 y 1000 gramos, respectivamente. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema
SAP: “Derivados Licteos”, Se adiciona informacion en requisitos nutricionales, informacién extraida de Tabla
1 Nutricional de Alimentos ICBF 2015 para queso campesino, En otras caracteristicas del producto se adiciona:

- No se permite |z elaboracidn de quesa fresco para consume humano a partir de leche cruda, salvo en los
casos en que lo autorice el Ministerio de Salud o la autoridad delegada.

- La leche o la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por el Ministerio de Salud que permita
eliminar 1a flora patogena vy la casi totalidad de su flora banal.

2 - Los aditivos utilizados para la elaboracidén del producto deben cumplir con tedos los requisitos
relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de
2009; con relacion a las materias primas se debe ‘cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o
sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y Resolucidon 3709 de 2015". En condiciones de
transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias... Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VII de la Resolucidon 2674 de 2013." En condiciones de rotulado se adiciona: “la informacion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion”.

Para las certificaciones se solicita: Registro, Permiso o Netificacion sanitaria del producto. {Vigente), Concepto
sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un
afio y con coricepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se actualizan y ajustan requisitos
fisicoquimicos de acuerdo con la naturaleza del producto (Semigraso), se actualizan requisitos nutricionales de
3 acuerdo con parametros establecidos en la Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 para Queso Fresco,
Semiduro, Semigraso, Tipo Campesing, se adiciona presentacion por 1000 g con codige SAP 200001534 por
requerimiento de la Regional Antioquia Choco. Cambios realizados por JPMR Sept/2021.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2

En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirande Informacién tomada de la NTC 750 (cuarta actualizacion)
4 Queso Yy se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas entre guesc
f semimagro v grasc para la materia grasa y para el componente de humedad entre Caracteristicas entre
i semiduro y duro .
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M e e

R - - o | Parametro Minimo | Maximo | ||
{ Requisito . Pardmetro | | "Materia grasa en extracto 5 a5 | #
__— - | Minimo IMé;In'ga_i seco de m/m B
! Materia grasa en extracto seco % m/m ; 25 | 45 ?:sqfucidn 1804_ de 1989 Caracteristicas entre
- Vi w7 emimagro y graso L

Humedad % m/m i 56 [ 68 | S |
= == e - : Parametro Minimo rMéxfmo ] ;
Humedad % m/m 1 55 65 1|

Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre

semiblando y semiduro

En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se mcluyeﬁ
los Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2023

REQUISITO |n|c m Mo
- Requisito L m | R
_NMP Coliformes Fecales /g =100 Mohos 52| 102 ufc/g fcta
Hongos y Levaduras/g 100 i sy - |
Estafilococcus Coagulasa Positiva / g 1000 Escherichia coli S[L] <10ufe/g | 102 ufe/g |
Salmonella ! 25 g | Ausencia ; | | Staphylococcus 501] 102 ufes 3
2 ; ; q 103 ufc/g
Resolucion 1804 de 1989 coagulasa positiva Eeaihiuadt § 1
Salmonella spp 5] 0| Ausencia/25q - i
Listeria ! & : P
| monocytogenes | % | 0 | Ausencia/25g. ]
Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco con o

o o sin_relleng. Resolucién 1407 de 2022 I
En requisitos nutricionales se retiran pardmetros establecidos en la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - 1
Queso Fresco, Semiduro, Semigraso, Tipo Campesino. Y se deja No Aplica, toda vez que la declaracion de |
rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas del producto bajo la |
resolucion 810 de 2021
| Unidades de n-xprutlén do los !

Requisito nutrientes por 100 gr do parte
| | comastible del alimanto |
i Proteina (p) 17,5 |

03 )
!

Carbohidratos (g) !
l Enerpia (Keal) 301 |
En requisitos normativos se incluyen Resclucion 1407 de 2022, Resolucidn
sustituyan, modifiquen o adicionen.

En presentacion del producto se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para
comedores y confirmado por TIC
En rotulado se retira la resolucién 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021 y
las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En {tem de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad ‘competente, concepto |
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no.superior a tres anos”. Cambios reafizados |
_Lpor MCRG - ago 2024
Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En wvida (itil se da claridad que el tiempo de vida Gtil es la minima requerida a partir de su entrega.

810 de 2021y las demds que las

CARGO NOMBRE FECHA |~ FIRMA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra e { /& _ ‘
Elaboré Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 30-12-2025 e i@ﬁj/{\[ﬁ 7
Profesional de Defensa Maria Catalina : . ‘ % |
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez 30-12-2025 NN LA \
Revisd Profesional de Defensa ) L
A Subdireccién General De | D2VId Jose Baldion | 5015 5555 1ot Bal dler -
Comlte!_ Asesor Operacion Logistica 4 e
'E:% F:ti:has Profesional de Defensa i
‘écnicas Oficina Asesora de Yamile Betancourt Z
», - - !
Planeacién e Innovacién Vega 30-12-2025 }eLL.LLL-,, /2'2!
Institucional o
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QUESO CAMPESINO |

Director Abastecimientos
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Julidn Fernando
Serrano Serrano

30-12-2025 ~

Secretario General (E)

Sandra Patricia
Bolafos Rodriguez

30-12-2025
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Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las
funciones del despacho
de la Direccion General

Martha Eugenia
Cortes Baquero

30-12-2025 4
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VERSION No. 03

FECHA: o7 2025

PRODUCTO / NOMERE

QUESO BLOQUE COSTENO

Codigo

P
SAP 200001535 / SAP 200000627/ SAP 200002819/ SAP

200002733. )
REQUISITOS | Clasificacion Lacteos
GENERALES Besarinclen Se caracteriza por ser fresco, blanco, siempre salado, baja
el ProFt):lucto humedad, duro, de facil conservacién por su alta presion de sal,
obtenido a partir de leche higienizada.
Ingredientes |Leche, cuajo y sal.
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Parametro Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagro y graso
Fisicoquimicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 40 55
Resolucién 1804 de 1989 Caracteristicas entre semidure y duio
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n C m M
5x102
2
Mohos 5 2 102 ufc/g ufc/g
; b ; 102
Escherichia coli 5 1 < 10 ufc/ag
REQUISITOS . ufc/g
ESPECIFICOS Requisitos Staphylococcus coagulasa 5 | 1| 102 ufes 103
Microbiologicos || positiva <9 ufc/g
Salmonella spp 5 0 Ause‘sn;alz &
Listeria monocytogenes 5 0 AuseSné:la/ # -

Requisitos Microbiclogicos 1.17 Queso fresco con 0 sin
relleno. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico,
textura sdlida entre duro y semiduro, sin babosidades obtenido
de leche higienizada.

El gueso no debe exceder los limites de contaminantes:

| Requisito | Limite maximo en mg/kg

| Plomo, expresado como Pb___ | 0.02

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750,
Res. Min Proteccién social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de
2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,




gvsgﬂ?ﬂ@;ﬁcha fécnicd de Producto ...

QUESO BLOQUE COSTERO |

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr

——

SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos ;
SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos ;
SAP 200002733 queso costefio panaderia*1000gr E
En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

Empaque y/o

El producto debe ser empacado al vacio en material de primer
uso de grado alimentario.

i Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas. e
El producto debe estar rotulado seglin la Res Min. Proteccion
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
Rotulado 2022 y resolucion 254 de 2023 y las deméas que las sustituyan,

modifiquen o adicionen.
La informacion suministrada en el empaque debe  también
declarar |a existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

La vida Util rtﬁuerida es de 30 dias, en condiciones de
refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 49C). Al momento de la |
entrega este no debe tener mas de 5 dias desde su fabricacion |

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y
aireado. Evitar Exposiciéon solar. El vehiculo que realice la
entrega debera presentar Acta de Inspecciéon Sanitaria ariginal
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o favorable
con condiciones para el transporte de alimentos, FEste
documento no debe tener una fecha de expedicién superior a un
afio. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucién 2674

TRANSPORTE
de 2013.
CERTIFICACIONES el INVIMA.
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

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

FECHA ACTUALIZACION:

1
DICIEMBRE 2025. !

CONTROL DE CAMBIOS




| Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESOC BLOQUE COSTENO |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

Se adiciona presentacion codige SAP 200000627 Queso blogue costefio por 1000 gramos.

Se actualiza 3 version PA-FO-75 V2

En ingredientes se ajusta texto quedando Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal.

En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion tomada de la NTC 750 {cuarta
actualizacién) Queso y se incluyen de acuerdo a la Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas
entre gueso semimagro y grasc para la materia grasa y para el componente de humedad entre
Caracteristicas entre semiduro y duro

NTC 750 Parametro Mini | Maxi
Componentes Valor ; : mo mo
Matena Grasa en extracto seco % m/m <10 Materia grasa en extracto seco | 3 45

. de m/m
Humedad % m/m 50-55 Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre

semimagro y graso
Parametro Minimo Maximo

Humedad % 40 S5

m/m

Resolucion 1804 de 1989
Caracteristicas entre semiduro y duro
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirande los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se
incluyen los Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con © sin relleno. Resolucion 1407 de 2022

Resolucion 1804 de 1989

Recunma Gn coifomas LT Cg R ECEEE

;_Fu..m'-.;r,e:-s.‘_n;.-; 5 4 s | - REQUISITO n

m ™M

2]

| Recara deroony e L2 L Mohos 102 ufc/g

Sx102
ufc/g

nN

[ Ensrewe sprouen ) !

1}#‘\'!!"

TS TS CaGUAS pasna UFGy (3 L e Sl L < 10
ety I e Fa Escherichia coli S ufc/a

b

102 ufc/g

| Laterzde o

| Cetrarar de Ljised monal Moene 3235 4 T | Riserne |

il Staphylococcus 5

2 3
coaguiasa positiva 102 ufefg | 108 ufc/g

=

Ausencia/
25g

o

Salmonella spp 5
Ausencia/

Listeria 5|0 -
manocytogenes 25g

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

En requisitos normativos se retira Ia Recolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demds que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.

En empaque/embalaje se ajusta texto guedando El producto debe ser empacado al vacio en material de
primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas.

En rotulado se incluyen por entrar en vigencia 13 Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 vy
resolucitn 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por 2 entidad competente, concepto
Favorable o Favorable con reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afhos”. Cambios
realizados por MCRG - ago 2024.

Se actualiza a version PA-FO-75 V3

En item codigo se incluye materiales SAP 200002818

En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:

“En caso que se requerirse compra local por contingencia yfo por necesidad del servicio hacer uso del
siguiente cédigo:

SAP 200002819 queso costerio * 1000 gr”

La inclusién del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del
servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por
SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025

En descripcion de producto se da claridad que el queso es obtenido a partir de la leche higienizada y se
elimina “sometido a coccion”, ya que puede interpretarse que el queso €s sometido a este proceso.
Adicional se da claridad a los ingredientes quedado “teche, cuajo v sal” teniendo en cuenta que no se usa
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QUESO BLOQUE COSTE!NO

Comité Asesor

r—— grasa de leche y cuajo de vaca literal. o T
En otras caracteristicas de producto se agrega “obtenido de leche higienizada”,
se incluye codigo SAP 200002733, debido a que 8s Usado por el &rea de panaderia o
en presentacion de producto se agrega “SAP 200002733 queso costefio panaderia* 1000gr”, de acuerda a |a
6 inclusion del codigo.
En vida Otil se agrega el texto "Al momento de la entrega este no debe tener mas de 5 dias desde su
mmmmmwﬂmaMmmrmneHmdegmamumsumGHML
CARGO NOMBRE FECHA P
. Profesional de Defensa Danery Alexandra (
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; - Da e dion VY p
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Reviso PE Log
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Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Yamile Betancourt
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de la Direccion General

Cortes Baquero
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irector Abastecimientos ulian Fernando .
Clase I Serrano Serrano 30-12-2025
i Sandra Patricia
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 o
Jefe Oficina Asesora % _ /ZZ
Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia % / ,ﬁ

30-12-2025 ¢4




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
N TITULO Codigo: PA-FO-75 ;
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 3 x. :

RCENCIA LOSIETIoN ALIMENTOS e s
SRR Fecha: | 12 | 07 I8 | et

" PRODUCTO/NE SALCHICHA AHUMADA

e SV SEE B f/’

Cédigo 200000753
Clasificacién Embutidos

L. producto cérnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de came, con fa
Descripcién del | adicion de sustancias de uso permitido, introducido en tripas naturales o
Producto arlificiales aprobadas, de diametro maximo de 45 mm.

Producto elaborado 2 partir de la combinacién de came de res, came de pollo,

Ingredientes came de cerdo, las tres al tiempo o solo dos de ellas, tocino, acompaiiadas de
agua, almiddn, dextrosa, sal, especias naturales, aroma natural humo y aditivos

permitidos por 2 legislacién nacional vigente.

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Pardmetro®

%min | % mix
Requisitos Proleina (N x 8,25), en fraccidn de masa 14

Fisicoguimicos Gras3, ea fraccidn de masa

Humedad mds grasa, en fraccién de mass

Almidén, en fraccién de masa

Proteina no cdrmica, en fraccion de masa

ulwlB| 8

Informacién: NTC 1325 para producto cdrnico procesado Tipe Premium
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Raquisilo L3 m a <
Retvenio de srobuon mesdlion, UFCly 3 - 100 poC 1
Racuenls de coblormes UFCY 3 100 500 1
wummmmﬁﬁm E] < 100 - -
P Racuenio & ewporas Clos , UFCY 3 <10 100 1
REQLHS]{OS Detscesdn ba S e 3 |menda| - -
i MleODIO’ég!COS [ Detocoidn de Latens Monacyfogenes (750 3 Avgencia - -
Recsento da Eschenchsa Cod iy 3 <16 < -
o) Sondiy
n = Pdmero de Mmuesias QUo Se Varn 4 amny
L] = Intice miama dotn calcad
N = Indice miximo permnisibiia pana dentiear nivel aceptable de calidad
c = im0 da muestnas pemBdas con resuladas solre my M.

Informacién: NTC 1325 para producto cirnico procesado -Tabla 5

Reguisitos y
Nutricionales No Aplica
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos
Otras . los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi

caracteristicas | como también de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias primas
del producto |se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 yio sus
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 v Resolucion 3709 de 2015.
g2 ses 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, El
Normativos producto debe cumplir con fa NTC 1325 dltima Actualizacién.

