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PESINEND e ALIMENTOS
[ s LA 'Fecha:‘ 28 03 2021 Sath Detensa
PRODUCTO / NOMBRE MAIZ DULGE PREGCOCIDO
Cadigo SAP 200002313
Clasificacion Maiz
Producto preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce de
‘| color blanco o amarillo, conforme a las caracteristicas de la especie Zea
mays saccharata L. congelados que hayan alcanzado n grade de
REQUISITOS
GENERALES madurez adecuado para su elaboracion.

Descripcion del
Producto

Deben ser lavados y preparados correctamente, pero sin que se eliminen
ninguno de sus elementos caracteristicos esenciales. Pueden someterse
a proceso de lavado, clasificacion, corte, escaldado, desactivacion
enzimatica, etc.

Deben ser sometidos a un proceso de congelamlento rapido mantenidos
a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de la cadena

de frio, sujetos a las tolerancias de temperatura permitidas.

Ingredientes

Maiz tierno, agua potable, aztcar, sal y otros ingredientes permitidos en
la legislacién nacional vigente.

Requisitos No Aplica
Fisicoquimicos ,
Requisitos n m M ¢
Razuento da £ o LFC g 3 « 10 . o
Rezcuznto de SIGohy0T00CHE Sum86s = ren
Requisitos . coagulasa posiua URC /g ) 2 - °
MiCI’ObiO*(}QiCOS Recuante de mehes v leadwas UFC g & b 100 2
REQU'S”OS Datscnign de Salmonela 25 g 2 | Ausenca = 0
ESPEClF*COS Detecaion de Listena mongsilogenes 23 9 5 Auganga - 1]
Requisitos microbiolégicos para vegetales congelados rapidamente — NTC 6277
Requisitos "No A plica
K Nutricionales : '
El color debe presentar un color uniforme caracteristico de la variedad
Otras que corresponda.Debe estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
caracteristicas materias extrafias, exento de plagas y de los dafos que lo causan, El
del pro ducioV producto debe tener sabor y olor caracteristico.
P Los granos de maiz dulce deberan tener una textura suave, que ofrezca
resistencia al mascarlos, pero sin ser duros ni correosos.
TEl producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
(vegetales congelados rapidamente — mazorca de maiz dulce), NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 1201 (Maiz dulce en conserva, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005.
EMPAQUE / Presentacion del

EMBALAJE Y

Producto

Por kilo o libra de producto




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MAIZ DULCE PRECOCIDO |

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 aimacenamiento.

Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5108 de 2005. Las
bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con minimo el
nombre del producto, fecha de vencimiento y numero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.

ROTULADO Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

El producto requiere una vida Util de doce (12) meses, contado a partir
de la fecha de fabricacion conservando las condiciones de temperatura,
Al momento de la entrega no deberd tener mas de dos (2) meses desde
su fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente)

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

FECHA ACTUALIZACION:

~ JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA j
2 Profesional de Def Ing. Alim. Inés Mi Ri :
Elaboré Abastei‘:in‘\:en?os eCin;Seal ne-Am ggfdoxgam et 1 8 J UN Lug I W\MWMD
, - I 7
Directora Abastecimientos - : ; i
Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 2 N ,r}}'l" A . ;
Clase | (e) JUN 4 } \,{‘ N
25 [
P Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto %
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz r 2 2 JUN 202] p&% g
T
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Varga . ’ ’ ot
Contratacion Rodfiguez e 2 2 JUN 20& t \J\Tﬂ”“
‘ o s ;«wev—-‘l—‘-'vw R — ,
Aprobd Secretario General Coronel Jug?ngda:os Riveros 2 2 JUN 20& | ’ /f% |

7

’

/
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RESRENR BUSEEN ALIMENTOS ~ :
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PRODUCTO/ NOMBRE PAPA A LA FRANCESA.PRECOCIDA
Cadigo SAP 200001499
Clasificacién . Comidas Listas
Papas prefritas congeladas; Producto preparadb con tubérculos limpios,
maduros y sanos de la planta de la papa que se ajuste a las
caracteristicas de la especie Solanum Tuberosum L. Estos tubérculos
‘deberan haber sido seleccionados, lavados, pelados o no, cortados y
" REQUISITOS sometidos a la elaboracidn necesaria para lograr un color satisfactorio, y
GENERALES haber sido prefritos en aceite o grasa comestible. Las operaciones de

Descripcion del
Producto

elaboracion y de prefritura deberan ser suficientes para garantizar una
estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
comercializacion.

El producto debe ser sometido a un proceso de congelacion, el cual
debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de
cristalizacion maxima se pase lo mas rapido posible. El proceso de
congelacion no se considerara completo hasta que una vez lograda la
estabilizacion térmica, el producto no haya alcanzado una temperatura
de -18°C, en el centro térmico.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

anrédientes

Papa, aceite y grasas comestibles, azucares, sal, condimentos, tales
como especias y hierbas aromaticas.

Requisitos
Fisicogquimicos

Maximao
76 %.m/m

Descripcion
Humedad
Contenido de acido

grasa en el aceite
NTC 4481 Papas prefritas congeladas- pequena, mediana o corte grueso.

1.5%1 *nfm

Requisitos

Microbiolégicos

Requisito n m M |c
Recusmo de nmucroorganismas mesdfilos UFC g 3 1100001100 00|
Recusnto da coiformes UFCig 3 g 100 |1
Recuznio de £ ool UFCY 31 #ig
Recyznto d2 mohos v levaduras UFCig 2 20 500 11

NTC 4481 Requisitos microbioldgicos para Papas prefritas congeladas

Requisitos

oy No Aplica
Nutricionales P
Las papas prefritas congeladas deben estar exentas de sabores y olores
Otras extrafios; estar limpias; sanas y exentas de materias extrafas, tener un

caracteristicas
del praducto

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

pequefos, fragmentos, razonablemente exentos de defectos de fritura




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA %

i ' |

| tales como: partes chamuscadas.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4481
Papas prefritas congeladas, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109
de 2005.

