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ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75 7

Fecha: |.” 26 03 2021

'BUTIFARRA

Cadigo

SAP 200001017
SAP 200001773

Clasificacion

Embutido

Producto carnico procesado homogenelzado cocido, embutldo en tripa
comestible embutido en fripa comestible natural de cerdo en calibre 28 a

Descripcion del | 30 mm de diametro, elaborado a base de carne, adicionado de | ’Isal, grasa

Producto y especias. De sabor picante, que puede contener o no sales de curacién
manteniendo e! color palido caracteristico y no contiene colorantes.
(SRS El preducto debe contener como minimo: Carne molida de res, came de
gredie cerdo’ magra adicionado de sal, ajo, pimienta.
i Premium
Parametro " -
: . % min| %max
Protéina {Nx6,25), en fraceién de masa 14
Requlsftos ‘ Gmsa, en fraccion de masa 28
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa 36
.|Almidén, en fraccidn de masa 3
|Proteina no cémica, en fraccion de masa | 3 .
Requtsrtos ﬁsmqu:mlcos para productos carnicos procesados cocidos premium — NTC
1325 .
: Requisito Resultado
| Recuento de. aerobios mesdfilos, UFC/g —:
v -Recuento de Coliformes, UFC/g . 100
- Requisitos Recuento de Staphylococcus oureus coagulasa positiva, UFC/g <100
Microbiologicos Recuento de esporas.Clostridium sulfito reductor, UFC/g <1:G
L - 5 Deteccidn de Salmonella, /25 ¢ : . -Ausencia
Deteccidn de Listeric Monocytogenes, /25 g . .| Ausencia -
Recuento:de Escherichia Coli /e ) <1'D

Requisitos-microbioldgicos para praductos carnicos procesados cocidos — NTC 1325

Requisitos'

No Aplica

- -Nutricionales

Ofras
caracteristicas.
del producto

Sabor suave-en espemes y.carne, sabor salado suave, olor caracteristico
del producto,. textura blanda compacta, forma ovalada y/o| redonda,
aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permitido

Las butifarras no deben contener metales pesados.en-cantidades.
superiores a:

Plomo 0.5 mg/kg maximo




F Continua Ficha Técnica de Producto ...

BUTIFARRA |

TNTC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
;| Min. Proteccion Social 1500 de 2007 o las normas que. lo modifiquen
| adicionen o sustltuya Resolucién 5109 de 2005 y Resolucion 333 de
12011, g

: Presentacién del
_ Producto

SAP 20000*1017 La unidad debe tener un pese neto m[nlmo de 25 gr
Paquete X 500 gramos.

SAP 200001773 La unidad debe tener un. peso neto minimo de 25 gr
Paguete X 100G gramos

Empaque y/o
Embalaje - -

Producto empacado al vacio. El empaque debe ser. de pellcula de alta
-barrera termo formable;

‘El .producto debe estar libre de presencia. de plagas de oler 'y color
caracteristico de un producto en descomposacnon o contaminacmn por
deficiencia en su manipulacién.

Rotulado .~

 El producto debe estar rotulado rotulo con fecha de fabricacion, nuzyero
de lote, fecha de vencimiento, ingredientes, segln la Res- Min. Proteccmn

Socnal 5109/2005 y Resolucién 333 de 2011 Normatlwdad wgentes

: Pfdduétd'réﬁgjéfad'd (Temperatura entre 0°c y 4°C): _I\’ninimq 30 dias.

| enfriamiento vy equipos de medicion de temperatura.

| En lugar fresco, seco y-ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
: almaqenarsga ni transportarse con diferentes sustancias.

| por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos

El producto debe ser. transportado en furgon dotado con umdad de

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

Concepto sanitario:Favorable o Favorable con-requerimientos expedido

| referenciados én el capitulo V!l de la Resolucién 2674 de 2013.

:| No es de caracter obligatorio; si [o tiene puede: presehtar HACCP
‘| {Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:
Fabncacaon de productos carnicos cocidos).

El proveeéor deberé acreditar:

' Concepto sanitario de planta procesadora expedlda por.la entidad
' competente (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favorable ¢ Favorable con requenrmentos) Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto i nitarlo del
" sitio de almacenamiento. e
_Concepto: ‘sanitario de vehiculos de transpcrte exped|do por la
entidad:competente. {Con fecha de expedicion no superior a un afio
y con cencepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Registro sanitario del producto. (Vigente)

MAYO DE 2023 *




| Continua Ficha Técnica de Producto ... . BUTIFARRA |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO!

1 Versién Inicial. ;
Se ajusta al formato PA-FO-75 Versidn 01.
En Requisitos Normativos se incluye Resclucién 5109 de 2005, resolucién 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado! por no estar
2 acorde a [as exigencias normativas de trasporte de productos cérnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comerctalizador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento vy se ajusta el texto asi: No es de caracter obllgatono si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de preductos camicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabncacuon de
productos camicos cocidos). d

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria

- Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzales 1 U MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola

Garcia Avendario 10 MAY 2{]23

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto

Planeacion e [nnovacién Ponguta Castro 1 0 MAY 2023

Institucional

Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E) Beltran Rodriguez | 1 O MAY 2023

. Coronel (RA) Ricardo .
Secretario General (E) Augusto éaic)e 46 Rozo 10 MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez 10 MAY ?_2;23

Director General
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CHORIZO

SAP:200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP 200001
SAP 200001800/ SAP 200001804 / SAP 200001767 SAP 200001
SAP 200001809

803/
879/

| - Clasificacion - -

Embutidos

Descripcion del
" 'Producto

Producto camico procesado, crudo fresco, obtenido por maolido o p
cacido 0 madurado, embutido, elaborado a base de came y grasa,
adicion de sustancias de uso permitido.

cado,
con la

Ingredientes

EI producto puede tener. carne de res, came de cerdo o las dos al
tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, nitritos, fosfatos,

Requisitos
Fisicogquimicos

-ascorbatos, especias, hume liquido vy sabor.

) Estandar
Parametro™ . "
% min | % max

Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 10
Grasa, en fraccién de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
Almidén, en fraccién de masa 8
Proteina no carnica, en fraccidn de masa 6

] quuisﬁos_de composicion y formulacion para productos carmicos procesados cr

dos

frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta_actualizacidn).