> CRE I R |
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 3 *
ALIMENTOS EdARE
Fecha: | 12 | 07 2018 L

Codigo: PA-FO-75

e

Presentacion del
Producto

El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paquete x 500
gr* 14 und. )

Condiciones de
Transporte y°
Almacenamiento.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico cerrado con
conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
expedido por el Ente Territorial de Salud. El personal debe contar con la dotacién
completa, Se debe cumplir con todes los requisitos referenciados en el capltulo

VIl de la Resolucidn 2674 de 2013.

Cada salchicha deberéa ser empacada en pelicula de celulosa o material de alta
barrera apto para usar en la Industria de Alimentos, de primer uso, malerial grado:
alimenticio, inerte que no reacclonen con el producto o allere sus caracteristicas
microbiol6gicas, fisicas, quimicas y organoléplicas, que permita la adecuada.
conservacién a lo largo de toda su vida Gtil. 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 Resolucidn 834 de 2013,
dependiendo del malerlal utilizado

Empaque

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamario
proporcional al tamafo del producto, seglin Resoluclén 5109 de 2005,
Resolucion 333 de 2011. La informacidn suministrada en. el empaque debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

Rotulado

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

Vida Ut | 46 vida util

¢ Registro sanitario del producto. (Vigente).

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

|| Cerlificado HACCP (Alcance: Fabricacion de productos camicos cocidos) o
| Soporte de implementacién de! Plan HACCP o Diagnéstico para. HACCP:

j cerlificacién emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de

obtencion de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de:
productos cérnicos cocidos).

MAYO DE 2020

DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION

1 Versidn Inicial,

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardona

Directora Abastecimientos
Clase |.

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector Ganeral de
Abastecimientos y
Servicios

Caronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

0F Mays 202
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Subdirector General de

Contratacién

Coronel {RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Gﬂdmf'?é AW m:.—‘-g

Secretario General.

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

08 HAY 208

o Yot
LuanCat t';-\r[dcoj geros P:E_ ‘




e

i »
1 I
s
B 2 E,
" i
»
dx
1
1
. B
=
] -
Laid - i
[
1
- - 1
-



A\

PLANIFICACION DEL ABASTEC[MIENTO

AGENCIA LBG!STII:A

FUCRZAS MILITARES
© == Lb unici de nuesires Fuergas — —

“TITULO -

FICHA TECNICA DE PRODUGTO ' | Version No. 01 Pagina 1 de 3
ALIMENTOS

| codige: PA-FO-75

Fecha: | 26 | 03 2021

SALCHICHA MANGUERA

&

~ Cédigo

' 7
SAP 200000661 | SAP 200001542

. Clasificacion

Embutidos

.De;éci'ipcién del

Producto

Producto - cérnico procesado, <cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
trlpas natura!es 0 artlflc:lales aprobadas de diametro maximo de 45 mm.

) [ngrediéntes '

Producto e]aborado a partir de {a combinacién de carne de res, carne de
pollc y tocino, las tres al ttempo o solo dos de ellas, acompafiadas de
agua, almldon proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.

'F:Requisitos

Fisicogquimicos .|, -

El producto debe cumplir con los siguientes paramefros:

'y Seleccionada

Parametro*

N % min % max
Protelna:(N-x 6,25), en fraccidn de masa 12
Grasa, en fr;e:t:ccién de masa - ' ' 28
Humedad mas grasa, én fraccion de masa 88
Almidén, en fraccidn de masa 6
‘Protelna no-cémica, en fraccidon de masa 3

Requlsntos composicion y formulacién para producto cérnico procesado Tipo Selecc:onada
Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta Versién)

Requisitos
Microbiolégicos

El producto deb'e cumphr con los siguientes. parémetros

Yablas. para product eomrjnl

m TR i
- [woome | 1
100 500 1
<100 - -
<10 wo |1
Ausendla |- -
Ausenla
<10 -

Recuenia de astoblos mesbilos. UFCH

Recuento de colformes UFCHy

Recuanic de Staphylococrus aursys coagulasa pasitiva, UFC/g
" || Recuenls de esperas Clostridium sulfio reductor, UFCIp
“[Detecdta do Saimesets, 255
Datectiba de Listena Manocytopenes, 25 5
Recuenlo de Exchenchia Callig

en donde

wer|w e fulwie|a

] =1 niimeto de muestias que se van 2 examinar
m = Indice miaxmo pesmisible para Identificar nive! do buena calidad
M T= . [lncice mixmo nlvel e calidad
[ = numew oD entremy M.
Requisitos mlcrobtolég{cos para productos carnicos procesados— NTC 1325 (qumta
Versién)
Reguisiios :
Nufricionales No Aplica _
- | Los aditivos utilizados para la elaboracion del producte deben cumplir
OfEs con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
il actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2008; con
caracteristicas

_d_e! producto

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucién 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.
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SALCHICHA MANGUERA |

NTC 1325 (ultlma Actuahzacron) Resolucion 2674 de 20‘13 Decretc.
1500 - de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion: 2690 - dé.- 2015,
Resolucion 5109 ‘de 2005, Resolucién 333 de 2011 y demas normas que
las modn‘" iquen, adicionen o sustituyan. Bl

| Presentacion del
Producto -

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

Empaque yfo
Embalaje .

| Cada salchicha debera ser empacada en pellcula de- ce]ulosa 0 material

‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria -de -Alimentos;-de - primer
uso, materlal .grado alimenticio, inerte que no réaccionen con el producto

1o altere 'sus caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas: y

‘organolépticas, que permita la adecuada conservacion alo Iargo de toda
su vida util. El.cumplimiento de los materiales - utihzados para e! empaque
debe estar-condicionado al cumplimiento de la’ Resolumén 683 de 2012,

o Resoiuc1én 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 201 3 dependiendo del
| material utilizado..

Rotulado -

Debe ser |mpreso no adhesivo con tinta negra’ de facil Iectura y de

.\tamafio proporcional al tamafie del producto; segtin”Resolucion 5109 de
| 2005, ‘Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada -en el
o empaque debe‘tamblen declarar. la existencia:o-no de alérgenos en su

El prodﬁcté'r’equiére una vida (til de 40 dias contados a partir de [a.fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias

de fabricado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

El producto. debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
enfriamiento.y-equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos ios, reqms:tos referenciados en el capftulo’ Vll de la Resoluclon
2674 de 201 3 : .

El proveedor debera acreditar:
- Concepto-sanitario de planta procesadora expedtda por. l]a entidad
. competente +«(Con fecha de expedicién no superior & un ‘afio y con
_ concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los ‘comercializadores se debe presentar- Concepto samtano del
sitio de: almaoenamiento e

. Concepto- sanitaric de vehiculos de transporte expedldo por la

eentidad tompetente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)
o Registro sanltarlo del producto. (\/lgente)

No es de caracter obligatorio; si lo tlene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance
Fabncacu’)n de productos cérnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO .

1

Versién Inicial

- Ajuste al formato PA-FO-75, Versién 00 Se retira cédigo SIC en donde se mencicna, se realiza adicion de letra "o” en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a partir de la combinacion de carme de res, carne de
polle y tocing, las tres al tiempo solo dos de elias, acompariadas de agua, almidén, protelna texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaborade a partlr de la
combinacién de came de res, came 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 pemitidos por la legislacidn sanitaria a nivel nacional’,
dande claridad a nimero de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionzles mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium
PARAMETROS. &

Prolginz (%) 15.5 £0.2
Hemedad (%) 621 =04
Grasas {26) 16.1 201
Carbohidralos (%) 11 =
Calorias (keal) 211 -
En otras 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, Resolucion 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesive con tinta negra de facil lectura v de tamaiio proparcional al tamario del producto, segln Resolucion
5108 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

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

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

Se ajusta la informacion a formate PA-FO-75 Versidn 01, se modifica nombre de lz FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricicnzles se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucién 2674 de 2013 y la informacién "y demas normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan”, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021.

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

Se gjustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocides) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
preductos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela

Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 ) ‘dﬂ%{&h 2
I

g
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina Sp‘\
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez |1 0 MAY 2023

Profesional de Defensa ; .
Subdireccién General De Ing Alim. ‘Sisslia P acia

e 10 uay s | WY
Operacién Logistica St uendans 023 :

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacién e Innovacién Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucional

.
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella : ¢
Clase | (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2923

s Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto éa[czedo Rozo |10 MAY 2023

Morales Hernandez

Director General Coronel Carlos Augusto 10 MAY 2023 /‘
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO ]

h Cddigo: PA-FO-75

i w
TITULO , | B
%_\. ,/:;“ ) e <4THY |
Y _ FICHA TECNICA DE Versién No. 03 ﬂ Pagina 1 de 4 | v |
acencia LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS E . "
e Fecha: | 07 | 02 | 2025 |

PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA PERRO

Codigo

SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398 7 SAP
200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815 N

iREQUISITOS Clasificacion

Embutidos

GENERALES
Descripcion
del Producto

........ |

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

Ingredientes

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, !
acompafadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya,[
sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a |

Requisitos

Fisicoquimicos

parametros:

_ Seleccionada
% | % |
min_| max |

El producto debe cumplir con los siguientes e

nivel nacional. l
1
1
|

Parametro

Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 2
_Grasa, en fraccién de masa
Humedad mas grasa, en fraccién de masa
Almidén, en fraccion de masa __ 6 1
Proteina no carnica, en fraccion de masa | 3
Reguisitos de composicion y formulacidn para producto carnico
procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta
actualizacién)

_ 28 |
88 |

\
t
] ;
1
i
|
|

REQUISITOS
ESPECIFICOS

| Requisitos

[ Microbioldgicos

El producto debe cumplir con los siguientes para'metros:'
Tabla 5 Requisitos microbiologicos para productos carnicos
procesados cocidos

—— ey

Requisito n m_ | ™M | C |
Recuentos aerobios mesofilos, UFC/g 3 : 100.099 1 {
Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 | so0 | 1 |
Recuento de Staphylococcus aureus 3 <100 } P
coagqulasa positiva UFC/gr I { ]
Recuenta de Esporas Clostridium 4 | |
Sulfito Reductor / UFC/gr = < e 113
Deteccion de Salmonellz/ 25 g 3 | Ausencia E o
Deteccion de Listeria Monccytogenes/ . 0
25 g 3 | Ausencia - Po- _‘
Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 - !

Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos '
procesados— NTC 1325 (quinta Actualizacion) 3

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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! VIDA UTIL DEL PR

Otras
caracleristicas
del producto

i
!

REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

ODUCTO Y

"}_"";"5;:'*'m""'"'=‘%_§7i“£53Et_:l_?iAV PERRO |

R e i e

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben,
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 !
de 1983 vy sus actualizaciones, asi como también de |a
Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias primas se
debe cumplir con lo establecido en |a Resolucion 4506 de 2{)131}
y/o sus madificaciones siguientes: Resolucion 2671 te 2014 y
Resolucion 3709 de 2015,

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

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demds
que las sustituyan, modifiquen o adicionen, j
SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g. !
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g. :
SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 -
con peso minimo 500 g,
Regional :
SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de
450 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades. 1
SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimeo de
400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades,

39 gr Paguete !
de acuerdo a lo requerido por la|

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

| SAP 200002815 salchicha paquete x 10 und

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

i

_|dependiendo del material utilizado.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura yi
de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun .
Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién |
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen. La informacion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia !
0 no de alérgenos en su composicién,

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

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad |

lde enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El|



e R R e S

~SALCHICHA PERRO |

i p— s I i

personal debe poseer dotacién completa para la entrega del |
producto. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes i
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el entel
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:

l
Registro sanitario vigente ‘;

« (Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la L
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior |

CERTIFICACIONES a un afo y con concepto Favorable o Favorable con |
Proveedor / Maquilador/ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se {
Comercializador

debe presentar Concepto sanitario del sitio de !
almacenamiento.
« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: }
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) |
y/fo BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos
cocidos). ’

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

. e e e e 8 i
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i CONTROL DE CAMBIOS

1
|
1

VERSION [

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 1

1

——— e

Versién Inicial ]

Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira codigo SIC de todas las partes donde se mencicna, sei
realiza adicion letra "o” en descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producte elaborado a partir de la|
combinacion de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de |
agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacién sanitaria a |
nivel nacional” por “Producto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, carne de pollo y tocina, lasl
tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias !
y aditivos permitidos por la legisiacion sanitaria 2 nivel nacional”, dando claridad a numero de proteinas |
requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha |
Premium asi:

Datos de tabla nutricional }CBF 2015 - Salchicha Premium t

PARAMLTROS ‘

MACRORUTRIZNTE RGO Ry mu__h

Prate na e 155 =07 i

Hurmedod (s T GO |
Grasas [* W1 R

[ Carsondrans i s K | i

Caionas gl 231 1 |

En otras caracteristicas de producto se realiza Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En contenido |
se retiran las presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50
gr, segtn codigos SAP creados. De los requisitos normativos se retira 13 condicion “el producto debera contar |
con registro sanitario vigente” ya que esta condicién se pasa a las certificaciones requeridas; y s¢ adiciena en i
normatividad Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015, En presentacion se retiran cadigos SIC, y solo |
se dejan SAP 200000789 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP!
200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und., segin cédigos SAP |
creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco vy ventilado, lejos del calor y el fuego. !
No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitas |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.” En condiciones de empaque se adiciona: “El |
cumplimiento de los maternales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de lai
Resolucion 683 de 2012, Resolucidn 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del matarial :
utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas, asi: |
"Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafo proporcional al tamano cic%l
producto, segln Resalucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion sumimistrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. En  certificaciones se |
adiciona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP que |
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lel proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagnostico para HACCP: certificacion |
| __lemitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencion de HACCP. |

| | Se ajusta la informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se madifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre |
‘ de producte en SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo i
i
i

N

| Premium a tipo seleccionado, los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo:de producto: salctucha |
por IMRC / Agosto 2021. U =SS - !
[ Se incluye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paguete con peso minime 500 g, e
3 jacuerdo a lo requerido por la Regional”, con su correspondiente cdadigo SAP, por solicitud de fa Regional ©

j Antioguia Choch6 y de acuerdo a disponibilidad de esta presentacion en el mercado. Cambio realizade nor

(eMRsegtigors, U - Winlai-TRNNN

LEn requisitos especificas se actualiza la informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a |a Quinta |
) Actualizacion y se aliminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 cantiene s
1

perro seleccionado, Cambios realizados

informacion. En requisitos normativos se incluye la Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 333 de 2011, Se |
ajustan las  Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de 1o
| comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se austa el texto asi:
| Ho es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos cirnicos |
| cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos crnicos cocidos), i
| | Se aclualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
i L Se agregan los codigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 ar y debe canteper
centre 8 a 10 unidades. Y SAP 200002647 £ producto debe tener un peso minimo de 400 gr y debe contener |
| entre 8 a 10 unidades, por manejo logistico del mercado vy solicitud de la regional Caribe, :
]' 5 i En requisitos normativos v rotulado se incluyen Resolucién 810 de 2021, Resolucidn 24932 de 2022 v resolucion |
|

i

!

i 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retira Ja resolucion 333 de 2011, i
{En condiciones de transporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con ciferentes |
Esustancias, Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud,

| 5e ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto sanstano del i

| vehiculo a las condictones de transporte, Cambios realizados por MCRG mayo 2024,

|

! { Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

I ‘ En item codigo se incluye material SAP 200002815 !