Presentacion del
Producto

Por Kilo o libra de producto.

Empaque y/o

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.

EMPAQUE / ,
EMBALAJEY | Embalaje
ROTULADO

Rotulado

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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 compieta para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con
sistema de conservacion de frio y control del mismo.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA ,
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera ' 15

Elaboro Abastecimientos Clase | Cardona 1 8 JUN 2021
DirectOf?:Ql;:sit?:;nwientos Cont. Yenny Milena Aniza Acosta 2 2 JUN cut

fa Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto a9 1 10
Reviso Abaslecimientos y Servicios Camacho Diaz "3 Z J UN JUZ T
~ Subdireclor General de MSc. Adm. Emp. Héctor V ;

Contratacion Rodggueezc orvargas 2 2 JUN 202 ]

Aprobd Secrelario General Coronel Jug?n(elgélos Riveros 2 2 JUN 2uzi

-

4



PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTEC!MIENTO

\

AGENCIA LOGISTICA
FUCRZAS MILITAREY
CF e e PRI Y EKPegas

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Caédigo: PA FO-75

Versién No. 01 Pagina 1 de 2

ELRTRUSEETN

26 03 2021

Fecha:

PRODUCTO / NOMBRE

PAPA CRIOLLA PRECOCIDA

~ Cédigo

SAP 200002385

Clasificacidn

Comidas Listas

Papas prefritas congeladas: Producto preparado con tubérculos limpios,
maduros y sanos de la planta de la papa que se ajuste a las
caracteristicas de la especie Solanum Tuberosum L. Estos tubérculos
deberan haber sido seleccionados, lavados, pelados o no, cortados|y
sometidos a la elaboracion necesaria para lograr un color satisfactorio, y
haber sido prefritos en aceite o grasa comestible. Las operaciones de
elaboracion y de prefritura deberan ser suficientes para garantizar una

REQUISITOS
GENERALES establhda'd adecuada de color y sabor durante los ciclos normales de
Descripcion del comercializacion. _
Producto El producto debe ser sometido a un proceso de congelacion, el cual
‘ debera efectuarse de tal forma que la zona de temperatura de
cristalizacién maxima se pase lo mas rapido posible. El proceso de
congelacion no se considerara completo hasta que una vez lograda la
estabilizacion térmica, el producto no haya alcanzado una temperatura
de -18°C, en el cemro térmico,
La Papa criolla se caracteriza por tener piel fina y pulpa de color amarillo
intenso, interior suave, esponjoso y un agradable sabor el diametro de |a|
papa criolla debe ser uniforme entre 3 a 5 cm.
Papa criolla redonda entera o aproximadamente entera, aceite y grasas
Ingredientes | comestibles, azucares, sal, condimentos, tales como espemas y hierbas
' aromaticas.
Descripcién Maximo
Requisitos Humedad 78 % m/m
Fisicoquimicos Contenido de acido L
) 1.5% m/m
graso en el aceite
NTC 4481 Papas prefrilas congeladas. papas enteras
REQUISITOS
ESPECIFICOS Regquisito ; n m M <.

P Ty
TOL N PYed) 0

Recusnio de micraorgamismos meséhins LWFT| -

Requisitos Recuento de colformes UFC RN N 0o
Microbioldgicos
Recuents de £ cob, UFCq R B £
Recusnio de mohos v levaduas UFDg i s 500
NTC 4481 Requisitos microbioldgicos para Papas prefritas congeladas
Regqlsnos No Aplica
Nutricionales
Otras Las papas prefritas congeladas deben estar exentas de sabores y olores

caracteristicas

extrafios; estar limpias, sanas y exentas de materias extranas, tener un




§ Continua Ficha Técnica de Producto ... PAPA CRIOLLA PRECOCIDA :

“del producto | color razonablemente uniforme. _
Deben estar sin excesivos defectos exteriores, tales como macas, 0j0s Y
decoloracién, sin excesivos defectos de seleccion como: astillas, trozos
pequefios, fragmentos, razonablemente exentos de defectos de fritura
tales como: partes chamuscadas.

El pfoducto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 4481
REQUISITOS NORMATIVOS Papas- prefritas congeladas, NTC 341 Papa para consumo, Resolucion
2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005. ;

Presentacién del ‘ .
 Producto Por Kilo o libra de producto -

Empaque y/o Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentar_io de primer uso.
EMPAQUE / Embalaje con cierre o sellado hermético o ambos, que proporcionen al producto
EMBALAJEY | una adecuada proteccién durante el transporte y almacenamiento.
ROTULADO Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. . Las
Rotulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el
nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo méximo de congelacion.

El producto se requiere con una vida atif minima de seis (6) meses desde
su fecha de fabricacién conservando las condiciones de temperatura. Al
momento de la entrega no debe tener mas de quince (15) dias contados
a partir de la fabricacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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 VIl de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con
sistema de conservacion de frio y control del mismo.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Registro, permiso o notificacion sanitaria (Vigente).

