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PRODUCTO / NOMBRE

SALSA DE TOMATE

[ Cadigo SAP 200000677 / SAP 200000678¥ SAP 2000014179 SAP |

| g 200001929 / SAP 200002372 / SAP 200002761
1{ Clasificacién ' ADEREZO

% [:;EE?\I%{RSAIEI(E)SS Producto preparado con ia pulpa d'e.tomates (Lycope{si.cumi

1 Frsserincion esculentum) sanos Y madgros, adicionado c{e sal, azucar,

! pci .

; del Producto ed.ulcprantes p_ermi_,tldos, vinagre .cebolla's, ajos ¥ ad:t:vc}sT

! permitidos, y sometidos a un tratamiento termico adecuado que |

| garantice su conservacion. R ‘

B | Agua, tomate, azdcar, vinagre, sal, especias © condimentos, |

Ingredientes |espesantes, colorantes, saborizantes Y demas aditives I;

B permitidos por la legislacion nacional vigente o

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sei

deben reportar en el andlisis de laboratorio: L

]

. | Limite

Reselalin Minimo _|_Méximo 5|

Solidos totales, fraccion de masa, 31 1 - H

en % A

Solidos solubles por lectura | 29 i - |

| refracto métrica , a 20°C___ 1 o

| oH 3 20°C a3 |

; Cloruro de sodio, NaCl, Fraccion en - 4.0 i

Requisitos masa, en % ; I A

Fisicoquimicos || Contenido Bostwich, c¢m/30 s a | - 7.0

REQUISITOS 20°C | i

ESPECIFICOS Acidez expresado como acido 0.85 ? - 1]

| acético, Fraccién de masa, en % L

{ Requisitos fisicoguimicos para la saisa de Tomate - NT‘C3

' §21/2008 ‘

Requisito colorante segiin Resolucién 15790 de 1984: i

Colorantes, solo en mezcla (ppm) maximo 250

Requisites
Microbiologico
s

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se.

deben reportar en el andlisis de laboratorio: |

REQUISITO | n | < m M|
Mohos vy ! . i
Levaduras 3 i . 2 Uy - >0 uf_c /g
Escherichia coli 5 | 0 |<10ufc/gomli ;
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‘Requisitos

et _ _SALSA DE TOMATE
rrSalrnazmt'aHa spp. 1 5 ] 0 [ Ausé_nciaIZSQ"____I__;_‘__‘_l_u o~ I
Reguisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407
de 2022 o |

No Aplica

Nutricionales

Otras
caracteristicas
| del producto

Rojo caracteristico y'''mraneE‘zEé_nteE

Su color debe ser
homogéneo.

Su olor y sabor deben ser propios y libres de olores y sabores
extrafios, debido a su preparacién con ingredientes de buena
calidad, ademas de estar libre de sabor sobrecocido.

| Metales pesados Limites Maximo en ppm |

3 Arsénico 10
Plomo | 20 |

a Cobre 25
Estafio 150.0 ‘

Limite metales téxicos - Resolucién Min, Proteccidn Social
15790 de 1984

Los aditives utilizados para la elaboracién del producto .debenE
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 Resolucidn 4506 de 2013/
y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y !
Resolucion 3709 de 2015, 1

EMPAQUE /

ROTULADO

REQUISITOS N(

JRMATIVOS

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

Presentacion
del Producto

| sAP 200000678 Unida

d *190g embalada en caja *24 |y
unidades '
SAP 200000677 Unidad
unidades
SAP 200001417 Unidad
unidades
SAP 200001929 Unidad de 8 a 10gr.
seis (6) bolsas de 100 unidades minimo.
SAP 200002372 Unidad * 200g embalada en caja
unidades (Valido solo para Regional Centro - Leticia)

En caso gue se requerirse compra local por contingencia '
o _por necesidad "del servicio hacer us

o _del si uiente[

*4150g embalada en caja ”4F
»
-4il

Embaladas en Caja por|

I
*24 |

*3000g embalada en caja

SAP 200002761 salsa de tomate galén * 3750 a 4000 gr

Empaque y/o

Embalaje

_|tapa rosca.

SAP 200000677/ 200001417 / SAP 200002761 Envase en
PET o Plastico PEAD circular y/o vidrio de primer de uso grado |

alimentario con tapa rosca plastica y/o ‘envase de vidrio con |
1
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SAP 200000678 / SAP 200002372 Envase Doy Pack con|
valvula y tapa rosca plastica. l
SAP 200001929 Envase Stick Pack facil apertura. w
El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionade al cumplimiento de la Resolucion 683 |
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, !
dependiendo del material utitizado. |
Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, que:
proporcione al producto una adecuada proteccion durante el
transporte y almacenamiento. R

| Rotulado

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

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

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

CONDICIONES DE
E TRANSPORTE

El productc debe ser transportado en furgon yfo vehicule!
cerrado con concepto técnico sanitario Favorable, expedido por|
el Ente Territorial de Salud. |
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir|
almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 |
de 2013. |

SRR SRR WS i

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

| FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL 2025

[
| CONTROL DE CAMBIOS
R

\ - 2 .
| VERSION t DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO




| Continua Ficha T

.| estip

ecﬂfé{ée}’goqucto

——

ke e S ——T

SALSA DE TOMATE |

A e

e e e i

Vc:rf;u':n‘ Imcial,

.‘-actua?n']'ente los codigos son generadas por el sistema de informacion SAP.

!

|

= s —— ST _.!
[ Se retiraron los codigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque |
f

|

|
1
1
I . e » .
Se ajustan los requisite fisicoquimicos asi:
i Retuisio Pardmetra
l Payinietto n b o & Recuento mesotios aerobios. UFC o
Retuento filos aerabios, UFC/g 3 00 500 1 d 8 : |
J Retuento esporas Clostridium sulfito reductoras, URE g 3 <10 [ Recuento osporas Clasvidiom sutftoreductary 4G 3 - i I
Recuenta de-mahos (M) y levaduras.{t), UFC/g ES 20 50 1 Recusnig de monos (K ylaaudas (U UFC o
! Recuenta de coliformes tatates, UFC/g 1 <3 0 Recuenta do eoliformes tolles. UFC g 3
| Recuente de califores focales, NMP/g 3 <3 0 Recurnto de calfoimes lacates NAE 1 g i
Recuento de mohos (Hifas-Howard) masimo 40% Campos Po Recutnio de mohas (HIE-Howsid) maxmo 45 Lhngas

En ot'ras% caracteristicas de productos: se incluyd: Los aditivos utilizados para la_elaboracion del producto
deben cumplir con todos los requisitos relacionados en ef decrete 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi|
como también de la Resolucidn 2606 de 2009, con relacidn a las materias primas -se debe cumplic con lo |
establecido en la Resolucién 4506 de 2013 v/0 sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 ¥
Resolucibn 3709 de 2015, En el contenido, se incluye Pesos Nelos Minimos,

Motalas paaados  -Mite Maximo en.

Matales pesados Limite Maximo en mplKg ham

Arsénico | to Arndmao o

Plome | 20 friome 2o

Cobre | 25 Cobro 25

Estana | 1500 Earane 1H0.0
|

Se EIJL-JBEIBI-) las condiciones de transporte asi: Ei producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |
cerrado con concepto téenico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente

Territorial de Salud,

CAmbiente: preferiblemente a menos de 30°C, Después de abrir almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir

[ contodos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,

Se incluye en el empaque: El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar

condicionado al cumplimiento de ls Resolucian 683 de 2012, Resolucian 4143 de 2012 y/0 Resolucion $34 de

2013, dependiendo del material utilizado., Todos los empaques deben ofrecer cierre hermético, que |
Prapercigne al producto una adecuada proteccién durante el transporte y almacenamiento, !
{ Se incluye en el-rotulado: La infarmacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencii o

o de alérgenos en su composicion,

Se ajusta fa vida Gtil del producto asi; El producte se requiere con una vida il minima de dier (10) meses 4 |
partir de la recepcion, |
Se ajustaron ias certificaciones de proveedores asi: |

Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producte (vigente) |
Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad campetente (Con fecha de expedician |
Nno syperior a un afo y con-concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Certificacion HAGCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa aderezos. (vigente) R o
Se ajustal el contenido minimo del producto SAP 200000678 Bolsa Doy Pack con valvuia par 200 gramos a .
Bolsa Doy Pack con vélvula por 190; por cambio en las presentaclones del mercado v con el fin de incluir |
mayores posibilidades de participacion, {

1 Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos asi:

| Companente Minimo  Miximo i i 3 1 s
chos fataih Iracoonen masa () 2% . T, SRS [ AT | 0
3

2§ soiubles por refractdmelro. a 20°C.

| ) d2)" 008 Kias o) e mesd kil ]
|
Requisito Farhmeotra Reruisita
‘fiw,,m:su! mesofing yarakins UFC 200 Reguento rcrovrganismos mesohilieos £ g
Sadmm sulfio reditiona UG 1 g <10 HMP - Coliformesy Fatales /3 o
i fedu n;uﬁ mohus My lesandeas (L) GRC 1y 20 WP - Cobilormen Fetales /g et i
i (13 taies UFCig <3 Esporay Oasiindium Sulfing Reductor f oin
fe fatded NNP iy =3 Recarntn Bongos yirsarturas 7 ]

§ Hg =] 2% tHasiHowitdh manmo 40% Campes Retuento de Mohos 00134 dowaid] mauins a0 Carpos. |
| Teniendo en cuenta lo estipulado e la Resolucion 15790 de 1984, Articulo. 4.

! :

]'Eu otras caracteristicas se incluyd: “Su color debe ser Rojo caracteristico y completamente homogéneo. Su
lolor y sabor deben ser propios y libres .de olores y sabores extrafios, debido a su preparacicn con |
| mgredientes de buena calidad, ademds de estar libre: de sabor sobrecocide.” Teniendo en cuenta o |
adoen la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 2. R

i Se adicionp presentaciones 200001417 Envase de Vidrio y/o Envase PET por 3000 grames y 20000192
i Envase Stick Pack por 8 a 10 gramos. Se relaciona las referencias donde se extrae Ia infarmacidn d
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i requisitos fisico gquimicos, microbioldgico y limites

mawimas de metales toxicos, se adiciona informacién en |

i contenido, presentacion del producto y empaqgue para los codigos SAP agregacdios. En requisitos normativos |

se agrega Resolucion Ministerio de proteccién Social 2674 de 2013.

Se modifica informacion presentacion del producto,

conforme manejo logistico del mercado, Se retira de |

! 5 transporte y almacenamiento "o favorable con requerimientos”, se ajusta informacion de solic‘;t}{g | vida ﬁ_hj_._ ‘
i 6 Se adiciona presentacién Doy Pack 200gr (valido para Regional Centro - Leticia), se modifica item empague. |
.__ Cambios realizados por IMRC / Abr 2021, ) it chosne |
Se complementa y actugliza la descripcion del producto ¥ los ingredientes, en el item empaque para los |
! 7 codigos SAP 200000677 vy 200001417 presentacién galén, se incluye la opcion de envase Plastico PEAD |
| teniendo en cuenta los reguerimientos del mercado. Cambigs realizados por JPMR / Feb 22, e
{ 8 En el item Certificacicnes: Se retira la obligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el!
| | proceso de salsa y aderezos y s deja de cardcter voluntario R ]
[ Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos Resolucion Min. Proteccion ‘
; Social 15790 de 1984 ;
{ Requisito Parametro |
! Recuento microorganismes mesoflicos/ar 200 |
l NMP - Coliformes Totales/gr <3 i
NMP - Coliformes Fecales/gr <3
1 Esporas Clostridium Sulfito Reductor/gr <10 '
Recuento Hongos y Levaduras/gr 20 i
! Recuento de Mohos (Hifas-Howard) maxime 40% Campos |
‘ 1 Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emnulsicnada |
i i |
i o g REQUISITO n c m ™M |
| Mohos y Levaduras 5 2 20 ufc/g 50 ufc/g
|
! Escherichia coli 5 0 | <10ufc/goml 7 !
i Salmonella spp. 5 0 Ausencia/25g - | {
5 En requisitos normativos se incluyen Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022., Resclucion 810%
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 2023, ademas en la NTC 921 se quit el texto ultima
actualizacion y se agrega el afio (2008). i
! En itern de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion |
; Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 20623. Se incluye lexto: La|
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su.
! composicion. !
! En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitic de almacenamiento. e
[ En descripcion de Presentacion del Producto se cambia |2 palabra galones por unidades:
j 10 Antes Ahora e
' Unidad ~4150g embalada en caja *4 galones Unidad *4150g embalada en caja "4 unidades ‘;—)
| Unidad *3000g embalada en caja *4 galones Unidad *3000g embalada en caja *4 unidades i
i— En requisitos fisicoquimicos se  actualiza tabla de acuerdo 2 los requsitos establecidos en ela NTC 291 de!
i 2008 \
! ANTES DESPUES ST
» — Requisito e ] i
| Componente Binimo | aximo! | o mmm e B BT ... e 1]
—— [Sofides fotaler fraction 3 en S i
| B 319 - [Solidos soiablor por eowir refiazts | Eu R
% a0 _ {mstnca_a 20°C |
1 :: kel pHa 2L - S
! 11 o TCTomite dr todw LALT FrAtcinn an e . Y
m 2f 035 - masa en @ | Pl
| = 3 20°C p Contenido Bestch ¢ mmnes mamane it B
[ pazoc - 43 ["ESder erpreaad : mEAET T ‘
| Consistencia Bosvehe. em 3053 20°C - 70 [Fracoonéemaza en™i i
| Ciorurs de sodie frazoidn &n nasa @n % -— 40 i1
Colorantes solo en mazela Ipprm = 350 Requisitos fisicoquirmicos para la salsa de Tomate | ‘

Requisitos fisicoquimicos para la salss de Tamate -
NTC 921(Tercera actualizacion)

- NTC 92172008

Il

Da acuerdo a la Resolucion 15790 de 1984 se agrega en requisitos fisicoquimicos el texto “Colorantes, solo
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fen mezcla (ppm) maximo 2507, parametro que se encontraba contemplado e componente de fa tabla E‘je'\

‘ Requisitos fisicoguimicos para la salsa de Tomate ~ NTC 921{Tercera actualizacion) que se actualizo. ;
En requisito normativo y rotulado se agrega el texto " y las demds que las sustituyan, modifiquen o
P - adicionen”. Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR. B !

|

Actualizacion a Version 03, Formato PA-FO-75

*; Se agrega material SAP 200002761 en itemn: codigo |

! En presentacién de producto se. agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia v/o por |

| necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: :
12 SAP 200002761 salsa de tomate galén * 3750 a 4000 gr”,

En-empaque y/o embalaje se agrega SAP 200002761 La inclusion del cédigo es uso exclusivo para cmn;;ras?:l

i
i locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
| proyecto-en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 28/04/2025.
l !

AESPSIPS. T i ]
|
_ |eareo | NOMBRE FECHA _ [FIRMA
) Profesiofnai de Defensa | Danery Alexandra i, e i
Elaboré -Abasteﬁimientos Clase 1 Sanchez Rojas 2504 20'25;\
—— T T TR
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 28-04-2075

Abastecimientos Clase 1 Gonzalez

Profesional de Defensa

Revisé | Subdireccion General De
Operacion Logistica
Comité | profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion |Yamile Betancourt Vega | 28-04-2025

Gisella Paola Garcia
Avendano

28-04-2025 | —— i

Ide | e Innovacién Institucional
'Fichas | [ v & .
i Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana

Clase I Montanchez Montenegro | 28-04-2025 <‘j\)ﬂ®W

Sandra Patricia Bolafios

Rodriguez 28‘04"2025(

Secretario General (E)

|

Jefe Oficina Asesara Juridica N
. encargada de las furiciones Martha Eugenia Cortes ot e WZ ;

JApr.obo del despacho de la Direccién | Baquero 28-04-2025 ! - J
[ iGeneral L
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PRODUCTO / NOMBRE

SALSA NEGRA

SAP 200002134 / SAP 2000007757 SAP 200000921

Cadigh SAP 200001624 / SAP 200000682 / SAP 200002764 |
REQUISITOS | Clasificacién SALSAS :
GENERALES Descriscish Salsa sazonadora elaborada a partir de hidrolizado de proLEma.
del ProFd‘)ucto vegetal, enriquecida con notas de sabor carnice. Posee un color |
café oscuro. L e
Ingredietites Proteina Vegetal Hidrolizada, sal, especias y aditivos autonzacios
por la legislacidn sanitaria.

El producto debe cumplir los S|guzentes parametros que se|
1’ deben reportar en el andlisis de laboratorio: i
Requisitos Requisitc | Minimo | Maxim | |
Fisicoquimicos - _D_ ] ;
! pH a 20°C | i i
Requisitos fisicoquimicos de las safsas o aderezos para
; ensaladas NTC 4305 i
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se‘
deben reportar en el anélisis de laboratorio: |
REQUISITOS N . |
ESPECIFICOS REQUISITO n | ¢ m M
Requ-iSitOS Mohos Y 5 2 2 £ } 5 f :
Microbioldgicos || Levaduras 0 ufc/g | 0 : C/ i
Escherichia coli 5 0 |< 10 ufc/g o ml -

Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g -

Requisitos Microbioldgicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 | *
de 2022

Requisitos " |
Nutricionales Ao Apiica .
Otras .
caracteristicas No Aplica ;

de! producto

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Resolucidon 2674 de 2013 |
NTC 4305. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022. '
Resolucién 810 de 2021, Resolucidon 2492 de 2022 ¥ resoluc;on'
254 de 2023. L 4

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200002134 Unidad *180 ml
unidades !
SAP 200000775 Unidad *3000g o ml embalado en Caja "4,
unidades , o |

embalado en caja %24 | |
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SALSA NEGRA |

| Empaque y/o
__Embalaje

SAP 200000921 Unidad *3800g o ml embalada en caja #4 |
unidades l
SAP 200000682 Unidad *4000g o m! Embalado en Caja *4|
unidades |
SAP 200001624 Unidad *1000 ml (valido solo para Regionalj
Centro-Leticia) |
En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
cédigo:

SAP 200002764 salsa negra galon * 37502 4000 gr
Envase plastico con tapa plastica. Caja de carton corrugado.

—rl

Rotulado

3

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

La informacién suministrada en el empaque debe también

REQUERIMIENTOS DE LA
i ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

El producto requiere una vida atil de 18 meses minimo contados |
a partir de la fecha de fabricacion,

Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas de
dos meses de fabricado.

I S

| | |
{ CONDICIONES DE
; TRANSPORTE
i |
|

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

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

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

i

e s m——— e
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FECHA ACTU%ALIZACION:
|

ABRIL 2025

e
1(:0-&1'&01_ DE CAMBIOS

| VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versian lnicial,

¢ S S —
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Se actualizan los regquisitos fisicoquimicos, microbioldgicos ¥ complementarios. . .
Se actualiza la certificacion a solicitar @ las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, |

2 Registro Sanitario, Permisc Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la cahdad en
los procesos productos. }
- Se actualiza con Resolucion del Ministerio de Proteccidn Social 333 de 2011 para rotulado de producta.
Se adiciona cédigo SAP. En ficha técnica de negeciacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar |
con registro sanitaric, por lo tanto, se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aciara condicion de concepto |
sanitaric y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica del
3 negaciacion: Nota 1: El Manual de Buenas practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser |
Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2 En caso de ser comerciahizador debe
allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se aclara el tiempo de conceplo samtano pard |
transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud. I
4 Se ajustan pardmetros microbioldgicos y se aclara que el producto debe ostar envasado en estructura de!
polietilene de alta densidad. B _ |
Sa retiraron los cadigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque actualments !
i los cadigos son generados por el sistema de informacion SAP. Se cambié la presentacion del producto de Galdn |
i 5 % 3800m! minimo a2 3000 m! minimo, como resultado de los datos obtenidos tras el estucio de mercado |
| realizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observd que las unidades de negocio FEQUITICTeN |
f il otras presentacicnes del producto, gue se encuentran en gl mercado. R f
| Se ajusta foarmate PA-FO-75 Version 00, se incluyen codigos SAP de otras presentaciones diferentes, cambiando
los requisitos para contenido y presentacion del producto. L2 clasificacién se cambia basada en clasificacien |
Sisterna SAP -tde “ADEREZOS" 2 “"Salsa Negra”. Se modifica pardmetro Solidos solubles en requsitos |
] 6 fisicoquimicos bajando el porcentaje promedio de "20 a 40" a "10 2 30", Se incluye en requisitos normatives |
| Resolucion 2674 de 2013, En condiciones del empague se adiciona: "Envase plastico con tapa plastica” En |
i rotulado se adiciona requisitc. “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia |
I o no de alérgenos en su composicion”. B,
“ Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. Se retiva del
! 7 i transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”, Se incluye en concepto técnica sanitario |
f | “favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos de vida util. o o ]
‘ Se actualizan requisitos fisicoquimicos ¥ microbiologicos de acuerdo con o establecido en la NTC 4305, ast!
i 8 mismo, se incluye esta norma en los requisitos normativas y se retira cadigo SAP 200001624 repetido. Cambios |
b realizados por JPMR Jun/2G22. ' e
‘ 9 Se incluye para los materiales 200000775, 200060921 y 200000682 la unidad de medida alternativa los |
: mililitros contemplada en el SAP i
| i Se gjustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los Requisitos microbiclogicos de las salsas o aderezos para |
| ensaladas NTC 4305 i
! Raguisitos microblolegicas i 0 ™ M1 c |
TRecueno de mict0oraanicmos aershios mesoiles, UrGh 3 10 00 1k |
" Recuoits O Staplivocogcus coagilisa postva LTC {espacialy a2 w100 ) - 3.0 i
| Kooy de Leliammes en placa UFCiG 4 <10 ¢ o }
] Recunnin do mohss v ievaduras UFClg 3 7t {t 1
; Recuento de Lactobacdius, UFCH (%) 3 200 1000 { 1
i " soaphca pya nreduttons na acicdhcados de Baclenas BEnran ] |
| Recucnto de Racdfus eorcus UFCIGLT) 3 =180 t 9} |
i | (%3 57 aphea para prodicios qua ulihcen £omo mMalna prima ¢ }
| hueve i
‘ | Detecotn de Sabnenella s2p 1254 (') 3 |Aueand " - ot '
(") ce aplicd para productos que LBITen €Oy Malena prma el |
‘\ 10 huewd i ‘
| Se actualizan de conformidad con la Resolucién 1407 de 2022, 12,5 Salsa no emulsionada ‘
REQUISITO n € m M '
i Mohos y Levaduras > 2 20 ufc/g 50 ufc/g i
' Escherichia coli 5 8 < 10 ufc/g o mi - !
ﬁ Saimonelia spp. 5 0 Ausencia/25g - _‘
1 En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resclucion 810 det
1 202;, Resoiucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
i En ttem'dg rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion |
! Respluczon 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023. |
'; En item de certificaciones, se incluye ‘que para el caso de los comercializaderes se debe presentar Concepto
Lo | sanitario del sitio de almacenamiento, T
‘, Se actualiza el formato del codigo PA-FO-76 Versidn 01 - LGS NS =
i 11 Se cambia en presentacion de producto galones por unidad

|

| Antes | Ahora
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}f Unidad *3000¢ o ml embalado en Caja *4 Galones
; Unidad *3800g o ml embalada en caja *4 galenes
‘ WUnidad *4000g o ml Embalado en:-Caja *4 Galones

Unidad *30000 o ml embalado en Caja *4 Unidades
Unidad *3800g o ml embalada en cajya "4 Umdades
Unidad *4000g o ml Embalado en Caja *4 Unidades

'5@ actualiza a-version PA-FO-75 V2
| En reqq
[ | Requisita

. Minimo  Mixirmo
dr s ! =20

isitos fisicoguimicas se elimina la grasa,
A ez o oL I

| Cambios realizados por MCRG - agosto 2024

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

| Se agrega material SAP 200002764 en [term: codigo
| En presentacion de producto se agrega "En Caso que se requerirse compra local par contingencia y/o por
{ necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: !

1 200002764 salsa negra galon * 3750 3 4000 gr”. La inclusién del cddi
; en condicionges especificas por necesidad del servicio, solicitado
i San Angrés previamente avalado por SGOL, Cambivs realizado

% en fraccion de masa POr no ser una salsa emulsionada.

Clase I

|
Secretafro General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

28+04-2025_|

, | 'NOMBRE FECHA N
Profesional de Defensa Danery Alexandra i <
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 28-04-2025 _ i
B
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez SR |
Abas-ter%im'iento's Clase I Gonzalez Al Al ;

e S - ;
Profesional de Defensa calla Do, ; |
Subdireccién General De SR pocls Haels 28-04-2025
Operacion Logistica
Profesignal de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega | 28-04-2025 Ay -
e Innovacion Institucional | b il

! }
Directora Abastecimientos Norma Silvana cott e \_p !

! Montanchez Montenegro | 28704-2025 ‘j\\)&ﬁj\'@ "]

| ———— - i S a4

SR, S S
Jefe Oficina Asesora Juridica
encargata de las funciones
del despacho de la Direccidn

Martha Eugenia Cortes
Baguero

| Gene r.a:!,i
|

28-04-2025 1/

i

90 es uso exclusivo para compras locales |
s por la regional caribe para atender

proyecte en |
s por DASR, 28/04/2025, 1
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PRODUCTO / NOMBRE

SARDINA/CONSERVA DE PESCADO EN SALSA DE TOMATE
)’,r‘

e

i
|

!

1

1

l Cédigo SAP 2000-00687{S‘AP 200001331 / SAP 200002379
- e——
] Clasificacion Sardina Enlatada
\ REQUISITOS B Producto preparado con las especies de pescadéggda—itidos,'.
| GENERALES envasadc con liquido de cobertura como salsa de tomate, aceite
i Descripcion | vegetal comestible u otros medios adecuados con la adicion o no |
1 del Producto | de sal, aderezos comestibles, ingredientes y aditivos permitidos;
- envasado en recipientes herméticamente cerrados, sometidos a
l | un proceso de esterilizacion para evitar ‘su alteracién. -
Ingredientes No Aplica
El productc debe cumplir los siguientes parametros, qu-e_—sé
| reportaran en el analisis de laboratorio:
B REQUISITO LIBLFES: |
Requisitos ;
Fisicoquimicos Bases volatiles expresadas como nitrogeno, en 50 i
| mg/100g, base humedad, Max. ?
Cloruros como clorurc de sodio, en % m/m, Max ) 3 l
Gas sulfridrico como Has Negativo |
Histamina, mg/100g. Max. 5 |
Requisitos fisicoquimicos para las sardinas en conserve - NITC
1242/2013 -
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
REQUISITOS reportarén en el andlisis de laboratorio: , N .
| ESPECIFICOS REQWISTIC L - m._. L M . |
j No presentar crecimiento |
' _— bacteriano después de 10 a |
Requisitos Prueb?:od:};sct[;nkdad 5 | 0 | 14 dias de incubacion de 30 "
Microbioldgicb a35°Cy5ail0diasa I
s 55°C_ |
Requisitos Microbiologicos, 9,6 Productes de la pesca en
conserva. Res 1407 de 2022
La prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser
Satisfactoria, _ o
Requisitos :
Nutricionales NoAplica
i _Metales pesados . Limite maximo en mg / kg
Otra:s Estafic 200
! caracteristicas Plomo 0.4
de[ prod ucto MEfCUlI'IO 05
Cadmio 0.1
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Limites maximos de metales pesados - NTC 1242 (ditima actualizacién) “]
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 tambidn de la|
Resolucién 2606 de 2009: con relacién a las-materias primas se |
debe cumplir con lo establecido en Ia Resolucién 4506 de 2013
y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 v
Resolucion 3709 de 2015,

e debe hacer cumplimiento a la NTC 1242/2013, NTC 4433,
! NTC 865, Resolucidn Ministerio Proteccién Social No 337/2006 y
k] | Resolucion  Ministerio  Proteccion  Social No. 730/1998,
RRQUISTTON NORMAYIVER: [ s, Sins de 2005, Resolucién 1407 de 2022. Resolucion
810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de
2023. B o
SAP 200000687 / 200002379 Lata *425g Embalado on Caja |
Presentacién | *24 o *48 Unidades
del Producto | SAP 200001331 Lata *155g Embalado en Caja %24 o *48
- Unidades L
[ Las Sardinas deben ser envasadas en un recipiente de 2 o 3

piezas, en base de acero libre de estafio (lamina o chapa
Empaque y/o | cromada TFS) y/o de hojalata electrolitica, de 3 piezas, con

EMBALAJE Y Embalaje recubrimiento en estafio y, barniz interno tipo. “Epoxi- Fenélico
ROTULADO Aluminado” para evitar alterar sus caracteristicas organolépticas

|
|
I
EMPAQUE / |
|

B 0 generar sustancias toxicas, con tapa abre facil. o
. El rotulade debe ser impreso en la caja, no adhesivo y cumplir
| con la Resolucién Ministerio Proteccidn Social No. 5109 de 2005,
Ratulado Resolucidn 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion

i 254 de 2023, y demds que la adicione, sustituya o modifique

| La informacion suministrada en e empaque debe también |
——— e X S declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién, |
|

NG S g W El producto requiere una vida Gtil minima de vein%igtﬁﬁd—(zf)']
VIDA UTIL DEL RRODUCTO Y | i e
REQUERIMIENTOS DE LA |Meses contados a partir de la fecha de fabricacion. Al memento!

de la entrega no debe tener mas de doce (12) meses desde su
| - ENTID)}D fecha de fabricacion.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |

: cerrado con concepto técnico sanitario Favarable, expedido pori
CQ#:&I:;?;IS?I-.EDE el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674;

de 2013, |

i SH —_—

¥ Registro, permiso o notificacion Sanitaria -del producto§
~ (vigente).
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente (Con fecha de expediciéon ho superior a

CERTIFICACIONES un- afio y con concepto -Favorable o Favorable c0n£§
Proveedor / Maquilador/ requerimientos), ,
Comercializador v Certificacion HACCP - Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos |

de Control para el proceso de Enlatados Carnicos. |
¥ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe !
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento !

. o | - expedida por la entidad competente, concepto Favorable g[
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Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no |
superior a tres afos. {
v Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su
actividad debe presentar los permisos y autorizaciones para el |
ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido |
por la AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de
permisos de pesca Yy acuicultura de la Resolucion 1485 deL
2022 |

1

L ARES

e i,

FECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025

1 CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

' """" i Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad - l -

L,._. 2 Ajuste a formato de GP 1000:2004 . ;

i 3 Se especifica en el requisito de la NTC 1325 Ultima Actualizacion que es el Numeral 4. Requisitos Generaies,
el que debe ser cumplido.

e actualizan los requisitos fisicoquimicos. Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que mdica |
ia tabla nutricional del producto. Se actualiza ia certificacién 2 solicitar a las empresas, toda vez que se |
incluye Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique), HACCP y Manual de

| contar con registre sanitario, por lo tanto, se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de

Buenas Practicas, para asi garantizar 12 calidad en los procesos productos. Para generar calidad de producto |
Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para fransporte de alimentos expedido par el
ente terntorial de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe |

concepto.sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica doe
negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe
ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En casc de ser comercializador |
debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se retira de certificacion de provezdor:(0). |
Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decrefo 3075/1997. '

Se adiciona cumplimiento a NTC 4433, se adiciona palabra minime en el contenide del producto. Se retire la

NTC 1325 (Ultima Actualizacion) en virtud de tratarse de un producto enlatado. Del rotulado se retira: €l
rétulo del producto debe influir el nombre y fa categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formutacion !
empleada. Se adiciona el cddigo de SIC 37435 / SAP 200000666 Salchicha Viena Seleccionada, la cual por

condiciones de calidad se incluyen a esta ficha de producto y se declaran las caracteristicas de empaque y

nombre de producto en especifico, Se ajusta titulo de salchicha Erankfurt a salchicha Frankfurt seleccionada |
donde se aclara las condiciones de calidad exigida. De las condiciones de rotulado se retira: la Resolucion 5
Min Proteccion Social No.5109/05 vy se adiciona: El envase puede ser litografiado o presentar gtiqueta, debe |
contener numero de lote y facha de vencimiento. Se adicionan ingredientes que estan presentes en el!
producto: grasa, aglutinante, sal, mezcla de especias, sales de curacién y antioxidantes. Se aclara los |
aportes fisicogquimicos correspondientes a la calidad exigida de producte bajo NTC 1325. Se retira de:
certificaciones ‘Certificacién Expedida por [NVIMA, ™ 5

Se actualiza formado de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de 1a entidad. i
En otras caracteristicas del producto se adicicna: Los aditivos utilizados para la elaboracion del produclo |
deben cumplir con todos los requisites relacionados en el decreto 2106 de 1983 vy sus actualizaciones, asi |
como también de la Resolucién 2606 de 2009; con relacion a las materias primas se debe cumplir con ioj
establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y |
Resolucion 3709 de 2015. ‘
Se ajustan las condiciones de transporte asi: £/ producto debe ser transportado en furgon y/o vem‘cufof
cerrado con concepto técnico sanitario Favorabie © Favorable con requerimientos, expedido por el Entel
Territoria! de Salud. Se debe cumpiic con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de ia|
Resclucion 2674 de 2013. ’
En el empaque se incluye: “..en base de acero Jibre de estaiio (fémina o chapa cromada TFS)", cumpliendo !
con los requisitos para el empaque de producios enlatados, establecidos en la Resolucion 4142 de 2012 del
Ministerio de Salud del Proteccion Social. En el rotulado se adiciona: La informacién sumimstrada en 2|
empaque debe también declarar ia existencia ¢ no de alérgenos en su composicion. ‘]
- Se ajustaron las certificaciones asi: Registro, permisoc ¢ notificacion Sanitaria del producto (vigente). i
. Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion !

no superior a un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). J
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| Certifidacion HACCP - Anaiisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el proceso de Enlatados |
Carineos.,
T Se ajlsta clasificacion Basado en Clasificacion sistema SAP, Se adiciona referencia de ias tablas en
8 parametros fisicoquiimicos, microbiotogicos y otros requisitos.

Se madifica informacién presentacion del contenido y- proaducto conforme manejo logistico del mercado. Se
_lajustan requerimientos de vida (itil, ] e
Actualizacion Informacidn A Formato. PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200001131 Lata *155¢
Embaia‘do en Caja *24 o *48 Unidades y SAP 200002379 Lata *425g Embalado en Caja *24 o *48 Unidades

(codiga que aplica para comedores), teniendo en cuenta que estan sienda usados por las regionales y de
9 -acuerdo con- listado  de materiales aportado por-el drea de Tecnologia y validado por la-SGOL, Se retira de
las condiciones de transporte la apcion “Favorable con Requerimientos” y se deja solo Favorable. Cambios.
| realizades por JPMR Ene/2022

10 Se ajusta valor maximo de histamina que por error de digitacion quedo como 50-y el valor correcto es 5,0.

Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los requisitos microbloldgicos Prueba de esterilidad
comercial negativa- NTC 4433

i PRODUCTOS DE LAPESCA. ENf PARTICULAR PESCADOS, HOLUSCOS Y HIARISGO S BN CONSERVAS.

| ESTERILIDAD COMERCIAL
L PARANETROS n o
! "03 Vesh Hos asas & FRUEEA CE ESTERILIDAD COMERTIAL
{

‘ | H8 presentar crecmants Sadsniang
Se actualizan de conformidad con la Resolucién 1407 de 2022, 9,6 Productos de fa pesca en conserva

[ | REQUISITO n| ¢ m ] M
11 T = RS !
i Prueba de esterilidad 5 0 No presentar crecimiento bacteriano después de 10 a 14 1
i Comercial i dias de incubacién de 30 a 35 °C Yy 5 a 10 dias a 55°C E
e Redm;it;s Microbiologicos, 9,6 Productos de |a pesca-en conserva. Res 1407 de 2(}22 V ‘
En requigrtos nhormativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucién 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
En item|de rotulado se retira la. Res. Min Proteccién Social 333 de 2011 ¥ se actualiza cen la inclusidn
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023,
En item de certificaclones, se incluye que para el caso de los comercializadoresse debe presentar Congepto
____ |S5anitario del sitio de alimacenamiento. I
En producto/nombre se cambia de sardinas en salsa de tomate a sardina/conserva de pescado en salea de%
temate | i
12 En requisitos microbiolégicos se agrega el texto "La prueba para determinar Esterilidad Comercial dabe ser |
Satisfactoria”.

En rotulado se agrega el texto “y demas que la adicione, sustituya o medifique”. Cambios realizados el
e 1:27/02/20249 por DASR, !
I-Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucién 1485 de 2022,
13 En item {de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye los requisitos que debe
bresentar-sequn su actividad los permisos y autorizaciones para @l efercicio de la actividad pesquera y de la
acuicultura expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al articulo d4°: tipps de permisos de pesca ¥

~_____|acuicultura de |a Resolucién 1485 de 2022. Cambios realizados por MCRG, Oct 2024,
Se actualiza formato PA-FO-75 a version 03,

Se actualiza tabla requisitos fisicoquimicos de acuerdo a 1a NTC 124272013, adicional presetaba error en la
unidad de medida en el componente histamina

Antes | Despues ' —
! Coniponente thl;:l?;::xlmo REQUISITQ LIMITES
[T :.E.uihfm SRS AN COMO AT GERNG, 6h ) Bases volatiles expresadas como 50 R
14 g/ hjli-'s A Base hutied. S 3% flitréQEﬂg, en mg/100g, base {7 i
[ Clariinos shmg clonies da sadio %{m/m). . ;3 humedad, Max, _ . b
it SUHNINCO comg HIS Nogitive Cloruros como cloruro de sodio, en 3 i
Fastasina {rgdkg) ‘ - 50 % m/m, Max T ..E
= Gas sulfridrico coma Hss - |.__Negativo
) Histamina, mg/100g. Max. 5

Se actualiza la referencia normativa de la tabla de requisitos fisicoquimicos.
..3e incluye afo de la NTC 1242 en requisitos normativos. Cantbios realizados el 1470372025 por DASR,
| ASR.
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CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA |
i i
: Profesional de Defensa Danery Alexandra | o [
Habhra Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas e 202@)3‘6 < |
_ — — =\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 14-03-2025 E y \j |
Abastecimientos Clase I Gonzalez l t .
profesional de Defensa . - _ TR
Revisé Subdireccidon General De Gisella PaolaﬂGarcua 14-03-2025
= i Avendano !
‘ Operacion Logistica | N
Comité Profesional de Defensa D :
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 14-03-2025 I)\_(WC
de e Innovacién Institucionai B O DR S
ich . - :
‘Tzlcnizzs Directora Abastecimientos Norma Silvana 14-03-2025 W
Clase I Montanchez Montenegro “PW
; Sandra Patricia Bolanios —
Secretario General {E) Rodcigues | 14-03-2025 >
Jefe Oficina Asesora Juridica T T _——W|
Aprobd encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes 14-03-2025 | ,%{/@.'
' del despacho de la Direccion Baguero \
General ]
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

cODIGO: PA-FO-75

!
i TITULO
_ Y |  FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 i pagina 1 de 4 ;
ncncia (SSTSTICR | PRODUCTO ALIMENTOS R M e
SeEes | | FeCHA: | 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE VINAGRE BLANCO _
[ cédigo SAP 200000724 / SAP 200001617 / SAP 200000857’7 SAP
g 200002769 _ I
REQUISITOS Clasificacion Vinagre L N
GENERALES Producto obtenido de la doble fermentacion alcoholica y aceética |
| Descripcién del | de productes de origen agricola que contengan azucares 0!
! Producto sustancias amildceas, sometidas a un proceso de clarificacion vy |
: filtracion. i
} Ingredientes | Agua, Acido acético. !
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se|
deben reportar en el andlisis de laboratorio: j
! |
r Requisitos o ¥alores | 1
Minimo | Maximo.
i Acidez total (% m/v) 5,0 6,0 1
| Contenido de alcohol etilico (% | -- 0.5 |
! Requisitos m/v) . N
| Fisicoquimicos || pH a 20°C - 28
Cenizas totales (% m/v) = 1 0.5 3
Sulfatos g/L expresado como | -- 1 2.0 il
sulfato de potasio L |
Cloruros g/L expresado como | -- 1 1.0 !
cloruro de sodio | i
REQUISITOS Requisitos fisicoquimicos del vinagre, NTC - 2188/2012 i
ESPECIFICOS Requisitos No Aplica '
Microbiologicos L
Requisitos No Aplica
| Nutricionales drmsat]
2 El vinagre debe ser un producto transparente y libre de!
i particulas en suspension. !
| El vinagre debe tener el olor y sabor caracteristico. ;
E No podran adicionarse agentes acidulantes, diferentes a acido.
! citrico cristalizado vy acido acetico de origen natural. |
E Otras No se permite la adicion de sustancias edulcorantes. |
: caracteristicas 5
g del producto Metales Pesados Limite maximo en mg/kg i
! Arsénico 0,5
! Plomo 05 :
Mercurio 0.0s i
i Metanol 0,01 (3 mfvol} |
Requisitos de contaminantes del vinagre para consumo humano, |
i |

NTC - 2188 . |
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| Continua Ficha
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Técnica de Producto ..,
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REQUISITOS P*ORMATIVOS

D

Ministerio de Proteccidn Social
2013

TDebe cumplir con lo establecido en la NTC 2188. Resolucién del]

775/2008. Resolucién 2674 de!

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|
gl

|

|

|

|
I
|
|
|

Presentacion
del Producto

SAP 200000724 Unidad *3785 ml embalado en caja *4|
Unidades g
SAP 200000857 Unidad *3000 ml embalado en caja * 4
Unidades |
SAP 200001617 Unidad * 1000 ml embalado en caja * 12
Unidades (valido sélo para la Regional Centro-Leticia |

En caso que se requerirse compra local

or contingencia
v/o_por necesidad del servicio_hacer uso del siguiente
codigo:

| SAP 200002769 vinagre galén * 3750 a 4000 gr

|
—_—
# |
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

 [Empaque y/o | El envase debe ser da estructura de polietileno de alta densidad, |

con tapa rosca,

|

| Embalaje
i
|

Rotulado

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

| El producto requiere con indicacién de nimero de lote de ‘
produccién o empaque. El producto se recibe en bodegas con
maximo dos (2) meses después de la fecha de fabricacién o

i
empagque, !

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

T El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo

cerrado con concepte técnico sanitario Favorable, expedido por
el Ente Terrltorial de Salud. Se debe cumplir con todos los '
requisitos referenciados en el capitulo VII de la resolucién 2674
de 2013 ;

| FECHA A

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/

C’omerc]atl{zador

Registro, [
(vigente), l
- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico -Vigente:[
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el
INVIMA |
- Adiclonalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamientoj
expedida por la entidad competente, concepto Favorable 0|

Favorable con requerimientos, Con fecha de. expedicion no |
superior a tres afios.

permiso o notificacion Sanitaria del producto

CTUAL

[
IZACION:

ABRIL 2025

iCONTROL DE CAMBIOS

ivsnsxénj DESCRIPCI

ON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

B e |
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i Ci ontiqggffcha Técnice de Producto ...

o VINAGRE BLANCO |

e PR e e A ST

‘Se actualizan los requisitos fisicoguimicos, microbiolégicos y complementarios. Se actualiza la fem{ 1cacan a ]
solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas, Registro Sanitaric, Permuso i

Sanitario o Netificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesoes productos. |
Se actualiza con es. Min Proteccion Social 333 de 2011 para rotulado de producto, i

En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro |
sanitario, por lo tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario vy |
ente encargado. Se retiran las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota |
1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificado por
la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2: En caso de ser comercializador debe allegar 1051
certificados de su proveedor y/c magquilador. Se aclara el tiempo de concepte sanitario para transporte de |
alimentos expedido por el ente territoriai de salud. ‘

Se efectua ajuste de volumen de 3860 mi a 3785 ml de acuerde a parametnzacion dada en SAP. So |
adiciona la frase “con tapa rosca.” en el empaque del preducto. Se agrega la palabra BLANCO a (&
dencminacion del preducto vy se corrige la clasificacion.

Se retiraren los coédigos SIC del documento debido a que y2 no son utilizados en la entidad, porque
actualmente los cédigos son generades por el sistema de informacidn SAP. Se ajustd en el componente de
Requisitos Fisicoquimicos: Acdez total (%emyvol.) el valor minimo de 5,0% a 4,0% de conformidad con la
NTC 2188 Requisitos del Vinagra para consumo directo. Se efectia ajuste al contenide del producto de
Botella x 3860 ml a Botella por 3000 m! minimo, como resultado de los datos obteniclos tras ef ectudin do
mercado realizado para las compras del I trimestre 2018, donde se observé que las unidades de negocio
requirieren otras presentaciones del producto, gue se encuentran en el mercado.

Se actualiza formato PA-FO-75, se cambia clasificacidn del producto de “aderezos” a “vinagrm"” segun se
encuentra en Sistema SAP, se incluye codigo SAP 200001617 y 200000857, se actualizan requisitos |
fisicoquimicos basado en NTC 2188 {segunda actualizacién) cambiz el requisito minima de acidez Lotal de |
4% a 5% v el limite maximo de 5% a 6%, se retira parametro Acetoina mg/L ya que @ste, segun norma es
un parametro gue aplica Unicamente para vinagre de vinc. Se adicionan otras caracteristicas del producto, |
tomande en cuenta informacion de requisitos del vinagre NTC 2188.El contenido se cambia teniendo an

cuenta presentaciones de los cddigos SAP. Y en certificaciones se adiciona sohcitud Registro Sanitario del;
producto (Vigente). |

Se adicionan ingredientes, Se modifica informacion presentacion del producto, conforme mangjo logistico |
del mercado. Se retira de transporte y almacenamiento “o favorable con requerimientos”, se ajusta |
informacion de solicitud vida (til basado en Resolucién 5109 de 2005, Se adiciona en certificaciones Ia |
posibilidad de entregar permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado. (Vigente) de acuerda al tipo |

de riesqo del producto. |

Se modifica codigo 2000001617 presentacidn de 1000 mi (vélidb solo para Regicnal Centro‘-L-ét_ucm) |
Cambios realizados por IMRC/Abril 2021

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02. :

Se actualiza tabla de requisitos fisicoquimicos, ya que la anterior se encontraba como pantallaze y no era |
clara la imagen, adicional se agrega el afio de la NTC 2188/2012. }
En requisttos normativos se retira la Resolucién del Ministerio de Proteccion Social 333 de 2011 vy sel
actualiza por la resolucion 810 de 2021.
En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto |
Favorable o Favorable con reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a lres anos” Cambios
realizados el 17/05/2024 por DASR

|
Actualizacion a Versién 03, Formato PA-FO-75 i
Se agrega material SAP 200002745en item: cadigo i
En presentacion de preducto se agrega “En casc que se requerirse compra local por contingencia y/o por |
necesidad dei servicio hacer uso del siguiente codigo: !
SAP 200002745 café *500 gr". La inclusion del cadigo es 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, 28/04/2025. :

i0

Actualizacion a Version 03, Eormato PA-FO-75

Se agrega material SAP 200002769 en item: cddigo
En presentacion de producto se agrega “En caso que se requerirse compra local por contingencia v/o por
necesidad del servicio hacer uso del siguiente cédigo:

SAP 200002769 vinagre galon * 3750 a 4000 gr”. La inclusién del codigo es uso exclusivo para compras |
locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |

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

CARGO NOMBRE ___|FECHA  |FIRMA |

i
Elabord

Profesional de Defensa Danery Alexandra

Abastecimientos Clase I Séanchez Rojas 28-04-2025
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VINAGRE BLANCO |

-

Profesional de Defensa ‘Marla Catalina Rodriguez ok
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 28-04-2025
Profesional de Defensa i ; .
Revisé | Subdireccion General De ln FeRTe 28-04-2025
| Operaqion Logistica
Comité | profesional de Defensa
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega 28-04-2025
de e Innovacion Institucional
Fichas | . .
Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana 28-04-2025
Clase | Montanchez Maontenegro
. ; Sandra Patricia Bolafios "
Secretario General (E) Rodriguez 28-04-2025 -(\.
Jefe O\Ticina Asesora Juridica
. |encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes Nt
Aprobo | despacho de la Direccién | Baguero Calis

_1General
|




PROCESO

'PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

{ TITULO Codlgo PA -FO-75 e &
\—':\;;\ //‘:,_/ ' " i i i s <o
Y FICHA TECNICA DE | Versién No. 03 Pagma 1 de 4
Actncia LOSISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS T “
TR e s ) | Fecha:| 07 @ 02 @ 2025
PRODUCTO / NOMBRE CEREZAS MARASCHINO .

/

|

Codigo

/ SAP 200000167’/ SAP 200000168 //
“SAP 200002172 / SAP 200002881

Clasificacion

! Almibares
1

| Cerezas clasificadas vy conservadas en aimibar. Variedad:

\Se trata de una preparacion a base de guindas (Prunus cerasus)
|con5ervadas en una disolucidon de alcohol etilico o dioxido de
{azufre al que se le anade un colorante, suele conservarse

Cerezas, almibar, colorantes, los aditivos deben ser avaiados

M

No presentar crecimiente
bacteriano después de 10 a 14
dias de incubacion de 30 a 35
°Cy 53 10 dias a 55 °C

m |

| REQUISITOS Maraschino
| GENERALES
Descripcion
de! Producto
1ademas en una solucion concentrada de azucar.
. Ingredientes
. T por la legislacién nacional vigente.
Requisitos
Fisicoquimicos No_fpilc__a____
E ' El producto debe cumplir con ios sugu:entes parametros
[ REQUISITO n | < |
- [ | i
I |
M.Re%i."l?',to.s || Prueba de estenlldad‘ 5 ! ‘
Icrobiologicos ii ottt L s |
| - [
| REQUISITOS Requisitos Microbioldgicos. 5.9 Frutas procesadas térmicamente y
ESPECIFICOS

|

empacadas en sellado herméticamente. Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Qtras
caracteristicas
del producto

El peso escurrido minimo para las cerezas en conserva sera de
minimo 53% -
| El envase no debe presentar ningin abombamiento en la tapa, |
Imanchas u otros defectos.

La fruta debera de ser de tamafo uniforme y no debe presentar
rajaduras que afecte el aspecto del producto.

| Los niveles maximos de contaminantes para las cerezas en
conserva seran:

! o Plomo, expresado como Pb: 1 mg/Kg

REQUISITOS

NORMATIVOS

'NTC 4929 (frutas con hueso en conserva), NTC 4433,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucion
1407 de 2022 Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
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_ ... Cerezas Maraschino .

i SAP 200002172 Cerezas maraschino *4000 G en caja x 41
unidades.

SAP 200000167 Cerezas * 125 gr.

SAP 200000168 Cerezas * 250 gr.

SAP 200002881 Cerezas Verdes Maraschino * 250 GR

| Presentacion
del Producto

: gxg:"&%ié El producto debe ser envasado en recipiente de vidrio con cierre
‘ ROTULADO Empaque y/o |twis off, tapa con liner de sistemas twis off. Posteriormente se |

: Embalaje empaca en cajas de carton corrugado con colmena separadora
i del mismo material para evitar roturas,
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Rotulado Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |El producto requiere una vida dtil de 24 meses contados partir
, REQUERIMIENTOS DE LA |de la fecha de fabricacién. Al momento de |a entrega no debe

| _ENTIDAD tener mas de 2 meses de empacado.

| TEl producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por

CONDICIONES DE el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo-

| TRANSPQRTE requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,
‘ . | Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
, ¢ Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto
vigente,
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
| entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
CERTIFICA¢IONES un afio y con concepto Favorable o Favorable con .
Proveedor / Maquilador/ requerimientos). i
Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se

debe presentar Concepto sanitarioc del sitic  de
almacenamiento expedida por la entidad competenle,
| concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
- | fecha de expedicién no superior a tres afios.

| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

| g s ot g

| CONTROL DE CAMQLBIOS
'VERSION ~ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Version In!u‘ml
L'ge ajustal infermacion a formato PA- FO-75 Version 01, Se cambia nombre de la FTP de acusrie o
descripaion del producto en Plataforima SAP, se retira cadigo SIC y se adiciona codigo SAP, se adiciona
descripaion del producto ampliando informacion, los ingredientes se ajustan de acuerdo a que no queden |
especificod, se retiran los requisitos fisicoquimicos ya que no se tiene referencia de los mMismos, la
mtormacion de olras caracteristicas del producto se adiciona de acuerdo a referencia NTC 4429, 1a .
2 ;;chntamlr'm del producto se ajusta de acuerds o descripcion del producto en plataforma SAP, se ajusta |
requenimigntos de vida otil y transporte de acuerdo a producto, se adiciona requisito a proveedar Redislro,
fpermist o) notificacion samitaria del producto vigente y en conceplo: “Para el caso de los comerciahz adares
Cse (ebe |J_ri,-5entm' Concepto samitario del sitio de almacenamiento”. Cambios realizados por IMRC
| Septiembre 2021, o o e a v T o i
i Se ncluye] presentacion por 125 gr - SAP 200000167 da acuerdo con solicitud realizada por la Recgional
3 Centro y previa validacion en listado de materiales enviado por Tecnologia y aprabado por SGOL. Combo-
realizados por JPMR - Nov/2021,
I
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Contmua Ficha Técnica de Producto o Cerezas Maraschmo

Se actusliza los requisitos Microbiologicos Resolucion 1407 de 2022 - 5.9 Frutas procesadas térmicamente y |
| cmpacadas en sellado herméticamente 5

REQUISITO l'n | ¢ | m oM
. i ‘ T
{ Mohos ¥ levaduras b5 | 2 | 10 ufc/g | 10= ufc/g
i Staphylococcuq coagulasa positiva i 5 ! o ! <102 ufc/a
4 En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion n 5109 de 2005 Rt:‘_-,oi.:rmn 810 de

| 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |
VEm |tem de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con l2 mnclusion
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 vy resolucidn 254 de 2023. Se incluy2 el texto: Lo
informacion suministrada en el empague debe también declarar la existencia o no de aléraencs en <t
| composicion.
' En tem de cerlificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de ios comercializadoras se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicién no superior a tres ancs.
Se actualiza a version PA-FO-75 V2
5 En item de presentacion del producto se2 incluyen maleriales: SAP 2000001568 de acuerdo con listado de
materiales aportado por el drea de Tecnologia vy solicitado por la regional Canbe. Cambios reair ados pol |

MCRG, octubre 2024.

| Se actualiza a versién PA-FO-75 V3
6 | En presentacion de producto se incluye el codigo SAP 200002881 Cerezas Verdes Maraschino 250 GR este

\ material solicitado por la regional pacifico para contrato interadmimstrativo vy avalado por SGOL. Cuﬂ"‘b“ﬂ‘;‘
| realizados por MCRG May 2025.