! i En presentacion de producto se dagregan texto con los materiales asi: |

] 6 | “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del |
s siguiente ¢ddigo: !

[ SAP 20000281 5salchicha paquete x 10 und”, La mclusién de los cadigos son uso exclusivo para compras |

locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
[ | proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 f

CARGO NOMBRE FECHA  |FIRMA |

Profesional de Defensa Danery Alexandra

A g
Blinbord I Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025
; ! Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

1 Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025

Reviso 1 S SR I D

Profesional de Defensa .
Comita | Subdireccién General De Gise'fvzg';‘ﬁgarc'a 23/05/2025
SHILE : Operacion Logistica

Asesor | : —_—

de | Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
| Técnicas | . Innovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez 23/05/2025

Secretario General (E)
B ] .J;ef'eﬁ(‘)ﬂc—i.z‘;:ia As-esora Juridicé_ .
Aprobé | encargada de las funciones del Mairt BE;ng;g keitea
despacho de la Direccion General 9

23/05/2025/
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHON ESTANDAR (TRADICIONAL)

B / - ‘“"‘f“"" s e e
}_ Codigo 200000672 @0000671 / 2000009907 200002814
[ A S L O e S e S S Il
E Clasificacién Embutidos
! REQUISITOS = e - S
j GE?\IERALES Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con
| Descripcién la adicién de sustancias de uso permitido, embutido en tripas |
f del Producto |@rtificiales aprobadas para tal fin, con un didmetro de 40mm al
i 80 mm. i
Producto elaborado a base de carne de res, grasa, almidc’m,”j
i ; agua, proteina aislada y conconcentrada de soya, almiddn de!
; Ingredientes
yuca, sal, especias, antioxidantes. Los sustancias vy adlthOS
i deben cumplir con la normatividad nacional vigente. _
! El producto debe cumplir con los siguientes parametros
‘ | Estandar
' Parametro’ '__n:- | . -._w,:
min i o Max | '
Proteina (N« £ 280 enfraczignes masa | 13
Requisitos Srasa en frac:ién de maea a 2
Fisicoguimicos ; 2 ;
Humedad en fracidn de masa | z=
e ——— B |
Almragn en fraccicn de masa I
|
3 Proteing ng camiza en '1‘: or‘ de 13;.»| 5
Requisitos de composicion y formulacién para salchlchoni
REQUISITOS E;stanc;art—“!('jat;ia 10 - ll\!TC 13]25 _— e
ESPECIFICOS producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Requisito m !
Recuento de asrobios mesdflos UFCi )
Recuento de coliformes UFCio 100 i
_y Recuento de Stapny!ococcus aureus coaguiasa positive UFCag 2107 |
Requisitos = !
; gy Recuento de esporas Ciosindium sulfte radustor UFCHY 210 |
Microbiolégicos = . ‘
Deteccién da Saimenela, /25 g Aysencia [
Deteccion de Listenz Monccviogenas 125 ¢ Aluzencia
Recuento de cscnencma Coi /g = 14
Requisitos microbiolégicos para producto cdrnico procesado
cocidos, Tabla 5- NTC 1325 x
Requisitos , o o
Nutricionales eApia o
Los productos carnicos no deben contener metales pesados en
Otras cantidades superiores a:
ng?Ctgésjlizs Contaminante Contenido maximo
P Slomo (Pb} 05 mgkg.
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REQUISITOS NORMATIVOS

~ SALCHICHON ESTANDAR (TRADiClONAL)

| Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o |

sustituya, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015, El|
producto debe cumplir con la NTC 1325 (uitima Actualizacion). |

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y

ROTULADO
Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |,
REQUERIMIENTOS DE LA
___ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

e it

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

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

SAP 200002814 salchichon de res *500 gr

Cada salchichon debera ser empacado en pelicula de celulosa o
material de alta barrera apto para usar en la Industria de
Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
microbiologicas, fisicas, qmmlcas y organolépticas, que permita
la adecuada conservacion a lo largo de toda su vida Gtil. El
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe |
estar condicionada al cumplimiento de la Resolumén 683 de|

dependeendo del material utilizado.

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

la existencia o no de alérgenos en su composicion.

Producto Refrlgerado (Temperatura entre 0°C 1% 40C)
tener Mlnirno 30 dlas de vida util.

debe

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. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciades |

_|en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. [

Registro sanitario del producto. (Vlgente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ia
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a'
un afio 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 afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). |
Fabricacion de productos !
(Alcance Fabrlcac;én de

Certificado 1SQ 9001
carnicos procesados)

(Alcance:
y/o HACCP
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T SHIGHEHON ESTANDAR (RAGICONAL

Plan HACCP o Diagnostico para HACCP; certificacion emitida pori
el ente certificador de que se encuentra en el proceso de\
obtencion de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance: |
Fabricacion de productos carnicos cocidos)

FECHA ACTUALIZACION DE

i
MAYO 2025 |
CONTENIDO: R |
; CONTROL DE CAMBIOS
1 VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
F 1 Versién Inicial. |
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 T
| En item cédigo se incluye material SAP 200002814
En presentacion se agrega los codigos SAP vy la descripcién de cada uno asi:
SAP 200000672 saichichon tradicional * 500 g
SAP 200000671 salchichén * 750 g i
SAP 200000990 salchichon tradicional * kg, adicional se agrega el texto "En caso que se requernrse |
2 compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguente codigo: SAP|
200002814 salchichon de res *500 gr” asi mismo se elimina el texto "Empaque al vacio de 250 gramos |
; minimo” ya que no alude a ningun codigo descrito en la ficha tecnica de producto. La mclusion de los |
i codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, |
! solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. g
] Cambios realizados por DASR, 23/05/2025
CARGO NOMBRE | FECHA
{ |
’ x Profesional de Defensa Danery Alexandra |
El r A ; .
abare Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas 23/05/202
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez o 3
a 251
Abastecimientos Clase I . Gonzalez 23/05/2025 |
Reviso 3 ' - o
P y . .
FOf?S'Or{Ef‘] dé Defensa Gisella Paola Garcia |
2% Subdireccion General De 5 1 23/05/2025
Comité s e Avendano
Operacion Logistica
Asesor -
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Técnicas | Innovacién Institucional I |
. i Sandra Patricia Bolafos
S | .
ecretario General (E) | Kt ok | 23/05/2025 w
5 Jefe Oficina Asesora Juridica 5 Z :/ Mbﬁ
Aprobd | encargada de las funciones del Mathis Eugens Lefiee 23/05/2025%

despacho de la Direccion General

Baguero

L,ﬁr_ —
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO |

‘\ /_.../ TITULO

N CODIGO: PA-FO-75 m

j 2 FICHA TECNICA DE PRODUCTO E VERSION No. 02 | Pagina 1 de 4 %
| sesnEEEoeETes ALIMENTOS I T .. 1 et |
! i e i o Kb H FECHA: | 23 u 04 | 2024 e e
: H 1 I | m____" . _,__,_,d
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHON CERVECERQ SELECCIONADO
// 4
1 Codigo SAP 200001544 / SAP 200000670 / SAP 2000008417/ SAP 200002650 |
Clasificacion Embutidos
! ggﬁgg{gg Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado.
i ' Dasctivoish del elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicién de
; Pro%uct o sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
| homogeneizados y picados. E! producto elaborado hace referencia a la
! especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado.
r Producto carnico procesado, embutido, cocido, que en su superficie de
| corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicion de
Ingredientes sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor 0 igual 2 40 mm.
Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado,
emulsificador, embutido en barras, sometidos a coccion hasta lograr
compactar el producto elaborado.
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio’
I . Estandar
Farames % Min | % Max
Requisitos Proteina (N x 6,25) en fraccién de masa 20
Fisicoquimicos Grasa, en fraccidn de masa 48
Humadad mas grasa, en fraccion de masa 43
Almidon, en fraccion de masa 10
' Proteina no camica, en fraccién de masa | 2
I Requisitos de composicion y formulacion para salchichén- Tabla 10 - NTC 1325 {Quinta
i actualizacién).
} REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben|
i ESPECIFICOS reportar en el andlisis de laboratorio: . !
;: [ Requisitos n m M c
Recuento de aerobios mesofilos UFC/g 3 -- 100.00 i
Recuento de coliformes UFC/g 3 | 100 500 1
; Recuento de staphylococcus coagulasa | 3 <100 - -
positiva, UFClg
Recuento de esporas clostridium sulfito 3 <10 100 1
Requisitos reductor UFC/g
Mic rogi olégicos Deteccién saimonelffa Spp. 125 ! Ausenc - -
ia i
Deteccion de listeria monocytogenesi25g Ausenc - -
ia
Recuento de Escherichia coli, Ig | <10 s o 4]
| En donde
n numero de muestras que se van a examinar
mrindice maximo permisidle para identificar nwvel de buena cakdad 8
M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad !
 numero de muestras permitidas con resullacos entre m M |

Requisitos microbioldgicos para productos carnicos orocesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 {Quinta aclualizacién),
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_Nutricionales

Requisitos

Otras
caracteristicas
del producto

SALCHICHON CERVECERO |

L e e

No Aplica !

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:

__Plomo 0,5 mg/Kg Maximo

— ]

REQUISITOS NORMATIVOS

[Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de

1

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

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

VIDA UTIL DEL PRODUCTO
REQUERIMIENTOQS DE LA
____ENTIDAD

. — - |

Producto

SAP 200001544, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr, F
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, El producto debe tener un peso minimo de 450gr.

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

|

CONDICIONES DE TRANSPORTE

declarar la existencia o no de alérgenos en sucomposicion. |

Y {ﬁ ) O
Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C). Minimo 30 dias.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

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

SAP 200000941 / SAP 200002650 E|
40 unidades en canasta plastica. - o i
El' producto debe estar rotulado segin la Resolucion Ministerio
Proteccion Social 5109/2005, Resalucién 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,

modifiquen o adicionen. !

producto debe venir embalado por

El rotulado debe venir en la funda artificial no comestibles, impreso, sin :
etiqueta. La informaciéon suministrada en e empaque debe tambien

_— — e

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

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
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 |a
Resolucién 2674 de 2013

El proveedor debera acreditar:

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del !
sitio de almacenamiento. ‘1

» Concepto sanitario de vehiculos de transporte expadido por Ja]
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entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio
y con concepto Favorable 0 Favorable con reguerimientos).

« Registro sanitario del praducto. (Vigente)

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

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

Clase | Montenegro | i 7 MAY 20741
|

Fabricacion de productos carnicos cocidos)
| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024
1 |
i CONTROL DE CAMBIOS _E
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 Versién Inicial.
Se ajusla al formato PA-FO-75 Version 01.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que 12 informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion,
En Recuisitos Normativos se inciuye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resclucion 333 de 2011,
| 2 En condiciones de transporte se retira la frase Tambien debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado por no estar
| acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cérnicos comestibles.
| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador. se incluye para el caso de los comercializadores se
| debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi. No es de caracter obligatorio: si lo tiene |
i puede presentar; HACCP (Alcance. Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de produclos
| carnicos cocidos).
Se ajusta al formate PA-FO-75 Version 02
En reguisitos normativos se elimina 12 Resolucién 333/2021 derogada por |2 Resolucion 810 de 2021. se agrega Resolucion
| 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023
| Se incluye cédigo SAP 200002650, El preducto debe tener un peso minimo de 450gr
[ 3 En rotulado se actualiza la normatividad eliminandose fa Resolucion 333 de 2011 ya gue fue derogada por la Resolucion
: 810/2021y se agrega Resolucion 2508 de 2012, Resolucian 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, y las demas que las |
i sustituyan, modifiquen o adicionen. }
! En cerlificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concep:o!
: sanitario del sitio de almacenamiento expedida por 1z entidad competente. concepto Favorable o ravorable con l
|_ | requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR. ]
[ CARGO NOMBRE FECHA _FIRWA |
: [ % l
' 5 Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 7 AV O !
Elaboro 8 ) g4 HAY !
i Abastecimientos Ciase | | Rojas {7 HAY 2024 4
S — \
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | . - |, .«n i ! {\\)\
Abastecimientos Clase | Gonzalez | T MAY gulz8 ' S‘L\
|
Revisé p :
rofesional de Defensa : . , {
. aiona Defens Gisella Paola Garcia & W, i
— Subdireccian General De prfi " MAY 9004 ‘2‘?‘)"\’
ovite Operacion Logistica e
e Profesi | de Defi
de rofesional de Deiensa Eabi
. i 1Y abian Emesto Ponguta T
Eichas | Oficina Asesora de Planeacion el o (7 NAY 2004
| Técnicas| & Innovacion Institucional L _!\
i 5 i
i Directora Abastecimienios Norma Silvana Montanchez &IQ
| Qe

¥
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Secretario General (E) SandraRi%télgLaegolaﬂos

Jefe Oficina Asesora Juridica T
Aprobé encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccién Baquero V7 MAY oo %g/% ﬂ%
Gene‘[ﬁ‘i - l 2“!:.‘4
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cddigo: PA-FO-75

o FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pégina 1 de 2
e ALIMENTOS
M Fecha: | 12 07 2018
SALCHICHON DE POLLO
Codigo 200000755 .~~~ %
Clasificacién Embutidos