CERTIFICACIONES Proveedor/ |Concepto sanitario de la planta procesadora expedida por la Entidad
Magquilador/ Comercializador competente (con fecha de expedicion no superior @ un afio y con

concepto favorable o favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 | Versonlncal o
CARGO . NOMBRE ~ FECHA
Elabord :éggggg:iegfogeg;g?l Ing. Alim. inés Miryam Rivera Cardona 1o JUN ngZwi
Dnrectorégggitfg;mienlos Cont. Yenny Mitena Ariza Acosta 5{ Z JUN Ul
o Subdirector General de Coronel {(RA) Carlos Ernesto C ho | ¢ U
Revisé Abastecimientos y Servicios el (RA) arDoisaz resio ~amacho (_’ 2 JUN ZU‘“
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas Z 2 JUN ZUJI
C(;_)’n_lratacién ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ Rodriguez o
Aprobo Secrelario General Coronel Juan Carlos Riveros Pineda 2 2 :IUN N7

d



PROCESO
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TITULO
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ASENCIS LECTETIoA ALIVENTOS
Fecha:| 26 | 03 2021
PRODUCTOQ / NOMBRE ARVEJA PREGOGIDA
Cadigo SAP 200000065
REQUISITOS Clasificacion Verduras
GENERALES Arveja lista para consumo, sometida a proceso de lavado, blanqueado,

Descripcion del

sometidas a un proceso de congelamiento rapido mantenidos a una

Producto temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de la cadena de frio,
sujetos a las tolerancias de temperatura permitidas., SIN ADITIVOS
Ingredientes - | Arveja verde seca.
Requisitos .
- S No Aplica
Fisicoquimicos 0 Apt
Requisitos n m M [
Recuente da £ colt UFEC/ g 3 « 10 -~ o
Recuento da Staphylococcys aunsus N ‘ 100 '
Requisitos coagulasa positia UFC /g b 40 - o
REQUISITOS Microbiolégicos Recuanto de mohas v levaduas UFC /g 3 - 10 100 2
ESPECIFICOS Distaccion de Salmonels 25 g 3 Ausencia w 0
Deteccion de Listera morocytogenes 259 5 Ausencia - ]
Requisitos microbiologicos para vegelales congelados rapidamente ~ NTC 6277
Requisitos . '
ol No Aplica
Nutricionales P
Otras El color debe presentar un color uniforme caracteristico de la variedad

caracteristicas
del producto

que corresponda. Debe estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
materias extrafias, exento de plagas y de los dafios que lo causan, El
producte debe tener sabor y olor caracteristico. ‘

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
(vegetales congelados rapidamente), Resolucion 2674 de 2013,

Resolucion 5109 de 20085.

Pres;frrétgséc:g del Por Kilogramo o libra de producto.
Empagque y/o Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso,
EMPAQUE / Embalaie con cierre o sellado hermético o ambes, que proporcionen al producto
EMBALAJE Y ’ una adecuada proteccion durante el transporte y almacenamiento.
ROTULADO Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. . Las
Rotulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el|

nombre del producto, fecha de vencimiento y niimero de lote. Se requiere

que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.
g : El producto requiere una vida Util de veinticuatro (24) meses, contado a
V'gé&{fgﬁfﬁérﬁ?gg gg{?\Y partir de la fecha de fabricacién, conservando' las con_diciones de
ENTIDAD temperatura, Al momento de la entrega no debera tener mas de cuatro

{4) meses desde su fecha de fabricacion.




{ Continua Ficha Técnica de Producto ...

ARVEJA PRECOCIDA |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA }
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera i i/ .
Elaboro | Abastecimientos Clase | Cardona 1 8 JUH LUz \,W\w SMG.MB\/\/D
Directorégggslu(a:)imiemos Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 2 JUN cue s ! : & ]
S—— §
, /
Py Subdirector General de Coronel {RA) Carlos Ernesto - . L&_)
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 2 JUN 2UZ] W‘!J ‘;
'
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas 5 ; , , i
Contratacion Rodriguez f 2 J UN 202'} V\;@
< . Coronel Juan Carlos Riveros .,-/J
Aprob¢ Secretario General Pineda ? 2 JUN 2021 | 57 &

/
y
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TITULO Codigo: PA-FO-75
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AEENEIR SRR ALIMENTOS
S Fecha: | 26 03 2021 ot ey
PRODUCTO /NOMBRE MiX DE VERDURAS PRECOCIDAS
Cadigo SAP 200001489
Clasificacion Verduras
REQUISITOS — - - e - -
GENERALES Arvejas, zanahorias y malz, sin aditivos, congelados preparadas a partir

Descripcion del
Producto

de granos frescos, limpios, sancs y enteros que han sido lavados,
picados, escaldados y sometidos a un proceso de congelamiento rapido
mantenidos a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de
la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de temperatura permitidas,

ingredientes

Arvejas (34%), Zanahorias (34%) y Maiz (33%).

Requisitos

Fisicoquimicos No-Apiica
Requisitos n m ¢
Recuento de £ ¢cot UFCig H © 10 - 0
Recuento do Siachiiccoceus aursus -
Requisitos coagulasa postra UFC /g ¥ ~Ie0 - °
REQUISIT‘OS Microbiolégicos Recyento ds mohos y t»;-\zulmés UFC g 3 j(} 100 3
ESPECIFICOS Dstsccion de Saimonsia 259 5| Ausencs - o
Detacoran da Ligtana moneayiogenes 125 ¢ 5 Ausenia - +]
Requisitos microbioldgicos para vegetales congelados rapidamente — NTC 6277
Requisitos .
Nutr?cionales No:Aplica
£l color debe presentar un color uniforme caracteristico de las verduras .
Otras El producto debe estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
caracteristicas | materias extraias y estar exento de plagas y de los darios que lo causan,
del producto | El producto debe tener sabor y olor caracteristico de los vegetales que lo
componen.
El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
REQUISITOS NORMATIVOS (vegetales congelados rapidamente),  Resolucién 2674 de 2013,
. Resolucidon 5109 de 2005,
Pres;;r;?:gig del Por Kilogramo o libra de producto.
Empaque y/o Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso,
EMPAQUE / Embalaie con cierre o sellado hermético 0 ambos, que proporcionen al producto
EMBALAJEY ) una adecuada proteccion durante el transporte y almacenamiento.
ROTULADQ Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. Las
Rotulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con minimo el
nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MIX DE VERDURAS PRECOCIDAS |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Util de veinticuatro (24) meses, contado a |
partir de la fecha de fabricacion, conservando las condiciones de
temperatura, Al momento de la entrega no debera tener mas de cuatro
(4) meses desde su fecha de fabricacién. - o