- | CARGO NOMBRE FECHA |
|
: Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 5 !
Elaboro Abastecimientos Clase I | Gonzalez k 23/05/2025
Profesional de Defensa Danery Alexandra . |
| Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas | | B30 j
Reviso r‘ E?ofesaonal de Defensa ] N ) . r
: \ Subdireccién General De GISEIIABVZi?jI:ﬁ(;arC'a E 23/05/2025 f ——w-
| Comité | Operacién Logistica |
AS;ESO" I Profesional de Defensa ;
‘ € Oficina Asesora de ; | ,
. Fichas | planeacion e Innovacion Yamile Betancourt Vega 23/05/2025
| Técnicas |
|

Institucional e ;

; ? - S L 7 .
| ’ Secretario General (E) SandraRF;?jtrr;;:LaezBolanos 23/05/2025 W

-t S =

| . Jefe Oficina Asesora ) g, /m
| Apraii l Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes | 55 /0c/5655 ﬁ,% 2 f

funciones del despacho de Baguero
| la Direccion General




Continua Ficha Técnica de Producto .. " Cerezas Maraschino

B R s ——




| AGENCIA LOGISTICA

L RTAR MILITARE

PROCESO

%\- ,C;/ ﬂ TITULO

Y

PLAN[FICACION DEL ABASTECIMIENTO

H FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 } Pagma 1 de 4 'Tj
| ALIMENTOS w~*”*“’m‘wmwi; e F—-- et
Fecha: | 26 03

. Codigo: PA-FO-75

- R

2021 | s

S e N —

PRODUCTG / NOMBRE

MELOCOTONES Y/O DURAZNOS EN MITADES

ggﬁgﬂ{gg | pérsica) en sus variedades apropiadas al proceso. Con el grado de
Descrincién del madurez adecuado, sanos, frescos, limpios, libres de piel ya sean
Pro%ucto enteros 0 en mitades, empleando jarabe como medio liquido, adicionado
0 no de ingredientes opcionales y aditivos permitidos, envasados en
recipientes sanitarios herméticamente cerrados y  procesados ,
| termicamente para asegurar su conservacion. o
Ingredientes | Melocotones o Duraznos, agua, acidificantes y edulcorantes.
El producto debe cumplir los siguientes parémetros, gue se reportarénaf
el analisis de laboratorio:
e ,.ﬂ“ - ""R“ i
‘Requisitos WPCNENTE N 2 “"(l‘."" i
Fisicoquimicos ey — e !
_FmEdd =g
.'—:. ::...';’I.J:J m r Mo - __ ‘- S -
E! producto debe con los aguaentes parametros que se deben reportar
en el analisis de laboratorio: ‘
REQUISITOS |
ESPECIFICOS |___ REQUISITO R | ¢ m 1 i ||
Requisitos No presentar crecimiento |
Microbiologicos || Prueba de esterilidad 5 0 bacterianc despugs de 102 14 ||
comercial dias de incubacién de 302 35°C | |
y5a10diasas5°C
Requisitos Microbiologicos. 5.9 Frutas procesadas térmicamente y empacadas
en sellado herméticamente. Res 1407 de 2022
Requisitos :
Nutricionales _ g
Otras . . ; |
carsetericticas El envase no deberéd presentar ninguna deformacion abombamiento,

Codigo

200000240 / 200000467 / 200001212 /

Clasificacion

|
|
|
i
|

Enlatado

'Producto alimenticio preparado con Melocotones y/o Duraznos (Prunus

del producto

manchas u otro defecto.

|
L

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 4929, NTC 4433 -
Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en Alimentos.
Resolucion 5103 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 1407
de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v resolucién
254 de 2023.

~ EMPAQUE/

EMBALAJE Y

Presentacion del | SAP 200000240 Lata por 370 gr Peso Neto Minimo

Producto

’ SAP 200000467 Lata per 425 gr Peso Neto Minimo




e

MELOCOTONES Yio DURAZNOS EN MITADES i

e ————

' Continua Ficha Tecm#a de Product_o

. Caja por 12 0 24 latas i
El producto debe ser envasado en recipiente metélico de holaiala i
hermético y aséptico, cuya estructura es en acero recubierto y lacas
protectoras atéxicas de origen organico que no alteren las caracteristicas -
organolépticas o no generen sustancias toxicas.

El rotulo debe cumplir con los requisitos ex:gldos en la Resolucion del’
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
Rotulado Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. |
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

“ROTULADO | l—___ ~ I'SAP 200001212 Lata por 820 gr Peso Neto Minima

Empaque y/o
Embalaje

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | Minima de doce (12) meses contados a partir de la fecha de fabricacion.
REQUERIMIENTOS DE LA Al momento de la entrega este no debe tener mas de un (1) mes de

ENTIDAD - envasado.

|

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con |
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente;
Territorial de Salud. Se debe cumplic con todos los requisitos.
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

i - Registro Sanitario Vigente
i - Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
i competente (Con fecha de expedicion no superior a un aio y con
CERTIFICACIONES Proveedor/ concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Magquilador/ Comercializador Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
; presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
I por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
! ~requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios ;

v

FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE 2023

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISETOS TECNICOS DEL PRODUCTO
_ _'t_ Ve}snén Im.c—;_am camblo modalo ope:amonal de Ia enndad I
T | Se actualizan los requisilos fisicoquimicos, microbiologicos y complementarios. Se aclualiza la certificacion a solicitar a las |
2 | empresas.| toda vez que se incluye Manual de Buenas Praclicas. Registro Sanitario. Permiso Sanitario o Notificacion |

Sanilaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los procesos productos. Se aclualiza con es. Min Proleccion |
| Social 333{de 2011 para rotulado de producto.
' En ficha tecnlca de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con feglsiro sanitano, por lo lanto se

i relira requerimxenlo de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes
notas quel fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura

3 | basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificade por la persena de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2 En caso |
; | de ser cufuermalazador debe allegar los certificados de su proveedor y/fo maquilador. Se aclara el tiempo de conceplo
L _| sanitanp para transporte de alimentos expedido por el enle territorial de salud. o
! Se ajusta ]odo el conlenido de [a Ficha Técnica al nuevo formato. Se inciuye el cédago SAP y los :ngreduemes Se a)usmn
4 | los requisitos microbiologicos a la NTC 4433 Microbiclogia. Método para evaluar la esterilidad comercial en Abmentos Se

{ cambia de requisitos normalivos la NTC 4429 a la NTC 4929 Frutas de Hueso en Conserva Se ajusta la clasilicacion del |
| producto, él conlenido indicando la palabra “minimo” y la vida util cambia la palabra “entrega” por “fabncacion’
| Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00,
| Se retira codigo SIC en donde se menciona !
5 | Se a;w;tad {os requisilos Fisicoquimicos basados en que los melocotones en un producto acido por lo cual se acepta Ph por |
| debajo de 4.6, se cambia palabra contenido en pulpa por Peso-escurrido minimo y se ajusta a NTC 4929 donde el peso i
escurrdo bara un jarabe concentrado debe ser de 54%.




Co;:tm:m Ficha Técnica de Producto ... T MELG%E&ES?[O@J&RE&E%IWES—_ _

, PARAMETROS D SIRAVERDS
| COMPONENTE COMPONENTE e s
.V WNIMO MAXIMO ;»__'\: _‘_J _- '*.' n_.,‘
; pHa20’C 37% 4% F 2
! ‘B 13 200 _a
| | Contenidec en puipa (95 62% 5555 3 i
a =
6 | Se adiciona en todas las partes donde se menciona melocoton, las palabras “y/o Durazno”. para dar clandad al producto.
o ?_.— | Se adiciona codigos de presentaciones 370 gramos y 820 gramos, se cambia los requisitos en el item contenido, se

| adiciona requisito en certificaciones Registro sanitario vigente

| Se ajusta informacion a Formalo PA-FO-75 Version 01

| Se actualiza los requisitos Microbiologicos Resolucion 1407 de 2022 - 5.9 Frutas procesadas térmicamenle y empacadas en
| sellado hermeticamente. ‘

| REQUISITO n | ¢ m M

| [ i | No presentar crecimiento bacteriano

! Prueba de esterilidad comercial 5 |0 después de 10 a 14 dias de incubacion de
il ! 30a35°Cy5a10diasa55°C

| En otras caracteristicas del producto se retiran la tabla:

[ COMPONENTE __|PARAMETROS
! Carbaledratos iorn: 212
i =1oteins farl 0a
8 ‘ Grasa (ar; 3.01
Calerizs (gr: 265 Cal

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucidon 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023

En item de rotulade se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empaque
debe también declarar 2 existencia o no de alérgenos en su composicion. :

En item condiciones de transporte se incluye el texto: Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

En item de certificaciones, se retira el texto: Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
expedido por el INVIMA y se cambia por el texto: 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). Se
| incluye el lexto: adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceptc sanitario del sitio de
| 2imacenamiento. con fecha de expedicién no superior a tres afos.

o CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA, |
! . Profesiona! de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina '
i Elabord Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NOV 2023
i | Profesional de Defensa ) . .
i | Subdireccion General De Ing Alim. Gisella Paola Garcia | ] 5 NOV 2023
i 50 Logist Avendaric
‘ Reviss | PO;Jf—:r‘acunlr]d o{g)lsftica _ -
; rofesional de Defensa :
: . | Oficina Asesora de Planeacién Ing. [Lr;d Fatbzag;aEtrgesto 1 3 NUU 2873 /,
| Comité | ¢ |nnoyacien Institucional AgHE Las B
Asesor | T 4
| de | Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
. 15 NOt .
_Fichas Clase | Montanchez Montenegro oy 2023S|\mx)}£ww
' Técnicas —
; Sandra Patricia Bolafios T ) 7=
Secretario General (E) Rodbicies 15 Noy ,_{}{\3“ U%{Laui_
15 N
Aprobo Director General Garane! Carlos Auguste _ 9 M}V 2023
Morales Hernandez | (

— it d

U'\



| Continua Ficha Técnica de Producto . MELOCOTONES Y/O DURAZNOS EN MITADES |
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

‘[ cODIGO: PA-FO-75
r

! VERS!ON No. 02

_ﬁr_.-b_)-l-z‘*T. 2 r————

FECHA ‘ 23

04

PRODUCTO / NOMBRE

JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOTELLA PET

REQUISITOS
GENERALES

Cadigo

200000388 / 200001124 /
200000390 / 200001126+

0002097 / 200000389 / 200000902
00000391 / 200001817 /200001842 /
200002401 / 200002527

Clasificacion

Jugos

Descripcion del
Producto

Es el producto elaborado con jugos o pulpas de frutas frescas o con
concentrados de frutas reconstituidos. adicionado con agua, saborizantes
y colorantes permitidos por la legislacion correspondiente. El producte se

| sometera a pasteurizacion y se empacara en empaque de primer uso de |

| grade alimentario.

i

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

{

Requisitos
Fisicoguimices

El producto debe cumphr con los siguientes parametros

Requisitos

20 °C (°Brix) ~

|
H
:n
|

Solidos solubles por lectura refractometrica a

10 |

pHa20"°C

|

gen%

| Acidez titulable expresada como acido citrico

|
|

02 |

! *No se aplica al producto edulcorado por sustitucion total o parcial de azucar

Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo (zumo) o pulpa de fruta o b
concentrados de fruta . clarificados o no o la mezcla de estos. Resolucion 3829 de 2013 |

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los sig_'uientes parametros:

REQUISITO

¢ |

i

n m | M ‘

Aerobios mesofilos 5 2 | 10°ufclg | 3¢10°ufclg |

| Mohos y levaduras S 2 L, 107ufclg | 2x10° ufelg
Escherichia coli 5 0 | <10 ufcly =5

Requisites Microbiologicos. 5,2 Bebidas con jugo (zumo) o puI"p_a de fruta o
concentrados de fruta. clarificados ¢ no. o la mezcla de estes, pasteurizados
edulcorados ¢ no Resolucion 1407 de 2022

Pulpa de fruta, azlcar, acido ascérbico y demas ingredientes y aditivos |
permitidos por la legislacion sanitaria correspondiente. '

—42

Parametros o
| Minimo l _Maximo .

i Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS

NORMATIVOS

El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de
drogas o medicamentos. Color y olor semgjante al de la fruta de la cual
se ha exiraido. E! producto puede presentar un ligero cambio de color, |
pero no un color extrario debido a !a alteracion o elaboracion defectuosa |

Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 2674 |
de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,



i Con{tpuu F;cha}ecnica de Producto _

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

}

| CONTROL DE

|
p

~ JUGO

 Juco §_R§_Fﬁé§6§'fbé?ﬁijA:aN BOTELLA PET

Producto

Empagque y/o
Embalaje

Rotulado

~ VIDA UTIL PEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

___ ENTIDAD
|

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CERTIFICAC!ONE$ Proveedor /
Magquilador/ Comercializador
|

resentacion del

SAP 200000388 Contenido neto minimo de 237 ml

SAP 200002401 Contenido neto minimo de 250 mi

SAP 200001124 Contenido neto minimo de 200 m|

SAP 200002097 Contenido nete minimo de 400 ml

SAP 200000389 / SAP 200000902 Contenido neto minimo de 500 mi

SAP 200002527 Refresco tipo PET Contenido neto minimo de 500 m
SAP 200000390 Contenido neto minimo de 1000 ml.

SAP 200001126 Contenido neto minimo de 2000 mi.

SAP 200000391 / SAP 200001817 Contenido neto minimo de 2500 ml
SAP 200001842 Contenido neto minimo de 4000 m|

El producto debera ser embalado en pacas con termoencogido

El producto se debe empacar en recipientes atoxicos, adecuados que no
‘alteren el sabor o color del producto, que el producto envasado cuente |
con las caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbioldgicas
El empaque debe cumplir con la NTC 5023 plasticos para uso en
contacto con alimentos y bebidas. El tipo de material plastico empleado
debe indicarse en el rotulo o en el mismo envase usando las indicaciones
de la NTC 3205. Se prohibe la entrega de este produclo en materiales de
empaque reutilizados. El empaque del producto debera ser botella PET
de primer uso y de grado alimentario, resistente a la manipulacion o dafio
mecanico.

| El producto debe estar rotulado segtin la Resolucion del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la

_| existencia o no de alérgenos en su composicion

El producto debe tener una vida (til minima de tres (03) meses al
memento de la entrega.

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

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe -
ser transportado en furgén yl/o vehiculo cerrado con concepto tecnico
sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el Ente
territorial. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIi de la Resolucion 2674 de 2013.

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

* Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por e
INVIMA.

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar Concepte 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

|
!
I

FECHA ACTUALIZACION:

. VERSION

B -
GAMB%IOS

il

AGOSTO 2024

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO



Continuc Ficha Téenica de Producto . JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOTELLA PET
1 ! Version Inicial. |
N 2 - Actualizacion !nfor-ma:idn A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Cédigo SAP 200002401 Conterido neto minimo de

{ 250 ml segtn listado enviado por Tecnologia y validado por SGOL. Cambios realizados por JPMR Oct/21 i

—E'"Se incluye SAP 200002527 Refresco tipe PET Conterido neto minimo de 500 mi por solicitud de la Regienal Noronente !
| previa validacién de la SGOL. !
CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comercializador se mciuyen los siguientes textos: Registro, permiso ©
notificacion (segun aplique) sanitaric vigente y Cuando aplique. concepto sanitario correspondiente a la bodega del;
, Comercializador y/o Distribuidor expedida por la auloridad sanitaria competente (Con fecha de expedicion no superior 3 |
| tres afos y con concepto Favorable). |
| Se actualiza a version PA-FO-75V2

En requisitos fisicoquimicos se acluahizan retirando Informacion de Resolucion 7992 de 1991 refrescos de fruta y se |
| incluyen por vigencia los de la Resolucidn 3928 de 2013 Requisites fisicoquimicos bebida con jugo {zumo) o pulpa de fruta |
1 © concentrados de fruta, clarificados o no ¢ la mezcla de estos:

|| Resolucion 7992 de 1991 | Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo
H D4 P ot (zumo) o pulpa de fruta o concenirados de fruta .
i l Parametro Minimo | Maximo k clanficados o no o la mezcla de estos. Resolucidn 3928 de
11 |°Brix 10 - 2013 |
[ = - i Parametros |l

| FH a 20°C - 4 . Requisitos Mimmo | Maximo |
il |Acidez como Acido Citrico 0,1 - ! Solidos solubles por lectura | |
I g ’ i b )

! refractometrica a 20 °C ("Brix) | 10
; - _ 3 SR,
I |[pHa20°C 40
1 | Acidez titulable expresada 02 !

i | como &cido citrico en % ' .
H ! | "No se aplica al producle edulcorado por sustitucion I
i | | total o parcial de azucar

4 | En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 7992 de 1991, se incluyen Requisitos !
| Microbiologicos. 5.2 Bebidas con jugo (zume} o puipa de fruta o concentrados de fruta, clanficades o no. o la mezcla de
| estos. pasteurizados. edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 L
{ "Resolucien 7992 de 1991 | Resolucion 1407 de 2022

e T i
Pequii s = m « | reouisito | n e | m

"I fimtzememm e, et e - R ‘

| M

| 1 |
5 | 2 | 100ufcg | 3x10%ufelg |
| o

B e

i Aercbios
| | mesdfilos

A 3 3 3

|  Mohos y | i ‘ Z ‘ T
| | levaduras 51 2 | 10ufcy | 2x10% ufelg |
5

- : v 0 | <10ufcdg | -

| Y ) Lo 3

escoran Cotdum Suittored ot ior

Escherichia coli

babEras evideaties I im

{ g (7 YS = s K o J i
| En requisitcs normativos se retira Ia Resolucion 7992 de 1981, Resolucion 333 de 2011 y se incluyen Resolucion 1407 de |
} 2022. Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023 y las demas gue Ias sushituyan, |
! modifiquen o adicionen |
| En rotulado se incluyen por entrar en vigencia 1a Resolucion 810 de 2024, Resolucian 2452 de 2022 y resolucion 254 de |
| 2023 y las demas que las sustiluyan. modifiguen o adicionen. Y el texto La mformacion suministrada en el empaque debe
| tambien declarar |2 existencia o no de alérgenos en su composicion i
| En condiciones de transporte se incluye el texto “Se debe cumplir con el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 20137
| Camios realizados por MCRG — Ago 2024

i

CARGO ! NOMBRE FECHA | 3
. Profesional de Defensa Maria Catalinz Rodriguez | «, |
Elatiors . Abastecimientos Clase| | Gonzalez < f AGQ 200
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez i
Abastecimientos Clase | Rojas
Revisé Profesional de Defensa . D
| Subdireccion General De Glseifvzigl:ﬁfarc13
Comité | Operacion Logistica o L
Asesor | Profesional de Defensa .
. : de Fichas | Oficina Asesora de Planeacion | o Eg:;trg Famgesa
| Técnicas & Innovacion Institucional |
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro
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| ! . Sandra Patricia Bolafios .
I | Secretarlho-(.'s_fen“efal.(E) 1 _gjiodriguez _ 7 AGH __’3 iffj @QM}
%

' Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobd i encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes TTOAGD ’}{}WW/z é Jgg

despacho de la Direccion Baquero
| General




PROCESO

Caodi lgo PA- FO 75

i o
/___/ | TITULO 4 e
S— Ry
" FICHA TECNICA DE Vcrsnon No 03 i’aqmo ide Z |
G ::.?ﬁff_r'f“ { PRODUCTO ALIMENTOS ‘ ——T T
Aok | Fecha: | 07 | 02 2025
I EE—————————_____ L e w__.u.__....._rnln o ,A;w“.i L s
[ PRODUCTO / NOMBRE HUMMUS
Codigo | SAP 200002856 /
Clasificacion !L untable
| REQUISITOS D:p, untable, crema o puré trad:cmnai de la cocina
GENERALES L mediterranea, principalmente elaborado a base de garbanzos,
Descripcion | cocidos y triturados. Se mezcla con tahini (pasta de sesamo),
del Producto |jugo de limén, ajo, aceite de oliva y otros ingredientes,’
resultando una preparacion sabrosa y versatil
i I d'_ t 1Garbanzos u otras leguminosas, tahln‘iw-é.j‘_(swwaczi;e,- fimon y otros
ngredientes |, redientes permitidos por la normatividad vigente. L
_Bequ1§|tqs | No Aplica
_Fisicoquimicos | o e R 22 .
| REQUISITO [a | ¢ | m | m
| Escherichia coli i 5 ,_l,_"._O | <10ufcig | -
i || Staphylococcus 5 L * <10 ufclg A
; Requisitos i coagulasa positivo ot ‘ P
REQUISITOS Microbiol6gicos | | Salmonelia spp | 5 ) .ﬂ.lssrjc‘ml%g -
‘ ESPECIFICOS | Listeria monocytogenes L. &5 1 @ Ausenc1af’25§] =
‘; Requisitos Microbiolégicos. 7,12 producio a base de soya., oiras
] legumbres o leguminosas y/o cereales, cuajados, fermentados y no
' | fermentados, cocidos. Resolucion 1407 de 2022
Requisitos o
! Nutricionales No Hphes o g
’ Otras
caracteristicas ! No aplica
. del producto | e e
‘ Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién:
| REQUISITOS NORMATIVOS | 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
R 2022 y resolucion 254 de 2023. |
- "I Presentacion - N T
S
| ! dal Producto SAP 200002856 Hummus *200 gr - !
‘ EMPAQUE / \ Empaque y/o |Empaque plastico PS, PP, PE o PET de baja o alta barrera
EMBALAJE Y Embalaje | sellado herméticamente con foil de aluminio, con tapa . :
ROTULADO El rotulo debe cumplir con los requisitos extgldos en ifa
Rotulado Resolucién Min. Proteccion Social 5105 de 2005, Resolucion 810

| de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.




Continua Ficha Técnica de Producto,.. e _____HUMMUS

e N N N N e T T S MR SENY LIS SN N S B -
' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida Util de 12 meses contados a partir
. REQUERIMIENTOS DE LA |de la fecha de fabricacion. Al momento de Ia entrega no debe

ENTIDAD  [tener mds de 2 meses de empacado. -
gy S ms o _
| i El producto debe ser transportado en furgon y/e wvehiculo !
. cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
COTNRI;I;SI‘?QS$EDE el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con toda lo |

| requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013,
L |Debe ser aimacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

* Registro, permiso o notificacion sanitaria del praducto
vigente.

; « Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

| entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a

CERTIFICACIONES un ano y con concepto Favorable o Favorable con
Proveedor / Maquilador/ requerimientos), '
Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores seo

‘ debe presentar Concepto  sanitario del sitio  do
almacenamiento expedida por la entidad competente,

concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Caon
B e ) Becha de expedicion no superior a tres anos.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025
'CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
! - . et S : : . .

1 ' Version I .:n_mu 23/05/2025 DASR
| - . e on
| CARGO | NOMBRE | FECHA ~ FIRMA
! | L.
| Elabor6 | Profesional de Defensa Danery Alexandra g

=

. Abastecimientos Clase I W/

! Profesional de Defensa Maria Catalina 23/05/2025 | {1 . {\‘
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez | “/™¥/ %<2 \(\ i
Profesional de Defensa

_ Sanchez Rojas | 3/05/2025|

Revis6 ' subdireccion General pe | Gisella Paola Garcia 23/05/2025 | __——=\_
| o | Operacién Logistica R )
i g?sg)sl;? | ProfesiLlonal de Defensa -
! Oficina Asesora de .
| Fif:as | Pranea:tlén & Thivavicibn Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 }\%
Institucional

‘Técnicas |

O it ’
| " Secretario General (E) Sa”“%’lﬂﬁ:‘g‘f{g?"'a”os 23/05/2025 @MQ‘(A/L»{

| L Jefe Or-ici:ha Asesora Juridica ' l /L M: '
| Apiehs ‘ encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes 23/05/2025 M/ﬁ% '}é
| i

- i i = & TR O v r——il

del despacho de la Direcciéon Baquero
| General
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___ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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AGrRCiA LOCISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS i e ———

oAt ML ETAIRDS

Fecha: | 07 | 02 | 2025

e S e e W e S

DEDO DE QUESO PRECOCIDO ;

cé fics | SAP 200002452/ SAP 200002453 / SAP 200002598 /
| Codige 1 SAP 200002599/ SAP 200002860
Clasificacion | Panaderia
| Producto alimenticio resultante de I1a fermentacion y horneo de
una mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura que
REQUISITOS | puede contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos en fa
GENERALES  legislacion nacional vigente, presenta una estructura de capas,
B gfmas sobrepuestas, en forma tabular o alargada, con adicion de
o Pro%uc:to ‘queso. Sometido a un proceso de congelamiento rapido
!imantenidos a una temperatura de -18°C o inferior en todos los
\puntos de la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de
| temperatura permitidas, para el momento de su consumo debe
1 someterse a proceso de freido, horneado u otro procese de
o . | coccion final. o
I Como minimo debe tener Ios_sfghié&gﬁé;ﬁared'i‘éh{es: Harina de |
Ingredientes | trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso, sal. Los aditivos
_ g ;
deben cumplir con la legislacion nacional vigente.
Requisitos No Aplica
_Fisicoguimicos | e bt S e e
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
|  REQUISITO n | ¢ m | M
. [ - s Brn
|| Staphylococcus 1 5 | 5 |
| coagulasa positiva 5 . 0 < 10% ufc/g | 10% utcfg |
. REQUISITOS Requisitos Bacillue Cereus e e o M
| ESPECIFICOS | Microbioldgicos || (36) s | o | <iotufg
| ||Salmoneliaspp | S | O | Ausencia/25g9 | -
E (3%)Criterio microbiolégico cuando el producto contenga harinas o cereaies.
| Requisttes Microbiologicos. 14,2 Comidas preparadas que requieran corcon,
. Resolycion 1407 de 2022
Requisitos .
|_Nutricionales _ | Nokeles
Otras | )
sursoteristicas \Al momento de la entrega el producto debe tener una

| REQUISITOS NORMATIVOS

1 - - _ °
del producto itemperatura minima de -18°C.

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la
Resolucién 1407/2022, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion
15109 de 2005 y NTC 6410:2020, Resolucion 810 de 2021,
{ Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. 4




| Continua Ficha Técnica de_Prqdyﬂo 7

. DEDO DE QUESO PRECOCIDO

|

l L SAP 200002452 Dedo de Queso por Kilogramo

|| presentacion | SAP 200002453 Dedo Hawaiano Precocido
! dal Prodiess SAP 200002598 Dedo de Queso por 80 gr
| SAP 200002599 Dedo Hawaiano Precocido*90 gr
A SAP 200002860 Dedo De Queso Precocido * Paq 12 unid
i Producto empacado en Bolsa pléstica grado alimentario de

EMPAQUE / Empaque y/o |primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que

| EMBALAJE Y Embalaje proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el
' ROTULADO | ~|transporte y almacenamiento. , |
i Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 20085, !
i Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023,
Debe tener leyenda Consérvese en congelacion o congelado. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar
la existencia o no de alérgenos en su composicién,

Rotulado

|
|

5 , |
{ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIEN;TOS DE LA

El producto requiere una vida Gtil minima de ocho (8) meses,
contado a partir de la fecha de fabricacion conservando las
condiciones de temperatura, Al momento de la entrega no

e | deberé tener mas de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion.
=3 ! - s —— - —y - S — - S s = = =

! {EI productc debe ser transportado en furgon y/o vehiculo
g cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
i Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion
CONDICIONES DE completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con
TRANSPORTE todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
: | Resolucion 2674 de 2013, El vehiculo debe contar con sistema
i de conservacién de frio y control del mismo. Debe ser

L L. lamacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
» Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto

vigente.

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
CERTIFICACIONES entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior
Proveedor / Maquilador/ un afo y con concepto Favorable o Favorable con
Comercializador requerimientos). ;

‘ e Para el caso de los comercializadores se debe presentar
r Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por
| la autoridad sanitaria competente.

MAYO 2025

FECHA ACTUALIZACION: [

CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION | DES:'CRIPCIC')N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

3 L Version !mrum. Reahzada por IMRC / Octubre 2021.

Fecha (,Il:e modificacion: 10/01/2024.

- Tenendo en cuenta que el Contrato Interadministrativo celebrado con el Ministeno de Dotensa

Nacional-Ejército Nacional v la ALFM, establece tamano por porcion por hombre de cada producto, se

2 et necesario  inclur  codigo SAP 200002598 solicitado  mediante  memoranda il
i 2024141 140002153-ALRSODR-0L-AYS-141 14, por parte de la Regional Suroccidente.

En tequisitos microbiologicos se agrega el texto "Debe cumplir con 1o establecido en la resci o

1407 de 2022 item 7. CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE GRAMOS O



Continua Ficha Técnica de Producto ...

L A TS TR I

~  DEDO DE QUESO PRECOCIDO

_acuerdo a lo anterior, de la siguiente manera:

|

{ - ==t

| ANTES . DESPUEs == == -
i Requisitos. Acepiabile

| e s .

| e Paramet | Cas

' ro i o 1
ARGy e et Moho vy | 2 |
1 S — levaduras | |
i Lo g2 Sq.Te's 259 ALGANCLS

|\ Pardmetros microbiologicos INVIMA para i"E:ﬁr,'F“ | WA |
1t - . 13 i

I productos precocidos. Bacilis |7

| careus

i Saimonal | 10 | . o a2

L U1 S B N

! Tabla 7.7 haninas y mezclas precocidas

En requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407/22, NTC 6410:2020.