Descripcién del

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

Producto con un diametro entre 40mm y 80mm.
Producto elaborado a partir de came molida de poflo, agua, grasa, almidon
Ingredientes | especies naturales, sal, proteina aislada y concentrada de soya v aditivos
permitidos por la legislacién nacional vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Seleccionada
Parimetro®
% min | % mix
Requisitos Protelna (N x §,25), en fracuidn de masa 20
Fisicoquimicos Grasa, en fraccidn de masa 48
Humedad, en fraccdn de masa 43
Almiddn, en fraccidn de masa 10
Proteina no camica, en fraccdn de masa 2
Requisitos de composicién y formulacién para salchichén- Tabla 10 - NTC 1325 {(ltima
actuglizacion).
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
L] m o €
h ] - 100 B30 1
3 100 500 1
3 = 100 - S
Requisitos e —
Microbiolégicos P = :
n - Tulmaro Go MRISCYRE Gt 14 wan 3 St
m Incicn Ge busay caiviad
13 - Indice mixame Ly
[3 - PmerD oo MUSSIDS DAY St fesiladcs antre Ty I
Requisitos microbioldgicos para productos cirnicos procesadas cocidos- Tabla 5 — NTC 1325 (Oltima
actualizacién).
Requisitos ;
Nutricionales Mo Aplica
Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir con todos
Otras los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
caracteristicas | como también de la Resolucion 2606 de 2009 con relacion a las materias primas
del producto  |se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 yio sus
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y Resclucion 3709 de 2015.
Contenido El producto debe tener un peso neto de 500gr.
Requisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015, Ei
Normativos producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacién. '
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Praoducto

\\ ’._d TITULO Cédigo: PA-FO-75 _)<>(_
\\K FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersiénNo.00 | Pégina2de 2 )(.')(
RpgiE T ALIMENTOS .
UIEN AN Fecha:| 12 | 07 | 2018 | CoosEwea
Presentacion del

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

Condicicnes de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehlculo isotérmico.cerrado con
conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
expedido por el Ente Teritorial de Salud. El personal debe contar con la dotacion
completa. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VI de la Resolucion 2674 de 2013.

Empaque

El producto debe ser empacade en fundas arlificlales no comestibles,
autorizadas, que le provea al producto conservacién y aislamiento frente a los
contaminantes.

Rotulado

El producto debe estar rolulado segin la Resolucién Ministerio Proteccion Social
5109/2005, El rotulado debe venir en la funda arlificial no comestibles, impreso,
sin efiqueta. La informacidn suministrada en el empaque debe también declarar
la existencia o no-de alérgenos en su composicion.

Vida Util

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

= Registro sanitario del producto. (Vigente).

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

Certificado HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) o

| Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP;

g certificacién emitida por el ente certificador de que seencuentra en el proceso de
| oblencion de HACCP, la cual ser verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
| productos carnicos cocidos).

MAYQ DE 2020

1 Version inicial.

Profesional de Defensa
Abastecimienios Clase |

Ing. Alim, Inés Miryam Rivera
Cardona

Directora Abastecimientos
Clase I

Subdirector General de
Abastecimientos y
Servicios

Subdirector General de
Contratacién

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Dlaz

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Coronel Juan Carlos Riveros

Secretario General, Pineda
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Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1de 4 |
B e PRODUCTO ALIMENTOS = ' S '“'““""ii MR
S S Fecha: l\ o7 | 02 | 2025 | g |
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT
o i SAP 200001763 / SAP 200000734 7SAP 200002224/ SAP |
: 9 200002821 ]
| - g - 2 i
| REQUISITOS Clasificacion Lacteosw_‘ﬁw e
| GENERALES Es un producto lacteo obtenido mediante la fermentacion
} Descripcion | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia viscosa |
‘ del Producto |de cultive semisolido que es producido por homcgeneizaciéni‘
sequido de la fermentacion. _ _ i
3 [Leche entera, aztcar, cultive 1acteo (Lact%é%ﬁlﬂ?éﬁ@%?ié&gkyﬂﬂ
1 streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditivos |
I permitides por la legislacion correspondiente. Debe estar‘
1 Ingredientes |exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a la‘
‘ lactea v demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de|
; los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la!
i legislacion sanitaria vigente. ]
_ El producto debe cumplir oS siguientes parametros: :
\_ REQUISITO Maximo | g
i Materia grasa % m/m Min. 2.5 | \
i Requisitos Solidos lacteos no grasas % mim, 70 —1' |
= Fisicoquimicos L minimoe .,,__t,__(_)_,%_o_ﬁ,;
‘; % Acidez como acido lactico % mim i 50_ |
| e ; . . R i
| 1 Prueba de fosfatasa | Negativa | |
L Requisitos Fisicoguimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 !
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros: i
ESPECIFICOS REQUISITO n c . m_ I bj___ - i
! Mohos y c Ix102 ufc/g | 5x102 ufc/g o |
! 2 ! .
:  Levaduras oml | _.m ||
‘ Requisitos Coliformes 5 | 2 |10ufc/go mlL 102 ufe/g | |
Microbiolégicos < 10 ufc/g o ]“”_ SN
Escherichia coli 510 ml T

Requisitos Microbiolégicos - 1,11 Lech—e;Fermentaé_amé_es
1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica |

Qtras
caracteristicas
del producto

S

E! yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos
de drogas o medicamentos. Los aditivos utilizados para la|
elaboracién del producto deben cumplir con todos Ios|
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 |
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Presentacion
del Producto

.[ EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empaque y/o
Embalaje

, Rotulado

|

|

- _

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

| REQUERIMIENTOS DE LA
_ENTIDAD

|
4 CONDICIONES DE
| TRANSPORTE

| composicién.

| También debe ser transportado en

— T Voaum

[lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 y/o sus,
modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 Y
[1Resolucion 3709 de 2015.

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

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

J
Se deberdn entregar minimo 5 sabores de yogurt, cantidades dei

forma proporcional en cada una de Jas entregas, canastillas de |
acuerdo a su contenido, limpios y desinfectados. 1

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

| SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr

El' Producto debe estar empacado en envase de plastico de'E
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminio |
que garantice la conservacion del producto, en envase plastico ;
de 170 a 200ml. El empaque no puede presentar fugas ol
defectos en el sellado [
O H
Puede estar empacado en bolsa de estructura flexible en}
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que:
garantice la conservaciéon del producto. El empaque no puede |
presentar fugas o defectos en el sellado. i

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 Resolucidn 834 de 2013,

| dependiendo del material utilizado. |

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

El Rotulado debe ser resistente a la humedad vy a Ia f
manipulacion. La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de un (1) mes,
a partir de la fecha de entrega. '

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No.
debe almacenarse nij transportarse con diferentes Sustancias.
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 Resolucion 2674 de 2013.;
El producto debe ser transportado en furgon dotade con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. Se debe !
asegurar su conservacién durante el transporte. El personal}
debe poseer dotacién completa para la entrega  del producto. |

- Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente. 7

o Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: i
Favorable (FV)} o Favorable con requerimientos expedido por

CERTIFICACIONES el INVIMA. !
Proveedor / Maquilador/ |e Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
Comercializador debe presentar Concepto sanitario del  sitio de\

almacenamiento expedida por |2 entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con |
fecha de expedicion no superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

i CONTROL DE CAMBIOS l

| VERSION

1

: . l
DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
Version Inicial. o T T :

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde s¢ menciona en ¢l documento debido |
a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, perque actualmente los codigos san |
generados por este sistema de informacion. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP: |
“Lacteos”, Se adicionan requisitos microbiolégicos y descripcion de donde se extracn dichos datos. En Ingredientes |
se elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos” ya que ¢ |
coloca en otras caracteristicas del producto y se adiciona: “El uso de los ingradientes y/o materias primas deboerd |
cumplir con la legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionales extraidos de Tabla de Composicion |
de alimentos ICBF para Yogurt entero con dulce. En otras caracteristicas del producto s¢ adiciona: "Los aditivos |
utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos los requisitos relacionados en el decroto 2106 |

| de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la Resolucidn 2606 de 2009; con relacion a las materias promas |
| se debe cumplir con o establecide en 12 Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucon

2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015". En condiciones de Transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar |
fresco, seco'y ventilado, lejos del calor y el fuege. No debe almacenarse mi transportarse cen diferentes sustancias. |
También debe ser transportade en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE o |
EAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos lps requIsios |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013". Se amplia la fecha de vida util cambiandola de 15|
dias a 1 mes. i

Se adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones en 150 y 200 mi respectivamente, en belsa. Se |
adiciona requisitos de contenido, presentacign del producto y empaque para estos dos productos, i

Se elimina codigo 200000733 ya gue se encuentra dentro del Sisterna SAP con Peticién de borrade fijada a mvel (ie
centro: dentro de las condiciones de transporte se elimina 1a condicion “o favorable con requenmientos” :

Se gjusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, Sc elimina codigo 200000733 ya que se ¢ cuentra dentra:
del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de centro; dentro de las condiciones de transporle se elimima |
la condicion "o favorable con requerimientos”. En empague se unifica los requernimientos de matenal de empaque, !
on cuanto a si el producto se requiere en bolsa o en vaso. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021,

Se incluye codigo SAP 200002224 presentacion por 150 ml, por solicitud de la Regional Pacifico v valtdacxdfp—or"
parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con lo establecido en la Tabla de composicion ‘
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados par JPMR Sept/2021. S !
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! Se actualiza o version PATFO-75V2
|En requisitos microbiologicos se actualizan, retivando los requisitos microbioldgicos Yogurt Entero - Resolucion
102310 de 1986, Articulo 13, se incluyen los Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022

SR EON. S S e e A i
o T - Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res Pl
Requisitos microbialogicos Yogurt Entero 1407 de 2027 1 E

I Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13,

! i
{ I nim M| cl rRequistto [ n | m | m |
i H MH’ Califormes 3 120 93 1 Mohos v 5 I 2 2x10? ufe/g o | 5x102 u?&fg ! !E F
[|iecplesge |- | 7 ]| ptevaduces | 7 10 el ) i |
: (i) s s | o | comomes |5 || iouiggsmi| ior ity L
' i ; 20 |50 [ 5 {g| <10ufc/go L |
E H Hongos y Levaduras /g | 3 ol o 1 Escherichia coli | m : [
i é
|

| R - e e b T e 2 i
"En requisitos nutricionales se retiran Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Yogurt Belible Entero  con |
7 i Azdcar, Y se deja No Aplica, toda vez que la declaracion de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque i
tde acuerdo a las coracteristicas del producto bajo la resolucion 810 de 202. ;
I Unidades de expresian de oy
Puametio Lomanentes por 100 g de parte
cempstibla def 3hmiantg

i 1 Shnize 4o A
AR A

i f
| i ¢ |
| i TR T § o 1y i i
| ! :
| I 6y B at I
i |
i
i

CEn requisitos normativos se ncluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2622
y resotucion 2594 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. i

CEn rotulado se retira [a resolucion 333 do 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021,

| Frasolucin 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen, |

! kncitem de certficaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los camercializadores so dole |

| presentar Concepto sanitario deol sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable

| . @ Favorable con requernmventos, Con fecha de expedicion ne superior a tres afios”, Cambios realizados por MCRG -

—jago 2024
| Se actuahza a version PA-FO-75 V3

i Enitem codigo se incluye materrales SAP 200002821

| Lo presentacion de producto so agrega texto con el material asi:

i

1

. "]Fn £aso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
8 L cothgo:
i L SAP 200002821 bebida yoqurt * 170 a 200 gr”
i ; Lacmclusion del codige son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del
! | servicia, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por 5GOL.
, - Cambros realizados por DASR, 23/05/2025
— i . _— — P— —a——

] ~_ _CARGO ~ NOMBRE FECHA
| .
= Profesional de Defensa Danery Alexandra
Jl Embord Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025@
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ;
|
[ i Abastecimientos Clase | Gonzalez 23/05/2025
i - 3 J = . - SR — P OO ——— e e ——— e+ i
Revisd | ;
| Profesional de Defensa .
. Subdireccién General De G‘Se'fvzf)‘éfﬁgarda 23/05/2025
A‘s):;lu? Operacion Logistica
de Profesional de Defensa B ]
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas | Innovacion Institucional e I

. Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
| Jefe Oficina Asesora Juridica o ?ﬁ;’ -
| Aprobé | encargada de las funciones del MarthaBE;gjgrlg Caftes 23/05/2025

: despacho de la Direccién General q |

- — S — —— —

' — T A ——

—_—
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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w
| CODIGO: PA-FO-75

T u i
. TITULO 1 WEU |
“__‘ l.‘ i I%ﬂ !
k FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 ' Paginaided | ol ind |
ASEACHS LRCIRTIeR ALIMENTOS T 1 .. 1 . o |
e e FECHA:| 23 | 04 2024 i |
i U S IS N S ey
PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
j _ 1
. Cadigo 1 SAP 200000080 / SAP 2000017‘20""/6781-\!3 200002352 ]
| - e
'1 REQUISITOS Clasificacion | Lacteos
i 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 serl
i Producto
|

obtenido de leche pasteurizada proveniente de especies aptas y
autorizadas para el consumo humano. i

Ingredientes

Leche entera, harina de avena, azucar blanco. conservantes autorizados |

Requisitos
Fisicoquimicos

por la legislacion sanitaria correspondiente.
El producto debe cumplir los siguientes parametros: |

i Caracteristica [ Minimo | .
! Materia grasa. % nm/m | 15 | \
i Proteina lactea. % m/m % 14 | |

z

TC 5246 — Requisttos fiscoquimicos Babida laciea con Avena - Entera |

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
r ' '

REQUISITO | n c | m ! M 1
" e ! 8x10% |
| REQUISITOS | gegyisics || AeT9008 Mesofios |5 ERELEE R
i Microbiologicos || Coliformes T 5 [ 2 | _<tufc/ml | 10ufe/mi ||
| Escherichia coli "5 | o0 | <tulml | - | \
i Requisitos Microbioldgices. 1.7 Leche saborizada pasteurizada Resolucion 1407 de
i 2022 |
| Requisitos ; i
Nutricionales Bl Sxpilea ;
El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su |
! ot buena calidad hasta e! término de su vida util. Las caracteristicas !
| ras . "
| e sensoriales sabor, coler aroma y cuerpo deben ser propias del producto. 1
- caracteristicas o ;
dal sroducto No deben presentar separacion de fases, particulas quemadas 0|
P extrafias. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogasi
» o medicamentos. |
i 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. I
i Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las |
I sustituyan, modifiquen o adicionen. |
g TSAP 200000080 Avena De Refrigerio (Personal) 1
BABEY i del | sap 200001720 Avena En Bolsa !
| EMBALAJEY — | SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack® 200 M i
| ROTULADO | SAP 200000080 / SAP 200001720 El producto debe ser empacado en |
L | Empague y/o : o ; ' ;
1 Embalaje holsa de estructura flexible en polipropilenc de grado alimentario y de|

| primer uso que garantice la conservacion del producto




| Continua Ficha Téenica de Producto ...

i ISAP 200002352 El producto debe ser empacado en tetra pack de grado |
i alimentario y de primer uso. !