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

Directora Abastecimientos

1
X Y > ' o 5 g / v
Cont. Yenny Milena Ariza Acosta 2 7z JUN 2021 %%

7 }

Clase | (e)
.z Subdirector General de Coronel {RA) Carlos Ernesto " N z,'él«%‘\\
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 4 2 J UN 202 1 - .
S— o e ipoemin. I
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas e ' J -: ‘‘‘‘‘
Contratacion Rodriguez <2 JUN 29? 1 \?J [l
Aprobé Secretario General Coronel Juan Carlos Riveros 3 A - //;(/
Pineda 2 ¢ JUN (ﬂ?’ s
Ve

s

4

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE : FECHA FIRMA .
. Prof { de Defe Ing. Alim. Inés Mi Ri C 1
[Elaboro Aggszggﬁenlos Cla';zal re-Am ([;afdorlgam were 8 JUN P WIWQ/\J\>

-
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PRODUCTO / NOMBRE PATACON PRECOCIDO
Codigo 200001504
REQUISITOS Clasificacion VERDURAS
GENERALES

Descripcion del

Producto natural elaborado a base platanos verdes seleccionados con un
proceso de formado y pre frito, para luego ser sometido a congelacion.

Producto Debe estar libre de particulas extrafias o contaminantes.
Ingredientes | Platano verde seleccionado.
Requisitos .
Fisicoguimicos No aplica
PARAMETRO ACEPTABLE
NMP Coliformkes 93 - 150
Requisitos NMP Coliformes Fecales <3
REQUISITOS | Microbiologicos Recuento Estafilococo Coagulasa (+) - <100
ESPECIFICOS Recuento Bacilus Cereus <100
Salmonella/25 g Negativo
Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002
Requisitos ;
Nutricionales No aplica
Otras Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura
caracteristicas minima de -18°C. Las unidades del praducto no podran entregarse
del producto desfragmentadas. El producto una vez es sometido a la fritura final debe
P quedar crocante. ‘ .
EI producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 y Resolucién del Ministerio de Proteccion
: Social No 5109/05.
Presentacién del | Cada bolsa debe tener un peso neto de 1000 gr (1 Kg)yentre28y 30
Producto unidades de producto.
EMPAQUE / Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer usq,
EMBALAJE Y Empaque y/o |bien sellada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias Y
ROTULADO Embalaje desinfectadas, 20 Bolsas en canastilla. La canastilla debe ser plastica en
perfecto estado.
Rotulado El producto debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109/05.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | E! producto requiere una vida util minima de tres (3) meses contados a
REQUERIMIENTOS DE LA partir de la fecha de fabricacién, Al momento de la entrega no debe tener
ENTIDAD

mas de cinco (5) dias desde su fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado, Este
debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicidén de temperatura,




Continua Ficha Técnica deProducto

PATACON PRECOCIDO |

con concepto tecnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VI de la Resolucién 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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 condiciones).

Registro, permiso o notificacion sanitaria Vigente del producto solicitado.

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
| Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP actualizado y se ajusta el nombre
del producto como aparece en el sistema SAP.
Se retira de otras caracteristicas del producto “El Producto debe ser pre frito, para terminar fa fritura por mmers;én de
aceite caliente” y se ajusta la temperatura de entrega minima.
Se incluyen parametros microbiologicos de acuerdo con los parametros establecidos por el INVIMA.
" PARAMETRO ACEPTABLE
HAMP Conlonne, 94 ‘)‘w
Tet \'"t“
<1
2 ng:\t‘wu
Pt eme o Mraatml L\L ,—?J\}! M B iate s B adee oW der SRS
Se incluyen requisitos normativos “El produclo debe cumplrr con los requerimienlos establecidos en la Resolucion
2674 de 2013 y Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No 5109/05”
Se retira del rotulado “Las bolsas deben tener una eliqueta de produccion con minimo el nombre del producto. fecha
de produccion, fecha de vencimiento y niimero de lole. Se requiere que las fechas de Vencimiento aclaren tiempo
maximo de congelacion”, dejando unicamente el cumplimiento de la resolucion 5109/05.
Se ajustan y complementan las condiciones de transporte y las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador, de acuerdo con la normalividad vigente. Cambios realizados por JPMR / Abr 2021.
CARGO NOMBRE FECHA <{ | FIRMA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abaslecimientos Clase | Romero 3 0 ABR 202? ﬂL/
Directora Abastecimientos . {
Adm. Rose Mary Enciso Melo ’
poast : 0 3 MAY 2021 5%/: /\
fe Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto : ;w Ay (&/{2 z _ .
AREV'SO Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz i} ﬁ ~w2 H Z
Subdnreclor General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas I
Contratacion Rodriguez U 3 MAY 2021 M /\
. i Coronel (RA) Carlos Emesto n oAy - O
Aprobho Secretaric General (E) Camacho Dinz 0 3 MAY 202 1 Ch (l..é,g 4
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PRODUCTO /! NOMBRE YUCA PRECOCIDA
Cedigo 200001551
REQUISITOS Clasificacién VERDURAS
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto natural elaborado a base de yuca seleccionada, limpias y sanas, las
cuales son sometidas a un proceso de lavado, troceado, precocido y congelado.
El producto debe tener forma de astillas.

Ingredientes

Yucas sanas y seleccionadas.