CEREALES, RAICES, TUBERCULOS Y LEGUMBRES O LEGUMINOSAS).” Y se modifica los paramatros e |

= En presentacién de producto se agrega el codigo 200002598 Dedo de queso por 80 gr y del cdehgn
SAP 200002452 se elimina la descripidn por hibra vy se deja Dedo de queso por kg, va que

1 venficando el material solo estd por 1000gr/kg. Cambios realizados por DASR enero de 2024,
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQO-75 Version 03
En clasificacion se ajusta de pan a Panaderia i
Se ajustan los requisitos microbioldgicos de la Tabla 7.7 harinas y mezclas precocidas a los reguisitos de
la tabla 14,2 Comidas preparadas que requieren coccidn de la Resolucion 1407 de 2022, de acuordo & 1as
caracleristicas del producto. . .
| Antes N <
. | Muest | | i
i Pa:ame Ga | reo n|le m l M |
L] e 5 | clase . REQUISITO |n ‘ < m M
P Moho y | 2 3 512 10° | 2x10° L]
i | levadura ufc/g | ulfc/a o —;--—;_—-—— et e
s ! e { Staphylococcu | | !
{1 Bscheric | N/A T 3 5|0 <10 scoagulasa |50 < 102 ufc/g | 107 uir/o
| hia ] ufc/a | | | positiva |
cols't | i | ENE T - i 54 R - -
‘Bacitus | 7 | 3 | S|2! 3x100 | 10 | Bacillus i51 0! =102 ufe/e
3 | feereus | | Jufefo | ufcrg | Cereus (36) T b
1| Salmon | 10 | 2 S{ 0 Ausen | { Salmonella !
| | oo spp | a2 | | {150 |5 0 Ausencia/259 |
i | : 5g | ol o ST e T ——t————
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v resolucion 254
de 2023,
;En presentacion de producto se incluyen los codigos SAP 200002453, SAP 200002599 v s¢ amsian las
| descripciones de todos los materiales creados de acuerde al SAP, se inciuye el SAP 200002860 este
material es solicitado por la regional pacifico para contrate interadministrativo y avalado por SGOL.
| En rotulo se incluye el cumplimiento de la Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 ¥ resolucion
1 254 de 2023 vy se retira el texto “Las bolsas deben tener una eliqueta o rotulo de produccion con minimo
el nombre del producto, facha de vencimiento y nimero de lote. Se requicre que las fochas de
{ venumiento aclaren tiempo maximoe de cengelacion”.
| En certificaciones se incluye el texto “expedido por la autoridad sanitaria competente”, Cambios realizados
| por MCRG May 2025. S
o CARGO NOMBRE FECHA |  FIRMA \ -
! . i\
1 3 Profesional de Defensa Maria Catzalina Rodriguez | f
' Elaboré na 9U€Z | 23/05/2025 |
| Abastecimientos Clase ] Gonzalez | .
- - UNEY | S ‘
Reviso Profesional de Defensa Danery Alexandra i
. Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas '
Comite L
Asesor Profesional de Defensa GilS Pl Garch |
de Subdireccion General De 2.2arda . 53/05/2025 |
Fichas Avendano | ‘

Operacidn Logistica




| Técnicas

Continua Ficha Técnica de Producto ...

Aprobo

! Ofi
Plane

| Secr

" Profesional de Defensa

cina Asesora de
acion e Innovacion
Institucional

ctario General (E)

Jefé Oficina Asesora

| Juridica encargada de las
. funciones del despacho de
. la Direccion General

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

DEDO DE QUESO PRECOCIDO

23/05/2025 C(%?\ﬁﬁ\)

S e i}

23/05/2025 @ \MPMJ;,
23/05/2025M/Mz




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\\ /__./ i TITULO | C0d1goi PA-FO-75 i 3 ‘_EI:B_‘
\..,_\ /__/ ' i cmevan = ‘ x AR 2
Y | FICHA TECNICA DE ; Versson No. 03 Pagma B de [
NENSMEREIREST | PRODUCTO ALIMENTOS |~~~ 7 —
e i | Fecha: | 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE QUIBBIES
Cédigo SAP 200002861 ¢
| Clasificacion Panaderua
. REQUISITOS se refiere a un plato de origen arabe, especnﬁcamente libaneq -
. GENERALES o que se ha adaptado y popularizado en la regién del Caribe’
Descripcion | colombiano. Es una especie de croqueta o empanada hecha a
del Producto | base de trigo bulgur y carne molida, a menudo rellena con carne .
y especias, y tipicamente frita. '

Ingredientes Trlgo, _Carne molida (cordero o res), Cebolla, Especias y otros |
L - {ingredientes. o )
Requisitos i
Fisicoguimicos Fhe:Aplica L B )
REQUISITO n | ¢ | - oM
Staphylococcus i . ' 10°
coagulasa 5 | 0 | <102ufc/g | t:l'c/c
positiva b b b EEE
i } ¢ { 0
| Requisitos gf)cnllus heweus 5 | 0 | <102 qu/Q B zfé/g
REQUISITOS | Microbiologicos Sl o ; = S .
 ESPECIFICOS e PP s | 0 | Ausencia/25g -
: !
Requisitos MICFOblO|DgECOS 14 2 com:das, bebldaq y platos
preparados que necesariamente requieren coccion.
; Resolucién 1407 de 2022
| Requisitos gt
. Nutricionales i Ap[lca_m— e
i Sz El producto debe entregarse precocido
o Al momento de la entrege el producto debe tenmer una!
caracteristicas B ERAEE e de -18°C
del producto mp SRS ’
5 Resolucién 5105 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013. Resolucion |
i REQUISITOS NORMATIVOS |1407 de 2022, Resoluc:on 810 de 2021, Resolucion 2492 de
b 2022 y resolucion 254 de 2023.




CO NTRO L DE CA

. Continua Ficha ".'T' cnica de Producto ...

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

. Pu.sentacién
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

| VIDA UTIL DEL

PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTI

AD

CONDICIONES DE

TRANSP

ORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Nllaqui!aclor/
Comercializador

FECHA ACTUI‘-}LIZACI@N:

VERSION DE
1 Versso

Elaboro

MBIOS

i Consérvese en

'QUIBBES .

SAP 200002861 mebes * por 12 unidades.

Producto empacado en Bolsa plastlca grado alimentario de

primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que |
proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el
transporte y almacenamiento. - o i
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la,
Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

Las bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con
minimo el nombre del producto, fecha de vencimiento y ntimero
de lote. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren
tiempo maximo de congelacion. Ademas, debe tener leyenda
congelacion o congelado. La informacion
suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia

| o no de alérgenos en su composicion,

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

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo
requerido en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

| Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

Registro, sanitaria del
vigente,
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la:

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a

permiso o notificacion producto |

un afio y con concepto Favorable o Favorable con’
requerimientos),

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 expedicion no superior a tres afos.

MAYO 2025

SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 ls'llCia[ 23/05/2025 DASR

_ _CARGO

NOMBRE _ FIRMA

Plofosmna] de Defensa
Abm{aumtentos Clase I

! Danery Alexandra 23/05/2025 l

Sanchez Rojas
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Cont:nua Ficha Tecmca de Producto ..

e e

Profesional de Defensa | Maria Catalina
. Abastecimientos ClaseI | Rodriguez Gonzalez | ~

S e—

23/05/2025

Reviss Profesional de Defensa @issila Pacls Gordia | T
eviso Subdireccién General De 3 i 23/05/2025
! Operacién Logistica PuaRdeny | ‘
Comiteé ™" "5rfecional de Defensa T % -
eIt | Oficina Asesora de ; 3
de i . ” | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Eich | Planeacion e Innovacion | ‘ 1
| LHER __Institucional L
Téchijcas """ _—"‘“1|'— S
' ! ici n - \ .
| | Secretario Generaii(g) | Sonda Patnc Bolalios | 53451307
1 Rodriguez
SO W) N s E
, | Jefe Oficina Asesora Juridica | ]
. | encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes Zdﬁ /
1 Rprens | . del despacho de la Direccion Baguero it

I 1 General |

_,__,Lw S === =
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

[ e T
B o,

by

' Codlgo PA-FO-75

TECNICA DE |' Versidn 15, 03 ﬂ P dgina 1 de 4

. 02

| Fecha 07

PRODUCTO / NOMBRE

PASTEL DE YUCA PRECOCIDO

Codigo

| Clasificacion

i
.

SAP 200002454 / SAP 200002862 »/

Panadena

Producto en forma ovalada elaborado a partir de una masa

| _del producto

| F:;i?::;f::g: -elaborada de yuca, con relleno de carne desmechada o molida
Desctipcién ide res o pollo sazonade, o queso. Sometido a un procese de
dal Prodiicts gcongelamiento répido mantenidos a una temperatura de -18°C |
| 0 inferior en todos los puntos de la cadena de frio, sujetos a las
| tolerancias de temperatura permitidas, para el momentio de su
| consumo debe someterse a proceso de freido.
Como minimo debe tener Ios siguientes mgredlenteg yuca
Ingredientes molida, carne magra de res o polle y/o huevo, o queso, sal,
especias y condimentos. Lo aditivos deben ser permitidos por la
legislacién nacional vigente.
Requisitos o _M-No A_l:c_a o -
Fisicoquimicos P _
El producto debe cumplir con los siguientes parametros ]
REQUISITO | n | ¢ | m oM
: i;Staphylococcus | : 5 P
. REQUISITOS ‘coagulasa positiva ! > 0 i < 102ufc/g | 10%ufc/g |
ESPECIFICOS | Requisitos |Igacilius Cereus | o PP D
MICFODIOIOQICOSI (35) | 5 0 < 102 ufe/g
|| Salmonella spp | 5 0 Ausenc:a/259
{3%)Criterio microbiologico cuanda el producto contenga harmas & cercales
| Requisitas Microbioldgicos. 14,2 Comidas preparadas que requitren oo mn
| . Resolucion 1407 de 2022 o
Requisitos |
Nutriciongles ' _.—Fj\lDf\p_lIC_a___ o ,
Otras ’ .
caracteristicas Al momento de la entrega el producto debe tener una

temperatura minima de 18°C

REQUISITOS NORMATIVGS

El producto debe cumplsr con los requasﬂtos establec:dos en la
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidon
1407/2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022,
| Resolucién 254 de 2023




| VIDA OTIL DEL Pnonucm Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

!

Continua Ficha Técnica de éféé?fé,;z-i,,,,,

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

CONDICIO
TRANSP|

CERTIFICA
Proveedor / Maquilador/
Comercial

FECHA ACTUALIZACION:

CONTROL DE CA
VERSION I DE
1 Vt'mlé;w Tnicial,

| Se actualiza o version PA-FO-75 V3

i

' Presentacion
i del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

NES DE
ORTE

CIONES

lizador

L en su composicion,

de tempelatura

MBIOS

PASTEL DE YUCA PRECOCIDO

SAP 200002454 Por lera d&, producto 0 K;[ogramo
SAP 200002862 Cartmanoia Con Queso Paquete * 10 unid

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

Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005, |
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022, Resolucion |
254 de 2023. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren |
tiempo maximo de congelacion. Debe tener leyenda Consérvesc
en congelacion o congelado. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos

El producto requiere una vida util de cuatro (4) meses, contado
a partir de la fecha de fabricacion conservando las condiciones

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo

cerrado con concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El personal debe poseer dotacion
completa para la entrega del producto. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la.
Resolucion 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con sistema |
de conservacion de frio y control del mismo. Debe ser:

) almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.

- 'Conf:eﬁciai'séinitériibiidiér7piéﬁtiawﬁfbcie§5&dra 'expedida por la
entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a

un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos).
Registro sanitario, notificacion o permiso sanilario del
producto
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitaric del sitio de
almacenamiento expedida por la autoridad sanitana
_competente. e e

MAYO 2025

SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Realizada por IMRC / Oc!ubfe 70?1

[ En clasibicacion se ajusta de pan a Panaderia

e

precocidos a los requisitos de la tabla 14,2 Comidas preparadas que requieren coccion de la Resolucior

- En descpipeion del producto e ingredientes incluye queso toda vez que los requisitos y condiciones
solicitadas aplican para varios rellenos.
ajudtan los requisitos microbielogicos de la Parametros microbiolégicos INVIMA para productos

1407 |
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Continua Ficha Técnica de Producto ... __ T PASTELDE YUCA PRECOCIDO

Tde 20?? de acu;.rdo a las caractensucas 35 del produdo

Acaptable | i 11 | .
33 130 l REQUISITO |n ! c| m LM
= || N I S DS §
»zoagulasa s ‘ \_Staphylococzcus} P _
¢ LBQ |coagula<a | 5 0 <107utc/a | 107 wic /e
‘ | positiva bl |
1_:':.‘1; i —:,.: e B - - .I . e s
3 . Sff:lllus Cereus | | |siol <10%ufc/a | i
2] AuzEnca BN S I RS SR

|

1 lSalmoneila spp | | 5 ‘ 0 Ausencia/25q !

f m—— R
! En presentacion de productoy codigo se mciuye SAP 200002862 este mater;cﬂ es solicitadlo por la reqic
| pacifico para contrato interadministrative y avalado por SGOL.
£n rotulo se incluye el cumplrmxento de la Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolurion
| 254 de 2023 y se retira el texto “Las boisas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con rminimo et
| nombre del producto, fecha de vencimiento y numero de lote. Se requiere que las fechas de vono imienta
| aclaren tiempo maximo de congelacion”.
| En cerbificaciones se incluye el texto . Adicionalmente para el caso dc los comercializadares se debe
| presentar Concepto sanitano del silio de almacenamiento expedida por la autoridad samtania competente.
| Cambios realizados por MCRG Moy 2025.

T CARGO [ NOMBRE | EECHA—__!*”?&M'
| I L '\
_ | Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez
E
| iborY | Abastecimientos Clase I '1 Geonzalez 23/05/2025 )
i . .
| Profesional de Defensa l Danery Alexandra 1
1 Abastecimientos Clase T | Sanchez Rojas 23/ 05/ 2025 M
Reviso Z Profesional de Defensa “ Gisells éa;],a Ga—rcia_ _ "
| Subdireccién General De Avendaiio | 23/05/2025 | _—=
Comite { Operacion Logistica L_ 7 !
AS‘:SO" | Profesional de Defensa } \
e Oficina Asesora de . ‘
Fichas l Planeacion e Innovacion ] Yamile Betancourt Vega ! 23/05/2025 |
| Técnicas | L Institucional I - N I
i, ! : s & | 7
| Secretario General (E) | sandra Patricia Bolafios | 23/05/2025 {
1 } Rodriguez | .
o l Jefe Oficina Asesora —AT—- o ':‘ - ;
5 | juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes /
Aprobo | - funciones del despacho de | L Baquero 23[05/2025

_la D:reccmn General _
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PLANIFICACION DEL ABASTEGIMIENTO

S — TITULO Cadigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsién No. 01 Pégina 1 de 2
TgEEE e ALIMENTOS _
A R o ' Fecha: | 26 | 03 2021

CARIMANOLA DE YUCA / PASTEL DE YUCA

Codigo

SAP 200001774 / SAP 200002128 7

Clasificacion

COMIDAS LISTAS

| Descripcion del

El producto es elaborado a partir de una masa elaborada de yuca, relleno
de queso ¢ carne de res o pollo y finalmente es sometido a proceso de

del producto

Producto St
; Yuca molida, queso o carne magra de res o pollo, sal, especie y
ingredientes condimentos.
Requisitos NO APLICA
Fisicoguimicos
El producte debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Pardmetro Aceptable
Recuento de Microorganismos Meséfilos 10000
| Requisito Coliformes Tolales NMP <3
g Micrﬁgzgfégiios Coliformes Fecales, NMP <3
! Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuenio Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100
Salmonelia | 25g Negativo
Pardretros Microbioldgicos-INVIMA: Actuslizacidn 16 de abril de 2002
Requisitos
Nufricicnales NOAPLICA
Gty El producto debe presentar las siguientes. caracteristicas: debe poseer
ssracleristicss | N2 textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de

cualgquier material extrafio o contaminante de cualquier ‘naturaleza. El
producto no podra presentar indicios de sobre coccion o quemado.

El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en Ia

*| Resolucion 2674 de 2013.

#| Presentacin del
o Producto

SAP 200001774 Con un peso minimo de 150 gr por unidad de producto.
SAP 200002128 Con un peso minimo de 120 gr por unidad de producto.

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la

| contaminacion cruzada v en excelentes condiciones, por lo tanto no

podra liegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El producto deber
entregarse en cavas de icopor © en un recipiente que mantenga la
temperatura superior o igual a 75°C hasta el momento de consumo final
del mismo. :
El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno polifen de primer
uso y grado alimentario y embalado en canastilla con 2 bolsas por 15
unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de producto
debera entregarse empacada de forma individual en pelicula de papel

Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal forma que se proteja. €l
producto.

Rotulado

El productor debe pasar certificacion que indigue minimo la siguiente
informacion; fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracién o
lote o el embalaje del producto debe tener una etiqueta de rotulado con
dicha informacién.




| Continua Ficha Téchica de Producto ...

CARIMANOLA DE YUCA / PASTEL DE YUCA |

El producto se requiere con una vida (til minima de dos (02) dfas.

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

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

OCTUBRE DE 2021

i

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Versién Inicial )

:Se Relira |De Los Requisitos Nommativos La “Resolucidn Del Ministerio De Proteccidn Social No 5109/057, Y Se Incluye La

Actualizacidn Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado.

Se Ajustan Requisitos Microbiolégicos:De Acuerdo A Los Pardmetros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacién 16 De Abril De
2002:

Parametro Aceptable

Recuenlo de Microerganismos Meséfilos 10000
Coliformes Totales NMP <}
Coliformes Fecales, NMP i <}

Chelidum { Recuento Estafifococo coagulasa positiva <100

| ms I amm el mm " Recuento Esporas Clostridium Sulfilo Reductor <100

i Salmonelia 1 259 Negativo
Se Ajusta|La Informacién Del ltem Contenido Y Deja En El ltem Presentacién Del Producto “Con Un Peso Minimo De 150 Gr
Por Unidad De Producto”.

Parimelro Mmoo  Maiwo
Cobfomes Fevais, NP ; 4] i
Recuenks EctaBonocn oaguiasa posiv {0 4000

"Resolucién 2674 De 2013". f :

Se Uniﬁcﬂ La Informacién Contenida:En Los ftem Presentacién Dal Producto Y Empaque En El ltem Empagque Y/O Embalaje.
Se Ajusta El Rotulado, Condiciones de Transporte y CERTIFICACIONES ‘Proveedor /- Maquilador/ Comercializador.

Camblos realizados por JPMR / Abr -2021

Se ajustal nombre de la FTP adicionando Pastel de Yuca, ya que esle producto se adapta a las caracteristicas de la
carimafiola de yuca, pero se conoce con estos nombres en diferentes regiones-del pals. Por lo.que se adiciona el cédigo
correspongiente al pastel. En presentacion del producto se:adiciona el gramaje para-el:pastel de acuerdo a lo requerido en
plataforma SAP. Cambios realizados por IMRC/ Oct -2021

Ing. Afim tgﬁ; iy Rpes 87 0CT A

Abasulz.cimienlos-Clase |

DirectoLa Abastecimientos
| Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

@ 7 oct 200

-Suhdi'fector General, de

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Abastecimientos y Servicios

Camacho Dfaz

@ f UC} Zige y

|
Subdirector General. de

MSc. Adm. Em;:l_.i Héctor Vérgas
Fontralacién '

Rodriguez

@7 pet 204

i -
Sasritario General ) Coronel (RA} Carlos Emesto

| Camacho Diaz

0 7 0cT 221 )
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Codigo: PA-FO-75

Versién No. 01 Pagina1de2

AN Laanrs RS
| eseasnne Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE PANZEROTTI
Codigo 200000527
REQUISITOS Clasificacion Panaderia
GENERALES Producto de masa hojaldrada delgada, de formz ovalada con berde

Descripcion del
Producto

decorativo, con relleno de tipo de queso mozarella en cuadro y jamén en
trozos con color y olor caracteristico a producto hojaldrado con fritura (a
mantequilla) sin cavidades en las superficies.

Ingredientes

Harina de trigo, agua, grasa vegetal comestible, queso tipo mozarellz,
azticar, sal refinada yodada, jamédn.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requisito Minlmo ——Méxlmo
Humedad en % 20,0 40,0
pH 4,8 5,0
Proteinas en base seca, en fraccion en masa en % 5,0 -
Grasa, en fraccion en masa, en % 20,0 -

Referencia Normative = NTC 1363

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISITOS | __ Requisito . Parametro
ESPECIFICOS {Recuento Microorganismos Mesofilos 10000
Requisitos NMP Caoliformes <3
' Microbiolégicos NMP Colifo_rr_nes}feuc.aleis ) <3
{Recuento Estafilococo Coagulasa (+) < de 100
;Recuen_tc Bacilos Cereus <de 100
{Salmonella/25g ;  Negativo
Paramelros Microbiclégicos — INVIMA Abril de 2002
Requisitos ;
Nutricionales No Aplica
caraggszticas El relleno del producto debe ser minimo el 70% con relacion al peso del
del producto producto final.
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013.
P i ..
res:rr;t:‘f é?g del SAP 200000527 Panzercii, unidad de producto * 100 - 120 gramos.
Empague y/o Bandeja de cartén de primer uso con bolsa de polipropileno biorentado
EMPAQUE { Einkiaiaia calibre 20 micras de grado alimentario. Embalado en canastilla por 30
EMBALAJE Y ) unidades
ROTULADO El productor debe aportzar certificacion que indique minimo la siguiente
Rotulado informacian: Fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o
lote y el embalaje del producto debe tener una etiqueta de rotulado con
dicha informacion.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PANZEROTTI |
!
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producte se requiere con una vida util minimo de 05 dias. Al momento
REQUERIMIENTOS DE LA .
ENTIDAD de la entrega no debe tener més de un (1) dia de elaborado.

CONDICIONES Dl:E TRANSPORTE

i -
CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Co[h\ercializador

Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura
interna minimo 75°C dos horas antes del consumo del producto y
mantenerse en este rango de temperatura,

El producto debe estar certificado con: Diagnostico tecnicosanitario por
el' Ente territorial encargado con Concepto Favorable o Favorable
condicionado dande no se comprometa la inocuidad del producto.

Abaslecirinientns Clase |

Directora
Abastecimientos Clase |

Adm, Rose Mary Enciso Melo

2 4 SEP 2021

FECHA ACTLI!ALIZACiON: SEPTIEMBRE DE 2021 i
!
CONTROL DE CAI‘J,EBIOS
VERSION i DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i
1 Versién Inicial.
i ﬂ —
CARGO NOMBRE FECHA ~ [FIRMA
Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta Romero 2 3 SEP m?

Subdiredtor General de

Coronel (RA) Carlos Ernesto Camacho

i
Revisé Abastecimientos y Diaz 2 S P de?
ngrvicios
Subdiredtor General de MSc, Adm. Emp, Héctor Vargas ? { i Y,
Contratacion Rodriguez 4‘
Aprobd Secfetaﬁio General (E) Coronel (RA) Gar}l:t):[sazEmesto Camacho 2 4 SEP 2&1
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PRCDUCTO / NOMBRE

FALAFEL

____._________y S

Codigo

SAP 200002859/SAP200007863 J/

Clasificacion

Panadena

;Tabla 7.7 harinas y mezcias pré'c‘ocida

| REQUI . :

GE?\lE:AIEgSS Son una perfecta proteina vegetal libre de gluten. La base!
Descripcidn principal de este plato son garbanzos, si bien no es el Unico’
del Producto | ingrediente. También se compone de cebolla frita, perejil,.

cebolla, ajo, sal o comino entre otros
B o
‘ . . Garbanzos, Legumbres, hortalizas y/o vequras, ESEéElé—S sal
i 7 r r
‘ TrigeaiEecs | entre otros ingredientes, e
Requisitos | .
_Fisicoquimicos | Ne Apiics
| Debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 1407 de 2022
item 7. CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES,
{DERIVADOS DE GRANCS DE CEREALES, RAICES, TUBERCULOS
Y LEGUMBRES O LEGUMINQSAS).
- __Para'metro Caso M'::T:;;eo n c m -___%__M__”
Requisitos Moho v 2 3 | 5 2] 10'ufc/g | 2x10
REQUISITOS | Microbioldgicos || levaduras | S WSS (- )
ESPECIFICOS i Escherichua coli‘® MN/A 3 | 5 i 0I <i0ufcfa | By
{1 Bacillus cereus 7 3 T“5 —f_i"__jzc-{‘ﬁ" ufe/qg -l 10 ufe/g | |
] [ ] b . |
|| Salmonella Spp 10 2 {5 0] Ausencia/25 |
= R L a_ ‘
s

Requisitos |
Nutricionales

No Aphca

Otras
| caracteristicas
del producto

El producto debe entregarse precocido -
Al momento de la entrega el producto debe tener una’
temperatura minima de -18°C.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013. Resolucion|
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucidén 254 de 2023.

Presentacion
_del Producto

" EMPAQUE /
EMBALAJEY |

SAP 200002863 hamburguesa de falafel pr precoc ‘und*80- 909
SAP 200002859 falafel en croqueta prec 30-35 gr




Continua Ficha Técnica de Producto ... - FALAFEL

|| Empaque y/o |primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que
| Embalaje proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el
| | transporte y almacenamiento,
f
|

ROTULADO |  [Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de
|
i

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la.
Resolucion Min. Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 |
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023.

| Las bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con
imimmo el nombre del produclo, fecha de vencimiento y nimero
ide lote. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren
tiempo maximo de congelacion. Ademas, debe tener leyenda |
Consérvese en congelaciéon o congelado. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
{0 no de alérgenos en su composicion.

! Rotulado

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

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
. REQUERIMIENTOS DE LA

ENTII.?AD

i El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo

cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por

CONDICIQNES bE el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con tado lo

TRANS"}ORTE requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

. | !Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
' s Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto

| ' vigente.
. ! « Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la.
? ; entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
| CERTIFICACIONES un aflo y con concepto Favorable o Favorable con
. Proveedor / Maquilador/ requerimientos).
g Comercializador » Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
| ' debe presentar Concepto sanitario del sitio de
‘ almacenamiento expedida por la entidad competente,!
| conceplto Favorable o Favorable con requerimientos, Con|
E | fecha de expedicion no superior a tres afios. |
r— = ' ; S
! FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CO NTROL DE CAMBIOS

'VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|

1 VLFSIOI’] Inicial. 23/05/2025 DASR
| — - N .
_ | CcARGO e 'NOMBRE | FECHA [—
| 1}
i . Profesional de Defensa Danery Alexandra ;
i Flahioro: | Ab1§tec1m|(_ntos Clase I ~ Sanchez Rojas _23/05/2025

| e |
| Reviso Prol*esmnaf de Defensa
i i Abastec!m[entqs Clas_q _I )

Maria Catalina I i
ronipues Sonses | 251092025 | o\
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Contmua l_::ch'a Tecmca de Producto - _ _ o - WEE.‘&LAFE:L_

Comité | Profesional de Defensa | —1 I .
| Asesor | Subdireccion General De | Gisella Paola Garcia | 53/95/2025 | =\
. ! | Avendano
| de . Operaczon Logistica ._-_M___,,__.ﬁ___J o _f_:_

Fichas | Profesional de Defensa l
| Tecnicas | Ofiging Reestrs ge | Yamile Betancourt Vega | 2_)/05/2025

Planeacion e Innovacion
__Institucional \ e -,,___L L
1 |

i . ' Sandra Patricia Bolanos |

| Secretario General (E) ; Rodriguez : 2 /05/2025

! Juq_“w__d_ WU 1=

lk Jefe Oficina Asesora Juridica | \ I

| encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes \ Mﬁ/
| Aprobo 1 del despacho de la Direccion | Baguero 23/05/2025

| Generai .

B i
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_ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

cODIGO: PA-FO-75 | B
\'--a,\ / F ey e . o - : -i-'v\‘fE‘“i
\"-\Y// . FICHA TECNICA DE ‘. VERSION No. 03 | pagina 1 de 4 |
AnERCIALSOISTEA] PRODUCTO ALIMENTOS - ‘L’“ T 1
Fornsan piniTams | | FECHA: | 07

' p2 | 2025

S D — E R

PRODUCTO / NOMBRE

TAMAL ESPECIAL

!,_,,,. -

|

Codigo

l SAP 200001762 ;fj' o

. REQUISITOS | Clasificacion \

L_éaf'ﬂni—d-ésﬂl.istas

GENERALES
Descripcion

] del Producto |

Se obtiene a partir de |3 masa hecha a base de harina de maiz y
otros ingredientes, envueito en hoja de platano y posteriormente
se cocina al vapor.