, Ningun empaque no puede presentar fugas o defectos de sellado
| Embalaje en Paquete por 6 0 12 unidades de producto
’ El rotulo debe cumplir con |os requisitos exigidos en la Res. Min '
, Proteccion Social 5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 |
f Rotulads de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan.

I modifiquen o adicionen.

! 'La informacién suministrada en e empaque debe también declarar |a
e - __,%Si‘iﬁ@[’?i_ﬂ_..ﬂ?.rl‘?_ci?__aféjg,eﬁis_.Eﬂ_ﬁuﬂmﬁ_oﬁ@@; i

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

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehicule cerrado con
concepto  técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con ,
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud, !
| El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de !
CONDICIONES DE TRANSPORTE Medicion de temperatura, asegurando la conservacién del producto. El

personal debe poseer dotacién complela para la entrega del producto. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura de
refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frio. |

* Registro, Permiso o Notificacian Sanitaria, Vigente. :
* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por ef’
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, conceplo Favorable o Favorable con |
..@9.“3[[@i%”!?%-,,QQ_'?_TEC_@_QQﬂEEd.i_‘?if?BDP_ﬁ!-*Ee.r_io.r,éi“?ﬁﬁ?ﬁﬂs»

| FEGHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

S . —

{CONTROL DE CAMBIOS E
| L - ' —

j VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO f

Passo—= oo 3 P e - — i B s TR S -

i 1 | Version Inicial |

o % Se ajusta lodo el conlenido de Ja Ficha Técnica al nuevo formato.
! ' Se incluye Codigo SAP y se retira codigo SIC por no manejarse en la Entidad
| 2 - Seincluyen los ilems de Clasificacion, Requisilos Microbiolégicos.
| | Sencluye la NTC 5246 Produclos lacteos. Bebida laclea con avena. |
j Se ajusta la presentacion: cambia de “canaslilla x 20 unidades” a "Paquete por 6 0 12 unidades de praducto. de acuerdo al .
~mereado. 0 S - S e |
Se actualiza formalo PA-FO-75, se adiciona cédigo 200001720 lambién presenlacion de 200 ml, se cambian los requisitos |
3 fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426, en requerimientos de lransporte se agrega Favaorable con-condiciones. En el ltem |
—._, certificaciones del Proveedor se + adiciona requisito Registro, permiso o Notificacion Sanitania, Vigente,
‘ Se adiciona opeidn de empaque telra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona codigo 200002352,

sl i == o Rl — i

i -
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Continua Ficha Técnica de Producto .. T AVENANATURALLIQUIDA |

[Se actualiza a version PA-FO-75 V2 -
| En requisitos fisicoquimicos se ajusta por error de escritura &l numaro de la NTC de la NTC 5426 a NTC 5246- Requisitos |
i fisicoquimicos Bebida lactea con Avena |

En requiistos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros emitidos por INVIMA e incluyendo los
i Requisitos Microbiolégicos. 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucidn 1407 de 2022 _
i o O REQUISTO | n|c| m | M |
l PARAMETROS NINMO | MAXIMG } e a0 l
Recuerto de aorchios mesdfics UFClgre om? 0008 5084 5 |
i T 2o Cotformes toiies /ST gl oo’ 20 ,,-113' I:erob:os e ! ° ‘ - ufe/mil | ufcml |
| HMP de Colformies focales NMP / gracm® < | I : | | 10
! ! Recunrds 4o Moras ¢ Lovaduas UFC ! oroem’ 200 1C°hforme5 15| 2 | <1 ufciml dem}l
l Recusmn Slaohyloceccus copguasa positva LFC/ groem’] <100 ] ‘ G ; 1 {
| | Escherichia coli I 50 |<1 ufdml! -
| S ] | Requsios Mizsboly 17 Lochs soborizatia pastenunzada
| i 5 ¢ Resslucen 1407 o
lococr, i W
i l En requisitos normativos se incluyen Resolucion 2674 de 2015 Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005,
i | Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o |
' adicionen.
En rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de
2021. Resolucién 2452 de 2022 y resclucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan. modifiguen o adicionen. Se
; incluye el texto La informacién suministrada en el empaque debe también deciarar la existencia 6 no de alérgenos en su !
| composicion. 1
| En item de cerificaciones se incluye el texto “Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
Conceplo sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
B requenmientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios’. Cambios regiizades por MCRG — ago 2024 |
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
> Profesional de Defensa Mari i i " ;
| Elaboré rofesional de efen aria Catalina Rodriguez |, ; ”‘D éw)!if
g Abastecimientos Clase | Gonzalez i U |
i
‘ Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez l a3 N ~h \
i Abastecimientos Clase | Rojas - ANM & J&
Profesional de Defensa : ;
2 0 isell la G;
l Revisé Subdireccion General De L 1:\2%:% arcia ¢ s !
1 Operacién Logistica | & 4 = 1
| Comité Profesional de Defensa Eabilon Eincstd PoRaHs | ) 1
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e TR 97 &0 A
: G . - et AR
. de e Innovacion Institucional
i Fichas ) . | ’ wal
| Técnicas | Directora ébastecnmaentos | Norma Silvana Montanchez |9 7 440 28 't ; i
i lase | Montenegro % o \ 5
| 9 | %\ i
| ) - i i
; r
! Secretario General (E) emelia Pt = Boianos bag kgl U l;
| Rodriguez | &1 -Aa eus ’
4j Jefe Oficina Asesora Juridica i f L
i . | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes |97 wrn o y
i Aprobo ’ . * D& Blyst St
! despacho de la Direccion Baquero | <1 AuL 48
- General | 1
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

o T ¥ R R B S I ————___ e ]

Y

% TITULO
|

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

| copiGo: PA-FO-75 "
I

9 »

VERSION No. 02 | Paginaided |
v

B e Ganws ALIMENTCS il TR S R e 1
v s PR PR e F‘ FECHA: f‘] 23 il 04 L 2024 " e b Lutomsa
I . i l I ESEpYS, E I —
PRODUCTO / NOMBRE I;/EBHE ENTERA LIQUIDA UHT
i
i Cédigo l SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000407 / SAP 200001005 |
| g SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 / SAP 200002159 |
"r Clasificacién \ Lacteos 11
| REQUISITOS L2 leche entera Ultrapasteurizada UAT (UHT) envasada asepticamente, 1
GENERALES es el producto obtenido mediante el proceso térmico de flujo continuo,

' Descripcion del
1{ Producto

aplicade 2 la leche termizada previa estandarizacién mediante el retiro |

parcial de la materia grasa. E! proceso de ultra pasteurizacion UAT |
| (UHT) se realiza a una temperatura de 137°C durante cuatro segundos.i
_ sequido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes esteériles.
| T 0, . . I - . 1
Ingredientes Lecpe Entera con 3% minimo materiai grasa, estabilizante (citrato uei
! sodio) 1
| | El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
| ‘ el anglisis de laboratorio: ‘ ,
; 1 Parametro [ Min. | Max. | |
l Grasa Y%miv 1 3.0 I ] ‘
| Extracto Seco Total %m/m | 1120 | ]
{ Extracto Seco Desengrasado %m/m | 820 | l
! Requisitos Peroxidasa | Negativo Lo
! Fisicoguimicos Fosfatasa | Negativo 1 %
J Densidad 15/ 15 °C g/ml | 1.0295 1.0330 'g
] (Aicidez expresada como acido Lactico % miv | 013 017 | |
{ indice Crioscopico °C | (-0.540 -0.510 |
i REQUISITOS Ct Indlcg C“,noicop:co' H —_— . HT( 0{).!560 . (Oi.:f:;o m,} ‘
| ESPECIFICOS aracteristicas fisicoquimicas — Leche Entera Liguida UHT tadla 2. Decreto 6 e 2006 |

|

Requisitos
Microbiologicos

que se reportaran en el analisis de laboratorio:

El producto debe cumplir [0S siguientes parametros emitidos por INVIMA, 5
\‘

| Requisito in| m M | C |

Recuento Microorganismos mesofilos, UFC/ml 1 3 | 1.000 100.000{ 1
Recuento Coliformes, UFC/mI_ '3 <1 | - 0
Recuento Coliformes Fecales, UFC/ml 3| < - 0
Recuento Esporas Anaerobias, UFC/mi 3 <1 - 0
Recuento Esporas Aerabias, UFC/ml 3| < - { 0 |

| informara <3. B
Caracteristicas microbiologicas — Leche Ultrapasteunzada tabia 8, Decreto 616 de 2006

Requisitos

| Nutricionales |

l

*Cuando se utilice Ia técnica de NMP para Coliformes Totales y Fecales se 1 1
t

|

|

i

No Aplica ;




| Continua Ficha Téenica de Producto...

Otras
caracleristicas
del producto

i REQUISITOS NORMATIVOS

| Presentacion de!
i Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
. ROTULADO !
i . Empaque y/o
' | Embalaje
|
i
|
| Rotulado

~ VIDA UTIL DEL PRODUC]
REQUERIMIENTOS DE LA

1que las sustituyan, modifiquen o adicion

| SAP 200000403 / SAP 2

— T LEGHE ENTERA LIQUibA UHT

Prueba de esterilidad comercial Después de incubar durante 10 dias no
presentar crecimiento microbiano a 55°C y 35°C,

Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm¥ m#/d/atm.

I Transmisién de la luz en porcentaje maximo <2 a 400 nm y <8a 500 nm :

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el Decreto |
616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social, Resolucion 2674 de |
2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas
en,

olsa con peso minimo de 200 mi i
SAP 200001740 Producto debe tener un peso entre 150 a 200 ml 1‘
SAP 200000409 Producto debe tener un peso neto minima de 200 m|
SAP 200000903 Producto debe tener un peso neto minimo-de 400 mi
SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto
minimo de 900 ml i
SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 ml l
SAP 200002159 Producto debe tener un peso de 1000ml |
00001740 / SAP 200000409 / SAP 200000903
Deberan entregarse en canastillas, cada una con minimo 50 unidades |
del producto. i

SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 200002159 !
Debera entregarse en canastillas, cada una con Maximo 25 unidades del
producto.

El producto debe empacado en bolsa de estructura flexible en:

polipropileno de grado alimentario

y de primer uso que garantice la

__ENTIDAD

s

’

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CERTIFICACIONES Proveedor /
| Maquilador/ Comercializador

conservacion del p

; defectos de sellado.

El producto debe .

Proteccién Social N

Lque las sustituyan, modifiquen o adicio

El producto debe co

'El producto debe ser trans

cerrado con conce
Ente Territorial de

roducto. El empaque no puede presentar fugas o,

I Ministerio
olucion 810 de 2021 y las demas
nen.

estar rotulado segin la Resolucién de
0. 5109/2005, Res

ntar con una vida (il minima de 2 meses despueés de |

portado en furgdn y/o vehiculo isotérmico |

plo técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el!

Salud. El personal debe contar con la dotacion |

completa.
Al momento de Ia entrega las condiciones ambientales no superen la
temperatura ambiente de 30°C, el producto debe entregarse en
condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C i
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VI| |
de la Resolucion 2674 de 2013

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)..
Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicidn no superior a un afio y con
cencepto Favorable o Favorable con condiciones). |
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
__requerimientos, Con fecha de expedicion "o superior a tres afios.

L]
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LECHE ENTERA LIQUIDA UHT |

T T AP T T

I i
| = |
! FECHA ACTUALIZACION: 1 AGOSTO 2024 ;
CONTROL DE CAMBIOS
iVERSIC)N DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicial 1
3 1]
2 t Adicion de presentaciones y generacion de nuevos SIC. i
3 | Se ajusta el contenido al formato nuevo. Se incluye cddigo SAP, requisitos Microbiologicos y Otras caracteristicas del
f Producto. Se ajustan requisites Fisicoguimices. Presentacion del Preducto, Empagque y Vida Util,
| Se actualiza formato PA-FO-75, se retira ¢odigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es utilizado
4 | en la entidad y se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
| infermacion
1Se incluyen codigos SAP 20000040¢ / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se ajusta informacion en contenido ¥
| presentacion del producto para estes codigos, En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se relira de
5 i condiciones de {ransporte y almacenamiento el concepto o favorable con requerimientos para vehiculo, se incluye
requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones solicitadas. y se incluye o favarable con requerimientos” para ei
. conceplo de la planta de proceso. -
Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye el cédigo SAP 200002159 Producto debe lener un peso de 1000 mi.
Se actualiza informacion en cedificaciones al proveedor: se adiciona: Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto
6 (Vigente). Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. {Con fecha de expedicion no
superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requenmienlos). Para el caso de los comercializadores se debe
L {presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento. =
Se actualiza a versian PA-FO-75 V2 i
En clasificacion se actuzliza de bebidas a lacteos. |
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan. |
modifiquen o adicionen, !
! 7 £n condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi 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 sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
_ .| requermientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios’. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 |
CARGO NOWMBRE FECHA FIRMA" |
[ . . - : T
| P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez e - Y
 Elabon Abastecimientos Clase | " Gonzalez -1 AW IRV
| H
e = , | ~
| Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 4 7 ;- ,/ \ !
Abastecimientos Clase | Rojas PNy %\ ey o |
Profesional de Defensa i J 1
Reviso Subdireccion General De Gisella Pacla Garcia Avendaiio § 7 = |
Operacion Logistica f i
Comité Profesional de Defensa L - !
3 . " ¥ 7 Ay o, —— 1
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Ernesto Ponguta Castro ¢ 7 AQL 717 ; .
de Innovacion Institucional . [ |
Fichas < | 3
T [ < ol e Norma Silvana Montanchez | . .. o
;Tecmcas Directora Abastecimientos Clase | Montenegro = 27 AGH ),':;is 5_3 I !
L YR |
I L | ¥
, . Sandra Patricia Bolafios i | {
- Secretario General (E | : (27 a9 ‘
! o : Rodriguez 27 AGD 24 5
1 1 L |
| Jefe Oficina Asesora Juridica | e
| N 3 £ |
- Aprobé | encargada de las funciones del Warha Bligema Cortes

__| despacho de la Direccién General

Baguero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S ——— G —

TITULO

| CODIGO: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | VERSION No. 02 ” Pagina 1 de 4
o ALIMENTOS T ] -
ot o R CFecHA: | 23 | 04 | 2024
WoRr— PRI,  EEEET! IR (g | ———— |
PRODUCTO f NOMBRE LECHE SABORIZADA
Z Y
Cédigo SAP 200001633 7 SAP 200001192
Clasificacion Lacteos
Es el producto obtenido mediante proceso térmico 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 la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,

Descripcion del
Producto

sequido inmediatamente de enfriamientc a temperatura ambiente y
envasado aseptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al
oxigeno, cerrados herméticamente. para su posterior almacenamiento,
cen el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoguimicas
y organalépticas.

i

Ingredientes

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

Regquisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:
[

; s |___Entera |
Caracteristica TWin. | Max |
pH 6.5 | 6.85 |
|_Materia grasa, % m/m_| 3.0 -
Proteina % m/m | |
Leche saborizada [ 24
Leche achocolatada | 2.3
NTC 1419 — Requisitos Fisicaquimicos de fa
leche liquida saborizada

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El preducto debe cumplir los siguientes parametros.