Requisitos

Fisicoguimicos No Aplica
" Co formes Totales (NMP) 93-150
Migig?(;lsét()ii oS Coliformes Fecales (NMP) <3
g Rto Estafilococo Coagulasa (+) | <100
Paramelros Microbiolégicos Invima Ultima - Actualizacion 16 de abril de 2002
REQUISITOS Requisitos No Apli
ESPECIFICOS | Nutricionales | o ope
E! Producto debe ser prefrito; para terminar la fritura por inmersion de aceite
caliente. '
Al momento de Ia entrega el producto debe tener una temperatura entre -18 °C y
Otras -30 °C. El producto no debera presentar pardeamiento, es decir oscurecimiento
caracteristicas en su estructura exterior o interior, Las astillas de yuca deberan estar completas,
del d ‘na se debe evidenciar desfragmentacion en el producto, deben ser uniformes. El
el producto producto no podra presentar escarcha deniro -de las bolsas o indicios de
descongelacion. El producto una vez es sometido a la fritura final debe quedar
crocante en el exlerior, suave al interior 'y no debe absorber aceile
excesivamente. )
~ ; Res. 2674 de 2013 - Mlmsteno de Salud, Res. 5109 de 2005 - Ministerio de
REQUISITOS NORMATIVOS Proteccion Social.
Presperrgt;ajgz;l del Por Kg de produclo.
Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien
EMPAQUE / Empaque y/o | sellada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas.
EMBALAJE Y Embalaje 20 bolsas por canastilla la cual debe ser plastica y encontrarse en perfecto
estado.
ROTULADO Las bolsas deben tener una etiqueta de produccion con minimo el nombre del
" Rotulado producto, fecha de produccién, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se
requiere que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.
El producto debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109/05.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto se requiere con una vida Gtil minima de seis (6) meses desde su

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas de quince (15)
dias contados a partir de la fecha de fabricacion.




Con tlbhua FlChG Tecmca de Producto .

YUCA PRECOCIDA |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado dotado con |
unidad de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura con conceplo
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

Resolucién 2674 de 2013

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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 condiciones).

Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado (Vigente)

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE

CANBIOS

1

Version nicial

Aclualizacion informacién a Formato PA-FO-75 y se incluye codigo SAP y se ajusta el nombre del producto como aparece en j

el

sistema SAP

. Se adicionan Requisitos Microbiologicos de acuerdo a los Parametros Microbiolégicos tnvima Ultima - Actualizacion 16 de
{ abnil de 2002 !

version anterior.
Se adicionan los Requisitos Normativos — "Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, Res. 5109 de 2005 - Ministerio de
Proteccion Social”
Se ajusta en Empaque/Embalaje y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando !a
especificacion de la presentacian “Por Kg de producto”.
Se reunen en el item EmpaquelEmba!aje y Rotulado, la informacion relacionada en los items Presentacion, empaque yI
condiciones de Embalaje de la version anterior.
Se ajusta la vida Gtil requerida del producto y de acuerdo con los requerimientos de la entidad “E/f producto se requiere con
una vida util minima de seis (6) meses desde su fecha de fabricacion Al momento de la entrega no debe tener mas de
quince (15} dias contados a partir de la fecha de fabricacion”
Se ajustan las condiciones de transporte “El producto debe ser lransportado en furgon y/o vehiculo cerrado dotado con
unidad de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV). expedido
por ef Ente Terrtorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vi de la Pesoluc:on
2674 de 2013. El personal debe poseer dotacion complela para la enirega del producto”.
Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador ~ "Conceplo saniario de planta procesadora :
expedida por la entidad competente {Con fecha de expedicién no superior a un afio ¥ con concepta Favorable o Favorable

con condiciones). Registio, permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado (Vigente)” :
Cambios realizados por JPMR / Abr 2021

“ParAmeiro

Cohforme: Totales (NMP:

'93 150

 Coliformes Fecales (NMP)  © <3

Rto Estafilococo Coaguiasa {+}
! Alitem Otras Caracteristicas del Producto se adiciona la informacion contenida en el item Requisitos especificos de la f:cha

TG

CARGO

NOMBRE

FECHA

Elaboro

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase

Ing. Alim. Jenny Patricia Molta
Romero

ISR S 7S D L A
L0 R AL

Revisd

Directora Abastecimientos
Clase |

Adm Rose Mary Enciso Melo

03 MAY wz

Subdirector General. de
Abastecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

03 MAY 2027

Subdirector General. de
Contratacion

MSc. Adm. Emp. Hector Vargas
Redriguez

Aprobd

Secretarno General (E)

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz
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PRODUCTO / NOMBRE MILANESA DE POLLO
Codigo 200001780
REQUISITOS Clasificacion POLLO

GENERALES

Descripcion del
Producto

La milanesa de Pollo es el resultada de mezclar carne de pollo proveniente d
planta de beneficio autorizada junto con ofras materias primas, pa
posteriormente someterlas aun un proceso de apanado congelacion y por ultim

coo

empaque.

Ingredientés .

Carne de Pollo. agua, apanado, proteina de soya, aceite vegetal, batido, sa
condimentos, especias y aditivos autorizados por la entidad sanitaria competente.

Requisitos
Fisicogquimicos

El producto debera cumphr con los slguentes reqws:tos fisicoquimicos:

Requlsito Limite permitido
Nitrogeno basco valahi fotal (Bases Voldliies Totaies), NBY, n°g/100 g max 70!
*Histamina, mg/100g, max. : _ 10"
pra0C 58.68

! En las partes corresibles de descados frescos y canqclaaés.

* Este requisiio s0'e ye realiza u las especies det flur dbonilo y pescados de a3 lamibas: Clupeidae
Scomuridae, Scomuresociiae, Po, e, Coryp dae y Engravhdar.