!
|
1
|
| Ingredientes
!
|

| Ingredientes minimos que debe contener:
| presa de Pollo (Colombina / Muslo 100g)
Ltrozo de carne (Costilla 40g),
!Garra de Cerdo (20g),

porcién de huevo (20gr) .
La Masa a base de harina de maiz y /o arroz, arveja, trozos de
lpapa, ajo, zanahoria en rodaja, y especias deberan pesar en total

|170gra 220gr

4 | P S—— i - e e
! Requisitos | No Aplica
? | Fisicoquimicos | I L
i = 1 .
| | I REQUISITO nle] m | M
’ || Escherichia coli _5_'_9____ < 10 ufc/g ---
l’lStaphylococcus coagulasa lcslol < 102 ufc/g .
. || positiva L= 3™ 8
| s - s S Gy T
| REQUISITOS | Requisitos | Salmonella spp_ (B0 Amemeeiog Lo
’_ESPECIFICOS Microbiologicos |Listeria monocytogenes | 510 Ausencia/25g
: i G 5[0 <iues | -
! (36) Criterio microbioldgico cuando el producto contenga
‘ harinas o cereaies
Requisitos Microbioldgicos. 14,1 comidas preparadas listas para

Requisitos

| el consumo. Resolucién 1407 de 2022

|
|

_ Nutricionales iNO i _ o .
| El producto debe contener presa de pollo completa y/o que se’

{garantice el total del gramaje estipulado en los ingredientes, no

Oitiss ‘debe tener trozos de piel sin carne. El producto debe tener las

| caracteristicas

{ del producto

siguientes propiedades: Textura suave al paladar. Olor y sabor |
caracteristico y debe estar libre de materias extranas.

De acuerdo a la solicitud este sera entregado: congelado,
refrigerado o caliente y el gramaje sera definido de acuerdo al!
_ i pedido del supervisor.

|



: Continua Fich_a_v Te":nica de Prod_t{ctc; -

REQUISITOS NORMATIVOS

|
Presentacién |
del Producto [

f i
|

' EMPAQUE /
EMBALAJE Y |
ROTULADO

J
(—
|

Empaque y/o
Embalaje l

Rotulado |

]

PRODUCTO Y
TOS DE LA
AD

' VIDA UTIL DEL
REQUERIMIEN
ENTID

Z CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: l

BIOS

CONTROL DE CAM

VERSION |

Version uhicial

H

1

IProducto envuelto en hoja de plétano y

| A
DESCRIPCION DE C

. TAMAL ESPECIAL

El producto debe cumplir Ia Resolucidn del Ministerio de Prote
‘Social 5109/05. Resolucidn 2674 de 2013, Resolucién 1407/

ceion
2022
SAPﬁ-iOOOEH?GZj La unidad de [3-rc7>d_ﬂ'ct_o_"t'jiéb-é estar en un prome
de peso de 300 a 450 gramos sin hoja

dio

asegurado con fibra
€ no puede presentar
ducto no puede estar

sintética deben ser de primer uso. E| empaqu
hongos y hojas con ataque de insectos

del
amarrado tipo sobre.,
El producto debe estar en canastilla, la cual debe ser plastica en
erfecto estado. Debe contener 40 unidades de prod ucto. |
El producto debe tener una etiqueta de produccion con minimo el
nombre del fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento .
| productor debe pasar certificacion donde se!
informe minimo el nombre del fabricante, fecha de produccién,

fecha de vencimiento y n nero de lote.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (02)

dias.

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado
con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable coni
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura
optima de acuerdo al requerimiento Regional, Las condiciones de
transporte deben cumplir con los requisitos establecidos en el
Capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. !

Notificacién, permiso o registro sanitario vigente !
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente con concepto  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 expedicién no superior a tres afios.

AGOSTO 2025,

AMBIOS DE REQUISITOS T

ECNICOS DEL PRODUCTO
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" TAMAL ESPECIAL

|
2 | Se especifica el peso de los ingredientes

1 Se ajusta a formato version 3. Se retira del nombre del producto la palabra “TOLIMENSE". Se incluye !a
clasificacion del producto. Se adiciona requerimiento normativo: El producto debe cumplir 12 Resolucion
de! Ministerio de Proteccion Social N° 5109/05. Se cambian los requisitos Microbiologicos del Productd
| segun parametros emitidos por INVIMA. '

| — Pammeto __ _ Aceptable
! Analisis Valor Recuenteds hlicrporgansmes
T - Meseclilcs 10000
| C
5 | . 10.000 UFC
| Aerobios mesofilos maximo Coliformes Totales HMP 21
| Coliformsstotales <3 NMP/g CotformasFecales MNP 3
| Estafilococo Recuenic Estafilzcocs Coaguias?
e ! {+) z AP, Positiva 2123
Goaguiasal) 100 NMP.g Recuents Esporas Clostrdiur
I . Sulfite Reducler <100
| £ Col Ausente Saimenzlla 25 Megatvs

ii Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retird el cédigo SIC, de donde se menciona en & documents
| debido a que ya no son utilizados en la Entidad, ¥y se incluye codigo SAP, Se cambia la clasificacion basada
| en Sistema SAP, cambia de "Plato preparado” a “Comidas Listas”. En ingredientes se adiciona “/musio” ya
| que asi se conoce la presa en algunas regiones, s¢ adiciona la especificacion sy/o” entre Ia haring de il

4 iy arroz, basado en I2 forma de preparacion de diferentes regiones, se elimina ingrediente pirmenta. Sc
' adiciona tabla de requisitos nutricionales basaclo en la rabla nutricional de 1CBF 2015, En conterdo se |
| adictona peso de acuerdo al Sistema SAP para codigo ademas se hace adiciona la especificacion: "sin
I hoja”, En requisitos normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, en condictones de transporie ae
. i_gpmpleta los requisitos. .
| Se actualiza formato PA-FO-75 version 03
| En ingredientes se aumeanta fa porcion de garra de 10gr a 20gry se espeafica el gramaje de la poraion de
| huevo y de los demas ingredientes f
| se actualiza los requisitos microbiolégicos de acuerdo a 1a resolucion 1407/2022

|- _ANTES __ _DESPUES .
i Parametre Aceplable — GtRUIIe . defel T om ___ 1M |
anigros Messfias 13800 Ll 5 Il vouts g |‘ i
. R TR XY {nla i |
cagulass Pisb. 100 L: 1
5 L e SuftaRadueter 150 — ' e ur |
\ Semanala 258 tiegatss

. r— {1 moonidae 2eepandl v |

|1 _ e sl ¥ -

| En otras caracteristicas del producto se agrega el texto "yfo q arantice el gramaje total estipulado
| en los ingredientes” y "De acuerdo a la sohicitud este sora entregado: cengelado, refrigerado o cahenta v
el gramaje serd definido de acuerdo al pedido de! supervisor” ,
£n requisitos normativos se agrega Res 1407/2022

! En certificaciones se agrega; Notificacion, permiso o registro sanitario vigente y el texto “Adhcionaliment2
f para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario det simio de almacenamento
[ expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con requerimigntos, Con fecha da.
| expedicién no superior 2 tres afos.” !

B B CARGO | NOMBRE [ FECHA |, ~_FIRMA |
| | [
. | Profesional de Defensa | Danery Alexandra | %
i l t I 1
1. Elakioro E Abastecimientos Clase 1 | Sanchez Rojas ' 08/08/2025 ‘(57 '
o | N S R b - p-p
i | Profesional de Defensa Maria Catalina 1 i ' { ‘x\ i
| | Abastecimientos Clase 1 ! Rodriguez Gonzalez | 08/08/202> 1 \;\ \ ‘1
1 L— : N SICRS—S S S S
| Profesional de Defensa | John Jairo Herrera *_ , / )
| - . ! | / g
Revisé | Subdireccion General De | Weeber | 08/08/2025 | w,/) £ x['

Operacion Log istica

..__{_Hm — —- ST i e

oo |
Comite | Profesional de Defensa ‘
Asesor [| Oficina Asesora de i Ronald Oswaldo Duarte | 08/08/2025 \ (\/’V (
i !

de | Planeacion e Innovacidn | Rodriguez | 5 \
Fichas | Institucional ‘, 1 ;
| Técnicas | __ i |

N ———
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D:rectbr de Abaqtemmlentos

Clase |

Secretario General (E)
| Jefe Oficina Asesora Juridica”

.. encargada de las fu cione
' Aprobé ncargada de las funciones

General

[ Serrano Serrano

- del despacho de Ja Direccién

il Julian Fernando

Sandra Patricia ‘

Bolafios Rodrlguez 08/08/2025 @AQ%P >

08/08/2025%%/%1%

BE—

Martha Eugenia Cortes
Baquero

T I e i



PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— S e T e ——

\‘ TITULO || CODIGO: PA Fo 75

/\ 4TI
\‘:;\\Yf/ ‘ FICHA TECNICA DE “ VERSION No 03 Pagma 1 de 4 g
PRODUCTO ALIMENTOS , I
“FI.':‘S:‘?J;‘.’EL“T!F“‘ u FECHA: | 07 | 02 | 2025
: B EEE: (e S | =
PRODUCTO / NOMBRE TAMAL CORRIENTE )
P
Codigo SAP 200001761 /
| REQUISITOS | Clasificacidn Camines Lk
| S
| GEMERALES Deserincidn Se obtiene a partir de la masa hecha a base de harina de maiz y
D otros ingredientes, envuelto en hoja de platano y posteriormente
del Preducto .
P | S se cocina al vapor. N - L
. ' Ingredientes minimos que debe contener:
Presa de Pollo {Colombina / Muslo o Ala completa 80g),
Ingredientes | Huevo (20gr)
‘masa a base de harina de maiz y/o arroz, cebolla larga, cebolia
- | cabezona, zanahoria, ajo y otras especias. (100 a 200gr)
Requisitos | No Aplica
Fisicoguimicos | i -
; |El producto deberd cumplir con los siguientes requisites
; { microbiologicos
| REQUISITO nle]  m M
Escherichia coli 5/0! <10ufe/g | --- ||
Stap}_'tylococcus coagulasa 510 < 102 ufc/g I
. positiva | i
Reguisitos — BT e '
Microbiolégicos Salmonelia spp . |5]0 Ausenaa/ZSg g W '
Listeria monocytogenes 5 0, Ausencia/25 | ===
 REQUISITOS i I il d Mnsaicinsc B Tl
 ESPECIFICOS | Bacillus Cereus (3¢) 15/ 0| <10%ufc/g | == |
(36) Criterio microbioldgico cuando el producto contenga
5 harinas o cereales
} Requisitos Microbiologicos. 14,1 comidas preparadas listas para
el consumo. Resolucién 1407 de 2022
Requisitos

Nutricionales No Aplica

Bl producto debe contener presa de pollo completa yv/0 que se
'garantlce el gramaje total estipulado en los ingredientes, no debe
tener trozos de piel sin carne. El producto debe tener las
siguientes propiedades: Textura suave al paladar. Qlor vy sabor
Otras caracteristico y debe estar libre de materias extranas.
caracteristicas |La unidad de producto debe estar en un promedio de peso de 200
del producto |a 300 gramos sin hoja.

'De acuerdo 2 la solicitud - este serd entregado: congelado,
refrlgerado o} cahente y el gramaje sera definido de acuerdo al
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) TAMAL CORRIENTE

REQUISITOS INORMATIVOS

Empaque y/o

EMPAQUE / Embalaje
EMBALAJE Y
ROTULADO |

|

’ H Rotulado

Presentacion
~del Producto |~

' VIDA OTIL DEF. PRODUCTO Y
§ REQUERIMIENTOS DE LA

CONDICIONES DE

ENTIDAD

|
f

TRANSPORTE

ICONTROL DE dAMBIos

VERSION |

1

FECHA ACTL

Vurmlun inicial

CERTIFICACIONES
Proveedor /I Maquilador/
Comercializador

JALIZACION:

dias.

El producto debe cumplir la Resolucidn del Ministerio de Proteccion
Social N® 5109/05. Resolucion 2674 de 2013. Resolucion 719 de
2015, Resolucién 1407/2022

SAP 200001761 Unidad de 200 a 300 gr.

Producto envuelto en hoja de b_l'é'lt'ano y 7é§égurado con fibra
sintética deben ser de primer uso. El empaque no puede presentar
hongos y hojas con ataque de insectos, el producto no puede estar
amarrade con fibra natural (cabuya o fibra de fique). El empaque

del producto debe ser amarrado en tipo redondo-mono o
amarrado tipo sobre,

El producte debe estar en canastilla, la cual debe ser plastica en

| perfecto estado. Debe contener 40 unidades de producto

El producto debe tener una ethueta de produccion con minimo el
nombre del fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento
y numero de lote o E!l productor debe pasar certificacion donde se
informe minimo el nombre del fabricante, fecha de produccion,

| fecha de vencimiento y nimero de lote.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (02)

TEl producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado

con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una Lemperatura
optima de acuerdo al requerimiento Regional. Las condiciones de
transporte deben cumplir con los requisitos establecidos en ol

_| Capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.

° Not|f|caC|on, perm;so o reglstro sanitario vigente.

« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente con concepto Favorable o Favorable
con condiciones).

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 expedicidon no superior a tres afios.

I{)ESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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2 'se especifica el peso de los ingredientes

o Se ajusta a formate version 3. Se retira del nombre del producto la palabra "TOLIMENSE". Se incluye 1|
i clasificacién de! producto. Se adiciona requerimiento normativo: El producto debe cumphr la Resolucion |
| del Ministerio de Proteccidn Social N° 5109/05. Se cambian los requisitos Microtiatogices del Producto |
‘ segun pardmetros emitidos por INVIMA.

! T Parametro " Aceptadle
Analisis Valor Recuenteda Micrsorganismos
i = - 10000 UFC Mescfilos 70500
3 | Aerobics mescfilcs maxime Colformas Totales HMB -3
| Colformestetales <3 NMP/g Coiformas Fecales. NP 23
Estafilococo Recuente Estafilacoce Cozguiasa
| 1 Rele)
' £ - y p"l Positiva R REIS
| Cosgulasats) 100 NMP/g Recuents Esperas Clostndum
i l . Sulfitc Reducter =100
{ | E.Coli Ausente Salmonella 25¢_ | Hegatus
;

| Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retird el codigo SIC, de donde se menciona ¢n el documenty |
| debido a que ya no son utilizados en la Entidad, y se incluye codigo SAP, Se cambia la clasificacion Lasado
en Sistema SAP, cambia de “Plato preparade” a “Comudas Listas”. En ingredientes se adiciona
&"coiombma/muslo 0" generando otra alternativa de presa de pollo fuera del ala, se adiciona o
4 | especificacion "y/o” entre la harina de maiz y arroz, basado en la forma de preparacion de diferentes
regiones, se retiran ngredientes tomate, por ser un producto que incrementa el riesgo de detenoro del
‘tamal y pimiento, En contenido se adiciona peso de acuerdo al Sistema SAP para codigo ademas <2 hace
‘ adiciona la especificacion: "sin hoja”, En requisitos normativos se adiciona Resofucion 2674 de 2013, en
| condiciones de transporte se completa los requisitcs.
| Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn 01,
i En requisitos normativos se incluye la Resolucion 719 de 2015,
5 ‘ En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye Registro samtanc vigente, de
| acuerdo a la Resolucidon de 719 de 2015, se cambia favorable con condicianes a faverable ¢on ‘
___.requerimientos de acuerdo 2 |3 clasificacion de concepte sanitario. -
| Se actuahza formato PA-FO-75 version 03 i
| En ingredientes se agrega el producto huevo v se especifica el gramaje de la poraidn y de los demas |
{ ingredientes
| Se actualiza fos requisitos microbiolégicos de acuerdo a la resolucion 1407/2022

|- ANTES 5 .. DESPUES =
| i _Paramelro __ Aceptable 1 I T wmiguisiie_ _ Iwelel e ]
! corganismas Mesthiss 1080z gl ‘1 i LR o
| ‘ S LD T |
! Coiformas Fecaios N 3 | T A . ‘
& Recuents Estafizzaze Cengudasa Fostie 120 o A ! !
) | Rac spcras Clasindium SuticReductyr 100 S - delule i

| | za monala 25g
En otras caracteristicas del producto se agrega el texto “y/o que se garantice el gramaje total estipulado
| en los ingredientes, " y “De acuerdo a la solicitud este sera entregado: congelado, refrigerado o cahente
vy el gramaje sera definido de acuerdo al pedido del supervisor” i
En requisitos normativos se agrega Res 1407/2022 w  f
En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debao
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, cuncepte i
Eavorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos. "y Motificacion, |
permiso o registro sanitario vigente.,

w1 Ay e

) CARGO ] NOMBRE | "FECHA | FIRMA
: Profesional de Defensa ' Danery Alexandra ! |
| Elahoro | Abastecimientos Clase I | Sanchez Rojas | OSBRI
Po— = ; (P *.L_.jiA___._ O Sp—
Profesional de Defensa Maria Catalina :
' Abastecimientos Clase I Rodriguez Gonzalez | 08/68/2025
L - o
Profesional de Defensa I |
Subdireccién General De ° o ReITeia | pg/08s2025

Revisé | Operacion Logistica iEeper
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"PROCESO

I — PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
| TrTuLo ch’amso- PA-FO-75 ! m

. ) L u

| T /,//“"' M | CoDee: ] B2 AT |

Y ? Pagina $

g RS AT g s

4 | ; ” i
¢ FICHA TECNICA DE |1 VERSION No. 03 ! 1de6 | Yt |
| acemciaSEIETIEA | PRODUCTO ALIMENTOS | —T 1 ____ | s
el ik ' & FECHA: “ 07 ﬂ Ozj 2025 | e ot

e e - i. s S CER— p—— e ER— SR s

L PRODUCTO / NOMBRE BEBIDA GASEOSA O/F(ARB'ONATADA

y A p— p———

550000311 200000314 /200000323 //200000316 / |

T 500000317 / 200000769 ~200000306 7 200000307 / “

, 500000308 / 200000312 / 200001792 / 200000796 / |

| codigo | 500001731 / 20000324 / 200001794 / 200002387 /
1 500001793 / 200001606 / 200000313 / 200002317 /

500002443 / 200001197 / 200001198 / 20001199 /

REQUISITOS L

“I GENERALES Clasificacién

200001200 / 200002661 / 200002783 / 200002782
Bebidas

| Bebida no alcohdlica, no fermentada, elabo?a?&uaﬂédfwaﬁfgami:i&ﬁ
‘ de gas carbonico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo
humano directo, adicionada 0 no de edulcorantes naturales,’

artificiales o ambos, concentrados y aditivos permitidos por la%
legisiacién nacional vigente. w

W Descripcion
del Producto

Bebida Gaseosa que Contiene: Agua carbonatada, azulcar, |
colorante, acido fosférico como acidulante, saborizantes y/o!
____ cafeina. .
! ]El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

| |

l = ) T ~ Bebidas gaseosas 0 ||
| ! 1 Parametro |  carbonatadas i
1 . H ] o 2]
1 Requisitos | e [_ Minimo _ | Ma:;@g_.l
s g Tados Brix_(solidos solubles | L 4

Fisicoquimicos \ Volumen de carbonatacion I 15 i
3

Ingredientes

p—

pH 2.

Acidez Litulable expresado como acido Citrico | ! 0.5
H ], en % en fraccion en masa : I DU il
Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para las bebidas gaseosas © carbonatadas ||
1 NTC 2740:2020. 1|

1

| REQUISITOS | El producto Gebe cumplir con los siguientes parametros: :
i ESPECIFICOS \ |
l
i
|
i

PARAMETRO nlc | _m oM
;25 <1 Ufc/100 §1Ufc/100 ]

1

wnia

Aerobios mesofilos
{
Wohos y levaduras

ml L ml

B

STURI00 | - |

w
N

Requisitos L |
Microbiologicos 1 ml | .

!
¥
TLiUfRgio0 | -
i 1
|

Escherichia coli 5

=

<1Ufc/100 | P
| m| = 4

|

|

Esporas clostridium sulfite| 5 | O

| reductor 1 ‘ |

Requisitos tomados de la Res. 1407 de 2022. Tabla 4.5 Bebidas envasz—lcTa:': 2
base de agua saborizada, carbonatada.

; r Requisitos .
1‘= Nutricionales

' i
5 '5 Otras ‘

No aplica

Deben presentar aspecto limpio, libre de cuerpos extranos y sin 1

SAUSUNI SESEEE
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 Continua Ficha Técnica de Producto.. BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA

1 f ca
d

EMPAQUE / | |
EMBALAJEY | |
ROTULADO | |

| REQUISITOS I'LORMATIVOS

|
|
|
|
|
|
Presentacion
del Producto

racteristicas | sedimentos nj matEfiéTeé_(aF%Jgp—eﬁgfén_dhé no correspondan a
el producto |las Caracteristicas de disefio de| producto, asi mismo no deben !

' presentar color, sabor y olor extranos a las caracteristicas |

ropias.
e e —

Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023,

SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 m| |
SAP 200000314 Bebida Carbonatada * 300 m| f
SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 m| i
SAP 200000316 Bebida Carbonatada * 500 mi E
SAP 200000317 Bebida Carbonatada * 600 m| '
SAP 200000769 Bebida Carbonatada * 1000 m| ‘
SAP 200000306 Bebida Carbonatada * 1500 m|

SAP 200000307 Bebida Carbonatada * 2000 ml

SAP 200000308 Bebida Carbonatada * 2500 m)|

SAP 200000312 Bebida Carbonatada * 3000 m|

SAP 200001792 Gaseosa * 250 ml, material creado para
comedores

SAP 200000796 Gaseosa *350 m|

SAP 200001731 Gaseosa *330 ml, material creado para
comedores

SAP 200000324 Gaseosa *400 m|

SAP 200001794 Gaseosa *400 ml, material creado para
comedores

SAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para
comedores j
SAP 200001793 Gaseosa * 600 ml, material creado para
comedores ‘
SAP 200001606 Gaseosa *3000 ml, material creado para
comedores

SAP 200000313 Gaseosa * 3125 mi !
SAP 200002317 Gaseosa *3125 ml- Six Pack, material creado
para comedores |
SAP 200002443 Bebida Gaseosa * 1.7 L, material creado para |
comedores !

creado para comedores
SAP 200001199 Gaseosa PET Color Caramelo *1.5 L

SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramela *2.5 L

SAP 200002783 Gaseosa PET *250 ml. Este material es de uso
exclusivo para compras locales en territorio con ﬂ_mt_:_i_c_n,n_aIikdg_dI
exclusiva,

SAP_200002782 Gaseosa PET * 2500 ml. Este material es de |
uso _exclusivo  para compras locales en territorio  con |
_{funcionalidad exclusiva,

e e —""‘.“"“—"". T =Sy i
Envasado en PET no retornable de uso alimentario de primer |

En

| —

npaque y/o |uso, que garantice |a conservacion del producto Yy asegure la |
| mbalaje | proteccidn del producto durante el almacenamiento, con cierre |




 Continua Ficha Técnica de Producto ...

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA |

N e e

‘ Ei producto debe ser embalado en pre pack (termoencoi;ible). |
[El producto debe estar rotulado segun Ia "Resolucién del |
‘_ Rotulado Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucién 810!
| de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 20231

2023 vy las demas que las sustituyan, modifiguen o adicionen.

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | |
. REQUERIMIENTOS DELA |El producto debe tener una vida Gtil minima de 90 dias. ‘
| ENTIDAD

S PSR RO PPER. |

[ El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo |
| cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), |
l CONDICIONES DE expedido por el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe |
| TRANSPORTE cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucioén |
; 2674 de 2013.

| Debe ser almacenado en un fugar, limpio, seco y ventilado |

1 - Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto
. vigente.
l - Acta de visita sanitaria {IVC) con Concepto Técnico Vigente:
| Favorable o Favorable con requerimientos para sitio de ;
l CERTIFICACIONES pro_d_uccson expedido por INVIMA. .

. . Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
| Proveedor / Maquilador/ e b
: = debe presentar Concepto sanitario del sitio de |
; Comercializador ; ] : {
| almacenamiento expedida por la entidad competente, ;
i concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
! fecha de expedicién no superior a tres anos. 1
‘ Puede Presentar: ;
! - Certificado ISO 22000-1, FSSC 22000 0 BPM.

i i B —

l FECHA ACTUALIZACION: ABRIL 2025

I 1
| CONTROL DE CAMBIOS }

3 VEF:QSIO DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 E version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

| LT S i e e ————— S—

|
l 2 Se incluye la presentacién SIC 6114 / SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 m! |

Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Versidn 00. |
Se retira Codigo SIC en donde se menciond.
| Se incluye la presentacién SAP200000317 Presentacién 600 mi.
Se cambia clasificacion de Producto de "Bebida” a “Bebidas" segun clasificacion SAP actual. |
En Descripcion de producto se actualiza basado en NTC 2740 (Tercera Actualizacion), se cambra de “bebida |
i que contiene &cido carbonico que, al ser inestable, se descompone facimente en agua y dioxido de carbeno, |
i 3 @l cual sale en forma de burbujas cuando la bebida se despresuriza” a "Bebida no alcohdlica, no fermentada, {
claborada por disolucién de gas carbonico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo humano directo, |
| adicicnada o no de edulcorantes naturales, artificiales o0 ambos”. |
! En los requisitos fisicoguimicos y rucrobiologicos se adiciona descripcion de donde sale informacion de 185
tablas.
! €n Contenido se adigiona SAP 200000317 Bebida Carbonatada x 600ml.
- | En Normatividad de adiciona Resolucion 2674 de 2013. T TR,
Se incluye en las certificaciones del Proveedor el Registro, permtso © notificacion sanitaria del productc
4 vigente. |
| Se adicionan aspectos complementarios de almacenamiento y empaque del producto
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—\___Cambios realizaclos por DASR enero de 2024,

| comportamiento de presentaciones del mercado. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024.

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA |

Se actlalizan los pardmetros fsicoquimicos y microbiolbgicos del producto de acuerdo a ia NTC 274053030,
En rotdlado se modifica el afio de la Resolucion 333 de 2011, por error de digitacion se encontraba el ano |
2012. | ‘

ot "
|

S_e_igc!ﬁyg[ﬂawgﬁgeﬂc:a de presentar Certificado 1SO 22002-1 o0 FSSC 22000 y BPM. !

Se incluye codigo 200003123 /200002317, se incluye en condiciones de transporte y almacenamiento: "‘Eif
vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013", y en!

.| certificaciones se incluye en concepto sanitario para sitio de produccion “o favorable con requerimientos”. |

Se ajujm informacién a Formato PA- FO-75 Versién 01

Se modifica codigo 200000311 por 200001792 Bebida gaseosa o carbonatada x 250m)| !

Se modifica cédigo 200000317 por 200001793 Bebida Gaseosa o carbonatada x 600ml

Se adiclona codigo SAP 200001731 Bebida Gaseosa o carbonatada x 300mi

i Se adiclona codigo SAP 200001794 Bebida Carbonatada * 400 ml

Se adiciona cadigo SAP 200001606 Gaseosa

Cambios realizados por IMRC / Mayo 202,

Se II1C|LIWE presentacion SAP 200002443 Bebida Carbonatada
Cambio|realizado por JPMR/ Octubre 2021.