Requisito

' caracteristicas”

del producto " {

n m M e
Retuento de-Staphylacoceus coagulasa positiva, UFClg 3 100 300, 1
Recuento de esporas Clostridium sulfio reductor, UFClg 3 100 300 1
Deleceidn de Saimoneba spp, 259 . 3 |‘Ausenda . -
Regquisitos Recuento.de Esclicrichia col, i-g 3 100 400 1
Microbicldgicos endonde :
n: = nomerode mues queszvana
m = ircice.maximo permisible para identificar nivel de buena catidad
M = indice maximo permisible paro idaentificar nivel acepiable de cafidad
- T - = pimera de muesiras penanilidas con resultados.entre my M.
Requisitos microbioldgicos productos carnicos procesados crudos frescos - Tabla 7- NTC
. : ) 1325 (Quinta_actuzlizacién).
Requisitos ' .
e 3 No Aplica
Nutricionales T - P
El productp debe garantizar Ja inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
. ;de uso-permitido segln la NTC 1325 ((itima actualizacion),los productos
ras ( t

camnicos no-deben contener metales pesados en cantidades superiores

a:

Plomo 0,5 mg/ig maximo

Decreto. 1500-de 2007, Decreto 2162 de 1983, Résolucién 2690 de

% resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 3

2015,
33 de




| Continua Ficha Técnica de Producto ... ' - ' : - CHORIZO |

3017y Ta Resolucidn 2492 de 2022,
El producte debe cumplir con la NTC 1325 (qumta actuallzaczon) y
demas normas wgentes gue le aplique.

SAP 200000803 chonzo tipo coctel x 15 gr minimo’
- | SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.
SAP 2000017868 chorizo x 40 gr
SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.
SAP 200001800 chorizo x 50 gr
SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.
Presentacion del || SAP 200001767 chorizo x 80 gr :
Productc SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
B SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

© | Los producios deben venir embalados por unldades en canastilla. en
& - | presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 500gr; 700. gr,: 800 gr; 110004gr,
2000gr y-5000gr conforme a requerimiento de la ent1dad sin ‘sobrepasar
los 25 Kg...- -

El producto debe -ser embutido en fundas artrf cxales no comestibles,
autorizadas por. las entidades sanitarias, que le provea al -producto

Empaque y/o

Embalaje conservacién y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
debera venir empacado al vacio, en material de primer.uso .de. grado
alimentario.” ;

'El producto 'debe estar rotulado segln la Resoluc:on del Ministerio de

2 otulaéo " | Proteccion ‘Sécial 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion

suministrada.en el empague debe también declarar [a existencia o no de

alérgenos en su composicién.

El brdducitb-é@é_r"-reqdﬁeré con una vida dtil minima de veinticinco (25) dias.

El producto debe ser. transporiado en furgon dotado con umdad 'de
enfnam[ento y equos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar fres¢o; seco y ventilado, lejos del calor y. el fuego. No debe
almacenarse - ni' transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de-salud.. Se‘debe
-cumphr con-fodos ‘los requisitos referenciados en el capitulo-Vil'de la
Resolucion 2674 de 2013. 3

El proveedor debera acreditar:

_Concepto sanltano 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). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de a!macenamlento
Concepto ™ sanitario de vehiculos de transporte expedldo por [a
~ entidad’ competente {Con fecha de expedicién no superior a un ano
-y con concapto Favorable o Favorable con requerlmlentos)
. Reg1stro sanitario del producto. (Vlgente)

1No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar "HACCP
(Alcance;;Fabricacion de productos carnicos comdos) ylc BPM (A!cance
| Fabricacién de productos camicos cocidos).




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CHORIZO |

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versidn Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos camico procesado: cherizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de
1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafol estandar, toda vez que les requisitos especificos y

normatives aplican para todos los productos,
Se adiciona en presentacion del producte, presentacion 300 gramos, en conciciones de transporte y almacenamiento se
2 retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con requerimientos”, se retira de certificaciones concepto
técnico sanitario de vehiculo,
Se gjusta informacion a Formate PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacion tipo coctel, se retira
3 requerimientos nutricionales ya que sole aplica para chorizo ahumado. De vida Util se retira tiempo maximo con el gue se
recibe el producte en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.
En ingredientes se retira carne de pallo.
En requisitos especificos se actualiza la informacién de la NTC 1325 (quinta Version) para la Tabla No 6 de composicién y
formulacién para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisites microbiolégicos. En requisitos
normativos se incluye la resolucién 5109 de 2005, la resolucién 333 de 2011 y la Resolucién 2482 de 2022.
En Presentacién del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiento de [a entidad.
4 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde 2 las exigencias normativas de trasporte de productos camicos comestibles.
Se ajustan [as Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos}.

ALY

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela

Abastecimientos Clase | " Alfonso Rodriguez 10 MAY 2@1

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10¥ 1AY 2023

Profesional de Defensa . .
Subdireccion General De | "9 AlM- Gisella Pacla 1 4 g w4y on9q

Operacion Logistica Garcia Avendafio
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacién e Innovacién Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
Institucional
4
Directora

Abastecimientos Clase ! Adm.Emp. Luz Stella

D
(E) Beltran Rodriguez 1 0 MAY 2023 ngé

Coronel {(RA)} Ricardo

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo 1 0 MAY 2023 A "
7 / ¥
Director General Coronel Carlos Augusto 1 0 MAY 2023

Morales Hernandez
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HAMBURVGUESA DE RES

SAP 200001733 / SAP 200000341

Clasificacién Embutidos

Productc carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
E | formado, sometido ‘a fratamiento térmico, elaborado a base de came y
Descripcion del | con la adicion de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
Producto un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre
e . | de presencia.de plagas, deolor y color caracteristico de un producto en
descomposicién ¢ contaminacién por deficiencia en su manipulacion.

‘ - | Producto e[aborado:a base de carne de res, proteina de soya, especias,
Ingredientes . | sal; aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y

demas sustancias de uso Eermitido.

oo 1B Estandar

Parametro™ 2 p

% min | % max
Proteina {N x 8,25}, en fraccidn de masa 10

Requisitos Grasa, en fraccion de masa 40

Fisicoguimicos Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
i © || Almidén, en fraccién de masa 8
Proteina no camica, en fraccion de masa 6

Requasrtos de compos:cmn y formulacion para productes camicos procesados crudos
- frescos - tabla 6- NTC 1325 (Quinta actuallzacmn)

g Requisito n m M c
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFCig 3 100 300 1
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFClg 32 100 00| 1
Deteccién de Saimonelia spp, /25 g 3 |Ausencia] - -
el . { Recvento de Escherichia ooir Jo 3 100 | 400 | 1
Requisitos * [Endonde 1
Microb'rolégicos |- ¢ n=namero de muestras que se van a examinar
: - | m = Indice' maximo permisible para idenlificar nivel de buena cafidad
4 = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = nimero de muestras permitidas con resultades entre my .

Requisitos microbiolégicos para productos cérnicos procesados precocidos congelados o
4 no - Tabla 7 - NTC 1325 {Quinta actualizacién actualizacién).

