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PRODUCTO / NOMBRE ARROZ CON POLLO
Cadigo SAP 500000009
Clasificacion COMIDAS LISTAS RC
REQUISITOS Producto para consumo humano obtenido a partir de la base de arroz
GENERALES con adicion de carne de pollo y verduras. La proporcion de pollo en el
Descripcién del | producto debe ser mayor con relacion a la de salchicha y ambas deben
Producto ser visibles. El producto no puede presentar ninglin indicio de alteracién
y/o contaminacion que afecten el consumo del producto o generen algun
riesgo.
Arroz, zanahoria, carne de pollo y salchicha en frozos, arveja, papa,
Ingredientes | aceite, condimentos y sal. El uso de los ingredientes y/o materias primas
debera cumplir con la legislacién sanitaria vigente.
Referencial: NTC 4433 Método para evaluar la esterilidad comercial en
alimentos. Parametro: Esterilidad comercial SATISFACTORIA
REQUISITOS LIMITE PERMITIDO
_ R_equigitqs Olor Normal
Fisicoquimicos Aspecto Caracteristico
pH Caracteristico
Control Ambiental Negativo
Referencial: NTC 4433 Método para evaluar la esterilidad comercial en
alimentos. Parametro: Esterilidad comercial SATISFACTORIA
REQUISITOS REQUISITOS LIMITE PERMITIDO
ESPES{EBOS Crecimiento en anaerobiosis (def) a 37°C Negativo
Crecimiento en anaerobiosis a 55°C Negativo
_Requisitos Control en anaerobiosis a 37°C Negativo
Microbiologicos Control en anaerobiosis a 55°C Negativo
Crecimiento en aerobiosis a 37°C Negativo
Crecimiento en aerobiosis a 55°C Negativo
Contrcl en aerobiosis a 37°C Negativo
Control en aerobiosis a 55°C Negativo
En 200 g de producto debe contener el siguiente aporte minimo de
macronutrientes:
Requisitos
Nutricionales
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PARAMETROS
MACRONUTRIENTE = n
MINIMO | MAXIMO

Proteina (g) 13,0 17,0
Grasa (g) 15,0 19,0
Carbohidratos (g) 27,3 37,3

Calorias (Kcal) 296 -

Otras
caracteristicas
del producto

El volumen de gases residuales en los empaques termosellados para
este producto no-debe exceder de 10 cm3, cuando se efectie el ensayo
descrito en el numeral 5.3 de la NMTD-0065-A6. El producto debe ser
agradable a la vista, elaborado en una receta de cocina colombiana, con
sabor tradicional permitiendo un alto grado de aceptabilidad y consumo
prolongado. Las cantidades en la formulacion de este producto, por cada
componente utilizado debe cumplir con todos los requisitos establecidos
en la Resolucidbn 4506 de 2013 yfo sus modificaciones siguientes:
Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

Contenido El producto debe tener un peso neto de 200 gramos.
Requisitos Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Norma Técnica
Norqmativos Militar NTMD 065-A8, Resolucion 2195 de 2010, NTC 4433 (Ultima

Actualizacion)

Presentacion del
Producto

Caja corrugada por 100 unidades minimo de producto.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgdén 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
Resolucién 2674 de 2013.

EMPAQUE Y
ROTULADO
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Empaque

El producto se debe empacar en bolsas flexibles, termoselladas y deben
estar protegidas adecuadamente dentro de la bolsa de la racidén de
campafia y no deben presentar rasgaduras, perforaciones deterioros,
imperfeccion en los sellos (arrugas), hinchamiento o deslaminacion y no
debe dejar traspasar olor al exterior. El empaque del producto debe tener
la siguiente estructura de afuera hacia adentro: Poli¢ster minimo 12
micras, Aluminio 9 micras, OPA (poliamida biorentada) minimo 15
micras, polipropileno Cast minimo 70 micras. También deben soportar
temperaturas de esterilizacion hasta de 130°C sin deformarse o
deslaminarse. El color de las bolsas flexibles debe ser opaco y estar
uniformemente distribuido cubriendo Ia lamina exterior de las mismas.
Las bolsas y sellos deben estar libres de cualquier defecto fisico adverso
tales como rebabas, bordes coriantes o similares, diferentes a los de
fabricacién, deben tener los bordes redondeados. Las bolsas termo
flexibles deben ser cerradas por medio de procesos de termo sellado. El
sello debe ser libre de arrugas, oclusiones naturales, evidencia