Fecha de modificacion; 09/01/2024. |
_En I_'g_qui,sfit_qs_mmrobi@glcos se agregan los ,prar-z'lrnetros segun Resolucion 1407 de 2022, quedando asi: |

— ol i
* 1700 ml solicitado para bolsas de moral. |

i

b ANTES DESPUEs |l
Requisitos m M PARAMETRO | CASO | MUESTREO | T ¢c m | M 1 H
Bebitlas sin pasteurizar| CLASE _ i
Recuento de mohos UFGIMI 10 50 Astobics mesofios ] 3 2] AUEe [ 02T i i
Recuente de levaduras UF/mL. 10 25 Tiehas y evaduras | TR ) ST =i = I;
Recugnto de £ coh_en UFC/ml. agl - Esthenchiacol 3 | i 3| S[0] cunge ‘T i
Bebidas pasteurizadas o Esporas dostodum | Ten 3 R 11
i |_Recuento de mohos en UFCiL 0 | <i0 sifto reductar | 1
|| | Recuento de Levaduras en OFC/ml. | <10 | <T0 | | fovicios Tomedes T8 Res, 1407 de 202. Tabla 45 Bebicas envasauas 2 base o ||
' Recuenlo de £ coi en UFCl, - agua-sabonzads, carbonatads, |
Il Requisitos microbiolégicos  para  bebidas |
‘r gaseos?s 0 carbonatadas - NTC 2740: 2020- [
| Tabla 3, '

El requisitos. normativos se agrega la Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion |
249:? de 2022 y resolucién 254 de 2023, |
En el codigo SAP 200002317 Bebida Carbonatada * 3125 ml se agrega la palabra “SixPack", !
| - En ilem de certificaciones, se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se |
deba 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";

| Se actualiza a version PA-FO-75 V2 :
| En rotulado se elimina Resolucién del Ministerio de Proteccion Social N0.333/2011, va que fuc derogada por |
. la Resolugcion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 y las demas que Iasf
| sustituyah, modifiquen o adicionen, Cambios realizados por DASR AGOQ de 2024. o i
1 En item de presentacion del producto se incluyen materiales: SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 mi,
| SAP 200000317 Bebida Carbonatada * 600 mi, SAP 200000796 Gaseosa *350 ml, SAP 200000324 Gaseosa |

*400 mI,ESAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para comedores, SAP 200001197 Gascosa PET ;
: Color Caramelo *250 ML, SAP 200001198 Gaseosa PET Color Caramelo *500 ML, SAP 200001199 Gaseosa |
| PET Colofl Caramelo *1.5 L, SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramelo *2.5 L, teniendo en cuenta que |

:eslz«i siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el area de |
é Tecnologib. Se actualizan los nombres de los materiales de acuerdo con listado de materiales aportado por |
el drea dd Tecnologia. ]

1 5e solicita la creacion del material SAP 200002661 Gaseosa PET Color Caramelo *600 ML de acuardo aH}

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En presentacién del producto se incluye los materiales SAP 200002783 Gaseosa PET *250 m y SAP.
1200002782 Gaseosa PET * 2500 ml., estos materiales son de uso exclusive para compras locales en |
[ territario ¢on funcionalidac exclusiva, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés |
y avalado |por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025, o ] |

| caRGo [ NOMBRE
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
I Abastecimientos Clase I Rojas
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" BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA |

. Comité
| Asesor
. de

| Fichas
' Técnicas

Profesional de Defensa
Subdireccidn General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendano

2 8 ABR 205 af_,Q

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
Institucional

Yamile Betancourt Vega

LY

=
2 8 ABR 2@?&%@4@?

Directora Abastecimientos
Clase I

Norma Silvana Montanchez 12 : '
28 AR Mg sy D)

Montenegro

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

18 ARR 29?5@@

=

Aprobé

Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las
funciones del despacho de

la Direccién General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

=
78 ABR zozﬁrlﬂﬁfﬂé
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PLANIF!CACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Codlgo PA FO-75
R T g i —
. FICHA TECNECA DE PRODUCTO Versmn.No. 01 Pagina 1 de
AGENCIA LOGISTIGA: ALIMENTOS A B
b <edl i S { Fecha: | "12 o7 2018
MORf}ILL'A { RELLENA

SAP 200000790 #SAP 200000487

Clasificacion

Embutidos

.

Déescripcion del
Producto

Producto carnlco procesado cocido, embutido elaborado sobre Iz

| de sangre, con el agregado o no de grasa, cuero o -piel de cerdo,

visceras picadas arroz, iegumlnosas tubérculos y especias.

Ingredientes

,Producto elaborado a part[r de Ia combinacion de arroz, papa, arveja,

sangre de cerdos sanos, tecing, poleo, sal y especias.

: Reqy-'§1t95 - No Aplica’
Fisicoguimicos

‘ Requisilo n m M c

Rectienlo de aeroblos meséfilos, UFClg -3 - 100 000 1

Recuenlo de coliformes UFC/g : ‘i 3 . 100 500 1

Recuenle de Staphyiccoccus aureus ct positiva, UFClg 3 <100 - -

|Recuenlo e esparas Ciostndivm sutfo reductor, UFGIg 3 - <10 100 1

Deleccion de Saimonella, 25 g 3 | Ausencla - -

Requisitos Daleccidn da Lisiaria Monocylogenas, 25 ¢ 3 Ausentia - -
Recuenle de Escherichia Calilg 3 <10 - -

Microbiologicos |

en donde
n
om
M
c

nunaro da muesiras que Se van a examinar

Ingice maximo penmisinle para ldentificar nive! e buena calldad

indice méximo pamisible para ideniificar nive! acepteble de calidad
_nuimero de muesiras permitidas con-resullados enfre my M.

Requisitos microbiolégicos para productes carnicos procesados cocidos- Tabla §

Requisitos:
Nutricionales

1325 {Qumta actuahzacxon}

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Las materias primas e ingredientes utlizados en la elaboracion

morcilla, deben: cumplir con los requisitos sanitarios exigidos por la
normatividad vigente segun la especie. La sangre utilizada 'en la
elaboracion de deben garantizar los procedimiento y COﬂle[DﬁES
| necesarias: para“evitar la contaminacién. El producto debe presentar
| color, ‘olor y sabor caracteristico-de producio fresco en buen est do de
conservacion. El producte debe estar libre de presencia de plagas de
olor y. color gue indiquen descomposicion, o contamrnacuon por

de’r‘ iciencia en su manipulacion.

1| Quinta Actualizacién y demés normas vigentes quele aplique. -’

Resolucion 333 de 2011 Ef producto debe cumplir con la NTC 1825

| Presentacion del

SAP-200000790 debe tener un peso neto por unidad de 80 gr

Producto SAP 200000487 debe tener un peso neto de 1000 gr
Empaque y/o |Cada morcilla deberé ser empacada en tripa natural de cerdo, liE
Embalzje cuzlguier contaminante, de tal ferma gue se garantice la consen

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1883, Resolucién 2690 de
2015, Resolucion 5108 de 2005, Resoclucion 2674 de 2013 vy
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‘_ M.ORC-ILLA u

del- ailmento El producto debe ser embalado en: canastilla por -20
paguetes. .

. Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resoiumon Ministerio
Proteccion: Social:5108/2005, El rotulado debe:venir en la funda artificial
no comestibles, impreso; sin etiqueta. La informacién stministrada. en el

| empaque debe también declarar la existencia o no de alergenos en su

composicion.

' ) Debe ser |mpreso no adhesivo con tinta’ negra de facﬂ lectura 'y de

tamafio’ proporcional al tamafio del producto, séglin-Resolucion 5109 de
20086, -Resolucion- 333 de 2011. La informaeién -suministrada.-en. el

empaque | debe tambieh declarar la emstenma o'no de alérgenos en su

composm;on

: El producto-se- reanere con una vida Lit|| mlnlma de qumce (15) dlas El

producto se recnbe con méximo cinco (5) dias: después de su fabrtcacnén

! EI product& 'a'ébe ‘ser transportado en fu'réjén dotado 'con igﬁidad de
enframiento y equlpos de medicion de temperatura

El personal debe poseer dotacion completa para Ia 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 terrltonai de salud. Se debe
{ cumplir’ con todos los ‘requisitos referenciados en el capitulo VIl de la

Reso[ucmn 2674 de 2013.

El proveedor deberé acreditar:

_ Concepto sanltarlo de planta procesadora expedlda por la entidad
.competente. (Con fecha de expedicion no superior-a:un:afioy:con
“concepto Favorable o Favorable con requerimientos)..Para el:caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento

o Concepto Ssanitario de vehiculos de transporte expedldo por la

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio

y con congepto Favorable o-Favorable con requenmlentos)

Reglstro samtano del producto. (Vigente)

! No es de caracter obllgatono si lo tiene puede presentar: HACCP

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

| Fabricacion-de productos carnicos cocidos)..

MAYO DE 2023 -

VERSION

1 Version Inicial.
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Se ajusta a la version del nueve formato. Se incluye en el nombre del producto la palabre "RELLENA", Se incluyen los
codigos SAP existentes. Se incluye la Clasificacion.

Se actualiza el contenide al nueve formato PA-FO-75 Version 00,
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC dopde se

3 mencionan.
t.a clasificacion se cambia de “carnico procesado” a "Embutidos”.
La Descripcion del producto, se cambia basado en informactdn de NTC 1325 (lltima actualizacion).

4 En presentacion del producto se aclara que debe ser empacado al vacio x 500 gramos.

Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01.

En Requisitos Normativos se incluye Resclucion 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resoilucién 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrade por no estar
5 acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comerciglizador: se inciuye para el caso de los comercizglizadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el fexto asi: No es de carécter obligaterio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de
productos cérnicos cocidos).

Profesional de Defensa Cth: Di;t' (I‘\j.'i_aria \\\
Abastecimientos Clase | 4 (Igc?nzgle;guez 10 MAY 2023 : .

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela

Abastecimientes Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 202:(4 ZE o Q_

Profesional de Defensa

R ing Alim. Gisella Paola
Subdireccion General De . -
Operacién Logistica Garcia Avendario '} U MAY 2023 _&

Profesional de Defensa g ‘ X
Oficina Asescra de Ing. Ind Fabian Emesto
Planeacion e Innovacién Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucicnal
i
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Siella 10 MAY 2023 ) ? D
Clase | (E) Belfran Rodriguez gz
/ ol ]

v

. Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto éalcaado Rozo 1 0 MAY 2023 g

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez | 1 0 MAY 2023

Director General

O
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Codigo PA FO 75

FICHA TECNICA DE ! Version No 03 Pagma 1 de 6
PRODUCTO ALIMENTOS | T

Fecha: !‘ 07 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE

QUESOS MADURADOS

REQUISITOS |

e ———

|

Clasificacion

T SAP 200001042 /,8AP 200001043

Cédigo

SAP 2000028644 SAP 200002866 =~
SAP 200002867

Derivados Lacteos

GENERALES

i

Descripcion

I del Producto

Quesos madurados producte final no esta listo para el consumo
poco después de la fabricacion, sino gque debe mantenerse
durante cierto tiempo a una temperatura y en unas condiciones
tales que se produzcan los cambios bicquimicos y fisicos
necesarios y caracteristicos del queso en cuestion.

= Queso Gouda: Queso semiduro madurado con corteza roja,
de textura firme, dura y cortable, color amarillo crema con
cjos pequenos distribuidos uniformemente; sabor suave, no
muy acido, graso y olor neutro.

e Queso Tilsit: Queso semiduro madurado fabricado con leche
de vaca, de color entre marfil y amarillo originado por,
bacterias (bacterium linens), presenla ojos brillantes, de
forma redonda y alargadas de 2 2 4 mm de diametro vy
distribuidos de forma regular, debe contener minimo 5
semas de maduracion.

s Queso Provolene: Queso madurado, de "“pasta filata” o
queso tipo coagulado-prensado, el queso puede ahumarse y
tiene un sabor algeo dulce y grasoso, su color es entre blanco
y amarillo pajizo, con maduracién de dos a tres meses.

e Queso Brie: Queso Blando madurado por hongos, su pasta

es blanda pero no desmenuzable, de color balanco a amarillo
cremoso, la corteza es blanda, esta recubierta
uniformemente de moho blanco (Peniciliium casicolum).

Ingredientes

'Leche entera higienizada, fermentos lacticos, sal, estabilizante,
| conservante, enzimas y aditivos permitidos. '

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos

Fisicoquimicos

| El producto debe cumplir con los siguientes requ151tos
| o Queso Gouda: e
3 __Requisito i Limtte

“Minimo 3.
| Nivel de referencia 18% a
| 55%

Contenido de grasa lactea en i— Contenido minimo extracto
|
1

Contenido de grasa lactea en
extracto seco en %*

extracto seco en %* seco en %"
| =30 a <40 43
240 a <43 52

2482 <60 55
>60 62

| *Grasa en extracto seco Se expresa en fraccion de masa en por




__QUESOS MADURADOS

H ciento, %.
ti NTC..“}._I_??.?@QZ? Tabla 1. Requisitos Fisicoquimicos Queso Gouda.
o QuesoTilsit: .
' I,!rn:te
Requisito  Tilsit ] Tilsit | Tilsit
b1 30% . 60%
‘| Contenido minimo de grasa lactea en 45 30 | 60
| extracto seco, %om/m B I
|| Contenide maximo de humedad, | 47 | 53 | 39
\Ym/m 4
| Contenido minimo de extracto seco, 53 f a7 1 Bl
%m/m
NTC 4310 1‘1)97 Tabla 1 Requlsltos Queso Tilsit
» Queso Provolene: e —
~ Limite
Requisito Ahumado 1 Sin
D o ~_ ahumar
Contenido minimo de grasa ldctea en 45 i 45
_extracto seco, %m/m o i
11 Contenido | maxrmo de humedad,%m/m 4 ‘ 47
‘| Contenido minimo de extracto seco, 55 f 53
i %m/m !
____N_TC_1313 1997 Tabla 1 Requasmos Queso Provolc_no
.+ QuesoBrie i ) o
. Limite
Requisito Brie Brie . Brie
TR T S - I b 40% 50%
Contenido minimo de grasa lactea en 45 40 50
_extracto seco, %m/m - I
Contenido maximo de humedad, | 56 56 . 54
E %m/m o { _
i Contenido minimo de extracto seco, 44 44 | 46
011 S A . ;
| - NTC 4309:1997 Tabla 1. Requisitos Queso Brie
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
REQUISITO n c m oM
Escherichia coli 5 0 < 10 ufe/g
Requisitos l§ct)as[l)tllw\;,/el!o(:occus coagulasa 5 L 102 ufe/g “.g‘(‘lf'q
! Micrabialogicos _Saimonella spp. 5 0 Ausencm/259
| Llsterla monocytogenes 5 0 Ausencia/25¢
Requisitos Microbiologicos 1.20 Queso senimaduro o maduro,
Resolucion 1407 de 2022
Requisitos
Nutricionales - e {thar o .
Otras La consnstenaa aspecto coior revestimiento y caracteristicas
caracteristicas | propias de cada variedad de queso madurado de acuerdo a sus |
del producto | tipologias y origenes. .

. |Res. 2310/1986, R’es_iéoéhﬁéﬁ-‘&%  2674/2013, Res.
15109/2005, NTC 750, NTC 4318, NTC 4310, 4313 Y 4309

REQUISITOS NORMATIVOS
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| Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion
|810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 vy resolucion 254 de
2023 y/o cualquier otra norma que las modifique, adicione ©
sustituya.

| 250 gr

del Producto | cap 500002864 Queso Tilsit
| SAP 200002867 Queso Porvolone
| SAP 200002866 Queso Brie

l
!
‘ Presentacién ‘470 475 or
1

| textura. Asi mismo, debera tener la capacidad de alargar su

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Embalaje externos que puedan contaminarlo.

| roja, producto empacado en pelicula extensible en PVC, con

|
|
|
l Empaque y/0 |
| |
|
|

i debe incluir malla.

| El rotulado debe cumplir con los requerérﬁéﬁoggétégieados en

de 2022 vy resolucion 254 de 2023.

Ma Res. 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492
|

-lvariedad de queso.

i

i
|
% Rotulado |En el rétulo debe indicarse el origen del nombre para cada

declarar la existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

Minimo cuatro (4) meses de vida util en condici
refrigeracion (entre 0 y 4°C).

REQUERIMIENTOS DE LA ones de

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y l
_ _ENTIDAD ___ |

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando

CONDICIONES DE producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y

SAP 300001042 - Queso Semimaduro Tipo Gouda Peso Neto

| SAP 200001043 - Queso Semimaduro Tipo Gouda Peso Nelo

['El empaque de cada variedad de gqueso madurado debe ser
| capaz de retener todo su sabor, su consistencia, su aroma y Su |

'vida el mayor tiempo posible mientras lo protege de agentes
' Para el queso Gouda debe tener recubrimiento en cera flexibic

letiqueta en polipropileno autoadhesiva impresa tipo navidefio,

“La informacién suministrada en el empaque debe también

cerrado y refrigerade. Transporte en vehiculo con condiciones .

contaminaciéon cruzada y manteniendo las propiedades del.

TRANSPORTE aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice la!

capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

(Vigente).

CERTIFICACIONES entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
Proveedor / Maquilador/ un afo y con concepto Favorable o Favorable con
Comercializador requerimientos).

entrega deberd presentar Concepto Sanitario Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un ano. Se debe cumplir con el

v Registro, Permiso o Notificacion canitaria de! producto.

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

| presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamientc |

expedida_por la_entidad competente, concepto Favorable o
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|

| FECHA ACTUALIZACION:

|

| 1

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DE

B S —

ucto ...

superior a tres a

o —._____QUESOS MADURADOS

‘= Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no

fos.
MAYO 2025

Fversion Inicial,

'SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Actualizhcion Tnformacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluyen Cédigos SAP actualizados, <o

Jactualizan  requisitos fisicoquimicos, microbioldg

1€0s, nutricionales y normativos de acuerdo con o

Lnormatividad vigente, se incluyen otras caracteristicas de producto, se complementa la presentacidn el

i producto de acuerdo con lo indicado en el sis

 certificationes, Cambios realizados por JPMR Oct/2021.

tema SAP, se actualizan condiciones de transporte y

- Se actualiza en requisitos microbiologicos se retiran Referencia Normativa NTC 4318 - Queso Gouda
1 S il z e T

Requizitos n
i
|

1

I
hety
i

!

¥

" b Fa
H i {c et ;" 8 5 j.al.‘.
| e incluyen los requisitos Miciobiolégicos Resolucié

I REQUISITO c
Escherdhacoli 0
- Staphylococcus coagulasa positiva 4
| Salmaonétla spp 0

e
'Mici

Fnli '[

n 1407 de 2022

i

i

- 1.20 Queso semimaduro o madure

m M
_<10ufc/g | - ]
107 ufe/g | 105 ufc/g |

| Ausencia/25q |- |
|

o Listenia
{EN requig
de 2021,
| 2011.
En item
! Resolucio
En item
| presentar

nonocylogenes | 5 | g Ausencia/25g | -

- SN SR —— ——
s normativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 510

9 de 2005,

Resolucian 810
Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y se retira la Res. Min Proleccitn Sacial 331 (-

de certificaciones, se incluye adic
| Concepto santtario del sitio de alma

tle rotulaco se retira la Res, Min Proleccion Social 333 de 2011 y se acluahza con la o fu.
1810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 ¥ resolucion 254 de 202 )

lonalmente para el caso de los comercializadores 5o el
cenamiento, con fecha de expedicion no superior 4 tres arios.

' Se actuallza a version PA-FO-75 V3

CEnitem de producto/nombre se unifica a QUESOS
denchuirotras vanedades de (uesos toda vez que
| En descripeidn de producto se incluye la generalida

MADURADOS v se retira QUESO TIPO GOUDA con e firs
tenen similitudes en requisitos especificos y normative-
d para quesos madurados: "QuUes0s madurados procioi

L final no estd listo para el consumo poco después de la fabricacion, sino que debe mantenerse durante oo
fUempo a una temperalura v en unas condiciones tales que se produzcan los cambios bioquimicos y fisiae

necesanos y caracteristicos del queso en cuestion”
ya existenite y se incluyen las especificidades para
: Brie asi:

. ueso Tidsit: Queso semiduro madurado
camanllo opginado por bacterias (bacterium hinens)

. se dispone el titulo de queso gouda para la descripon
tas variedades de Queso Tilsit, Queso Provolene Y Quesy

fabricado con leche de vaca, de color entre rmarii il

e 2 a9 mm de didmetro y distribuidos de forma regular, debe contener minime 5 semas de maduraciin.,

e Queso Provolene: Queso madurade, de “pasta filata” o Gueso tipo coagulado-prensada, o

puede ahumarse y tiene un sabor algo dulce y g
Cmaduracion de dos a tres meses.
. Queso Brie: Queso Blando madurado por

fuess |
rasoso, su color es entre blanco y amarilo papro, con

hongos, su pasta es blanda pero no desmenuzabie, e

colar balatce a amarillo cremoso, la corteza es blanda, esta recublerta uniformemente de moho Digoes |

|
CAPemcithum casicolum),

LEn - requisitos fisicoquimicos se retiran
sctuahzacon de la NTC.

los requ

Limue

i

L Requaita ]
I v i taater 1
! g
| i

L3NG air s f L1

ISit0s para queso Gouda de la NTC 4318:199, .

Limite maximo de contaminantes
) — i )
i Hesguasair : Lituites snidwasy

e mcluyer) los requisitos fisicoquitnicos a la version vigente NTC 4318:2025 Queso Gouda.
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Requisito o . Limite !
i Contenido de grasa lactea en extracto seco en %” Mo se . .
' oftenido de g % Nivel de referencia 48% a 55%
||_Contenido de grasa lictea en extracto seco en %* | Contenido minime extracto seco en %'
L >30a<40 | . .48
L =40 a <48 - 52 N
i >48 3 <60 . _ =T
- 260 ___ B
i “Grasa en extracto seco se expresa ¢n fraccion de masa en por ciento, Y.
|_NTC 4318:2025 Tabla 1. Requisitos Fisicoguimicos Queso Gouda.

| Se incluyen los requisitos para vaniedades de queso Tilsit, queso Provolene y queso Brie:
‘ _Limite i

| Requisito Tilsit | Tilsit | Tilsit |
i _ | _30% | 60% |

1 Contemdo minimo de grasa lactea en 45 | 30 | 6D

|-extracto seco, Yem/m S B! ST SR

| _Contenido maximo de humedad, %m/m 47 | _

|| Contenido minimo de extracto seco, %m/m 53 |

I NTC 4310:1997 Tabla 1. Requisitos Queso Tilsil

Requisito

I
|
O T e
i
|
I

extracto seco, %m/m

|
|
|
{ Contenido minimo de grasa lactea en
i
|

" Limite _
Ahumado Sin T
|
4

Contenido maximo de humedad, %m/m | 47 { 47
|1Contenido minimo de extracto seco, %m/m _ | S5 | 53 |
. . _NTC 4313:1997 Tabla 1. Requisitos Queso Provolene |
I . Limite | '
Requisito Brie | Brie |  Brie } !
L s e b1 40% | S0% |
|| Contenido minimo de grasa lactea en 45 | 40 | 50 |
|| extracto seco, %m/m i ) | i
|| Contenido maximo de humedad, Y%m/m 56 | 56 | 54 |
|| Contenido minimo de extracto seco, %m/m 44 44 46

_ NTC 4309:1997 Tabla 1. Requisitos Quaso Brie

| En requisitos nutricionales se retiran los definidos Tabls Do Composicion Nutricional 1CBF 2018 - Queso
|
J n

1adurado tipo holandés y se deja No Aplica.

[lridadtes de sogiresspr

Fromina [ titents

Vba e

) : [ Hal | i
En otras caracteristicas del producto se ajusta el texto asi: "La consistencia, aspecto, color, revestimiento v |
! caracteristicas propias de cada variedad de queso madurado de acuerdo a sus tipologias y origenes”. ‘
: En requisitos normativos se corrige la NTC 4138 con la NTC 4318 por ser la relacionada con el preduste, sc |
lincluyen la NTC 4310, 4313 Y 4309, !
| En codigo y presentacion de producto se incluyen los materiales SAP 200002864 [/ SAP 200002866 / SAP |
| 200002867 estos materiales son solicitados por la regional pacifico para contrito interadmimstrativo v |
i avalado por SGOL.
| En empaque y/o embalaje se incluye el texto El empaque de cada variedad de gqueso madurado debe ser |
capaz de retener tode su sabor, su consistencia, su aroma y su textura. Asi misma, debera teper 1a |
capacdad de alargar su vida el mayor tiempo posible mientras 1o protege de agentes externos que puedan
| contammarlo. !
[ En rotulado se incluye el texto En el rétulo debe indicarse el origen del nombre para cada variedad o |
-~ ... ifueso.Y se retira el texto “Holanda (NTC 4138)". Cambios realizadecs por MCRG May 2025.
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la Direccion General

CARGO ~ _NOMBRE FECHA
_ . | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | ..
Elaboro i Abastecimientos Clase 1 Gonzalez #3051 203
. S — — j
Profesional de Defensa Danery Alexandra 5 i
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas AR RS
Reviso Profesional de Defensa | ... : !
i Subdireccion General De Gisella Paola~Garcla 23/05/2025 |
_n 5 ; Avendano
. Comite | Operacion Logistica | - ]
AS;-'SO*' | Profesional de Defensa
e Oficina Asesora de ’
; ; iz 5/20
I’:lch_as | Pransacion & Intiovacish Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Tecnicas | | Institucional S -
. ) Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
- | Jefe Oficina Asesora | - -
Aprobg | Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes
P | funciones del despacho de Baquero

_____QUESOS MADURADOS

23/05/2025 ( 5%

23/05/20254%%%244
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PROCESC )
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S— | TITULO . c:omc;o PA-FO-75 | R R

— /'/;/ | ‘ t;_f? "o VR
Y | FICHA TECNICA DE aw VERSION No 03 Pagma 1ded |

rcencia LSSISTIER | PRODUCTO ALIMENTOS T

s i eranan | |' | FECHA: | 07 | 05 | 2025 |

s A S S '- T T

e ey Mo mr——

PRODUCTO / NOMBRE \ QUESO PARMESANO

]
. i SAP 00001537 / SAP 200002565 /
Codigo ‘I SAP 200002566 / SAP 200002865 /

Clasificacion | Lacteos

R ES

| | Queso madurado, semigraso y duro. Es un producto de color
| REQUISITOS lhgeramente amarillento, sabor salado y levemente picante,
. GENERALES aroma caracteristico, textura dura, compacta, quebradiza y

. ranulosa.
Descripcicn E

‘i del Producto | gg gf producto higienizado que después de su fabricacion se

mantiene un tiempo minimo de diez (10) dias en condiciones
1aml:uerz‘cales. apropiadas para que se€ produzcan los cambios
| ) I | biogquimicos y f fisicos caracteristicos de este tipo de queso.

-| " | Leche “semidescremada pasteunzada sal refinada yodadé y!
Ingredientes {ﬂuonzada apta para €onsumo humano, conservante, .
B estabilizante, cultivo lactico, enzima. ‘

l [EI producto debe cumphr los siguientes parametros

" PARAMETRO _
REQUISITO TMINIMO | MAXIMO |

- Requisitos ‘1 “Materia Grasa en extracto seco | 20 L 44
I isicoquimices de m/m |
| e

_‘”_'*_l

i e e e e e e i S—

umedad % m/m - ; 40
Requnsutos Fisicoquimicos Resolucion 1804 de 1989, Clasficacién Senugrase -
| grasc y Buro - semiduro.

- _

_ | El producto debe cumplir los sxgurgntes paira_r'n-_e_trxr-os N
REQUISITOS

 ESPECIFICOS

I e -

e i e et b

REQUISITO {
i | < 10ufc/g_| -

E ;Escherlchla coli
| Requisitos | [Staphy‘cmc‘ms | 5 102 ufe/g
[
|
1
i

Microbiolégicos [coagulasa positiva | ‘ 1 ufc/g

| Salmonella spp } 5| 0 | Auseﬁcua/ZSg -
et

| Listeria 5 L0 ’Ausencna/ZSg .

Requisitos Microbiolégicos Queso ser: dure o madure, Resolucion 1407 |

!_rnonocytogenes i

_de2022

|
I
|
b -
l Requisitos | No Apllca

Nutracmnaies U L

Otras El producto debe ser rallado.
caracteristicas | } €] color, ofor y sabor de cada producto debe ser caracteristico.
del producto_- El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o
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rancios. g e
- 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

i aprobado por el Ministerio de Salud que permita eliminar la

| flora patdgena vy la casi totalidad de su flora banal.

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal
0 animal diferente a la lactea y demds sustancias no

[ contempladas en el capitulo VII de |a Resolucion 2310 de 1986,

I Estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas o

| medicamentos.

clase a que corresponda,

l- El queso debe denominars.e en el rotulo segln la variedad v la

|Los aditivos utilizados Para la elaboracion del producto deben
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106
Ide 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la

{Resolucidn 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se
| debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 20173

'y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y'!