Requisitos
Nutricionales i - ;
El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
S Ofras .| de uso permitido segln la NTC 1325 {ultlma actualizacion), los productos

caracteristicas | Garnicos no deben contener metales pesados en cantldades superiores
del producto | & '

Plcmo 0,5 mg/Kg maxime

Decreto 1500 de 2007, Decreto. 2162 de 1983, Resolucién 2630 de 2015,
1 Resclucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 2674 de
12013. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacién vy




| Continua Ficha Técnica de Producto ... : HAMBURGUESA DE RES ﬁ

| demas normas vigentes que le aplique.

SAP 200001733, El producto debe tener un pesc minimo-de 100 gr.

SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.

Los productes deben venir embalado por 10 a2 12 unidades.de producto.
El producto debe venir empacado al vacio. El empaque ' debe ser una
pelicula de .alta barrera termoformable que le provéa al -preducio
conservacion.y.aisiamiento frente a los contaminantes. ,.

- | El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la. Resolumon
del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, y-debe- garantuzarse
gue por la accion de la humedad el mismo no se borrara del empaque,
evitando la. perdlda de trazabilidad en el producto. La informacién
suministrada | en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion.

Presentacion del
Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado - -

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

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega dei producto.
-En "Iugar‘fresco,- secoy ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse:. ni. transportarse .con - diferentes. sustancias. .Concepto
sanitarioc FAVORABLE .expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de la
Resoclucién 2674 de 2013.

El proveedor debera acredltar

« Concepto’ samtarto de planta procesadora exped:da por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior @ un.afioy con
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos). Para el caso

"de’ los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
smo de a[macenamlento
Concepto ‘sanitario de vehiculos de transporte expedldo por- la
entidad-competente. (Con fecha de expedicion no supenor a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requenmaentos)

Registro sanitario del producto. (Vigente)

No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP
(Alcance: .Fabricacién de productos- carnicos cocidos) y/o BPM
“«.(Alcance;:Fabricacion de productos camicos cocidos).

“wooio - MAYODE 2023

DESCRIPC[ON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial realizada por IMRC / Qctubre 2021.

Ajuste a formato version3

- | Se retira requerimiente de HACCP-y se ajusta a lnscnpc:on y autorizacién sanitaria ante e! INVIMA de Ios estab[ec:msentos‘
i accndncmnadores {Decreto 1282 de 2016) : s il




| Continua Ficha Técnica de Producto ... : HAMBURGUESA DE RES |

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

Los cddigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacién x 100 gr.

Los requisitos fisicoquimicos $e cambian asi:

Componentes Valor Harmeids ; Elsﬁnd:r
= e = o min | % max
Proteina (Nx 6,_25) en fraccién de masa 10 :/o min - T S -
Grasa, en fraccion de masa. 28 % max e T P
Humedad mas grasa, en fracciondemasa 90% max Humedad més grase, en fraccon 4e mas 0
Almidon en fraccion de masa 10 % max Almicon, en fraccién de masa s
4 Proteina no carnica, en fraccién demasa 6 % max a LProteina no camica, en fraccién ce masa 5

Se adicionan requisitos microbioldgicos basado en la informacién NTC 1325 (Gltima actualizacion)

En requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.

Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para Hamburguesa de Res {(embutido).
Se adiciona informacion en Otros requisites: “El producto debe garantizar la inacuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segdn la NTC 1325 (uitima actualizacion), los productos camices no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o ne de alérgenos
en su composicion”. Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del praducto.

5 Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de came x unidad. En contenido y presentacidn se modifica dando un rango al
gramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.
6 Se ajusta informacidn a formato PA-FO-75 Versidn 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a

presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr, ademds se adiciona informacion del cédigo 200000341.
En requisitos microbiolégicos Se actualiza la tabla No 7'requisitos microbioldgicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actualizacion.
Se retiran los Requisitos Nutricionales teda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacién. ) "Requisitos de composicién y formulacion para productes camicos procesados crudos frescos. En Requisitos
Normatives se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.
En presentacion del producto se retira el texto “SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75 v100gry
7 se deja el gramaje establecide en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

En condiciones de transporte se retira [a frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cdrnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caricter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de
productos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet, Maria Catalina \ ;
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023

P
Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela é%/ .
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 20 'f?u(d 2 chts ‘Q-
Profesional de Defensa . . _ 4
Subdireccién General Ing Alim. Gisella Pacia 1 0 MAY 2023

De Operacién Logistica Gairia Avendario
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacién e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucional N
Directora £

oo Adm.Emp. Luz Steliz Beltran
Abastecmgtos Clase | Rodriguez 10 MAY 2023

i

- Cc | (RA) Ricard .
Secretario General (E) Aucé?;i éalc)edécag:o 10 MAY 2023

. Coronel Carlos Augusto
Direictor Ceneral Morales Hernandez 10 MAY 2023
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PROCESO -

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

\ /___/ Cédigo: PA-FO-75
\\ FICHA TECNICA.DE PRODUCTO | Versién No. 07 Pagina 1 de 3
AGENCIA u.oe?sﬂca - CALIMENTOS - : : 3
Mt e Fecha: | 12 07 2018
JAMON

Cédigo

SAP 2000015628AP 200001476 / SAP 200001873
_SAP 200000760 / SAP 200001664

. Clasificacion

Embutldos

Descripcion del
Producto.

' Producto ‘carnico procesado,” cocido, embutido, moldeado o prensado,

elaborado con musculc' sea éste  enterc o troceado, con la adicién de
sustancias de -uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos

‘homogenelzados y picados. El preducto elaborado hace referencia a la

especie animal empleada. Sometldc a tratamiento térmico, ahumado.

Producto elaborado a base de came de cerdo magra, sal, especlas y

!néredi'entes | demas ‘sustancias de uso perm:tldo por la legislacion sanitaria a nivel

namonal i

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos de composmlon y formulacién para jamones cocidos y
fiambres. Estandar: :

Componentes Valor
Proteina (N x 6,25} en fraccién de masa 10 % min. -
Grasa, en fraccion de masa 10 % méx
Humedad, en fraccién de masa 90 % max
. Almidén, en fraccién de masa - - 7 % max
% max

Proteina no cérnica, en fraccion de masa 6

Requisitos de composicion y formulacion para jamenes cocidos y fiambres. Jamén cocido

Requisitos
Microbiolégicos

estandar- Tabla 4 < NTC.1325 (Quinta actualizacién).