d
humedad o grasa que afecte la efectividad del termosellado. En cualqu?e(
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puntoc a lo largo de los bordes sellados de la bolsa debe existir como
minimo un ancho efectivo de sello de 5 mm, cuando se verifique de
acuerdo con lo establecido en el numeral 5.4 de la NTMD — 0065-A8. Las
bolsas deben ser llenadas de tal forma que no se observe evidencias de
ruptura o una separacion de sello mayor de 2.5 mm. También debe tener
sistema de apertura facil (MUESCAS). El material de las bolsas debe
soportar temperaturas de esterilizacion hasta de 130 °C sin deformarse o
deslaminarse. El producto se debe empacar en bolsas planas
preformadas, con una tolerancia de + 3% sobre el peso nominal
establecido. Estas bolsas deben ir empacadas individualmente dentro de
un empaque de carton en posicion plana y totalmente extendida. El
empaque de carton debe ser sellado por medio de pegante y debe ser
aplicado cuidadosamente para prevenir el dafio de la bolsa termosellada.
El cartdn no debe presentar rasgaduras u orificios gue puedan exponer la
bolsa a posibles dafios. El carton debe estar totalmente limpio y cerrado,
con el rotulado legible

El producto debe estar embalado en caja de carton corrugado tipo “c”
con resistencia a la compresion vertical de 1050 kgf/m. EI cumplimiento
de los materiales utilizados para el empague debe estar condicionado al
cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012
y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

La bolsa flexible termosellada del producto debe llevar la siguiente
informacion:

- Nombre del producto en letras de minimo 3 mm de alto.
- Peso Neto.

- Nombre del Fabricante.
- Fecha de fabricacion y de vencimiento.
- Numero de Lote.

- Debe ser impreso con tinta negra permanente de facil lectura y
que no se borrable.

El empaque de cartén debe ser claramente identificado mediante
impresion con tinta negra permanente y debe estar rotulado segun
disefio aprobado previamente por la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares y debe cumplir con todo lo establecido en la Resolucién 5109 de
2005, Norma Técnica Militar NTMD 065 — A06.

Vida Util

24 meses minimo a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Certificacion
HACCP de planta procesadora expedida por entidad autorizada pog la
ONAC, como ente certificador. (\
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FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

SEPTIEMBRE 2018

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicial

2

Se cambia codigo SIC 789 por el codigo SAP 500000009, por implementacion del sistema de
informacion SAP.

Versién Inicial por cambio modelo operacional de la entidad, se adecua la informacion al
presente formato.

Se adiciona los requisitos fisicoquimicos asi:

Referencial: NTC 4433 Método para evaluar la esterilidad comercial en alimentos. Parametro:
Esterilidad comercial SATISFACTORIA

REQUISITOS

LIMITE PERMITIDO

Olor

Normal

Aspecto

Caracteristico

pH

Caracteristico

Control Ambiental

Negativo

Se adiciona los requisitos microbiologicos asi:

Referencial: NTC 4433 Método para evaluar la esterilidad comercial en alimentos. Parametro:
Esterilidad comercial SATISFACTORIA

REQUISITOS LIMITE PERMITIDO
Crecimiento en anaerobiosis (def) a 37°C Negativo
Crecimiento en anaerobiosis a 55°C Negativo
Control en anaerobiosis a 37°C Negativo
Control en anaerobiosis a 55°C Negativo
Crecimiento en aerobiosis a 37°C Negativo
Crecimiento en aerobiosis a 55°C Negativo
Control en aerobiosis a 37°C Negativo
Control en aerobiosis a 55°C Negativo

Se actualiza los requisitos nutricionales asi:
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PARAMETROS
MACRONUTRIENTE MINIMO | MAXIMO
Proteina (g) 13,0 17,0
Grasa (g) 15,0 19,0
Carbohidratos (g) 27,3 37,3
Calorias (Kcal) 296 -

Se adicionan ofras caracteristicas del producto: “E/ volumen de gases residuales en los
empaques termosellados para este producto no debe exceder de 10 cm3, cuando se efectiie ef
ensayo descrito en el numeral 5.3 de la NMTD-0065-A6. El producto debe ser agradable a la
vista, elaborado en una receta de cocina colombiana, con sabor tradicional permitiendo un alto
grado de aceptabilidad y consumo prolongado. Las cantidades en la formulacion de este
producto, por cada componente utilizado debe cumplir con todos los requisitos establecidos en

la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y
Resolucion 3709 de 2015.”