_I Resolucién 3709 de 2015

REQUISITOS NORMATIVOS Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolim:ién

|
-

Eh’apaque y/o

_I254 de 2023. y las demas que las sustituyan, modifiquen o

adicionen,

I'sAP 200001537 x kilo

f Presentacion | SAP 200002565 x 100 gr
del Producto (SAP 200002566 x 250 gr

SAP 200002865 Queso Parmesano Rallado * 200 GR
| El producto debe ser empacado al vacio en material de primer

Embalaje uso de grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y
EMPAQUE / : |desinfectadas e
El producto debe estar rotulado seqgin |a Resolucién Min,
ROTULADO | Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
| Resolucién 2492 de 2022 vy resolucién 254 de 2023. y las demas
Rotulado - que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

|
!
EMBALAJE ¥ |
4
!
|

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |

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

La vida util requerida es de minima 30 dias, en

condiciones e
REQUERIMIENTOS DE LA i iy iy i
ENTIDAD _|réfrigeracion (Temperatura entre 2°C y e
| |El producte debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
| fcerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones
CONDICIONES DE inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
TRANSPORTE contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades dol

i producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y
laireado. Evitar Exposicion_solar, El vehiculo que realice |
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| entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorable para el/
‘transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afo. Se debe cumplir con el
]_c_agi;ulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

| v Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto.
- (Vigente). ‘
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la

entidad competente. {(Con fecha de expedicion no superior a

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

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

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS :

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 | Version Imicial.
]

' Se actuahza a version PA-FO-75 V2

I En requisitos nutricionales se retiran parametros establecidos en fa Tabla de Composwién Nutnconal ICBF
2018 - Queso madurado, duro, Semigrase, Tipo Parmesanc. Y se deja No Aplica, toda vez que la declaracon

| de rotulado nutricional se realiza en el rotulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas del producto bajo

‘ ia resolucion 810 de 2021

[ " Unidades de expresion de los nutrientes por 100 gr de parte comestible del

I Requisito ) l o alimenta T
2 | |_Proteina (g) * __ﬁf 35.8 - o

|| Carbohidrates (@) |~ . 31 | |

| _Energia (kcal i 389

En requisitos normativos se incluyen el texto: y las demas que las sustituyan, modifiquen o adwonen.

En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el casc de los comercializadores s¢ debe |
| presentar Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por la enlidad competente, concepto |
| Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no supericr a tres anos”. Cambios
g realizados por MCRG - ago 2024

‘ Se actualiza a version PA-FO-75 V3

3 | En presentacion de producto y codigo se incluye el material SAP 200002865 este material es sefictado por
la regional pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOL. Cambios realizados por MURG May |
12025, g s - e
| CARGO NOMBRE [ FECHA | E'I_gfd:'_:_:"
: i . { . . R - i N LN
: - Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez | ! i A A
Elaboré " | By
. Abastecimientos Clase I ! Gonzalez ' 28/05/2025 j L\\.\ \\J
S— _- - E : ___1.‘..._ SN SN | e e W s »
RevisO | profesional de Defensa | Danery Alexandra | 23/05/2025
. Abastecimientos Clase I | Sanchez Rojas | _
Comite | | o ) ! L
' Asesor Profesional de Defensa

- _de | subdireccion General De Glselfvzigl:ﬁgarma 23/05/2025 | _——
| Fichas | operacion Logistica | | ;
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Profesional de Defensa |
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Planeacién e Innovacién
Institucional

Secretario General (E)

|
Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las
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e

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafios
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Baquero
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 PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

:\‘ TR L et e b
. TITULO | Codigo: PA-FO-75 B, e
ﬁ:\\ ﬁ ) | R < el o G T
Yo . FICHA TECNICA DE | Versidn No. 03  Pagina1de 6
nc-ul‘.rqcm LOGISTICA | PRODUCTO ALIM ENTOS ; ....... g e - : e

T CRrAY At AT

| Fecha: | 07 = 02 = 2025

PRODUCTO / NOMBRE

PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS MADURADOS

>

|

SAP 2000001 85%5/ 200002868 /
SAP 200002869 1 SAP 200002870

Codigo

Clasificacion Embutidos

| Un Producto carnico procesado elaborado con carne de animales |
de abasto, mediante la técnica de maduracion o fermentacion ¢
ambas.

De pieza entera: Corresponde a una regién anatomica de un|

! REQUISITOS animal de abasto, a la cual no se le ha retirado ninguna seccion’
GENERALES ‘y es somelida a un proceso de salado y secado, cuyo objetivo es
Descripcion gdisminui.r gl contenido de agua y el desarrolio de olor y sabor
del Producto ic:czracterls'aco.
' Los productos cérnicos procesados se clasifican en:
e Producto carnico procesados crudo madurado como &l
chorizo vy salami- peperonni
'+ Producto carnico procesado madurado de pieza entera como
I el lomo o jamén crudo madurado COmMO jamén serrana y
_ - ! prosciutto L .
X | Los productos pueden tener carne y grasa 0 carne de piezas
_ enteras y aditivos solos o combinados aprobados por la:
| Ingredientes | autoridad sanitaria, puede incluir especias, aromas, sabores v
‘ condimentos que acentien el sabor caracteristico de la|
L variedad y clasificacién. e .
3 Los productos deben cumplir con los siguientes requisitos de’
| | acuerdo a la clasificacion:
| e Producto carnico procesados crudo madurado
Parametro SElEE cignecs
' | %emin. | % max
Proteina {Nx6,25), en fraccion de masa 20
. REQUISITOS | _Grasg enfracciondemasa | a8
: ESPECIFICOS Requisitos !M_ Humedad, en fracc_i'én demasa | .43 1
' Fisicoquimicos i 'Almxdon., en fraccion de masa R 10
Proteina no carnica, en fraccicn de masa_ | 2

e e e e e e et e e B

NTC 1325 (quinta actualizacion) Tabla 10. Requisitos de
composicion y formulacion para salchichon, salami, longaniza

e maedurada _
|
Bararaetro = $e1ec<:1onado‘”_m .
t /o min. | % max.
~ Proteina (Nx6,25), en fraccion demasa . 20 | :
__Grasa, en fracciondemasa | 47
| Humedad, en fraccidon de masa | | 51
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1 ¢

REQUISITOS NO

Nutricionales

RMATIVOS

' PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS
_MADURADOS

. Almidén, en fraccion de masa | | 7.5
_Proteina no camica, en fraccién de masa | ' 2

NTC 1325 (quinta actualizacion) Tabla 9. Requisitos de.
__composicion y formulacién para chorizo madurado

= Producto cérnico procesado madurado de pieza entera

; Seleccionado |

- P_arame-tro - % min, | % max. |

__Proteina (Nx6,25), en fraccion de masa | 24 | ¥
_Grasa, en fraccion de masa | 40
_Humedad, en fraccion demasa | [ 38
—___Almidén, en fraccién de masa || 0
_Proteina no carnica, en fraccién de masa ’ !

NTC 1325 (quinta actualizacién) Tabla 8. Requisitos de
_composicion y formulacion para producto cérnico madurado

| El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:

REQUISITO N c m f M
Recuentodecoliformes/g | 3 | 1 | <10 | 200
Recuento de
Staphylococcus aureus 3 -- <100
coagulasa positiva, UFC/g . R
Recuento de esporas de |
Requisitos Clostridium sulfito 3 1 <10 S Fo]4
Microbioldgicos gﬁt‘%@t_‘?&f%ﬁ%gr et |
eteccion de Salmonella, B :
/259 o 3 | _Ausg_nc;aa
Deteccién de listeria .
monocytogenes, /25 | 3 Teshoa
Recuento de Escherichia
J : 3 - < 10
1| coli/g = | N . - !
i
i | NTC 1325 (quinta actualizacidn) Tabla 11. Requisitos Microbiolagicos
i ‘ | para producto carnico madurado
| . — e S o
| Requisitos

No Aplica
]Erpiradixf:for débé—gja'raﬁtigzér' léfiin_c}}:uidad',_ solo se pueden
agregar aditivos de uso permitido seg(n la NTC 1325 (tltima
| actualizacion).

| Los productos carnicos no deben contener metales pesados en

aractorioticas | CANtIdades superiores ai o P
ook );“Odsuétg [ Contaminante | contenido maximo
' | Plomo(Pb) | 0.5 mg/kg)

La consistencia, aspecto, color y caracteristicas deben ser
propias de cada variedad de acuerdo a sus tipologias vy
_ lorigenes,

| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2674 |
de 2013, Resolucion 2690 de 2015, Res, 5109/2005, NTC 1325,3
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion

12492 de 2022 vy resolucion 254 de 2023 y/o cualquier otra
_{norma que las modifique, adicione o sustituya,
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MADURADGOCS

Presentacion
del Producto

' SAP 200000185 Chorizo Espafiol x 80 g
| SAP 200002868 Pepperoni paquete *130 - 150 gr
| SAP 200002869 Prosciutto Italiano Tajado *80 gr
| SAP 200002870 Mix De Madurados (Lomo Curado, Salami,
| Pepperoni) * 115 gr

Empaqgue y/o

Los productos deben ser empacados en material de grado
alimentario que asegure su conservacion, en las condiciones que |
exige el producto de acuerdo a su clasificacion.

| El producto debe empacarse al vacio.

Embalaje
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO Rotulado

El rotulado debe cumplir con los requerimientos establecidos en |
ia Res. 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492
|de 2022 v resolucion 254 de 2023.

:La informacion suministrada en el empaque debe tamb:én‘
dec!arar la existencia o neo de a]ergenos en su compos:cnon

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Minimo cuatro (4) meses de vida Util en condiciones de
refrigeracion (entre 0y 4°C).

CONDICIONES DE
| TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo
cerrado vy refrigerado. Transporte en vehiculo con COﬂdlCIOﬂES\
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacion cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y .
aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que realice la
entrega debera presentar Concepto Sanitaric Favorable para el
transporte de alimentos. Este documentc no debe tener una;
fecha de expedicion superior a un ano. Se debe cumplir con el |
capitulo VII de la Reso]ucmn 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 expedicion no superior a '
un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). :

v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Conceptc sanitario de! sitio de almacenamiento
expedida por la entidad competente, conceptc Faveorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidn no
superior a tres afos.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS
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Hinforma
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! carnicos

PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS
____MADURADOS

‘écnica de Producto ...

:SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

harizo de pollo, chonzo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espano! estandar. Lode ves G
isitos especificos y normativos aplican para todos los productos.

ta la Ficha Técnica A formato PA-FO-75 y se retiran los codigos SIC del documento debido a que yo
utihizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados por el sisieiiag oo
clon SAP.

de los requisitos normativos se incluye el Decreto 2162 de 1983 del Ministero de Salud (Productos

| sannari

procesados), Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y proteccién social (Redquisitos
os  para  la  fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,

| distribucion y comercializacién de alimentos), Resolucién 2195 de 2010 del Ministerio de Proteccion Social |

i (Reglamento Lécmco del proceso térmico que deben cumplir loa alimentos envasados hermeticainente de

i % Pbhaja adides o sadicados) y Resolucion 2270 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social
‘ | (Reglamento técnico que tiene por objeto actualizar el Sistema Ofcial de Inspeccion, Vigilancia y Control de
] Cla Carne y Productos Carmicos Comestibles, destinados para el consumo humano), resolucidn 2905 de 2015
i | (chirectrices para la formulacion del programa de verificacidn microbioldgico de IVC para carnes y productos |
i L carnico |c0me:‘-l'ihles).

En condhiciones de transporte y almacenamiento se adicionan requisitos y en certificaciones se adiconi

 Registrg Santtanio (Vigente). S )

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

i CEn Desfripcion del Producto se retira el texto: El producto debe cumphr la Res, Min Proteccicn Soce
| -1282/25}0? por estar derogada.
| En Reguisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 5370 o
i 2011, i
! 3 CEn conthcones de ransporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdom y/o vehiculo
| . cerradol por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
L Se ajudlan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de o
| feomer rl:‘unmuoreﬁ se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el tuxbi
i [ast: No es de cardcter obhigatorio; st lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance; FabricaciGn de produt o
i | carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos cdrnicos cocidos).
i | Se actuahza a version PA-FO-75 V3
En Item de producto/nombre se unifica a PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS MADURADQOS 4
! retira CHORIZO ESPANOL con el fin de incluir otras variedades de productos toda ver quie Licnen

| simihitudes en requisitos especificos y normativos.

i En deicripcnén de producto se incluye la generalidad para PRODUCTOS CARMNICOS PROCESADOS
i | MADURADOS vy ge pieza entera y se incluye la el texto "Los productos carnicos procesados se clasifican on
i i Producto carnico procesados crudo madurado como el chorizo y salami- pepperoni y Producto Carne o
| procesado madurado de pieza entera como el loma ¢ jamén crude madurado como jamon sorranc v

i r:rt.:sr_'lultu.

LEn requusitos fisicoquimicos se retiran los requisitos para productos carnicos procesados crudos froscos
3 Tabla GI - NTC 1325 (Ultima actualizacion), i
i |
! i Parametro %%
, Proteina (NaB.25) en fracoion de masa 10 minimo
| Grasa |en fraccion de masa 40 maximo
| i Humedaa mas grasa en fraccion de masa 90 maximo

i Almigoh, en fraccien de masa 8 maximo

4 Proteina no carica. en fraccion de masa 6 masimo

| Sencluyen los requisitos fisicoquimicos de acuerdo a la clasificacion de Producto carnico pracesado
~madurddo y de peza entera, de acuerdo a las tablas 8, 9 y 10 de la NTC 1325 (Ultima actuahizaciing,

" e i

f TR '— T il T T i

f Parametro -I—"/;;ﬁl.ﬁilgf-c-’@qgo . 4

| Proteina (Nx6,25), en fracciondemasa | 20 |

| Grasa, en fracciondemasa | | 48
Humedad, en fraccion de masa ool 43

____Almidén, en fracciondemasa |\ | 10
_____Proteina no cdrnica, en fraccion de masa I S e
NTC 1325 (quinta actualizacion) Tabla 10. Requisitos de composicion y formulacion para
___salchichon, salami, longaniza madurada




Continua Ficha Técnica de Producto ... PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS

.. .MADURADOS |

! \ T i 'Selecacrluqdo_____
} | T % min. | % max.
! | Proteina (MNx6,25), en fraccion de masa U - S (—
i Grasa, en fraccion de masa IS S I .Y
| L Humedad, en fraccion de masa . R SE—- '
L Almidén, en fraccion de masa .15
‘ I Proteina no carnica, en fraccion de masa 1 b2

NTC 1325 (quinta actualizacion) Tabla 9. Requisitos de composicién y formulacion para

| T NTC 1325
i chorize madurado _

Seleccicnado
o Temin. | emax
[ Proteina (Nx6,25), en fraccion de masa 24 |
! Grasa, en fraccion de masa
| Humedad, en fraccion de masa g
| Almiddn, en fraccion de masa {
| Proteina no carnica, en fraccion de masa | _
ITTNTC 1325 (quinta actualizacidn) Tabla 8. Requisitos de composicion y formulacion para
| producto carnico madurado ) S
En requisitos microbioldgicos se retiran Ios relacionados para produclos carnicos procesados cocdos- Tabla
5 - NTC 1325 (Quinta actualizacion),

Parametro

. i i e e i === §

SN SO~

Requitte [ ”m o= | -

1 Y se |nduy9n los de la NTC 1325 (quinta actualizacién) Tabla 11. Requisitos Microbiologicos para producti
| carnico madurado
{

A REQUISITO | N J__r: | - oM
Ty — EEEA TR

i LFL‘.?cuenlo de itia_plwlococcus aureus coagulaﬂqsitiva, UFC/%_ Ir l*}F B ::i(ﬁ) = _
| Recuento de esporas ge Clostridium sulfito reductor, UFC/g 1301 <10 100 |
H Detecznr?ﬁwn_(];;—SaI;aoneua, /259 ] TB AEM-- ' Ausencia - -

' Deteccion de listeria monocylogenes, /25:(3___"— T ' 3 ‘ - | Ausenca I

| I_R;é:l:a;?o_d—e Escherlchi_ainli/g R N | Sm“—-"- :_ R ‘_-;_10—— -

| En otras caracteristicas del producto se incluye el texto asi: "La consistencia, aspecto, color y caractensticos

| deben ser propias de cada variedad de acuerdo a sus tipologias y origenes”. i
En requisitos normativos se incluyen la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y rosolucion 254
de 2023 vy se ratira Resoluaién 333 de 2011 por estar derogada.

! En codigo y presentacion de producto se incluyen los materiales SAP 200002868 / SAP 200002869 / SAP

! 200002870 estos materiales son solicitados por 12 reqional pacifico para contrato interacmimstrative v

| avalado por SGOL. :

| En empaque y/o embalaje se retira el texto El producte dzbe ser empacado en tripa natural on cahbre 28 2

iBD mm de didmetro de embutido de referencias: 26/28, 28/30, 28/30, 30/32, 30/34 y que ascgure St |
| conservacion en las condiciones que exige el producto, el transporte y almacenamiento y se incluye of texto
| Los productos deben ser empacados en material de grado alimentario que asegure su consorvaciGn, en las
| condiciones que exige el producto de acuerdo a su clasificacion.

| En rotulado se incluye la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

En certificaciones se retira Concepto sanitario de vehiculos de lransporte expedido por la entidad
| competente. (Con fecha de expedicion No SUperior a un ano y cen concepte Favorable o Favorable con |
| requenimientos) por estar solicitado en las condicicnes de transporte, se retira el texte: No 23 de caracter |
%obhgatorno; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) vio
| BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). Y se incluye 1a exigencia: Adicionalmente para 2f
| case de los comercializadores se debye presentar Concepto sanitario del sitio de almacenanuentc oxpedida
! por la entidad compeatente, concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con facha de expadicion no |
. superior a tres afios. Cambios realizados por MCRG May 2025.
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

s S e
| Codigo: PA-FO-75 | !

————

) = RS—— L, 77 i—— I
¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.01 | Pagina 1 de 4 .
AT e LOGISTICA | ALIMENTOS E’m‘""“'" I e =
AR | | Fecha: | 26 | 03 - 2021 e
e e ——— T W (SR
PRODUCTO / NOMBRE MAIZ TOSTADO ;
y
; Codigo SAP 200002410 / SAP 200001034 7( J
| = P S
! REQUISITOS Clasificacion Pasabocas |
GENERALED Deseriosion del Maiz entero tostado y saladc. No puede—presentar ningun indicio dei
Pro% cto alteracion y/o contaminacion que afecten el consumo del producto que !

genere algln riesgo.

REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Ingredientes

Maiz crocante (grano_eniero), Aceite, Sal, antioxidantes, aditivos. El uso |
de los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la legislacion |
sanitaria vigente. ‘

Regquisitos

El producto debera estar libre de aflatoxinas y cumpien con los limites :
indicados en la Resolucién 4506 del 2013 " Por la cual s establecen los |
niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al '

'LFisicoquimicos

Requisitos
Microbiolégicos

consumo humano y se dictan otras disposiciones. )
El producto debe cumplir los siguientes parametros: ’

REQUISITO n c | m T m
Coliformes 5 0 | <W0ufg | - |
Escherichia coli 5 0 | <i0ufclg | - |

| Salmonelia spp 5 | 0 | Ausencial25g | —

Requisites Micrabiologicos. 7.4 Cereal listo para el consumao. Resolucion
1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

El producto debe tener sabor caracteristico @ maiz, sin oleres fuertes, |
quemados, pasados © rancios, textura crocante, libre de cualquier
evidencia de dafo por insectos, roedores © contaminacion. El producto |
no puede presentar ningun indicio de alteracion y/o contaminacion que |
afecten el consumo del producto o generen algun riesgo. |

| REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién 1407
de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023. :

. EMPAQUE/
| EMBALAJEY
ROTULADO

Producto

Presentacion del

SAP 200002110 El producto debe tener un peso entre 40 y 50 gramos. |
SAP 200001034 E! producto debe tener un peso minimo de 160 gramos

Empaque y/o
Embalaje

SAP 200002110 Unidad de 50 gramos embalado en caja x 8 display x 24 |
unidades de 40 a 50 gramos. |
SAP 2000041034 Unidad de 160 gramos embaladc en caja x 18 unidades |
de 160 gramos :
El producto debe estar empacado en la siguiente estructura tri%am%nada‘
asi: Poliester + BOPP Metalizado + PEBD. la estructura debe ser de|
COLOR OPACO, el empaque debe tener sistema de apertura facil|
(MUESCAS) en los costados. El empaque no debe presentar delaminado |
durante el tiempo de vida util del producto. |




|VERSION |

(

|

REQUERIMIENT
_ENTIDAD

Rotulado

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CERTIFICACIONES

Proveedor/

Maquilador/ Comercializador

= |

CONTROL DE CAMBI

1

! !
1 | Varsion Iniciall
| Se aclualiza i
i s& adicionan It

fincluye en requisitos normativos el cum
- fotulado se ingluye  La informacion surni
| cemposician |Se modifica requisitos de
|(vigente). se modifica acta de vista sanitaria

i Se actualiza fi
| Sencluye en

0

FECHA ACTUALIZACION:

S

DESCRIPCION DE CAMBIOS D

| Resolucion 4506 det 2013°

C-c-qqt'r'nua Fic?friri_Tégni:ca de Producto ...

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
'OS DE LA

|

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

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

El producto requiere una vida Gtil
de la fecha de fabricacion. Al momento de la e
‘de dos (2)

‘meses desde su fecha de fabricacion.

de doce (12)

ntrega n

MAIZ TOSTADO

El rotulo debe cumplir con los requisitos. exigidos en la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 |

meses contados a partir

o debe tener mas

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
cancepto tecnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial
de Salud. Debe dar cumplimiento al ca
2013.

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

formacion en formalo PA-FO-75. se reliran codig

NOVIEMBRE 2023

aracleristicas del producto. Se modifica requerimientos en transporte

' Se actualiza
Ausencia, Sab

en requisitos microbiolo
1onella Ausencia

. por conceplo sanitario.

:ha al formato PA-FO-75 version 01
equisilos fisicoguimicos “El producto debera estar |

plmiento de Resolucian 2674 de 2013, En empaque se mo
nistrada en el empaque debe también declarar Ia existencia o
vida util., En cerlificaciones se incluye

E REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

os SIC 34778 ya que no se utilizan actuaimente en I Entdad.
SAP para esle producto, para presentacio
ontenido y presentacion del producto, se modifica descri

pcion del producto. Se |
y almacenamiento Se |
difica requisitos. En el
no de alergenos en st

Registro. permise o nolificacion sanitarna -

|

ibre de aflatoxinas y cumplen con los limites indicados en la :

gicos se refiran los requisitos microbiologicos Aflaloxinas <4, Coliformes fecales |

| Elaboro |

_ | sanitario del sit

| Se incluyen log

i REQUIS
H Coliformes
. Escherichiacoli
| Saimonella spp l
' En requisitos
| Resolucion 24¢
| En ilem de rot
1 2021, Resoluc
, debe tambign d
+ Enitem de cer

ITO

. CARGO

_ -F_’rofesio

| Abastec

pormativos se incluyen Resolucior
2de 2022 y resolucion 254 de 2023

ulado se retira la Res. Min Proteccion Soci
on 2492 de 2022 y resolucion 254 de 202
eclarar fa existencia o no de alérgenos en
ilicaciones. se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se
o de almacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres afos.

|

m
<10 ufc/g

_<10ufelg

SuU composicion.

mientos Clase |

Rodriguez Gonzalez

_ Ausenciai2bq |
1407 de 2022. Resoluc

_ NOMBRE

Nut. Diet. Maria Catalina

requisitos Migrobiologicos Resolucion 1407 de 2022 - 7.4 Cereal listo para el consumo

i6n 5109 de 2005, Res

formacion sumin

FECHA

| 1

-
15 NOV 200

olucion 810 ae 2021,

al 333 de 2011 y se actualiza con Ia inclusion Resolucion 10 de ‘
3. Se incluye el texto: La n

istrada en el empagque |

debe presentar Concepto l

!

= !Ew
=

pitulo VIl de la resolucion 2674 de

|
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

' Cadigo: PA-FO-75 '

ﬂ TITULO
i B S, ——— s _;-I'
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO J Version No. 01 } Pagma 1de4 !
agEncia LOTTSTICA | ALIMENTOS =T i
T , ‘ Fecha: | 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE PINA EN ALMIBAR
p
Cédigo 200000587!{00000904
REQUISITOS AT B . o
GENERALES Clasificacion | Almibares

Descripcion del

Producto “de color amarillo intenso. cortado en rodajas 0 en trozos

Producto uniformes para luego ser enlatado.
Ingredientes | Pifia en rodajas o trozos, agua y azucar
o | El producto debe cumplir con los siguientes requisitos, que deben ser |
3 ' reportados en anélisis de laboratorio: - - :
Requisitos Especrflcacmn o | L Valor i {
Fisicoquimices ___pH{10%) 10 3 :: B 1 i
| “Beix midnimo 19 ‘
| PuAcider {Exp. Ac. Citrico) minimo \ ) pm

i

REQUISITOS N
ESPECIFICOS Requisitos

Microbiclogicos

_|_en seliado herméticamente. Res 1407 de 2022

EI producto debe con los siguientes parametros, que se deben reportar i
en gl anzlisis de laboratorio:

comercial

dias de incubacion de 30 a 35 °C 1 {
' y5a210dmsa55°C 1

REQUISITO n | ¢ | m [ M
| i | No presentar crecimiento ||
Prueba de esterilidad 5 | 0 | bacteriano después de 10 a 14

, Requisitos Microbiolégicos. 5.9 Frutas procesadas térmicamente y empacadas

~—'R_equisit0“§
Nutricionales

No Aplica

i

Ctras
caracteristicas
del producto

| El peso escurrido del producto no debe ser menos de 58% para el caso |
| de la pifia en rodajas y del 63% para el caso de la pifia en trozos. el
envase debe llenarse bien con el producto (incluido el liguido de
cobertura), que debe ocupar no menos del 90% de capacidad de agua
del envase.

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 3929 |
de 2013, Resolucion 2195 de 2010, NTC 4433, NTC 5101, Resolucion |
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y !
resolucion 254 de 2023.

Presentacion del

SAP 200000587 - Pina en Rodajas peso neto 500 a2 600 gr .
SAP 200000904 — Pina en Trozos por Kg |

Producto
EMPAQUE/
EMBALAJEY £ /
ROTULADO IpagUs 1o

Embalaje

SAP 200000587 — Envase de hojalata estafiada de grado alimentario y
de primer uso

SAP 200000804 - Bolsa polietileno calibre 3, grado alimentario ¥ de
primer uso

El producto debe ser envasado en recipientes de calidad zlimentaria con
 cierre ylo sellado hermético, que proporcionen al producto una adecuada |




k Contmua F:cha Tecmca de Producto

__PIRA EN ALVIBAR

conservacion y p proteccion durante el transporte y almacenamnento

El rotulado debe ser impreso en etiqueta y cumplir con los reqwsntos%
establecidos en la Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,

L

FECHA ACTUAL!ZACION

Rotulado Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. i

La informacién suministrada en el empaque debe tambien declarar la:

______ | existencia o no de alérgenos en su composicion. - i
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY | El producto requiere una vida util de veinte (20) meses minimos contados |
REQUERIMIENTOS DE LA a partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe |
ENTIDAD tener mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacién. ;
e | El producto debe ser transportado en vehiculo tipo furgén y/o vehiculo |
CONDICIONES DE TRANSPORTE | cerrado con concepto sanitario Favorable (FV), expedido por el entre

territorial de salud y con vigencia no mayor a aun (1) afio.

« Registro, Permiso o Notifi cacién Sanitaria Vigente. :
v’ Concepto Sanitario de la planta procesadora, expedido por la ent:dad

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador! Comercializador

competente con concepto Favorable o Favorable con requerimientos y \
con fecha de expedicion no superior a un (1) afo.

v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se ciebe
presentar Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedrdag
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con:
requerimientos. Con fecha de expedicién no superior a tres afos.