REQUISITO n c m M
Enterchacteria 5 | 2 | <1ufe/ml | 5ufe/ml
| Esporas aerobias meséfilas 5 0 | <1ufc/mi —
 Esporas anaerobias mesofilas 5 1 0 | <dufeml [ -

Requisitos Micrubioléchos 1.8 leche sab;?Eada ultra pasteurizada. Resolucion 1407
de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar
libre de adulterantes, conservantes, metales pesados o cualquier otro
tipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales
come grasa de origen vegetal o animal diferente 2 la lactea y demas
sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aquella que
la derogue,

El producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites maximos

de contaminante




Cantmua Ficha Tecmca aé-Prbducto - ) LECHE SABORIZADA

I _Contaminante | Limite maximo, mg/kg ‘
Arsemco comoAs | 05
wP(cmo como Pb 002

Decreto 616 de 2006. NTC 1419 ultima Actualizacion, Res. Min. |
Proteccion Saocial 5109 de 2005, Resolucidén 2674 de 2013, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
| resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modlfsquen (o)
L ) - ) adicionen. :

Presentacion del | SAP 200001633 Leche Saborizada * 200 ML
Producto | SAP 200001192 Leche Achocolatada*180ML |
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 los siguientes requisitos: '

Ny i » Transmision de la luz |
Permeabmdad del oxigeno a temperalura Traﬂsﬂ:';axe 2 :

ambiente cm¥m?*d/atm | T s
- n_t_ Qe _ a400nm | a500nm |

<200 2 | <8 |
" NTC 1419 Tabla 6. Requisitos de Jos envases para leche UAT (UHT) ulira alta i
temperatura larga vida ) i

Empaque y/o

EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJE Y
ROTULADO

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

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

. La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar Iaw
! ) | existencia o no de alérgenos en su composicion. ) |

Rotulado

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto debe contar con una vida atil minima de cuarenta y cinco |
REQUERIMIENTOS DE LA (45) dias. Se recibe en bodega con maximo quince (15) dias después de |
ENTIDAD su fecha de fabricacién. |

Debe ser transportado en furgon ylo 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 cen todos los

requisitos referenciados en el capitule VIl de la Resolucion 2674 de
CONBISIGNES.DE TRANSFORTE 2013. &l vehiculo que realice la entrega debera contar con la ieyenda|
‘“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte de alimentos. Este documento no debe lener una,
fecha de expedicién superior a un ano.

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. -
» Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigenle

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

Magquilador/ Comercializador |«  Adicionalmente para el caso de los comercializadores se' debe '
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamienio expadida :
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres aios
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Continug Ficha Técnica de Producto ... S R __L_E_CE-EE! SABOBIZA%J
FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
]
: CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicial
Actualizacion Informacién A Formate PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codige SAP actualizado
Se retira la informacién contenida en el item Olras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
Microbioldgicos. se inciluye en los requisitos fisicoguimicos el limite maximo de contaminantes segun referencia NTC y
Se adiciona a los Requisitos Normatives la Resolucicn 2674 de 2013,
2 Se incluye en el Empague y/o Embalaje ‘perfectamente sellado sin fugas en su empaque” y se incluye en el rotulado
| “Res. Min. Proteccion Social 333 de 2017
i Se complementan las Condiciones de Transporte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/
. Comercializador s l
B | Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. |
! | Se actualiza a version PA-FO-75 V2
i Se trasladan consideraciones de la descripcion de! producto y requisitos limites maximos de contaminantes al item otras
! caracteristicas del producto
f En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas e incluyendo los
| Requisitos Microbiologicos. 1.8 Leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022
| |  REQUISITO n c m Mmoo
| TAbl 2 Rrquisito maretizogies praatecte URY (UWT) s atatemperatora lirga vids f |
; Enterobactenia 5 | 2 | <tufml | 5ufeimi| }
frzusts I { Esporas aerobias | . | o i
- | mesofilas | S S E =4 digi .
At i i bl - = I . 1 |
- Esporas anaerobias | i !
| mesofilas | 3 0 | <1vicml o i
3 Roawsitos Microbologices ¥ 8 Loche sanoreada Ulten pasteurzada Recclusion
1407 deo 2022 i
En requisitos normativos se incluyen Resclucion 1407 de 2022, se retira la resolucion 333 de 2011 por vigencia y se incluyen la
i Resolucion 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
; adicionen.
| En presentacion del producto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada = 180 ML creade para comedores y
i confirmado por TIC.
En rolulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de 2021,
I Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La
i informacion suministrada en el empaque debe también declarar Ia existencia o no de alérgenos en su composicién.
| En item de certificaciones se incluye el texto ‘Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
! sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos,
Con fecha de expedicion no supericr a tres afios”. Cambies realizados por MCRG - ago 2024,
- T —
CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA}
] ]
{ . < o 5 |
= 2 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez { o
i Elaboré T
| Abastecimientos Clase | Gonzalez (L
| Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
; Abastecimientos Clase | Rojas P o
Revisé -
Profesional de Defensa ! e
tx Subdireccién General De Giselia Paola Garcia Avendario |7 '{ | AL
Comité T 2 [ 5= ML N
Operacion Legistica :
Asesor . :
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. .. . '.. ” o " I A
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO i
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I AGENCIA LOGISTIGA

FUCHRZAT MILITARES

L il s i ratean Fuerran

TITULO CODIGO: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 :ag'“a 1de
PRODUCTO ALIMENTOS
FECHA: | 07 | 02 | 2025

PRODUCTO / NOMBRE

CREMA DE LECHE ENTERA
Z

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

rd
SAP 200000220 / SAP 200001649 / SAP 200000221 / SAP
200000833 / SAP 200002133 / SAP 200002355 / SAP
200001621 / SAP 200002537/ SAP 200002723

Clasificacién

Lacteos

Descripcion
del Producto

Producto graso, higienizado obtenido por reposo, centrifugacién
de la leche u otro procedimiento tecnolégico adecuado.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Crema de leche de vaca vy aditivos autorizados por la legislacion
sanitaria. Debe estar exento de grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactea v demas sustancias diferentes a las
del producto debe estar exento de sustancias tdxicas y residuos
de drogas o medicamentos.

Requisitos

Fisicoguimicos

El producto debe cumplir con:

Requisitos
Materia lacteos, Fraccidon en masa, en %
Solidos lacteos no grasos, fraccidn en masa, en
%
Acidez expresada como acido lactico, fraccién
en masa, en %
Indice de Reichert Meissel 22 32
Fosfatasa Negativa
Requisitos fisicoquimicos para la crema de leche -Tabla 1 -
entera - NTC 930 (dltima actualizacion)

Min.
35
5,5

MéxL
<43

0,2

Requisitos
Microbiologico
3

El producto debe cumplir segtin el tipo de producto, con:

REQUISITO n |c m M
: i
Enterobacterias 5 <10 ufc/g ufe/g
Escherichia coli 5 | 0| <10 ufc/g e
Staphylococcus coagulasa 103
positiva 3 1 | <102 ufc/g ufc/g
Salmonelia spp. 5 10 Ausesrg:ia/z e
1 ; Ausencia/2
Listeria monocytogenes 510 5q A
Requisitos Microbiolégices. 1,2 crema de leche pasteurizada.
Resolucion 1407 de 2022
REQUISITO n|c m M
; 10
Enterobacterias 5 | 2 | <10 ufc/g ufc/g
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CREMA DE LECHE Eﬁ?éﬁ}{]

Staphylococcus coagulasa =]
positiva o 5 | 0 |<102 ufe/g -
Salmonella spp. s | o AUSE;”IQCEEIZ .

s | o |Ausencia/2 o
Listeria monocytogenes 59 '

Requisitos Microbioldgicos. 1,3 crema de leche ultra
pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022

 REQUISITO |n|c m ] M

]
No presentar crecimiento i

Z;‘;gﬁﬁdﬁ 5| g bacteriano después de 10 a 14 dias
: de incubacion de 30 a 35°Cy 5 a
comercial

10 dias a 55 °C

Requisitos Microbioldgicos. 1,5 crema de leche esterilizada o
ultra-alta-temperatura UAT(UHT). Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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 vy
toxinas establecidos en la legislacién nacional vigente. El
producto debera ser entregado con una temperatura entre 0 - 4
OC_

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 930, Resolucidon 2310 de 1986, Resolucion, Resolucion
2674 de 2013. Decreto 616 de 2006, Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen,

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacién
del Producto

SAP 200000220 / SAP 200002355 Crema de leche x 200 ml
SAP 200001648 / SAP 200002537 Crema de leche x 900 ml
SAP 200000823 Crema de leche x 5000 ml

SAP 200002133 Crema de leche Lata x 300 ml

SAP 200000221 Crema de leche UHT x 1000 ml

SAP 200001621 Crema de leche UHT x 1000 ml

SAP 200002723 crema de leche panaderia x 1000 ml

Empaque y/o
Embalaje

Los envases deberan ser de un material atoxico, inerte a la
accién del producto, con cierre hermético que impida su
contaminacion y que permita la refrigeracion cuando sea el
caso, en cumplimiento a la normatividad nacional vigente.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Min.
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a Ila
manipulacion, la informacion suministrada en el empaque debe
también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de siete (7)
dias al momento de entrega del producto, Conservando las
condiclones de refrigeracién.
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CREMA DE LECHE ENTERA |

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacion cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco vy
aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice Iz
entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el
capitulo VII de Ia Resolucidon 2674 de 2013

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

v 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).

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

. w |
v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

i

FECHA ACTUALIZACION:

DICIEMBERE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.

Los codigos se actualizan, tenjendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran cadigos 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:

}

e sy b i whims 0
Stldey ¥otos ro Tzoz 4
mAT el 5
! > X% om0 ik Bk § 17 Requisitos Hinimo | Mauma
i PV, TaGmo ra grasa lictiea, Fracesds L4 5 43
i R o !‘E:gg;:g“%-gs_aia.hua, Fracein cn_rnasa en : __.-Sa 54
! a0 % b3 T $2idas eteos ro grasos. Fraceién en masa, en 35 -
i Ml TEE B eCcE . Acidez expresada coma dzids [3shco. Frace:on enmasa, en - 22
nt gl yoo el Indice da Reichert Messsel i
e _ ~ . Fostatasa Negatva
Se adiciona aumenta el requisito microbiolégico, basado en la NTC 930. Se agregan diferentes
prese;n}'aciones del producto creades en el SAP, Se extiende el tiempo de la vida dtil de 5 a 7 dias, en
Requisitcs de certificaciones, se adiciona requisito, Registro, permiso o notificacién sanitaria de preducto.
Actualizacion Informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Cédigo SAP 200002355 Crema de
!eche por 200 ml, cédigo que aplica para comedores, teniendc en cuenta que estd siendo usado por las
3 regionales y de acuerdo con listado de materiales aportado por el drea de Tecnologia y validado por la
SGQL. Se incluye la referencia normativa "Tabla de composicion Nutricional - ICBF 2018”, en los requisitos
nutrncugnales. Se retira de las condiciones de transporte l2 opcidn de concepto sanitario favorable con
condiciones y se deja solo favorable. Cambios realizados por JPMR Ene/2022
Se _Incluye Cdédigo SAP 209001621 Crema de leche UHT *1000 mi, codigo que aplica para comedores,
4 teniendo en cuenta que estd siendo usado por las regionales,

por el area de Tecnologia, solicitado por Nororiente y validado por [a SGOL.

de acuerdo con listado de materiales aportado
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| continua Ficha Técnica de Producto ... CREMA DE LECHE ENTERA |

En requisitos Microbiologicos, se retiran los Requisitos microbiologicos de NTC 930 para crema de leche
Pasteurizada y crema de leche UHT
Crema
Pastourizada
Rocusnio de batenas mesolias asrobles. UFClg 4r10°

Requisito Croma UHT |
Racuento de balerias mesofilas aerobids, UFClY <

Recuento en placa colifirmes, UFC/g &

Raquisito

Recuento an placa tolifitmas UFCig 0 | e -
Hotaania do Sioai oceccus aurous coagulasa, Recuento de Staphylococcus eureus coagulasa,

positva. UFCla 100 postva,UFC9
Recuento demahos y lovaduras USClg | 100 | Recuento de mohos ¥ fevaduras, UFC/g

Dateccion go Saimonelia 1pp 25g Autancia Detecclon de Salmonella spp 1259 | -

Y
Se actualizan de conforniidad con la Resolucién 1407 de 2022 asi:

UISITO n c n M
i ; REQUISITO n c m Mo
fnterobaclenas 5 2 <10 uleig 10 ufcig |
g b 2 - Enletobattenas 5 2 <10 ul2rg Wkl
Eschenchia col 5 i <10 ulzig - Sramy ; i
T T 7 aphylpzoccus coagulasa s :
T 1] ey | oo | s 5 | 0 | g
=y = 2 ; | in/7% ar 1
Samanelia sep 3 3 | Ausenviaidsg - SeImingla spp § 0 | Ausanciaiy : f
Listena monccyloganas 5 i Ausenciaidhg - Lislena monocylegenes 5 g AusenciaZig i
Besustos Hesboiogeoy 13 Siera ge wone pantaunsada Resoucan 1407 ge 1022 y  PReiwates Urobciiguos 13 Cremade ieche utrenaatturceds Resoucan WA e 022y
REQUISITO n c m [ m

Ho presentar crecemento
Frugba de estanhdad " bactenano después de 103 14
eamerct N dias de incubacién de 20 a
35'Cy 5 2 30 dias a 55 'C

Hequntss Wiiabakipans 1€ drema de ioche eslerkiads o uitrg-ata-temaeraturg UATIUMTI
Hasgugon 1407 40 2027

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

En presentacion de producto se incluye cddigo de material 200002537 CREMA DE LECHE *900 ML creado
para comedores y confirmado por TIC.