Requisilo n m M. [
i Ge aerobles meséfiles, UFCig 3 - 100 000 1
. Recumlo de coliformes. UFCIg 3 100 500 1
de BUTBUS CF pesitiva, UFCig 3 <100 - -
de esperas Cio sulfiip UFCig 3 <10 100 1
Deleccibn de Salmoneffa, i25g - - . 3 Ausencia - -
Daleccidn de Listeria Monocyk 5g 3 Ausendia -
Recvenlo de Escherichia Coli /g 3 <10 - -
2n donde
1 n. = nimero ¢e muesiras Gua se van a examinar
m = indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice méximo permisible para Kentificar nivel aceplables de calidad
i niEmero de mueslras permitidas con resullzdos entie my M,

Requisitos microbiologicos para’ productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTG

- | 1325 {Quinta actualizacidn). "

Requisitos .

Nutricionales : NG Pl ‘
Jamén gue se ha somebdo una coccidn por medic del humo despre ndido
de Iz quema.de_maderas de poco contenido de resinas. Los adltwos

Ot utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todbs los
caracteristicas - | @ISt itos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y[ sus

del producto

actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a-las' materias primas se debe cumplir con lo establecido! en' la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.




| Continua Ficha Técnica de Producto-

—_JAMON |

| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolucuon 2690 de
12015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y. Resolucion
|- 2674 .de:- 2013 El_producto debe cumplir con la NTC ‘1325 Qumta
: Actualtzamon y deméas normas vigentes que le aphque : -

Presentacién del
Producto

SAP 200001476 / SAP 200001873. El praducto. debe tener un .peso
minimo de 1000 gr.
SAP 200000760 / SAP 200001664 El producto debe tener un peso

‘minimo de 500 gr..

Empaque yl;)
Embalaje _

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser-en pellcula de alta
barrera -termo.. formable, que le provea al produgio -consérvacion” y

: -aislamiento frente a los contaminantes. El cumplimiento de los materiales

utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de
la Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012 ylo Reso[uc10n 8341

.de.2013, dependienda del matenal utilizado.

Retulado

El producio- -debe estar rotulado segun la Resolucién: M]nlsteno
Proteccién.Social 5108/2005. El rotulado debe venir en la funda artificiai
no comestlbles impresgc, sin etigueta. La inférmacion suministrada en el

. { empagque:- debe también declarar la existencia 0 no de alergenos en su

composacmn

Debe ser, |mpreso no. adhesivo con finta negra de facil lectura y de
tamafio propormonal al tamafio del producto; segin Resolucién 5109 de
2005, Resolucion. 810 de 2021. Lz informacién suministrada en el
empaque debe-tamblen declarar la existencia o no de alérgenos en su

composxc:on

Producto Refrigerade (Temperatura entre 0°C y 4°C):-Minime 30 dias.

| El produc.tq.,'q_eb.e_;ser transportado en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento y. equlpos de medicién 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

Imacenarse “ni- transportarse con diferentes. sustancias. “Concepto |

| sanitario FAVORABLE: expedido por el ente territorial de salud. Se debe
<l cumplir con- todos los requisitos referenciados en el capltulo VIl de la

Resolucton 26?4 de 2013.

1 El provee_dqr deberé acreditar:

" Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénté. (Con fecha de expedicién no superior 2 un'afio y con
concepto-Favorable o Favorable con requerimientos). Para. el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitaric del
sitio de almacenamiento.

o . Concepto- sanitario de vehiculos de transporte expedido por la

.entidad:-competente. (Con fecha de expedicion no superier a un afo
"y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
. Reglstro samtano del producto. (Vigente) .

No es de caracter obllgatono si lo tiene puede presentar HACCP'

+| (Alcance: Fabncacmn de productos cérnicos cocidos) y/o BPM.(Alcance:




| Continua Ficha Técnica de Producto JAMON |

Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versién Inicial.
2 Se agregan los codiges SAP 200000760 y 200001664 Jamdn X 500 gramos.
2 Se ajusta al formato PA-FQ-75 Versién 01.

Se ajusta en requisitos fisicogquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicidn y formulacién para jamones
cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la versién de la NTC 1325, J
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 833 de

3 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por np estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles,

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de fos comercializaderes se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obllgatorio; silo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacidn de
productos cémicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023 Q&K&y\\.‘ﬁ

Profesional de Defensa | Ing Alim. Ingrid Marcela Alfonso

Abastecimientos Clase | Rodriguez 10 MAY 2U2£2492—Ud q(%? 2

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica

Ing Alim. GAi‘?::igaF;%ola Garcia 10 MAY 2023

Oficina Asesora de ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacién e Innovacién Ponguta Castro 1 U MAY 202_3
Institucional

5 g
Profesional de Defensa %z

Directora :
e Adm.Emp. Luz Stella Beltran
Abastec:ml(%r;tos Clase | Rodriguez 10 MAY 2023

Secretario General (E) Coronel ézﬁza?éc;?;OAUQUSto 1 0 MAY 2023

’ Coronel Carlos Augusto i
Director General Mories Hemanden 10 MAY 2023
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTEC!MIENTO

\

AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
v+ vas e L3 uiON dor

nuoeires Fuerme—-—

-| TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codlgo PA-FQ-75

Version No. 01 ' | Pagina1de 3

12 07 2018

! Fecha:

MORTADELA ESTANDAR

Codigo .

SAP 200001493 7 SAP 200000805 / SAP 2000008086

Clasificacién

Embutidos

Descripcion del
Producto

‘elaborado @ base de carne, con
‘permitido. "La mezcla ‘se introduce en tripas - naturales o arti c_nales
| aprobadas para tal fin, con didmefro superior a 80 mm. Puede ser

Producto camico procesado,r homogeneizado, | cocido, emb

utido,

adicionada o no grasa de cerdo. El producto debe poseer un olor y
caracteristico del producto, textura blanda compacta, -presentar

- | rosa pélido a-intenso dependiendo de la especie utilizada.

El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor v,

'caracteristico de un’ producto en descomposicion, o contaminacic

deﬁcienc'za en su manipulacion.

fa adicion de "sustancias de uso

sabor
color

color
n por

Ingredientes

Producto elaborado a base de came de res, carne de cerdo, g

sa de

cerdo, sal, especias, aditivos en las ‘cantidades autorizadas por Ias

entidades sanitariasy demas sustanmas de uso permitido.