Se actualiza requisitos normativos asi: “Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005,

Norma Técnica Militar NTMD 065-A6, Resolucién 2195 de 201 0, NTC 4433 (Ultima
Actualizacion)”

Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a: “En lugar fresco, seco %
ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni fransportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgon 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 capitufo Vil de la Resolucién 2674 de 2013.”

Se adicionan condiciones de empaque asi: “E/ producto se debe empacar en bolsas flexibles,
termoselladas y deben estar protegidas adecuadamente dentro de la bolsa de la racién de
campafia y no deben presentar rasgaduras, perforaciones deterioros, imperfeccion en los sellos
(arrugas), hinchamiento o deslaminacién ¥ no debe dejar traspasar olor al exterior. El empaque
del producto debe fener la siguiente estructura de afuera hacia adentro: Poliéster minimo 12
micras, Aluminio 9 micras, OPA (poliamida biorentada) minimo 15 micras, polipropileno Cast
minimo 70 micras. También deben soportar temperaturas de esterilizacién hasta de 130°C sin
deformarse o deslaminarse. El color de las bolsas flexibles debe ser opaco y estar
uniformemente distribuido cubriendo la lamina exterior de las mismas. Las bolsas y sellos
deben estar libres de cualquier defecto fisico adverso tales como rebabas, bordes cortantes o
similares, diferentes a los de fabricacion, deben tener los bordes redondeados. las bolsas
termo flexibles deben ser cerradas por medio de procesos de termo sellado. El sello debe ser
libre de arrugas, oclusiones naturales, evidencia de humedad o grasa que afecte la efectividad
del termosellado. En cualquier punto a lo largo de los bordes sellados de Ja bolsa debe existir
como minimo un ancho efectivo de sello de 5 mm, cuando se verifique de acuerdo con lo
establecido en el numeral 5.4 de la NTMD — 0065-A6. Las bolsas deben ser llenadas de tal
forma que no se observe evidencias de ruptura o una separacion de seflo mayor de 2.5 mm.
También debe tener sistema de apertura facil (MUESCAS). El material de las bolsas debe
soportar temperaturas de esterilizacién hasta de 130 °C sin deformarse o deslaminarse. El
producto se debe empacar en bolsas planas preformadas, con una tolerancia de + 3% sobre sl
peso nominal establecido. Estas bolsas deben ir empacadas individualmente dentro de un
empaque de cartén en posicién plana y totalmente extendida. El empaque de carton debe ser

sellado por medio de pegante y debe ser aplicado cuidadosamente para prevenir el dafio de la 4
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bolsa termosellada. El cartén no debe presentar rasgaduras u orificios que puedan exponer la
bolsa a posibles dafios. El cartén debe estar totalmente limpio y cerrado, con el rotulado legible
El producto debe estar embalado en caja de cartén corrugado tipo “c” con resistencia a la
compresion vertical de 1050 kgf/m. El cumplimiento de los materiales utilizados para el
empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion

4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.”

Se actualiza informacion de rotulado asi: “La balsa flexible termosellada del producto debe
llevar la siguiente informacion:

- Nombre del producto en letras de minimo 3 mm de alto.

- Peso Neto.

- Nombre del Fabricante.

- Fecha de fabricacién y de vencimiento.

- Mamero de Lote.

- Debe ser impreso con tinta negra permanente de fécif lectura y que no se borrable.

El empaque de cartén debe ser claramente identificado mediante impresion con tinta negra
permanente y debe estar rotulado segtin disefio aprobado previamente por la Agencia Logistica
de las Fuerzas Militares y debe cumplir con todo lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005,
Norma Técnica Militar NTMD 085 — A06.”

Se actualiza vida Util asi: “24 meses minimo a partir de la fecha de entrega.”

Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor: “Registro, Permiso o Notificacion
sanitaria del producto. (Vigente) Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable
o Favorable con requerimientos). Certificacion HACCP de planta procesadora expedida por
entidad autorizada por la ONAC, como ente certificador.”
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