En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion
Resalucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

En ftem de certificaciones, se complementa que 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. Cambios realizados por
MCRG Diciembre 2023

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
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 informacion

5 nutricional se relaciona en el rotulado del empaque bajo la resolucion 810 de 2021.
En requisitos normativos se incluye el texto: “y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicienen.”
| | Cambios realizados por MCRG -~ ago 2024
Se actualiza a version PA-FO-75 V3
6 Se agrego codigo SAP 200002723
| |En presentacion se agrega codigo SAP 200002723 crema de leche panaderia x 1000 ml NP
CARGO NOMBRE - FECHA
# Profesional de Defensa Danery Alexandra '
Etakoro Abastecimientos Clase | Sénchez Rojas B0-1.2-4025 3
Profesional de Defensa Maria Catalina 30-12-2025
~ Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez
Profesional de Defensa . ;
: 0 o]
Reviso Subdireccion General De Ravid Jose Baldion 30-12-2025
L g Acevedo
Operacion Logistica
Comité Asesor| Profesional de Defensa
de Fichas Oficina Asesora de Yamile Betancourt 30-12-2025
‘Técnicas Planeacién e Innovacion Vega
Institucional
Director Abastecimientos Julidn Fernando
Clase I Serrano Serrano 30-12-2025 e
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Secretario General (E)

Sandra Patricia
Bolafios Rodriguez

30-12-2025

“Zr

-

Aprobé

Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las
funciones del despacho
de la Direccidn General

Martha Eugenia
Cortes Baquero

30-12-2025 ¢

%M,%
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CODIGO: PA-FO-75

Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Pagina 1de 4
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PRODUCTO /| NOMBRE YOGURT CON CEREAL

Cadigo SAP 200001764 .~ -

Clasificacion Lacteos

E El producic resulta de la combinacién de una copa de cereal. |

| REQUISITOS acompanado de un vaso de yogurt, listo para consumo. Yogurt (Es un

| GENERALES producto, lacteo obtenido mediante la fermentacion bacteriana de Ia

' Descripcion del | leche, levemente acido, de consistencia viscosa de cultive semisélido

Producto que es producido por homogeneizacion seguido de la fermentacién).

Cereal (productos de textura fragil y/lo crujiente de figuras y formas
variables obtenidos a partir del maiz y sus derivados, sometidos a los
_procesos de coccion extrusion, secado, laminado, etc.)

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Leche entera, azlcar, cultivo lacteo, saborizantes, colorantes y aditivos;
permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar exento de!
grasa de origen vegetal o animal diferente 5 Ia 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 malta, sal,
entre otras materias primas aprobadas por la legislacion sanitaria, |
dependiendo del tipo de cereal. l

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

| REQUISITO i Maximo
. | Materia grasa % m/m [ Min. 2.5 ;
Requisitos Solidos lact % il - 1 20
Fisicoquimiccs 0lldos lacleds no grasas Yo mim, minimo 4
Acidez como acido lactico % mim 0.70-1.50
Prueba de fosfatasa Negativa
Requisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n c m M
’ Mohos vy Levaduras 5 2 | 2x10Pufc/goml | 5x107 ufe/g o mi
Requisitos . 5 2 10 ufe/g o ml 107 ufc/
Microbiologicos | |.Coliformes & Wil gor Hes
Escherichi coli 5 | 0 | <10ukigoml -
Requisitos Microbiolégicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022
Requisitos ;

Nutricionales Mo Aplipd -
Se deberan entregar minimo 3 tipos de cereales diferentas en cada una
de las entregas (Ej.: hojuelas de maiz azucaradas, arroz inflado

Otra]s . achocolatado, aros con sabor a frutas). cantidades de forma
caracteristicas : ; :

del producio

proporcional, previa coordinacion 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.
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o ~ YOGURT CON CEREAL

Presentacion del
Producto
Empaque y/o
EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJEY
ROTULADO
Rotulado

| SAP 200001764

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

El producto debe tener un contenido neto de 170 gr minimo.
» Vaso de Yogurt; Minimo 150 ml
+ Copa de Cereal: Minimo 20 g - 25g.

de aluminio. El empaque debe ser de grado alimentario y de primer uso
que garantice la conservacion del producto. El empaque no puede
presentar fugas o defectos en el sellado. Las copas deben ajustar
encima del vaso del yogurt El producto debera entregarse con la

| correspondiente cuchara de plastico. Canastilla x 20 unidades

5109/2005, Resclucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy

adicionen.

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se recibe en bodega CON Maximo cinco (5) dias después de
su fabrlcacmn

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe

Resolucian 2674 de 2013, El producto debe ser transportado en vehicuio

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion Samtarla Vugente

INVIMA.

_requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos.

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

CONTROL DE CA MBIOS

DESCR!PCION

VERSION

Version Inicial.

DE CAMBIOS DE REQUESITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacion. La |
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
| existencia 0 no de alérgenos en su composicion, ?

1 El producto debe cumplir Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion |
social 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resclucion 1407 de
2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022y Resolucion '

Producto debe estar empacado en envases piastlcos y cierres con Foil

El producto debe estar rolulado segun la Res Min. Proteccién Social

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

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe

cumplir con todos los requisitos referenciades en el capitulo VIl de la

dotado con unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura
Se debe asegurar su conservacion durante el transporte El personal-

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigenle.?
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el

Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debeé
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con '
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i 1 Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya 1
i | no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generados por este sistema |
| de informacion. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP: "Lacteos’. Se adicionan requisitos !
| microbiologicos y se especifica de donde se exlraen datos requisitos fisicoquimicos. y rmicrobiologicos. En condiciones de
2 ltransporte y almacenamiento se adiciona ‘o FAVORABLE CON CONDICIONES", ademas que El personal debe poseer
i dotacién acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto. ‘

Las cerificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos, En |2 vida til se amplia el tiempo minimo a partir de 12 entrega. Para las certificaciones se !
<olicita; = Registro sanitario vigente Certificacion sanitaria de entidad competente dando Conceplo Favorable o favorable
con requerimientos para sitio de acopie y distribucién con fecha de expedicion no superior a un ano.
Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbioldgicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de
| 1985, Articulo 13, se incluyen los Requisitos Microbiclogices - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022

[
|
| =7 | |
“ nlmim|ec | [ reauisiTo [n el m o | M Hl
NMP Coliformes Fecales [ ! | | — : 1
i 3 20 | 93 1 Mohos y i sx107 ufcfg o |
i | 9. | 1 ti I { Levaduras ‘, ¥ L2_|_2_xmz ulcig o mtl mi E H
| NMP Colif Totales / 3 - 10 1 Vg | | 1
‘. i i oliformes Totales /g 5 <3 <i l Coliformes J 5 I 2 ‘L 10 Ufﬂg oml 102 U[C-fg l 1.1
Hongos y Levaduras / 3 (200|500 1 T w
| I - o, - ‘ = L I Escherichia coli § | 0] <10ucigoml | 3 ‘. l{
| 3 l equisitos MICrOu1010g1e03 Yogu_rt Entero - Resolucion Requisitos Microbiolégices - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 ]i
i | 02310 de 1986, Articulo 13. | de2022 |
)
Se traslada el requisito de concepto tecnice santario FAVORABLE expedido por ol ente lerntorial de salud del item de
certificaciones al item de condiciones de transporie y se incluye & texte: Se debe cumplir con todas los requisitos
5 referenciados en el capitulo VI de 1a Resolucion 2674 de 2013.
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
l resolucion 254 de 2023 y fas demas que las sustiluyan, modifiquen o adicionen
| En retulado se retira la resolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resoclucion
2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, medifiguen o adicionen.
| En item de certificaciones se incluye el lexio “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar |
EConceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con|
I | requerimientos. Con fecha de expedicion ne superior a tres afos". Cambios realizados por MCRG - ago 2024
CARGO NOMBRE | FECHA | FIRMA n
i . 5 . 1 v . . - ) i f ‘i\ \
Elaboré Profe:s:qnq_l de Defensa ! Maria Catalina Rodriguez |7 7 sar o0 AT
Abastecimientos Clase | i Gonzalez | RUL Al ’\\x \ )
. ! . I\ WA |
j Profesional de Defensa ! Danery Alexandra Sanchez | v :
Abastecimientos Clase | ' Rojas : AUl 20 cr\é
i B
Profesional de Defensa , . i ‘ F
: 5 Gisella Paol rc i E
J e Subdireccion General De ~ Avpend:ﬁga o 7 AR
| PevRe Operacion Logistica | 1 '
‘ ; Profesional de Defensa s ’
i : 205 F ‘ Vals
J Agg:;fze Oficina Asesora de Planeacion aian Eén;;trg Pangw e £ ALl
s e Innovacion Institucional ?
| Fichas ™ irectora Abastecimient Norma Silvana M 5 S &
Técni irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez | 7 iy N0
| icas o M : FLRIR R B \ oy L
| ase ontenegro e L
\ o ' ) [ !
; , andra Patricia Bolafio ' i :
i Secretario General (E) Sandra Palricia Bolanos |, ' anal s ~
‘ Rodriguez x WLt
L I i > i
5 Jefe Oficina Asesora Juridica i ‘l
{ .. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cories 1,‘: SR
. Aprobo 2 : i {1 SNk ;
, despacho de la Direccion Baquero } WLl £l : 1
L General E | i, - !
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Cédigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTOQ | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
e Fecha:| 26 | 03 | 2021
PRODUCTO/{ NOMBRE PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA
Codigo SAP 200001498~
Clasificacion Comidas Listas
Papas prefritas congeladas: Producto preparado con tubérculos limpios,
maduros y sanos de la planta de la papa que se ajuste a las
caracteristicas de la especie Solanum Tuberosum L. Estos tubérculos
deberan haber sido seleccionados, lavados, pelados o no, cortados y
REQUISITOS sometidos a la elaboracion necesaria para lograr un color satisfactorio, y
GENERALES haber sido prefritos en aceite o grasa comestible. Las operaciones de
Descringian dal elaboracion y de prefritura deberan ser suficientes para garantizar una
Pro?i ficto estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacion.
El producto debe ser sometlido a un proceso de congelacién, el cual
debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de
cristalizacién maxima se pase lo mas rapido posible. El proceso de
congelacion no se considerara completo hasta que una vez lograda la
estabilizacion térmica, el producto no haya alcanzado una temperatura
de -18°C, en el centro térmico.
: Papa, aceite y grasas comestibles, azlcares, sal, condimentos, tales
Ingredientes como especias y hierbas aromaticas.
Descripcion Maximo
_F_s’equisitqs Humedad 76 % m/m
Fisicoquimicos Contenido de dcido
1.5% m/m
graso en el aceite
NTC 4481 Papas prefritas congeladas- pequeiia, mediana o corte grueso.
Regquisite n m M
Recusnto de microorganismos mesofilos. UFC'z| 2 [ 10 000|100 006 1
REQUISITOS &
ESPECIFICOS 'Requisitos Recusmo de coliformes UFC/g 3| 1w 100 | 1
.Microbiclégicos
Recuento de E colt UFCTry I =10 - 1
Recuento ds mohos v Ievaduras UFCrg 3 30 500 |1
NTC 4481 Requisitos microbiologicos para Papas prefritas congeladas
Requisitos .
Nutricionales i
Las papas prefritas congeladas deben estar exentas de sabores y olores
Otr extranos,; estar limpias, sanas y exentas de materias exirarfias, tener un
o i ?sticas color razonablemente uniforme,
- :r?c eclis & Deben estar sin excesivos defectos exteriores, tales como macas, ojos y
= RIad decoloracién, sin excesivos defectos de seleccion como: astillas, trozos
pequenos, fragmentos, razonablemente exentos de defectos de fritura




PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA |

]

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4481
Papas prefritas congeladas, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 5108
de 2005.

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

| tales como: partes chamuscadas.

REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion del i "
Producto Por Kilo o libra de producto. |
Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso,

con cierre o sellado hermético o ambos, que proporcionen al producto

EMPAQUE/ | Empaqueyio

EMBALAJE Y Embalaje una adecuada proteccion durante el transporte y almacenamiento. |
ROTULADO Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. . Las
Rotulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el

nombre del producto, fecha de vencimiento y nimera de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo méaximo 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 entrega conservando las condiciones de
temperatura. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas
de cuatro (4) meses de empacado.

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. E! personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucidn 2674 de 2013. El vehlculo debe contar con
sistema de conservacion de frio y control del mismo.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa ing. Alim. Inés Miryam Rivera iy
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona 1 B JUN ZU‘“
DirectorgIggzﬁt?:}imienws Conl. Yenny Milena Ariza Acosta 2 2 JUN ot
i i e Subdirector General de Coranel (RA) Carlos Ernesto 9 4
Reviso Abastec:lmienlosySeNicios Camacho Dlaz Z 2 JUN 202?
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas '
lC:onlralacién Rodriguez o _2 2 JUN 29?] ~ il |
Aprobd Secretario General Goronsl Ju;rilnggélos Riveras 2 2 JUN ZUZ1

’
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Descripcion del

 ngtuei 1ETETER ALIMENTOS
R e Fecha: | 26 03 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE MAIZ DULCE PRECOCIDO
Cédigo SAP 200002313
Clasificacion Maiz
Producto preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce, de
color blanco o amarillo, conforme a las caracteristicas de la especie Zea
mays saccharata L. congelados que hayan alcanzado n grado de
REQUISITOS :
GENERALES madurez adecuado para su elaboracion.