NTC 4348 - Requisitos Fisicoquitnicos. de filetes. porciones y barntas de pescado apanados o
rebosados congelados

Limites de metales pesados permisibles de acuerdo a la tabla 4 de la NTC en

REQUISITOS referencia.
ESPECIFICOS El producto debera cumplir con los siguentes requisitos microbiologicos:
B e et R ESE Y
Recucntn de £schene i col UFCY % 10 Hld T
ReqUiS,itos Ditwcrin do Sarmanslia 1o /25 0 . 3 Asxencix 3 ;
MiCI’ObiO'égiCOS Deretein de Viora choerae G112 9 5 | Aarenca [
Hecuento ce SIaEn 12000Cus 35%0eS CONGUIIIA PO, urg 5 0o ¥ z
NTC 4348 - Requisitos Microbioldgicos de filetes, porciones y barntas de pescado ananados o
rebosados congelados precocido
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
Otras El producto debe estar libre de cualquier indicio de contaminacion, alteracion,
caracteristicas | adulteracion o falsificacién. La carne debera contar con la coloracion
del producto | caracteristica del producto.
: Debe cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Social No 5109/2005,
REQUISITOS NORMATIVOS | g ¢ cien 2674 de 2013, NTC 4348, NTC 512, y NTC 1443,
Pres;:gfgé?g del Por Kg de producto |
EMPAQUE / E / El producto debera ser empacado en material de primer uso de grado
EMBALAJE Y mpaque yio | limentario, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas can
ROTULADO Embalaje bolsa tina, sin presencna sangre hielo, agua elc.
Rotulado .| Debe cumplir con Io establecido en la Res. Min. Proteccién Socwal No 5109/2005‘




?Ebhtinu& Ficha Técnica de Producto ...

MILANESA DE POLLO |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

El producto se requiere con una vida il minima de (2) meses. Al momento de la i
entrega, el producto no debe tener una fecha superior a ocho (8) dias a partir de

ENTIDAD {a fecha de fabricacion. ;

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. En
lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni -
transporlarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en:
furgon ylo vehiculo cerrade con conceplo técnico sanitaric FAVORABLE
expedido por el ente territorial de saiud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo Vi de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comergializador

Regislro, Permisc o Nolificacion Sanitaria Vigente del producto. Concepto
Sanitario de-planta procesadora expedida por la entidad competente (con fecha !
de expedicion no superior @ un afio y con concepto sanitario favorable o
Favorable con requerimientos).

1

H

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad
~ T Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se incluye Cadigo SAP actualizado.
Se retira de la descripcion del producto “prefritura”.
! Se incluye a los requisitos normativos Resolucion 2674 de 2013.NTC 4348 y NTC 512.
; Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de acuerdo a lo establecido en la NTC 4348.
Se ajusta la presentacion del producto "Por Kg de producto”
i Se ajusta la Vida Util del producto incluyendo Al momento de la entrega, el producto no debe tener una fecha
superior a ocho (8) dias a partir de la fecha de fabricacion”
Se completan las Condiciones de Transporte “El produclo debe ser lransportado en furgon dotado con unidad de
2 enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. El personal debe poseer dotacion complela para la entrega del
producto. En fugar fresco, seco y venlilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse i transportarse con
diferentes sustancias. También debe ser lransportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico santario
FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisilos referenciados en el
veapitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013 Y las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador
‘Registro. Permiso o Nolificacion Sanitaria Vigente del producto. Concepto Sanitario de planta procesadora expedida
por la entidad compelente (con fecha de expedicion no superior a un afo y con conceplo sanitario favorable o
Favorable con requerimientos)”.
Cambios realizados por JPMR / Abr-21 *
CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta o ARE 9
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero G U #BA ’18?7
Directora Abastecinuentos V
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo 8 3 MAY U
fes Subdireclor General de Coronel (RA) Carlog Ernesto 5 D .-~,
Reviso |\ stecimientos y Servicios Camacho Diaz g§ 3 MAY 2027 )
Subdtreclor Genefal de MSc. Adm. Emp. Héctor\/arg}as 8 Y ZL %
Contratacion Rodriguez
. ) Coronel (RA) Carlos Ernesto
Aprobd Secretario General (E) Camacho Diaz 0 3 M 1AY 2021 {
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PRODUCTO / NOMBRE PLATANO MADURO EN TROZOS
Codigo SAP 200002386
REQUISITOS Clasificacion: Comidas Listas .
GENERALES Platano maduro sometido a proceso de corte y prefrito para lego ser

Descripcion del

sometido a un proceso de congelamiento rapido mantenidos a una

Producto  |temperatura de -18°C o inferior en {odos los puntos de la cadena. de fno
sujetos a las toleranmas de temperatura permitidas.
Ingredientes | Platano maduro en trozos y aceite vegetal
Requisitos ’ ;
Fisicoguimicos No Aplica
Requisitos Aceptable
HWMP califormes 93 - 150
HIMP Coliformes Fecales <3
Requisitos " |Recuente de Staphyiccocucoagulasa < 100
REQUISITOS Microbioldgicos positiva UFC /g
ESPECIHCOS Recuento de Bacius Cerevs UFC g <100
Deteccidn de Salmonells 125 g Ausencia

Parametros microbioldgicos INVIMA para productos precocidos.

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras .
caracteristicas
del producto

Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura
minima de -18°C. Ef producto una vez es sometido a fritura debe quedar
crocante, los trozos de platanoc deben ser de 40 a 50 gramos,
aproximadamente.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion
2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005.

Presentacion del

Por Kilogramo o libra de producto

Producto
Empaque y/o Producto empacado en Bols:a plastica grado alimentarjo de primer uso,
EMPAQUE/ Embalaie con cierre o sellado hermético o ambos, que proporcionen al producto
EMBALAJE Y ) una adecuada proteccién durante el transporle y almacenamiento.
ROTULADO Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. Las
Rotulado boisas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el

nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere
que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil minima de tres (3) meses, contado a
partir de la fecha de fabricacion conservando las condiciones de
temperatura, Al momento de la entrega no debera tener mas de cinco (5)
dias desde su fecha de fabricacion.




E Continua Ficha ‘T‘écnicﬂa de Producto ...