Requisitos =~

Fisicogquimicos |

EST. ANDAR
PARAMETRQ * % MINIMO % MAXIMO
Proteina (Nx6,25) en fraccion de masa 10
Grasa en fraccién de masa ?8
Humedad més grasa, en fr'accién de masa - 90
: Alrﬁidén en fr'a;:cio:")n- de m;sé ; 10
| Protefna no’ cérnlca en fraccnon de masa 6 -

Requisités de -composicion y ful'mulaclon para productos carnicos procesados

cocidos

Requisitos’

Microbiolégicos -

Requts:so 1 m M ¢
Reu.nen!n de aerobios mesdfios, UFC/g 3 - 100 000 1
" | Retuento de coliformes UFCly® . 3 100 500 1
Ftewen!ndeaanhybcamamwgulasa posiliva. UFCig 3 = 100 - -
Recuento de esperas Clostndium suifito reductor, UFCig 3 <19 100 1
Deleccion de ffa, 125 4 3 Ausencia - -
Deteccion'da Listeria Monocylogenes, 1259 - .- "3 Ausencia - -
" - [Retuenta de Escherichiz Colilg 3 - <10 T B
en donde. =

estandar- Tabla No 3 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

*a

nimerc de quesevana

Indice méximo permisible para identificar nivel de buena calldad
indice maximo pam:isi:!e para identificar nivel aceptable de calidad
nimero de muestras permilidas con resultados entre m y M.

nonn W

o zgs

| Requisitos -micrebiolégices- para productos camicos procesados cocidos- Tabla 5

1325 (Ultima actualizacién).

- NTC

Requisitos
Nutricionales

No Aplica




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

MORTADELA ESTANDAR |

i S

Otras
caracteristicas.
del producto

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso p‘ermitido segin la NTC 1325 (Quinta- actualizacion), los
productos carnicos no deben contener meta]es pesados en cantldades
superiores a: .-

Plomo 0.5 mg/ikg maximo

: Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolucmn 2680 de
12015, EI producto debe cumplir con la NTC 1325 qumta “Actualizacion,

resolucion: 5108 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 810 de
021y demas normas wgentes gue e aplique.. -

| Presentacion del
! Producto

SAP 200001493-El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000805 El producto debe tener un peso minimo de 500 gr.
SAP 200000806 El producto debe tener un peéo minimo de 250 gr.

Empaque y/o
Embalaje _

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque -debe ser una
pelicula de alta- barrera termoformable que le provea. al , producto
conservacion ¥ aislamiento frente a los contaminantes. £

Los productos ., deben venir embalado por 20 umdades en-canasta

- | plastica. ..

Rotulado °

El rotulado. i |mpreso en.la bolsa, no adhesivo'y curnphr con la Resolucmn
del M1n1steng de Proteccién Social 5108 de 2005 y Resolucion 333 de
2011; y debe garantizarse que por la accién de la humedad el mismo no
se borrara: del. empaque, evitando la perdida de trazabilidad en el
producto. La informacién suminisirada en el empaque debe también

declarar ia existencia o no de alérgenos en su composicion.

ProductoRefrigerado (Temperatura entre 0°C_y_'_4°_C): Minimo 30 dias.

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

| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
| En lugar fresco seco y ventilado, lejos del calory el fuego. No-debe

| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto

| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
{| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la .

| Resolucion 2674 de 2013.

i Ei proveedor debera acreditar:

Concepto samtano de planta procesadora’ expedlda por la-entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior a un afio.y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
‘sitio de almacenamiento. _

‘Concepto sanitario de vehiculos de- transporte expedido. por la

.. entidad competente. (Con fecha de expadicion. no superior a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requenmlentos)

- Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

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

.| Fabricacion.de productos camicos cocides). . ... .. .




Continua Ficha Técnica de Producto ... MORTADELA ESTAN

DAR |

MAYO DE 2023

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial.

2

Ajuste a formato versién 3

Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecir
acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

nientos

Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versién 00.

Los cddigos se actualizan, teniende en cuenta los nuevos cédigos en Sistema SAP y se retiran cédigos SIC donde se

mencionan. Se retira presentaciones v se deja presentacion x 1000 gr.

En requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.

Se adiciona informacién nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res (embutid
Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar adi

uso permitido segdn la NTC 1325 (dltima actualizacién), los productos cdrnicos no deben contener metales pesados en

cantidades superiores a:
Flomo 0,5 mg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La informacidn suministrada en el empaque debe también declarar Ja existencia o no de alérgenos

en su composicion”.
Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

o).
vos de

Se adiciona cédigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gry Cédige SAP 200000808, mortadela x minime 250

ar.

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

En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacion). Se retiran los Re
Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta actualizacion.

En Requisitos Nommnativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

| En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén vio vehiculo cerrado por no estar

acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos camicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorjo; si lo

tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabrica
productos carnicos cocidos).

quisitos

cion de

ARG RE
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina v
Abastecimientos Clase'| Rodriguez Gonzalez | 1 O MAY 2023 N %W w

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela ( L‘%‘“
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023/ o ;

- € 7
Profesional de Defensa Ing Alim. Gisella Paola

Subdireccién General De ; 10 M
Operacién Logistica Garcia Avendafio AY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacién
e Innovacién Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto

Penguta Castro 10 MAY 2023

Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E) Beltran Rodriguez | 1 0 MAY 2023

Coronel (RA) Ricarde
Augusto Salcedo Rozo 1 0 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel Carlos Augusto

Morales Hernandez 1 0 MAY 2023

Director General
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ /__/ TITULO - _ Codlgo PA-FO-75
Y oo FICHA TECNICA DE PRODUCTO - | Version No. 04 Pagina 1 de 3
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS - ;
T Fecha: | 26 03 2021
SALCHICHA MANGUERA
Cédigo . 'SAP 200000661 / SAP 200001542
. Clasificacion Embutidos

.-Descripcién del

Producto

Producto - carnico” procesado, -cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tnpas natura]es 0 artlf ciales aprobadas de didmetro maximo de 45 mm.

I'ngredie'ntes

Producto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, carne de
pollo y tocinio, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de
agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.

; Requisitos

Fisicoguimicos .| . -

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

x> Sele‘ccionada
Parametro*
% min % max

Proteina:(N x 6,25), en fraccién de masa 12
Grasa, én ‘fl;a:u.:ciér_\ de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 88
Almidén, en fraccién de masa 6
"Proteina no camica, en fraccién de masa 3

: Req'uisitos compesicion y formulacion para producto cérnico procesado Tipo Seleccionada

_ Tabla No 3 NTC 1325 {Quinta Versién)

Requisitos
Microbiolégicos

El prociucto debe cumpl;r con los sugwentes parametros

Tebla s cimicos eoﬁﬂnl
" Requisito n m M <
Recuenta de aerobios mesbtos, -UFCH 3 - 100 000 1
UFCig 3 100 500 1
Recuanio de Staphyiosoccys ureus 0oagulasa pasitiva, UFCHg 3 <100 - -
" _|Recuexto de esporas sulfiio reducter, UFCID 3 <10 100 1
Deteccién de 5 i 3 Ausendia - -
Daiecciba ce Listena bonocytogenes. 1259 3 Ausencia .
Recuenic de Eschenchis Col ig 3 <10
en donde
B = nimeco de muesias que se van a examinar
m = mmmmmmnwmuamwm
M = ificar de calidad
e =

mammmmmmmmym

Requisitos microbiolégicos para productos camicos procesados— NTC 1325 (quinta
Versién)

Reguisitos

Ne Aplica

Nuiricionales

Otras
caracteristicas
del producto

-Los aditivos utilizados para la elaboracion del produéto deben’ cumplir

con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecide en la
Resolucion 4508 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

SALCHICHA MANGUERA !