NOVIEMBRE 2023

CONTROL DE CAM

EIOS

;VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
5 1 Versian lmcia]
[ Actuallaampn Informacion A Formato PA-FO-75 Verston 01, se Incluyen codigos SAP actualizados. se incluye el coite en |
1 trozos. se aclualizan requisitos microbiclégicos, se actualizan y complementan otras caracleristicas del producto segun su
i 2 naturaleza [y la normatividad vigente, se complemeantan los requisitos normalivos de acuerdo con la naturaleza del producto. |
- se incluyen presentacion de productos de acuerdo con codigos SAP, de actualiza y complementa el empaque y embalaje |
segun el réguenmiento por producto, las condiciones de lransporte, rotulado y CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ |
R | Comercializador sequn fa normalividad vigente. Cambios realizados pqr JPMR Oct/2021.
{'Se aclualiza los requisitos Microbiologicos Resolucidn 1407 de 2022 - 5.9 Frutas ; procesadas térmicamente y empacadas en
i seliado hermeticamente. - o {
; REQUISITO n (4 m M l
No presentar crecimiento bacleriano i
|| Prueba de esterilidad comercial & 0 después de 10 a 14 dias de incubacion de !
3 } I 30a356"Cy5ai0diasa’s“C | |
| En requnsatos normalivos se lncluyen Resolucion 1407 de 2022 Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021
. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
| En ilem dé rolulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de
| 2021, Resplucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texlo: La informacion suministrada en el empaque |
debe tambijén declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
| En item dd certificaciones, se incluye que adicionalmente para el caso de los comerciatizadores se debe presentar Conrep'o
L | sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de expedicion no superior a tres afios
| CARGO NOMBRE FECHA |
— | — | 1
: Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |1
Elaboré | W : 5
Z Aba%teCImlenlos C!ase I Rodriguez Gonzalez NOV 2023'
|
|
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PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e e = e TEE——

TITULO | Cdigo: PA-FO-75 | R |
\\\_;\ //;"” | ‘ o e ) B
Yo FICHA TECNICA DE | version No. 03 Pagma 1ded
Acineia LOGETIER | PRODUCTO ALIMENTOS |7~

;; | Fecha: I;i 07 | 02 | 2025

PRODUCTO / NOMEBRE FRU}AS EN ALMIBAR ‘
i : \, A 7
l— Codigo ‘ SAP 200001189 SAP 200001820 / SAP 20000297] ﬁ

REQUISITOS | ClaSIfICECion Enlatado - |
GENERALES | Producto preparade a partir de frutas enteras o en trozos, |

| Descripcion | adicionado con liquido de cobertura, aditivos permitidos,
1 | del Producto |sometido a un proceso térmico y envasado en un recipiente

1 | cerrado hermeticamente gue asegura su conservacion.

[Presentacmn con Pera, Melocotones ry Duraznos, pma uva, |
Ingredientes | cereza, agua, acidificantes vy edulcorantes.
IPresentac&on con lyche, agua, acidificantes y eduicorantes.
IEI producto debe cumplir los siguientes parametros, que ‘se
| reportaran en el andlisis de laboratorio: -

T

Requisitos | i Regquisito S Paranngtro o
Fisicoquimicos | s minimo [ méximo
% 1 LpH 4.6 I
1_ [ Grados Brix___|___ 14 | 20

Resolucién 3929 de 2013 y CODEX STAN 78-1981

| El producto debe con los siguientes parémét_rbs_,_ que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:

ESPECIFICOS [ mEQuSEO [mlel —m _[ _#.
; Requisitos §Prueba ¥ : i No presentar creamxento |
Microbioldgicos ’esternidad e | o | bacteriano después de 10a !
? ! ' 14 dias de incubacion de 30
| | somercial | la3socysaiodiasa 55°C

Requisitos MICFOblOlOQSCOS 5.9 Frutas procesadas termicamente y
empacadas en sellado herméticamente. Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Apllca

Las frutas procesadas deben presentar eI color aroma y sabor

Otras | caracteristicos de las frutas con la cual han sido elaboradas y la |
A textura , consistencia y apariencia que caracterizan al producto |
caracteristicas alabarado !

del producto ; . "
P El envase no debera presentar ninguna deformacion

| abombamiento, manchas u otro defecto.

| Debe cumpl;r con lo establecido ‘en la NTC 6101 NTC 443,»‘
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2195 de 2010, Resolucion 3929 de 2013, Resolucion |

o N _ 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013. Resolucion 1407 de




- Continua Ficha ?‘éc}gigq de P{oductg_ _

Presentacion
del Producto

‘ Empaque y/o

___|resolucién 254 de 2023. o

___FRUTAS EN ALMIBAR

'[2022, Resolucién 810 de 2021, Resolu

| SAP 200001189 Coctel De Frutas Enlatado * 820 gr
SAP 200001820 Coctel De Frutas * 600 G
SAP 200002871 Lychee En[E}Wtrado * 567 GR

i'téjé“’po}'lz 0 24 latas

El producto debe ser envasado en recipiente metalico de

hojalata, hermético y aséptico, cuya estructura es en acero

EEhT::I?Al;EE{( Embaiaje recubierto v lacas protec'toras atéxicas Qe Iorigen organico que
| ROTULADO no alteren -Ias caracteristicas organolépticas o no generen
| _|sustancias toxicas,
‘ i El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
' 5 Resolucion del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005,
| . Rotulado | Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
I 254 de 2023.
i H La informacién suministrada en el gmpaque debe tambien
| nl declarar la existencia o no de alérgenos en su composicién.
f VI:;QEE::Q]?I;?EJ:T%%DI‘)}EI(A) L Minima_s.de doce (12) meses contados a partir de la fecha de
ENTIDAD recepcion,
|

!
|
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

' FECHA ACTUALIZACION:

' CONTROL DE cmﬂams

VERSION | os?cmpcrém

" Version lmcial, FTP solic

Cmnhmu:reallzmios por M

El' producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),
expedido por el Ente Territorial de Salud., Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitule VII de la
Resolucion 2674 de 2013.

Registro Sanitario 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).
- 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,

MAYO 2025

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

itada por la regional pacifico para contrato interadministrativo y avalado por SGOI
CRG May 2025,
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MContmua E:cha Tecmca de Producto

NOMBRE FECHA

23/05/2025 |

23/05/2025 |

Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |

Sandra Patr_icxa Bolanos | 23/05/2025 '>
Rodriguez

o CARGO
. Elaboré Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
E | Abastecimientos Clase I Gonzalez
' Profesional de Defensa 1 Danery Alexandra
| Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
' J
Revisd —— Profesional de Defgrgsgwir 777.# o .
, . Subdireccién General De | G:setfviizlsﬁ(garc:la
: Comité | Operacion Logistica ‘
| Asesor | profesional de Defensa
. de Oficina Asesora de
| _Fichas | planeacion e Innovacién
| Tecnicas | Institucional o
‘ Secretario General (E) :
'1 {
_ ’ Jefe Oficina Asesora i
| Aprobé i Juridica encargada de las |
| |

funcicnes del despacho de |

la Direccion General

Martha Eugenia Cortes /
Baqers 23/05/2@25 w/ AE z
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U "
|| Codigo: PA-FO-75

i-[ Version No. 01

Y ﬁ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Pagina 1de 3
AgENEIELTEE A ALIMENTOS T T | 2ot
B l | Fecha: | 26 | 03 | 2021 i -
TR ; i | R [ S ) I
PRODUCTO / NOMBRE ACEITUNAS EN CONSERVA
v ,
Cdodigo SAP 200000782 V%-AP 200002568 z
i Clasificacion Conservas 1
| ggggg ,ﬂ’_{ég {2 aceituna es el fruto del olivo, El fruto es una drupa comestiblede tamario i

Descripcion del
Producto

variable con una sola semilla, hueso o corazén en su interior. Ei fruto del
olivo puede cortarse en cualquiera de sus etapas. las aceitunas verdes |
son cortadas cuando estan maduras. Conforme el fruto del olivo madura]
se vuelve de verdea rojo o a purpura volviéndose finglmente negro.

B

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Aceituna en conserva en agua, vinagre y sal.

Requisitos
Fisicoguimicos

S

Caracteristicas fisicoquimicas de la salmuera de acondicionamiento.

§

Concentracién Limite maximo | Acidez  minima% |

minima de cloruro | de PH Acido lactico

sedico % ) _] !

Pca|cC. |P.E |PCQ|C. [P. |PCQ|C |PE

ATM | R ATM | R E ATM | R _
Aceitunas aderezadas | O Z | BPF |40 |40 |43 |05 |04 |BPF |
Aceitunas al Natural 8 5 BPF 43 43 143 |03 03 | BPF | r
Aceitunas 10 10 BPF BPF BP | BP | BPF | Bf' BPF } }
deshidratadas ylo ! F | F F I i
arrugadas | _

NTC 4842 (reaprobada 2021) . |

1

Regquisitos
Microbiclogicos

Requisitos microbiologicos para las aceitunas envasadas en salmuera
con tratamiento térmico (pasteurizacion).

m | M|
100

[ REQUISITO [ n
Recuento de mohos y levaduras, | 5
UFC/g 6 UFC/ml \

o

. i

-
Q

En donde: o |
n_| Numero de muestras por examinar
m | Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M | Indice maximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable \
© | Nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M|

Requisitos

Requisitos microbiolégicos — NTC 4842 (reaprobada 2021) |

Nutricionales Nl o
Provenir de las variedades Manzanilla, sevillana, manzanilla cacerefia \
hojiblanca Alorena, gordal sevillana, verdial lechin y picual. 2
Otras Sabor, olor y color caracteristicos. i

caracteristicas
del producto

Se deben utilizar aditivos autorizados. |
Las aceitunas debes estar sanas. limpias. exentas de olor y sabor
anormales.

El producto. incluyendo el medio de envase, no debera ocupar menaos




ACEITUNAS EN CONSERVA |

quisitos exigidos en la Res, Min |
teccidn Social 810 de 2021. ;

contados a partir |
enar mas

| Continua Ficha Técnica de Producto
S ‘ | del 90% de la capacidad del recipiente, o
Las aceitunas en conserva deben cumplir con los requisitos de
L £ . ___ | esterilidad comercial en alimentos -
' o || Resolucion 14712 de 1984 del Ministerio “de Salud, NTC 4842 |
Aceitunas de mesa. Resolucién No 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
REQUISITOS NIORMATNOS 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 Resoclucion
. | 2906 de 2007. NTC 512-1, NTC 512-2. Resolucion 2906 de 2007
| —
Presentacion del | SAP 200000782 Frasco *250 gr
Producto SAP 200002568 Frasco *500 gr
EMBALAJE v || ETpadueyio [En envase ds vidiio que conseve Tas caracisrisiicas
ROTULADO __Embalaje | organolépticas del producto.
El rotulo debe cumplir con los re
Rotulado Proteccion Social 5109/2005. Res. Min Pro
. i 4 e Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de doce (12) meses
REQUERIMIENTOS DE LA de la fecha de fabricacion. Al memento de la entrega no debe t
ENTIDAD de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.
. EESI N

|
|
CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con
concepto tecnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de \
Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el |
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

|
CERTIFICACIONES Proveedor /

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION:

¥ Registro sanitario,
solicitado. (Vigente).

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

permiso o nolificacion sanftaria del producio

AGOSTO 2023

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION ; DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
———— e - i e e ——— - e T —
]* 1 - Version Inicial
[ o N o
R CARGO NOMBRE FECHASNLY
Elaboré ProfesioniLaI de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina “;§:>
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez ‘;P\‘:, ?
| u
_ et [ SR —
Revisé | Profesional de Defensa : ; atlls
Subdireccion General I”gegi;zéif‘sggapﬁima \,-.;’\\\ LV
Comité | De Operacion Logistica Y ’\?\\J
P N N == =
| Asesor Profesional de Defensa .
de Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto J ’lﬁ;;s
Fichas Planeacion e Ponguta Castro i g&“
Teenicas | jnovacion Institucional . ' I
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ACEITUNAS EN CONSERVA |

&ciﬁtfnga_ficha Técnica de Producto R Im
T-Tm 7
Directora a \ h |8
S Adm.Emp. Luz Stella AL IA" L
Abastecrmi(%r;tos Clase | Beltran Rodriguez A v;‘} ' MW
- o

; Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto éalc)e d; Rozo

Aprobé

e —— Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez
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PROCESO o
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\—"“&\ /’.—/ i TITULO “ Codigo: PA-FO-75 ‘ﬁ"’g’l p
\‘h—\ /—'/ ] 5 ELT'" . e —— : _" — . i {-_.“.“‘
Y | FICHA TECNICA DE | Versién No. 03 | Pagina 1 de 4

FLNEES LoRISRIoK PRODUCTO ALIMENTOS | 7~ | 7

e | | Fecha: | 07 . 02 | 2025

PRODUCTO / NOMBRE \ PALMITOS Y CORAZONES DE PALMITOS EN CONSERVA ‘]

L cédigo | SAP 200002872 7

EIPENER.,  — = S ——

Clasificacion ‘ Enlatado

Producto preparado a partir de las yemas terminales de las
palmas, donde los tallos tiernos crecen libres de partes fibrosas
que no son comestibles. El producto presenta una estructura
iheterogénea y las caracteristicas de las especies son de palma
| aptas para el consumo humano.

- REQUISITOS El producto se clasifica de acuerdo a su forma y presentacion
GENERALES en:
Descripcién |- Corazones de palmito: longitud minima de 40 mm y una

" del Producto maxima dependiendo del tamafic del envase de forma entre |
cénica v cilindrica. |
| |- Trozos de palmito: Cortados regular o irregularmente cen

| * una longitud minima de Smm y maxima de 39 mm

| - Rebanadas de palmito: Cortados transversaimente en trozos

5 . con un espesor minimo de 15 mm y maximo de 40 mm.

\ {- Medallones: didmetro minimo de 20 mm y un espesor de 3
__.mmal0dmm.

e i e e S

. Yemas terminales de las paimas (meristemos superior &
Ingredientes |. _ . B
o !:_nfgg_lp_r)_,_ ‘agua, acidificantes y edulcorantes.
| El producto debe cumplir los siguientes parametros:

. |~ —

| [__Forma de presentacién__| “Peso escurrido minimo

vt P Z0 : mi s} i
Requisitos | | Corazones de palmito — 50 - |
| Otras formas de presentacion | 52 :

Fisicoquimicos NTC 5745:2021'-

iEI producto no deberad ocupar menos del 90% de la capacidad '

| REQUISITOS i del recipiente. o e e ke s
! ESPECIFICOS El producto debe con los siguientes parametros:
1 [ REQUISITO n|lc!/ m M
; ! . No presentar crecimiento
Requisitos || Prueba de esterilidad | | | bacteriano después de 10a
Microbiologices || Comercial | 8 | 0 | 14 dias de incubacién de 30

| ‘ i i _la35°Cy5210diasaS5°C
! Requisios Microbiologicos 5,14 Alimentas de baja acidez, de pH > 4.6
procesados térmicamente y empacados en envases selladas hermeticamente

___Res 1407 de 2022

" Requisitos | T
| Nutricionales | ___

No Aplica



- Continua Ficha Técnica de beﬁitﬁci‘b "

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |

REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

i |

Otras

1 ica racteristicas

1
el
|

i
i

| S

del producto

ORMATIVOS

Presentacion
del Producto

| fEmpaq ue y/o

Embalaje

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

CERTIFICAC

IONES

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

FECHA ACTUAL]TZACIC')N: L

.
|
1
|

CONTROL DE CAMBIOS

 PALMITOS Y CORAZONES DE PALMITOS EN
_ CONSERVA

|El envase no deberd presentar
1abombamiento, manchas u otro defecto.

ninguna  deformacion

Debe cumplir con lo establecido en la NTC 5745, NTC 4433
Resolucion 2195 de 2010, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion
2674 de 2013. Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

SAP- 200002872 Corazones
Caja por 12 0 24 latas

De Palmito En Conserva* 250 qr

El producto debe ser envasado en recipiente metalico de
| hojalata, hermético y aséptico, cuya estructura es en acero
| recubierto y lacas protectoras atdxicas de origen organico que
no alteren las caracteristicas organolépticas o no generen |
sustancias toxicas. .
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Resolucion del Ministerio de Protecciéon Social 5109 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y reselucion -
254 de 2023.

tambien
SU composicion,

Minima de doce (12) meses contad
recepcion,.

0s a partir de la fecha de

El producto debe ser transportado en furgon v/o ve
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE
expedido por el Ente Territorial de Sa
todos los requisitos referenciados e
Resolucion 2674 de 2013.

hiculo
(FV3,
lud. Se debe cumplir con
n el capitulo VIl de Ia

- Registro Sanitario Vigente

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

- 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

pedicion no superior a tres afios. i

MAYO 2025



Continua F?cha ;écniéé -de E’é&lucto

'PALMITOS Y CORAZONES DE PALMITOS EN

CONSERVA

VERSION| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

~ " [Version Inicial. FTP solicitada por la regional pacifico para contrate interadministrativo y avalado por SGOL.

i . 17 | Cambuios realizados por MCRG May 2025. e
“““““ N f CARGO NOMBRE | FECHA [  FIRMA_
P Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 3 '\\\\
Elaboré 1 Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 (\(\\\/"Q y
{
i - AN
| Profesional de Defensa Danery Alexandra |
| b4 1 ¢
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 3 23/05/2025
Reviso Profesional de Defensé_ - Gisell; Paola Garcia | o
| Subdireccién General De PR 23/05/2025
Comité | Operacién Logistica 2 _
A5§5°" . Profesional de Defensa : Ty Q
e | Oficina Asesora de : i \
Fichas | Blaneacidiie Innovacisn Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 | NPOUL’\%
Tecnicas:  Institucional
\
, Sandra Patricia Bolafios | ‘ ;
Secret {23 !
retario General (E) i i 23/05/2025 W
| Jefe Oficina Asesora | ]
Aprobé | Juridica encargada de las | Martha Eugenia Cortes

~_la Direccion General

funciones del despacho de }

Baguero

svosaons AT
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

' | TITULO | Codigo: PA-FO-75 St
\\.\___\ /G/ 1 I e i e w4 VM
Y B FICHA TECNICA DE | Version No. 03 | pagina 1 de 4
ncrncia LSGISTIER | PRODUCTO ALIMENTOS F—T1T 1T
t | Fecha: ﬁ g7 | 02 @ 2025
PRODUCTO / NOMBRE PALITOS/BROCHETAS
._ B AR
Codigo SAP 200002873/SAP 200002874;€AP 200002875

i
1
|

Clasificacion Panaderia

1Se trata de un p.igE"o cuyé__p?ncipal carac

teristica es lai

b
i
3
|

IR R S ———————

B
| REQUISITOS | combinacion de proteinas, harinas y diversas especias, lo que lo
GENERALES l . & ]_convierte en una opcion versatil e ideal para consumir en’
li Descripcion | cualquier momento del dia. Suele servirse como guarnicion ©
| del Producto | acompanamiento, y adopta una forma similar 2 la de una:
il croqueta. Generalmente, se cubre con harina o pan rallado para
1 lluego ser frito, asado, horneado o algtin método de coccion. |
Ingredientes ]Carne y/o proteina, harina, huevo, sal, especias, aceites ent.re!
| otros I o
_F:.EG.U]S'lt(?S j No Aplica
: FisicoquImicos i ) e S o
| - e
[ Requisito [ n | e | om | m
1 w taphylococcus | W 1 <10
[ ’l-coaguiasa | S | 0 | <102ufc/g | ¢
} i i ! | ; . ufc/g
. positiva l RN, T S
| | Requisitos 1‘l5:aciilus Cereus ] 5 | 0 <102 ufelg ' <10* |
| REQUISITOS Microbiolégicos || 2% . TS o Lo ufe/g |
| ESPECRFICOS \ (Sjg}imonella e 1 5 | © ‘. Ausencia/25g | -

Requisitos Microbiolégicos. 14,2 comidas, bebidas y platos

preparados que necesariamente requieren coccion.
__Resolucion 1407 de 2022

| |
| |
'imf Requisitos |

| Nutricionales | No Aplica

'El producto debe entregarse precocido
Al momento de la entrega el producto debe tener una,
1temperatura minima de -18°C.

L Otras
\ caracteristicas
| del producto

e ———

I - \Resoiucién 109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013. Resolucién |
 REQUISITOS NORMATIVOS |1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
L 12022 y resolucién 254 de 2023. |




i
 Continua Ficha Técnica de Producto ... ___PALITOS/BROCHETAS
i Preéenhcién fSAF'>_2_O('Jf)57278'73fpa'li'tos de pollo apanad congel paq "608g
] del .P-roc?ucto ' SAP 200002874palitos de pollo apanad congel paq *300q
| | , — | SAP 200002875 palito hojald cong rellen salchicha*648g
J
|

' [Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de |
Empaque y/o [primer uso, con cierre o sellado hermético o ambos, que:
| Embalaje [proporcionen al producto una adecuada proteccion durante el
| —.jlransporte y almacenamiento. e
EMPAQUE / | (Bl rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en |a
EMBALAJE Y | Resolucién Min. Proteccién Sacial 5109 de 2005, Resolucion 810
ROTULADO | . de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 ;
;Las bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con
| minimo el nombre del producto, fecha de vencimiento Y numero
gde lote. Se requiere que las fechas de vencimiento aclaren
tiempo maximo de congelacion, Ademds, debe lener leyvenda
' Consérvese en congelacion o congelado. La informacion

|

5 | suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
i i

|

I

f

Rotulado

10 no de alérgenos en su composicion.

| . ! El producto requiere una vida util minima de ocho (8) meses,
‘VI;?EAQﬂE%IingNP+%%Dgg[gY contadp a partir de la fecha de fabricacion conservanda las
ENTIDAD condiciones de temperatura, Al momento de |a entrega no
~— —+—— —_|debera tener més de dos (2) dias desde su fecha de fabricacion,
i El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
' cerrado con concepto técnico sanitario favorable, expedido por
COTl:[;ﬁ:SIgg:.fEDE ‘el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo
. requerido en el capitulo VII de |a Resolucion 2674 de 2013.
i _ Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado.
i o Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto
! vigente.
| * Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente, (Con fecha de expedicion no superior a
CERTIFICACIONES un afo y con concepto Favorable o Favorable con
Proveedor / Mac!qu'ilador/ : requerimientos).
Comercializador |*  Adicionalmente para el caso de los comercializadores «o
' debe presentar Concepto  sanitario  del sitio du

almacenamiento expedida por la entidad compelante,
j concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con
—— 1 _fecha de expedicién no superior a tres afios.

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

'CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version [nicial. 23/05/2025 DASR
~ CARGO | 'NOMBRE | FECHA |~ FIRMA
o 1 T I | SR Yo o
s Profesianal de Defensa Danery Alexandra ; é
e - Abastecimientos Clase I ! Sanchez Rojas ’ 23/05/2025 | W
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Contmua F:éha Tecmca de Producto oo _EKLITES/BROCHETAS

Profesional de Defensa Maria Catalina | B
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez | 23/0%/3?25 ":
_ . | Profesional de Defensa | . ; l
Reviso | gybdireccion General De Bills Proia o 23f05/2025 =
3 N, Avendano i
c it ~_ Operacion Logistica - o
SRR Profesional de Defensa }
Asesor

; Oficina Asesora de
de | Planeacion e Innovacion | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |

Iflch-as : Institucional { i

Técnicas | — - Rasih - ——— R M
] Secretario General (E) Sandra Patr‘zcza Bolanos
. . Rodriguez

L " — - _
| Jefe Oficina Asesora Juridica | ;

| ] . ,

. Aprobé encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes |

del despacho de la Direccion Baquero
‘ ~_General




Y,

=~
&&



| PROCESO
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?{LANIFECACEON DEL ABASTECIMIENTC

TITULO

|
Codigo: PA-FO-75

L miaomm

ii
Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTO F Version No. 01 ‘ Pagma 1 de 3 ‘ ;1‘.;:
R LTk | ALIMENTOS ol 28 | o3 | 2021 | -
‘ S F Fech 26 | 03 ‘, 2021 | s
i . R . S——— | A———— |
PRODUCTO / NOMBRE CHAMPINONES EN CONSERVA
| Cédigo SAP 200002582 !
| Clasificacion CONSERVAS
Conservas de champifion obtenidas de las variedades, cultivares, del
género Agaricus. Preparado a partir de champifiones o setas sanas, que
REQUISITOS han alcanzado un grado de madurez adecuado para su elaboracion.
GENERALES

Descripcion del

Los champifiones se encuentran envasados enteros o tajados en un

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Producto medio liquido de conserva, el cual es un medio liquido de cobertura
elaborado con agua, sal y acidulantes. Envasado en recipientes
hermeticamente cerrados y sometidos a f{ratamiento térmico que
garantice la esterilidad comercial del producto.

|
Ingredientes Champifiones, agua, sal y acidulante, los aditivos deben ser avalados por
la legislacion nacional vigente. |
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: '
‘Requisitos REQUISITO Minimo | Maximo
FIS]COC{UIITI!COS pH 3 20°C >45 E -

|

Requisitos fisicoquimicos Champifiones en conserva NTC 932

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

REQUISITO n | ¢ m_ | M
No presentar crecimiento f
Prueba de esterilidad 5 0 bacteriano después de 10a 14 ||
Comercial dias de incubacion de 30835 |
‘Cy5a10dias a 55°C |

Requisitos Microbiolégicos 5,14 Alimentos de baja acidez. de pH > 4.6 procesados
térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

|
No Aplica ‘

I

Otras
caracteristicas
del preducto

Hortaliza que responde a las caracteristicas de cualquier variedad |
cultivada del genero Agaricus (Psalliota) que estdn en buenas!
condiciones y despues de las operaciones de limpieza y corte, estar‘
sanas.

Color: Debe contener el color normal caracteristico de la variedad de‘
champifiones o seta en conserva. El medio liquido de conserva debe ser

claro o ligeramente turbio y de color entre amarillo y pardo claro. ,
El producto debe estar exento de materias extranas. {
El peso escurrido del producto no debera ser menor que 53% calculado ‘
con la relacion al peso del agua destilada a 20 °C que cabe en el envase |
cerrado cuando esta completamente lieno.

Limites maximos permitidos de contaminantes:




i Contrnua Frcha Tecmca de Productn ) o Champiﬁdﬁé_._é @orfnic_a:r__vé

R e e v e —————— et arensy

METALES TOXICOS | Limite Maximo, mg/kg |
Plomo O.'I_'_
Cadmto 1

Reqmsnos Especmcos Champlﬁones £n conserva NTi’.‘. 93‘5”

NTC Qaziﬁﬁgmpiﬁcnes 0 setas en conserva), Resolucion 2674 de 2013. |
REQUISITOS NTC}RMATIVOS Resolucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1407 de |

| 2022
| :

SAP 200002582 CHAMPINONES TAJADOS FRASCO * 280 GR

Presentacion del

Producto et

El producto debe ser envasado en recipiente de vidrio con cierre twis off,

EMPAQUE | Empaque ylo |tapa con liner de sistemas twis off. Posteriormente se empaca en cajas
EMBALAJE Y Embalaje de cartén corrugado con colmena separadora del mismo material para
ROTULADO evitar roturas. |

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion Mnn
Rotulado Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion Min. Proteccion Social 810
de 2021.

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de 24 meses contados a partir de la
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 2
ENTIDAD meses de empacado. ~

Ei producto debe ser tranSportado en furgon yfo VEthU|0 cerrado con |
concepto técnico sanitario favorable, expedido por el Ente Terntorial de
CONDICIONES DE TRANSPORTE | Salud, El vehiculo debe cumplir con toda lo requerido en el capitulo VII

de la Resolucion 2674 de 2013.
Debe ser almacenado enun lugar, Ilmplo Secoy venmado

v Regtstro Permiso o Notificacién samtarla del producto (Vlgente)
i v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enhdad
! competente. (Con fecha de expedicion no superior a un aiio y con
CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Maquilador/ Comercializador v 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
requenmlentos Ccm fecha de expedlmon no supenor a tres anos

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTQ DE 2023

1 CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
; 1 l Vers:én Imc:al
| CARGO _ NOMBRE FECHA ____,MF‘E@\‘?‘N

i Blabord | pastecimientos Clase | Rodrlguez Gonzalez v:t

[ Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina ".) %{5}\5 L N ;}X}




_Contmuq Ficha Tecmca de Producto

e e

B

Champmones Conserva

| Revisd

Comité
Asesor
de
Fichas

| Técnicas |

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

ing Alim. Gisella Paola Garc
Avendano

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
Institucional

ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella Beltra\q‘
Rodriguez

Secretaric General (E)

Coronel (RA) Ricarde Yy |
Augusto Salcedo Rozo

Aprobd

Director General

Coronel Carlos Augusio

Morales Hernandez =~ 4
i