PLATANO MADURO EN TROZOS |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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 dotacién completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo debe contar con
sistema de conservacion de frio y control del mismo.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacidén sanitaria (vigente)

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

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
|
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
— S i
1 Version lmc;al
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA i
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera v |
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona 1 8 JUN cuc Wm\\\@lﬂ&/\/\)
. . S
Dtrectorgégzsiu(?;:;mnentos Cont. Yenny Milena Ariza Acosta ,Z Z JUN 2{ 1.’-"] ) L7 T
A y@éi@ -
P Subdirector General de Coronel (RA) Catlos Ernesto .
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 L WU S
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Heclor Vargas y T JUN i v
Conlratacion Rodriguez '
< : Coronel Juan Carlos Riveros 3o M eve
Aprobo Secretario General Pineda Z Y, JUN 2021 /[:
7
/7
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PRODUCTO/ NOMBRE COSTILLA AHUMADA
Cddigo SAP 200000852 / SAP 200002314
REQUISITOS Clasificacion Carne Res o Cerdo
GENERALES | Corte de res o 'cerdo. formada por la estructura dsea de las costillas y los
Descripcion del | musculos intercostales intermos y externos, serrato ventral y porcion toracico,
Producto procesado con aroma natural humo y aditivos permitidos por la legislacion
nacnonal vigente.
Ingredientes No Aplica
Parametro Valor | Desviacion (+/-)
Requisitos Humedad g/100 g 59.3 o0l
Fisicoquimicos Grasa @i1d0 g 1685 01
Protaina g 100 ¢ 207 0z
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - ?01 5
Pardmetro Resultado
REQUISITOS Racuento d2 Colifonmes Fecales UFCia <3
ESPECIFICOS -REQ’:-”S.“QS Recuentos de Staphylococcus coagulasa UFCig <100
’ M'cmb'OlOg'cos Deteccion de Saimonsla, /25g Ausencia
Deteccion da Listens donocytogenss, JE5g Ausencia
- Referencia parametros microbiolégicos Productos carnicos madurados o ahumados
INVIMA
Requisitos .
Nutricionales No Aplica .
| La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas y certificadas
Otras o en proceso de certificacion, piezas individuales limpias, libres de sebo,
caracteristicas | materia fecal, coagulos de sangre, olor'y color caracteristicos de la carne
del producte | de res fresca, color rojo intenso, textura consnstente firme al tacto y
superficie sin babosidad.
El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Protécbibn Social No 5109/05,
: Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o sustituya, Res.
REQUIS'TQS NORM*AT;NOS Mm Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019, Resoclucion
Invima 2019049081 de 2019, Resolucion 2674 de. 2013.
Presentacion del | ;4,4 y 500 gramos.
Producto
‘ Se requiere el producio empacado en polietileno de baja densidad de grado
EMPAQUE / Emoaque v/o alimentarioc de primer uso. Para los productos que requieran transporte
EMBALAJE Y Ep t? | Y multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kq) y
ROTULADO mbalaje debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasla su
destino final.
Rotulado El producto debe estar rotulado segun fa Resolucion del Ministerio de Proteccion
otua Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
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COSTILLA AHUMADA |

La efiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida ulil del
producto y condiciones de conservacion. .

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida dtil de cuarenta (40) dias minimo contados a partir
de la fecha de empaque, conservando las condiciones de temperatura.. Al
momento de la entrega el producto no debe tener mas de un (10) dias de
empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El produclo debe ser transportado en Vehicule cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.

Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTQOS"; El personal debe contar con la dotacion
completa para la enirega del producto. 3
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una i
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producio congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una |
temperatura entre -10°C a -18°C. Esle no debera presenlar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion 0
que presenta condiciones de descomposicion, aduilteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasia el momento de entrega. .
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de la Resotuuon
2674 de 2013, :

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

E! proveedor debera acreditar:

- Concepto sanitario de pianta procesadora expedida por INVIMA (Con
fecha de expedicion no superior a un aio y con conceplo Favorable o
Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versnon Inicial

Se ajusta informacién a Formato PA-FO- 75 version 01, se ajusta vida util del producto. se modifica
2 de 6 meses a 40 dias como minimo, y se aclara que debe ser conservando las condicicnes de
temperatura y se retira Registro sanitario vigente, debido a la presentacion del producto.

CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa ing. Alim. Inés Miryam Rivera M
Elabord Abastecimienlos Clase Cardona 1 8 JUN ZU'/" \

Directora?\bastecimnentos
Clase | (e)

Cont. Yenny Milena Ariza Acosta | 2 2 JUN 7]

. * Subdureclor General de
Reviso Abaslecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto

Subdireclor General de
Contratacion

Camacho Diaz 2 2 JUN 9”2?

MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
mRodthuez ‘ 2 2 JUN 2021

Aprobd Secretario General

Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda 2 Y JUN ?]’}L';




| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO -Cddigo: PA-FO-75

: Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1de 2

z ArEeAs bf:.‘ik?.’,f;"’* ALIMENTOS T ‘

e s it Fecha: | 26 03 2021 o e etense
PRODUCTO / NOMBRE PINCHO DE POLLO
Cédigo SAP 200001103/ SAP 200002487
Clasificacion Comidas Listas
géggg{{gg Producto natural elaborado a base de carne blanca de pollo mezclado

Descripcion del
Producto

con otros ingredientes para obtener una pasta homogénea, preformada y
cubierta con apanado y prefreido. Posteriormente debe ser congelado
para su conservacion y para el momento de su consumo debe someterse
a proceso de freido.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

_Ingredientes

Carne de pollo, grasa de pollo, miga (harina de trigo y sal), agua, aceite
vegetal, proteina de soya. almiddn, aditivos, saborizantes y conservantes
permitidos por la legislacion nacional vigente.

Requisitos . No Aplica
Fisicoquimicos
Requisitos Aceptable
NP Coliformes Fecales 100
‘Requisitos Recuento de Estafilococo coaguiasa ’
Microbiologicos positiva UFC /g 100 - 1000
AR Deteccion de Salmonelia /25 g Negativo

Paramelros microbioldgicos INVIMA para productos apanados, pollo, con coccion posterior:

Reguisitos. :

Nutricionales No Aplica
Otras

caracteristicas No Aplica

del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establemdos en la Resolucion
2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacién del

SAP 200001103 Pinchos de Pollo Apanado de § x 50g. Peso neto de
250 g, como minimo.