NTC 1325 (GUltima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decrefo.
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 -de.-2015,

Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011 ¥ demas normas que
as modlf iquen, adicionen o sustituyan. 1 .

Presentacion del
Producto -

SAP 200000661 /. SAP:200001542 Por kilogramo de. productc
El producto debe ser embalado: Producto empacado al vamo Paquete X
41000 gr* 10 Und.

Empaqhe y/b
Embalaje .

‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de Alimentos, de-primer
o alfere sus caracteristicas microbiologicas,
'su vida atil. El cumplimiento de los materiales - utlhzados para e[ empaque

.| Resolucién . 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 201 3, dependiendo det

Cada saichicha debera ser empacada en pehcula de- ce]ulosa o material
uso, matenal _grado alimenticio, inerte que no reaccionen con el producto
fisicas, quimicas- y
organolépticas, que permita la adecuada conservacion & lo largo de toda
debe estar-condicionado al cumplimiento de la’ Resolucion 683 de 2012,

material utilizado..

Rotulado -

" | tamafio proporcional al tamafio del producto, segin Resolucion §109 de
.| 2005, Resolucién 333 de 2011.
: empaque debe. ‘también declarar la existericia:o-no de alérgenos en su

Debe ser impreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de

Lz informacién suministrada -en el

composicién. . -

2| El productb"re'cjui-er.e una vida Gtil de 40 dias contados a partir de la fecha

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

de fabricacion.- Al momento de la entrega no debe tener més de 10 dias

El producto. debe ser transportado en furgon dofade con unidad de
enfriamiento.’y equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacidn completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos ios requ:s:tos referenciados en el capitulo’ Vll de la Reso!ucton
2674 de 2013

| El proveedor debera acreditar:

« Concepto- sanitario de planta procesadora exped1da por la entidad

.. competente.:(Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
_ concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los’comercializadores se debe presentar Concepto samtar:o del

~ sitio de almaoenamlento

» Concepto- sanitaric de vehiculos de transperte expedldo ‘por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio

- y con concepto Favorable o Favorable con requenm:entos)

. Reglstro samtarlo del preducto. (Vigente).

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

MAYO DE 2023




Continua Ficha Técnica de Producto ... SALCHICHA MANGUERA |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial

- Ajuste al formato PA-FO-75, Versién 00 Se retira cédigo SIC en donde se menciona, se realiza adicion de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, came de
pollo y tocino, [as tres al tiempo solo dos de elias, acompariadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por [a legislacién sanitaria a nivel nacional’ por “Producto elaborado a partir de la
combinacién de came de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de agua,
almidon, profeina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria 2 nivel nacional’,
dando claridad a ntimero de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Dates de tabla
nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proleina (%) 155 =02
Humedad (%) 652.1 *04
Grasas {%) 16.1 *0.1
[} d {%) 11 -
Calorias (keal) 211 =
En ofras caracteristicas de producto se relaciona Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En condiciones de
transporte se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesive con tinta negra de facil lectura y de tamaito proporcional al tamafio del producto, seglin Resolucion
5108 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su composicion”. Los requisitos especificos se cambian par vida Gtil del producto: Producto Refrigerado

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida util. En certificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiente del proveedor Registro sanitario del preducto. (Vigente).

Se ajusta la informacion a formate PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de la FTF de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoguimicos de acuerdo al fipo de preducto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normatives se
adiciona resolucién 2674 de 2013 y la informacidn “y demas normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agoslo 2021.

En requisites especificos se ajusta infermacion de la NTC 1325 Quinta version, se retira la tabla de Reguisitos Nufricionales
ya que [a tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En Requisitos Normativos se incluye Reselucién 5108 de 2005,
Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

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

ARG ' el IRM:
Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela N Q
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 ] s

{

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina NS @k\
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez |1 0 MAY 2023

Profesional de Defensa ; :
O Ing Alim. Gisella Paola
Subdireccion General De G AVShHARG 10 MAY 2023 M

Operacién Logistica

Profesional de Defensa

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

Id
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella : Z g‘é
Clase [ (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2923 ;

; Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) Augusto éalczado Rozo 1 G MAY 2023,

Morales Hernandez

T — Coronel Carlos Augusto 1 U M AY 2023 /‘
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SALCHICHA PERRO

Cédigo -

' SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398

- Clasificacion

Embutidos

Deécripc_ic'm dél
Producto

‘Productd carnico' proeesado, cocido, émbutido elaborado a base de
‘carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, mtrodumdo en
'tnpas naturales o artrF ciales aprebadas de didmetro maximo de 45 mm.

i

Ingredientes

'Producto e]aborado a partir de ta’combinacion de carne de res, carne de

polla y tocmo las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de
agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
 permitidos: pér [a legislacion sanitaria a nivel nacnona]

. Reqi.iisitos

Fisicogquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros: . n

- Requisitos

-Microbiolégicos

- ) Seleccionada
Parametro* -
d =4 % min | % max
Proteina (N x 8,25), en fraccién de masa 12 )
. Grasa, en fraccion de masa_ 28
Humedad mas grasa, en fraccion de masa - 88 i
: Alm'idén,'en fraccidén de masa 3]
Proteina no camica, en fraccion de masa ] 3
Requisitos de composicién y formulacion para producto cérnice procesado Tipo
: * - Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta actualizacién) 4
El produc‘co debe cumplir con los SLguxentes parametros
Tebla 5. Requi cocidos
|| Requﬁm n m M (3
Rcamdaaunﬂosmesﬁm UFCrg . 100 000 1
Retuerie de coliemaes UFClg 100 500 1
{Recuento g2 S0k 0C0CCUS a0reYS COIA Dasiva. UFCH) . <300 = =
Recuento de esporas Costridium sulfto reductos, UFCIg™ : 3 =10 - - 100 1
Detecoion de 5y - T Ausendia > &
{|Deteceién de Listenia Monocytogenes. 125 9 3 Ausendia
-1 Rmﬂodem&#&g 3 =10
en donde . .
4 0 =" frimero ds mueslias que 5@ van 3 axaminar
m = ingice maximo permisibie para identficar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identficar nivel aceptabie de calidad
c = aumero de muestras permitidas con resutlados entre m y M.

