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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA CON HELADO / SANDWICH DE FILADO
Codigo 200000772 1
REQUISITOS Clasificacion Confitefa
GENERALES Galleta de harina de trigo fortificada con adicion de niacina. ; zlicar y carbonatc

de sodio. El helado es un producto higienizado preparadc a base de leche y|
crema de leche cuya Unica fuente de grasa y proteina es laciea. |

Ingredientes

El helado de acuerdo a su clasificacion podra tener como ingredientes: Agua
potable, azucar, leche en polvo, emulsificantes, estabilizantes y saborizantes.
La Galleta debe ser de harina de trigo fortificada con adicion de niacina, azucar,
grasa vegetal, leche en polvo, aditivos autorizados por la legislacion nacional
vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producﬁ_dgbé cumplir los Requisitos Fisicoquihiicos indicados:

Parametro Valor

Grasa Total (%) (m/m) 10 minimo
Grasa Lactea (%) (m/m) 10 minimo
Solidos Totales (%) (m/m) 36 minimo
Proteina Lactea (%) (m/m) (Nx6.38) 3.0 minimo
Ensayo Fosfatasa Alcalina Negativo

Peso/volumen (g/l) 475 minimo
*Sdlidos de Yema de Huevo (%) (m/m) 1.4 minimo

*Si declara Huevo

Requisitos fisicogimicos para los helados — NTC 1239

| REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los Requisitos Microbioldgicos indicados:

Requisitos n m

1Er0aganismos masafins

L 8

_ }
]

Deteccion d Listera menacitogenes 124 g |

Requisitos microbiolégicos para los helados -

NTC 1239

Requisitos
~_Nutricionales

No aplica

Otras caracteristicas
del producto

El helado debera conservar la forma caracleristica de la galleta, no podran
entregarse unidades desfragmentadas o derretidas.

El producto no podra tener indicios de haber sido descongelado y nuevamente
congelado, el helado debera contar con una textura suave, sin presencia de
cristales de hielo, particulas extraias o cualquier tipo de contaminante,

El helado podra venir en diferentes sabores.

Contenido El producto debe tener un peso minimo de 60 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir con la NTC 1239, la Resolucion Ministerio de Salud
Normativos No.1804 de 1989. Resolucion 2674 de 2013,

_| Presentacion del
Producto

] El producto debe ser embalado en caja de carton corrugado con 20 unidades
del producto.

EMPAQUE Y

ROTULADO Condiciones de

Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser|

transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario |
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FAVORABLE o favorable con condiciones, expedido por el ente territorial de |

| salud. Este debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicion de

‘ temperatura. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. Al momento de entrega del

producto, debe tener una temperatura de almacenamiento y transporte de

maximo -18°C.

El producto debe envasarse en una envoltura fabricada en pollpropllenol

E_rrigia_qug biorentado de grado alimentario de primer uso.
Rotulado El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio Proteccion |
- Social No. 5109 de 2005. ]
Vida Util El p_rodt_n;:to debe contar con una vida util minima de 6 meses despues de su |
B fabricacion. -

Registro Sanitario vigente. ‘
CERTIFICACIONES Proveedor/ |Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) o
Maquilador/ Comercializador favorable con condiciones, para sitio de produccion y distribucion, expedido por |
la autoridad sanitaria.

“FECHA ACTUALIZACION DE '
CONTENIDO: . ENERO 2021 —— o
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS J
VERSION | ) DESCRIPCION DE CAMBIOS ]
1 Version Inicial '

1 Ajuste de informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se eliminan los cédigos SIC ya que no se utilizan en Ia Entidad. |
| se adiciona codigo SAP para producto. La clasificacion se cambia de “galleta de helado” a “confiteria’ basado en