Producto SAP 200002487 Pinchos de Pollo Apanado eso neto 50 g minimo.
Empaque y/o Produpto empacado en Bqlga plastica grado atimentar}o de primer uso,
Embalaje con cierre o sellado h_grmeﬂco 0 ambos, que proporcionen al producto
una adecuada proteccion durante el transporte v aimacenamiento.
Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005. Las
bolsas deben tener una stiqueta o rotulo de produccion con minimo e
Rotulado nombre del producto, fecha de vencimiento y niimero de lote. Se requiere

que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.
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El producto requiere una vida util de diez (10) meses, contado a partir de
la fecha de fabricacion, conservando las condiciones de temperatura. Al

momento de la entrega no debera tener méas de dos (2) meses desde su
fecha de fabricacion,

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

v Registro, permiso o notificacion sanitaria (vigente).
CERTIFICACIONES Proveedor/ | v Concepto sanitario de la planta procesadora expedida por la Enndadg
Maquilador/ Comercializador competente (con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto favorable o favorable con requerimientos) ;

FECHA ACTUALIZACION: ' Abril de 2022

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

1 i Version nicial

é Se mciuye codngo SAP 200002487 presentacion unidad * 50 gr, por solicitud de la regional Centro, prewav\‘/alldauon

- _dela SGOL Cambios realizados por JPMR fecha Abr/2022
0 CARGO NOMBRE A FECHA A
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase | ’ Ron)w’éro 2 9 ABR 2022
~ Dureclora Abastecimientos Adm. Emp rose Mary Enciso B 3 M AY 2022
Clase | Melo
P : Subdirector General de Corone! (RA) Carlos Ernesto
Revisé Abastecimientos y Servicios Gamacho Diaz 0 3 MAY 20221
Subdwector General de MSc Adm. Emp. Héctor Vargas
Contratacion Rodriguez 0 3 MAY 2022 } p / .
- e y :; l / K S
Aprobo Secretano General () | Cmonigfgcﬁs'g’gfmesm U 3 MAY 2022 d%&%}




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

: ~ Codigo: PA-FO-75
= — -
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
g e A A ALIMENTOS ; T :
Lo wmvinkes (18 Ak KTEAN B usrepae Fecha: 26 03 2021 20 ks Detensy
PRODUCTO / NOMBRE ENSALADA RUSA CONGELADA
Cédigo SAP 200001104 / SAP 200001349
Clasificacion N Comidas Listas
REQUISITOS Arvejas, zanahorias y papa, sin aditivos, congelados preparadas a partir
GENERALES de vegelales y papa frescos, limpios, sanos y enteros que han sido

Descripcion del

lavados, picados, escaldados y sometidos a un proceso de

Producto congelamiento rapido mantenidos a una temperatura de -18°C o inferior
en todos los puntos de la cadena de frio, sujetos a las tolerancias de
temperatura permitidas.

ingredientes | Papa, zanahoria, arveja
Requisitos .
- g No Aplica
Fisicoquimicos P
Requisitos n. m ™M 4
Recuento de £ coi UFCl g : 10 - P
Racuento de Staphvivececus aureus o
Requisitos coagulasa positva UFC g N 100 - 7
Microbiolégicos Racuento de molos y tevaduras UFC /g 5 16 100 2
REQUISITOS Dutaccisn de Salmonelia /25 g $ Alsencia -
ESPECIFICOS ‘|Oeteccion de Listesa monocvfegenes 25| & Ausencia -

Requisitos mickfobiolégicos para vegetales congelados rapidamente - NTC' 8277

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otfras
caracteristicas
del producto

Los componentes del producto deben tener un  color uniforme|’
caracteristico de las verduras y papa. El producto debe estar limpio y
exento de arena, tierra y de otras materias extrafias y estar exento de
plagas y de los dafios que lo causan, la papa no debe presentar signos
de oxidacion enzimatica, El producto debe tener sabor y olor
caracteristico de los componentes.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
(vegetales congelados rapidamente), Resolucién 2674 de 2013,
Resolucién 5109 de 2005.

Presentacion del

SAP 200001104 Por Kilogramo de producto.

Producto SAP 200001349 Por 400 gramos de producto.
. Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso,
E%ﬁ%ii%ggi{ Enggqagau]:.gl © |con cierre o sellado _hermético o ambos, que proporcionen al producto
ROTULADO ' ! una adecuada proteccidn durante el transporte y almacenamiento.
Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005. Las
Rotulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el

nombre del producto, fecha de vencimiento y numero de lote. Se requiere
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ENSALADA RUSA CONGELADA |

i
i
¢
i

|

que las fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de doce (12) meses, contado a partlr(
de la fecha de fabricacion, conservando las condiciones de temperatura, |
Al momento de la entrega no debera tener mas de dos (2) meses desde
su fecha de fabricacion. ’

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

1

Regsstro permiso o notificacidn sanitaria (vigente).
Concepto sanitario de la planta procesadora expedida por la Entidad
competente (con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto favorable o favorable con requerimientos)

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIQS

f\\

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera e i
Elaboro Abastecimientos Clase | Cardona 1 8 JUN 202, M‘J‘IK\QUJDMJ
. Ay o o
D|rec{orggggslt(e;rmentos Cont. Yenny Milena Ariza Acosla 2 g JUN 1021 }
. Subdirector General de Coronel {(RA) Carlos Ernesto ' 4 % % 4L [’é’\j
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 2 JUN 2021
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas r\wﬂ /
Contratacion Rodriguez 2 2 JUN 202 T U\J W/l
Aprobé Secrétano General Coronel Jugl:ng::os Riveros 2 2 JUN Zbgff ‘(/—;
/"1

s

¢