. Requisitos MJCI'ODIDIGQIGDS para productos camicos procesados— NTC 1325 (quinta

o Actualizacion)
Requisitos . i
Nutricionales Mo Aplica i
Los. aditivos utilizados para la elaboracion del .producto deben icumplir
Ofras con todos. los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

caracteristicas
del producto

actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009 con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo estabiemdo en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién

2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015. i




Continua Ficha Técnica de Producto ...

SALCHICHA PERRO |

I NTC 1325 (u.l-iima'.Actualizacién} Resolucion 2674 de 2013, Decreto

1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983; Resolucion 2690 de 2015,

-| Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion: 2492 de

i} 2022 y demas normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

| Presentacion del
Producto - -

SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g.

|SAP 200002398 Salchicha perro-unidad * 15 -39 gr
.| Paguete con peso minimo 500 g, de acuerdo alo requendo por la
‘| Regional

Embalzgje -

Empaque ylo |

-Cada salchicha-debera ser empacada en pellcu[a de celulosa o-material
de alta barrera apto para usar en la Industria de Alimeéntos; de primer
uso, materaal grado alimenticio, inerte que na'reaccionen con el producto
o] aitere Sus "~ caracteristicas microbiolégicas, fisicas, quimicas vy
organoleptlcas que permlta la adecuada conservacu.‘m a [o Iargo de toda

‘debe estar CDﬂdICIDnadO al cumpllm|ento de: la'Resolucion 683 de 2012,

Resolucmn 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013 dependlendo del

| material utilizado.

Roﬁulado i

Debe ser.impreso. no’ adhesivo con finta ‘negra de facil lectura y de
tamafio proporc:onal al tamafio del producto, segtin Resolucion 5109 de

.2005, Resoluc:on 333 de 2011. La informacion suministrada en el

empaque debe también dectarar la existencia o0 no de alérgenos en su
composmlon .

:| E! producto_requiere una vida Util de 40 dias contados a part|r de [a fecha
| de fabricacién. Al momento de la.entrega no debe fener mas de 10 dias
| de fabncado Prod ucto Refrigerade (Temperatura entre 0°Cy 4°C).

El producto debe ser transportado en furgén. dotado con unidad de
enfriamiento vy ‘equipos de medicion de temperatura El personal debe
poseer dotacién completa para la entrega del producto; Se debe cumplir

4 con todos-los I‘EQUISItOS referencnados en el capitulo Vil de la Resolumon

2674 de 2013."

:|-El proveedor deberé acreditar:

.Concepto sanitario de planta procesadora expedlda por Ia entidad
-competente. {(Con fecha de expedicién 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_alfiacenamiento.
Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad: .competente. (Con fecha de expedu:lon no superior a un afio
"y con concepto Favorable o Favorable con' requerlmlentcs)
* Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

Fabricacion de productes cérnicos cocidos).

MAYO DE 2023




| Continua Ficha.Técnica de Producto ... © ‘- i ~ SALCHICHA PERRO |

VERSION |

[N 1

DESCRIPCION D~ CANBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

4 Ver5|on Inicial

. | especias y aditivos permitidos por 13 legislacion sanitaria a nivel nacional' por "Froducte elaborado a partir de la combinacion
*| de carne de res, carne de polle y focino, las tres al tiempo o solo dos de ellés, acompanadas de agua, aimidén, proteina

Ajuste al formato PA-FO-75, Versm 00 Se retira codigo SIC de todas las parte 5 donde se menciona, se realiza adicién letra
"0” en descripeién de-ingredientes, cambiando de: *Producto elaborado 2 partir. “Je la combinacién de carne de res, icarne de
pollo’ y tocino, las tres al-tiempo :OIO ‘dos de ellas, acompaiadas de agua,’almidén, proteina-texturizada de soya, sal,

texturizada de soya, sal, especias v aditivos permitidos por la legislacién sanitai’a a nivel nacional”, dando claridad a numero
de prctemas requeridas. Se deterrhina requisitos nutricionales mediante Dato< de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha
Premium asi:

D itos de tabla nutricional ICBF 2015- Salch:cna Premium

) Proleina (%) 15.
Humedad (%) 52
'Grasas (%) 16
Camohidrales (%) 1
Calorias (keal) 211 -
En ofras caracteristicas de producta se realiza Adicién Norma Niveles contaminiantes y Aditivos; En contenido se retiran las
presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada un'dad debe pesar 50 gr, segln codigos SAP
creados. De los requisitos nomativos se retira [a condicién “el producto debera contar con registro sanitario vigente” ya que
esta condicién se pasa a las certilicaciones requeridas; y se adiciona en normatmdad Decreto 2162 de 1983, Resolucnon
2690 de 2015. En presentac:on se retiran codigos SIC, y sole se dejan SAP 2(10000789 El producto debe ser empacado al
vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP 200001766 El producto debe ser emmcado al vacio, Paguete de 500 gr *'10 Und.,

segln codigos SAP creadoes. En c¢ ndiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calory ¢l
fuego. No debe aimacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013." En condicionés de empague se adiciona: “El cumplimiento
de los materiales ufilizados para 2t empaque debe estar condicionado al ctimplimiento de la Resolucion 683 de 2012,
Resolucion 4143 de 2012 yfo Resdlucion 834 de 2013, dependiendo del mateiial utilizado.”, en condicionss de rotulado se
amplia la informacién acerca de lis condiciones requeridas, asi: “Debe ser ifapreso no adhesive con tinta negra de facil
lectura y de tamafio proporcional il tamafio del producto, segun Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La
informacion suministrada en el enipaque debe también declarar la existencig o no de alérgenos en su composicién. En
certificaciones se adiciona requeriniiento: Registro sanitario del producto. {Viget:ite), se hace claridad en certificacién HACCP
que el proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP ¢ D‘agnoshco para HACCP; certificacién emitida

por el entz certificader de que se er'cuentra en el proceso de obtencion de HACEP i

wfisfie
ool B
1.8 e

Se ajusta la informacién a formato ?A-FO-75 Versidn 01, se modifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisico’juimicos de acuerdo al tipe de producto se zambia de tipo Premium a tipo seleccionado,

los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipe de producto: salchlctm perro seleccionado, Cambios realizados por
IMRC / Agosto 2021.

Se incluye presentacion por unidac de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paq rere con peso minimo 500 g, de acuerdo a fo
requerido por Ia Regional”, con su correspondiente cédige SAP, por solicitud de ia Regional Antiequia Choché y de acuerdo a
disponibilidad de esta presentacién:en el mercado. Cambio reaﬂzado por JPMR Sept/2021.