Deben ser lavados y preparados correctamente, pero sin que se eliminen
ninguno de sus elementos caracteristicos esenciales. Pueden someterse

Producto a proceso de lavado, clasificacion, corte, escaldado, desactivacion
enzimatica, etc.
Deben ser sometidos a un proceso de congelamiento rapide mantenidos
a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de la cadena
de frio, sujetos a las tolerancias de temperatura permitidas.
i : Maiz tierno, agua potable, azucar, sal y otros ingredientes permitidos en
ngredientes [ L e » s
a legistacion nacional vigente.
Requisitos .
o - No A
Fisicoguimicos Duyplies
Requisitos n m ™ <
Racuento da £ coll UFC/ g 3 <10 - c

Racuento d2 Siaoh,/sceocus sureus " i _

R.equisitos i coagulasa posiea UFC g 9
Microbiclogicos Recuenta de mohes y lavaduras UFC /g 3 0 100 2
REQUISITOS Doteceion de Salmoneda 25 g 8 Ausancia - 0
ESPECIFICOS Deteccion de Lestera morocitogenes 259 3 Ausencia - 2
Requisilos microbiolégicos para vegetales congelados rapidamente — NTC 6277
Requisitos i
i Nutricionales NoApics
El color debe presentar un color uniforme caracteristico de la variedad
Otras que corresponda.Debe estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
eargoter s materias extranas, exento de plagas y de los dafios que lo causan, El
del producto producto debe tener sabor y olor caracteristico.
P Los granos de maiz dulce deberan 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 NORMATIVOS 1201 (Maiz dulce en conserva, Resolucidén 2674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005.
EEMMBPS,?A?IEIY Pres;rr;t;zj:gg del Par kilo o libra de producto
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El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del

Rotulado proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado.
Vida Util El producto se requiere con una vida Util minima de seis (6) dias.

| Certificacion 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 afio.

MAYO DE 2020

1 Versién Iniclal.
Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retira cédigo SIC de donde se menciona en el documento debido aqueya
2 no @s utilizado en [a entidad y se Incluyen cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este

sistema de informacidn.

Profesional de Defensa
Abasiecimientos Clase |

Cardona

Directora Abastecimientos
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de
Abastecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

Subdireclor General. de
Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

Secretario General.

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda
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Descripcion del
Producto

| ‘
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| Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO }‘ Version No. 01 | Pagina 1 de 2
| Ao ) ALIMENTOS T T o T o] |
wlovmmee | ‘; Fecha:J 26 | 03 | 2021 | :
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PRODUCTO /| NOMBRE GUASCAS
Cédigo 200001466
Clasificacién VERDURAS
REQUISITOS i _
GENERALES Es una Herbacea de color verde, hojas con peciolos ligeramente denlada. Color

verde intenso, brillante. sin picaduras de insectos, bordes enteros, hojas limpias,
follaje abundante.
No debe mostrar hojas amarillas. sucias. quemadas, marchitas, con puntos |

negros o color café, tampoco flores, E

Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos
ESPECIFICOS >-ogl
Reguisitos No Aplica
Nutricionzles
Otras . ) , ; ;
e Hojas verdes y frescas, libres de cualquier humedad anormal exterior, sin
caracteristicas residucs de tierra, sanas y sin hojas amarillas o deshidratadas
del producto i )
REQUISITOS NORMATIVOS RJTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min,
grclfiina y Desanyolio Rural,
Presentacion del T
=]
Producto or Kg de producto.
_ El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximao de 20 Kg,
EMPAQUE / Empague y/o |la canastilla debe ser de fondo perforado en rombos o lineas, sueltc o atado,
EMBALAJE Y Embalaje dando cumplimiento a la Res. Min. Agricultura y Desarrolio Rural 224 / 2007 y la
ROTULADO NTC 5422.
El Rotulado de! producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura. debe indicar: Nombre del producto, nombre de proveedor,
peso neto al momento de ser empacado. e
VID
A UTHL BEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (05) dias contados a
REQUERIMIENTOS DE LA ;
ENTIDAD partir de 12 fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013. El
vehiculo que realice [a entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria
ariginal del Vehiculo, en donde conste el conceplo Favorable para el transporte
de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a
un ano.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
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E Contmua F:cha Tecmca de Producto GUASCAS

acordes al lipo de transporie, ya sea en cajas de carldn, sacos de polipropileno u
olras allernativas 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. Eslas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas
unidades que presenten defeclos organoléplicos seran rechazadas. El producto
debera eslar tolalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El
producte no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o deterioro

— TS B [ Certificacion sanitaria de enlidad competente dando Concepto Favorable o
CnEnRTIF: C(.:\ C:%NES Pro;eegori favorable con requerimientos para silio de acopio y distribucion con fecha de
aquilador/ Comercializador expedicion no superior a un afo.

FECHAACTUAuZAméN ABRH_DE2021 3
CONTROL DE CAMBIOS J
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS }

1 Versién Inicial

Aclualizacion informacién a Formato PA-FO-75, y se incluye cadigo SAP. !
Al ilem Otras Caracteristicas del Producto se adiciona la informacion contenida en el item Grado de Madurez de la ficha |
version anterior ]
Se adicionan los Requisitos Normativos — “NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min

Agricultura y Desarrollo Rural”.

Se ajusta en Empaque/Embalaje y Rotulado - Presenlacion del Producto la informacion alli registrada dejando la
especificacion de ta presentacien “"Por Kg de producte

Se reunen en el item Empaque/Embalaje y Rotulado. la informacion relacionada en los (tem Presentacion. empaqgue y
condiciones de Embalaje de la version anterior,

Se adicionan las Condiciones de Transporle "En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse i transportarse con diferentes sustancias. Tamnbién debe ser transportado-en furgon y/o vehiculo cefrado. Se
debe cumpliv con lodos los requisilos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013, El vehiculo que réakce
2 la entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehlculo, en donde conste el concepto Favorabie para
el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano.

Cuando el produclo sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o lerrestre, este s¢ debe enlregar
embalado en maleriajes de pnmer uso acordes al tipo de lransporte, ya sea en cajas de cartdn. sacos de polipropilenc u ofras
alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de caliclad

teniendo en cuenla que los mismos serén consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
i verificardn al momenlo de recibo de los productos y aquellas unidades que presenlen defectos organoléplicos seran
1echazadas, El produclo deberd eslar lotalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El produclo no debera
presentar mngun mdicio de sobre maduracion e deterioro”,

Se ajustan los requenmientos en Certificaciones Proveedor/Maquilador/Comercializador ~Certificacion samtana de enlidad
compelenie dando Concepto Favorable o favorable con requenmienlos para Sitio de acopio y distribucion con fecha de
expedicion no superior a un ano’

Cambios realizados por JBMR /Abr2021.

CARGO | NOMBRE FECHA
cibors | fpiesomiseoos | A s pavestits | 0/ 21
Directora g:;z::e:cmuenlos Adm. Rose Mary Enciso Melo ” J ,I((W 2021
o | B | s
oz | mgon | 03
Aprobé Secrelario General (E) Coroneég%ﬁcgsrngmesto {'] T HAY 2071
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PRODUCTO / NOMBRE PAVO ESPECIAL NAVIDENO { PAVO RELLENO)
\ Codigo SAP 200001627 >
|
1 REQUISITOS vClasiﬁcacién Comidas Listas i
i GENERALES Descripeion del Se define como espgcialid_ad cé_mica pechuga de‘ pavo ahumadc.
[ " Producto procesadas con especias € ingredientes de uso permitido, embutido en
. molde con tripa no comestible (malla) y sometidos a tratamiento térmico. |
i Pechuga de pavo, pechuga de pollo, agua, sal, modificadores de pH. |
i Ingredientes emulsionantes, sabores artificiales; los ingredientes y aditivos deben
! cumplir con la normatividad legal vigente.
3, El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
ll 2 Estandar
: Paramelro z
! % min| %mdx
1 Requ%sitos Sroteina {Nx6,25], en fraccion de masa 10
1 Fisicoquimicos Grasa, en fraccion de masa 28 {
‘ Humedad mas grasa, @n fraccion de masa 90 !
‘ Almidon, en fraccion de masa 10 5
' Proteina No carnica, en fraccion e Masa O
| o Requisitos fisicoguimicas para productos carnicos cocidos Estandar— NTC 1325
L El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
I Requisito Resulhace
%‘ REQUISITOS Recucnto da aerokios meséfilos, UFL/R -
i ESPECIFICOS Recuanto de Coliformas, UFC/ 1072 {
[ Requisitos Rocoento U2 StaphyloCorcis Gurcys COGQUIGsE postiva, UFC/s <100
Microbiologicos Recuenio de esperas Clostrigium sulfito redusrar, UFC/R <10
l Detezcién oe Saimoralio, 25 ¢ Ausencia
l Deteccian o Listera Menacytogenes . /23§ Auseniia |
! Racusnto de Eschaieio Col /g <1
l Requisitos microbiologicos para proguctos carmicos procesados cocidos — NTC 1325
t Requisitos :
‘E Nutr?cionales HoApnea
1 La carne debe provenir de una planta de beneficio autorizada.
E Los productos carnicos procesados deben conservarse en condiciones |
i Otras que garanticen su inocuidad, !as cuales son establecidas por el}
i caracteristicas | productor, segun las caracteristicas del producto.
| del producto | Los producios carnicos no deben contener metales pesados &n
! cantidades superiores &
; Plomo (Pb): Max. 0.5 mg/Kg
[ NTC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
| : 1500 de 2007 y demads normas que las modifiquen, adicionen o
| REQUISITOS NORMATIVOS | ¢ ciiyyvan, Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021.]
L Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
EMPAQUE/ | Presentacion del ]

| EMBALAJEY |

Producto

SAP 200001627 Por kilogramo de preducto
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Empaque y/o
Embalaje

| ROTULADG |

El producto debe estar em
sencilla Pelicula BDF o Empague elaborado a base de nylon y polietilenoi
|al vacio, sin presencia ' de hielo 0 agua, sangre, etc.

" Pavo Especial Navidefio (Pavo _I_'\'éfl':ér_}'d)—fﬂ

pacado en Bandeja PET autosoportable |

de
Rotulado

Las bolsas deben indicar en el rotulo de producciéon como minimo el
nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccion, fecha

vencimiento aclaren tiempo maximo de duracién refrigerado. El rotulo
impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion 5109 de
2005. Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion.
254 de 2023. La informacion suministrada en el empaque debe también

vencimiento y ndmero de Iote. Se requiere que las fechas de

| declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién,

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | E producto requiere una vida Gtil de 60 dias contados a partir de Ja fecha
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de Ja entrega no debe tener mas de 20 dias

e —— ——

_ENTIDAD de fabricado. z

—_— 4

'El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de |
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura,

El personal debe poseer dotacisn completa para la entrega del producto. !
CONDICIONES DE TRANSPORTE |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 Ia
Resolucién 2674 de 2013,

:

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

No

El proveedor debera acreditar:

(Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:

a
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad !
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso |
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del !
sitio de almacenamiento. j
Concepto sanitarioc de vehiculos de transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ario |
¥ con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), l
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, conceplo Favorable o Favorable conj
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios. |

es de caracter obligatorio; si o tiene puede presentar: HACCF’!

o o +_{f§_bricaqién de productos carnicos cocidos).

—- S o : I ——— == iy

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE DE 2023 1'
[.CONTROL DE CAMBIOS |
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUGTO !
A Veseninieal — - ]

2 Ajuste & formato Version 3 . ) S )
I Se austa la informacion a formato PA-FO-78 Version 01, se reliran los ingredientes aspecificos, se referencian ios requisitos :
| 3 fisicoquimicos, se adicionan requisitos microbioldgicos NTC 1325, el item _otras caracleristicas del producto se modifica de |
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Continua Ficha Técnica de Producto...

i acuerdo a requisitos establecidos en NTC 1325. 1a presentacion del preducto se modifica segun gramaje presentacion en
plataforma SAP, los requisitos de empague son modificados, y en rotulado se adiciona requisitos en caso de presencia de
alérgenes. la vida Util del producto se medifica a 60 dias. en certificaciones se adiciona: Registro sanitario del producto
vigente. Concepto sanitario de planta procesadora expedida porla entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior
a un aro y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos) Se madifica que cenificacién 1SO 9001 puede
presentarse. mas no es obligatoria. Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021.

| En Requisitos Normativos se incluye Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.
1 En condiciones de transporte se retira |a frase También debe ser transporiado en furgén y/o vehiculo cerrada por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporie de productos carnicos comestibles.

| 4 Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquitador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
| debe presentar Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento y se ajusta el texto asi; No es de caracter obligatorio; si lo
| tiene puede presentar. HACCP {Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) yio BPM (Alcance: Fabricacion de |
| productos carnicos cocidos) } ‘
‘ En requisitos. normatives se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023.
| En itern de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con 2 inclusion Resolucion 810 de
i 5 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
En item de certificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitio dg aimacenamiento. con fecha de expedicion no superior a tres anos. |
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA \\ |
| W
! g Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina -
Elaboro o Mebe
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NUV 2823
Profesional de Defensa ! : 5
5 o . Gi
% Subdireccion General De Ing Alim if::_:g;ima Garci 11 5 NOV 2023 4
= Haiad Operacion Logistica
eviso Profesional de Defensa
] s, Ing. ian E
_ | Oficina Asesora de Planeacion ¢ ;r;i Fiz % as;rr;esto ‘l 9 NUV 2023
Comite e Innovacion Institucional g
Asesor -
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ‘] g
Fichas Clase | Montanchez Montenegre NDV 2023
| Técnicas
i i Sandra Patricia Bolanos
Secretaric General p
. B 1) Rodriguez 15 NOV 2023
. : Coronel Carles Augusto 1
Aprobo Director General
P : " Morales Hernandez 5 NOV 2023
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