En requisitos especificos se actualiza ta informacién de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a la quinta Actualizacién y se
eliminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiere la informacién. En requisitos normativos se
incluye la Resolucién 5109 de 2(:05, Resolucion 333 de 2011. Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Magquilader/
Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se debé presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento y se ajusta el texto ast: No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance:

Fabricacion de productos carnicos cocidos} y/o BPM {Alcance; Fabricacién de productos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa | ing Alim. Ingrid Marcela ;
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez ' Y,

Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina v
Abastecimienfos Clase | Redriguez Gonzalez 10 MA! 2._0.“2‘3

Profesional de Defensa : : )
ool Ing Alim. Gisella Paola
Stibdinceon Ganeml Be ~ Garcia Avendario 10 MAY 2023 M

QOperacion Logistica

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto 5
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023
Institucional — S A

)
Directora ' - gé
Abastecimientos Clase [ | #dM-Emp. Luz Stella 10 MLY 2023 |- %‘.

B Beltran Rodriguez
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. _ TITULO Cédigo: PA-FO-75
=" | :
Y -] FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
A LT ALINENTOS — .
s Lo v s e i -y S ‘| Fecha: & 12 | .07 2018
SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
Codigo - SAP 200001544 / 200000670 /.200000941
Clasificacion . . Embutidos

De,séribcién del
Producte .

| Producto cérnlco procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado

elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicidén de
sustancias de -Uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
homogenelzados y picados. El producto elaborado hace referencia a la

especne ammal empleada. Sometado a fratamiento térmico, ahumado.

'Ingredientes

Producto cérnico procesado, embutido, cocido, que .en su superficie de
corte muestra trozos de carne y grasa- visibles, con la adicion de

| sustancias de uso permitldo y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.

Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado, emuisificado,
embutido en barras, sometldos a coccién hasta lograr compactar el
producto elaborado .

Microbiolégicos

Seleccionada
Parametro™
3 % min | % max
Proteinz (N x 6,25), en fraccién de masa’ 20
* Requisitos | Grasa, en iraccién de masa 48
Fisicoguimicos " Humedad, en fraccién.de masa 43
Almidon, en fraccion de masa 10
Proteina no camica, en fraccion de masa - 2
Reqwsrtos de composicién y formulacién para saichichén- Tabla 10 - NTG 1325 (Quinta
: actualizacion).
= I - n m M c
I Recuenio de agrobics meséhios, UFCH 3 - 100 000 1
- [Recuento de collformes UFCg_- 3 100 500 1
Recuento de Staphyfococcys aureys coagulasa positiva. UFCIg 3 < 100 - -
Recuento de esporas Clostricium sullito reductor, UFC/g 3 <10 100 1
L. *| Detecdon de: 259 3 Aﬁg‘nﬁa - -
Requisitos Detecdn de Liseris Moneeytogenes, 725 g 3 | Ausenca| - -
- Recuento de Escherichia Coh‘rq 3 <10 .

en donde 3

nimero de mueslras Que 5& van a examinar

Indice maxima permisible para idenkficar nivel de buena cakidad
indice mdximo permisitle para Kealificar nivel aceptadia de calidad
niimara da muestras permitidas con nesunados enlre my M.
Requnsnos mlcmblologlcos para preductos carnicos proeesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Quinta actualizacién).

ozga
[ LI (R I}

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Ofras

del producto

caracteristicas -

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitidc segln la NTC 1325 (Quinta actualizacion), los
productos camicos no deben coniener metales pesados en cantidades
supericres a:

Plome 0,5 mg/Kg maxime
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| Decreto 1500 -de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
!| 2015, Resolucion 5108 de 2005, Resolucién 333 de 2011, Resolucion
| 2674 de 2013. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta
1 Actualizacion.y. demas normas vigentes que le- apl:que

: Presentééibn de-l
Producto

SAP 200001544, El producto debe tener un pesc minimo de 1000 gr
SAP 200000670, E! producto debe tener un pesc minimo de 1000 gr.
SAP 200000941, El producto debe tener un pesc minimo de 500 gr.

Empague y/o
Embalaje -

| El producto debe ser empacado en fundas artificiales ‘no comestibles,

attorizadas;-qle le provea al producto conservacion y- ‘aislamiento frente
alos contaminantes

‘SAP 200001544 7 SAP 200000670 Los productos deben vemr embalado

por 20 unidades en canasta plastica.

| SAP 200000941 El producto debe venir embalado por 40 unldades en

canasta plastica.-.

. - |El producto..debe. estar rotulado segun la Resolucmn Mlnlsterlo
.. -| Proteccién. Soma 5109!2005 Resolucién 333 de:2011. El rotulado debe
Rotulade -

venir en la: funda artificial no comestibles; impreso, &in etiqueta. La
informacion summsstrada en el empaque debe tamblen dec!arar la

' e;astenma o no de alergenos en su compossc:on

quductq{ﬁ{.éfr_i:'gé:ra,clo (Temperatura entre 0°C y 4°C). Minimo 30 dias.

| El produéfo deb_e; ser fransportado en furgdn dotado con unidad de

enfriamientd 'y €quipos de medicién de temperatura.”

El pefsonal 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 - fransportarse con diferentes sustancias. - Concepto
| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
| cumplir ¢on"todos. los requisitos referenciados: en el capitulo VIl de la

Resolumon 2674 de 2013

{.El proveeddr debera acreditar:

s Concepto-$anitario de planta procesadora expedida:; por..la’entidad
competente. (Con fecha de expedicidon no superior:a un..afio"y..con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso

‘de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

‘sitio de almacenamiento.

e Concepto. sanitario de vehiculos de’ ‘transporte expedido .por la
entidad competente. {Con fecha de expedicion no superior a un afo

-’y con-concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

o rReglstro sanitario del producto. (Vigente)

No es.de’ caracter obligatorio; si io tiene puede presentar HACCP

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

Fabncamon de productos carnicos cocsdos) .

MAYO DE 2023 . ..




| Continua Ficha Técnica de Producto SALCHICHON CERVECERO |

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

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

Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn-nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacién.

En Requisitos Normatives se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011. L

2 En condiciones de transporte se refira la frase También debe ser transportade en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a [as exigencias normativas de trasporte de productos camicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: Mo es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

; S ANOMBRE & FECH
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 10 M AY 2023
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez

' Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela t Z
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 @?}C{Waﬁl
Profesional de Defensa Ing Alim. Gisella Paola

Subdireccion General De : _ ;
Operacion Logistica Garcia Avendario 1 0 MAY 2023

Profesionzal de Defensa

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto

Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023

Institucional -

‘ )

Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stelia Wg

Clase | (E) Beltran Rodriguez 1 0 MAY 2023 l

’ Coronel (RA) Ricardo
Secretario General (E) | 4qusto Salcedo Rozo | 1 0 MAY 2023 )M\L/
Coronel Carlos Augusto /
Director General Morales Hernandez 1 U MAY 2023
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