2 | Sistema SAP, Se adiciona informacion de donde se extrae requisitos fisicoquimicos y microbiologicos, Se adiciona
o | Requisito Normativo Resolucion 2674 de 2013, Se ajusta informacion de transporte y almacenamiento. B
. CARGO NOMBRE FECHA
~ |7 PD Abastecimiento .
Elaboré | Clase I - Control Ing. A;E:f’::%;"éigwam " o \
| documental & U
__.__._' s e S Bt S e
| Directora - 78 |
Abaslemmlento Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo FA
Subdirector Gral. | o~ oo | A Yis
Reviso Abastecimientos y Corone(ls(alfn;:}cizrll:;safrnesto 2 E L
— Servicios
= “NE 171
| Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas & U E. ZUE
Conlratacmn Rodriguez
) | o - . e )] 3 ]r.-
Aprobo Secretario General | C°O"®! Ju:?nce:gglos Riveras 28 ENE ¢
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PRODUCTO / NOMBRE GALLETA NEGRA TIPO CUCA
, 200001726
Cadigo 200000229
REQUISITOS Clasificacion PANADERIA
GENERALES Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color oscuro que

Descripcién del
Producto

se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato sin conservantes,
de color café oscuro y de contextura blanda

Ingredientes

Harina de Trigo, Miel, Agua, aceite, Levadura, colorantes, bicarbonato,
aditivos permitidos.

Requisitos
Fisicoquimicos

Componentes Valores
Min Max
Proteina (%) en base seca 3,0 -
pH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Humedad (%) - 10,0

Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:

Reguisito n m M c
Recuento bacterias 2erobins mesofibas, UFC/g 3 1000 5000 1
Requisitos B e ka1 a® B
% Microbiolégicos Recuento mohos y levaduras, UFC /g 3 50 500 1
T Recuento Escherichia coli, UFC/g 3 <10 - 0
ERSEPQElgISFIIL%Ss Recuento Baclus cereus, UFC/g 3 10 100 1
i ] Requisitos microbioldgicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2
: Requisitos .
Nutricionales MlaAplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: Debe poseer
Otras una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
caracteristicas |cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El
del producto | producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superficie o0 en su
interior.
Contenido El producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr
ReALiSitos NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
Norcll'nativos 2674 de 2013, Res. Min, Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.
Proteccion Social 333 de 2011.
Paquete con 12 unidades. El producto debe entregarse en canastillas de
Presentacién del | plastico, cajas de cartén u otro embalaje que asegure la presentacion del
: Producto producto y los riesgos de contaminacién cruzada, en excelentes
NTSELE S condiciones de higiene.
EMPAQUE Y
ROTULADO El producto debe ser transportade en furgdon y/o vehiculo cerrado con

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura optima
ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
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En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

Empaque El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
uso, que proteja el mismo de grado alimentario

Rotulado S_e dgbe ind_icar como minimo lo _siguiente informacién: ‘ fa_tbricante.
direccion fabricante, fecha de elaboracion, lote, fecha de vencimiento.

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cuatro (4) dias.

CERTIFICACIONES Proveedor / -

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con

Maqullador! eo' "rcfallndor concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

_~ = Registro sanitario del producto. (Vigente)

- FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: :

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

LTIV AN o E e T

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
1 Version Inicial
T Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
informacién. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. Los Requisitos fisicoquimicos se agregan para
2 galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el
producto asi: “Ef producto debe tener un peso de entre 50 a 80 gr". En Condiciones de transporte y Almacenamiento se
agrega: 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS Y... En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
_ CARGO __ NOMBRE N el g
Profesional de
£ \ Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elaboré Abastecimientos Cardona od ,\J\OD_D [2(}1{)
Clase |
Directora Lj
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo mas 2 /QDZO
Clase Ou- 420
Subdirector General.
Revisé S Coronel (RA) Carlos Ernesto - M
: de Abasteqr!'nenlos y Camacho Diaz O”' r?i le )
Servicios
Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacién Collazos Encinales O{"f ,(_ylﬂﬂ. Zoco
; Coronel Juan Carlos Riveros
Aprohé

Secretario General Pineda C’l/ -/‘/m ‘2{ Z& /
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PRODUCTO / NOMBRE GUAYABA
Cadigo 200001467 1 200002327 / 200001468
REQUISITOS Clasificacion Frutas
GENERALES

Descripcion del
Producto

Geénero: (Psidum Guajaba L.), Variedad: Trujillo, El grado de madurez
debe ser en un color amarillo verdoso en mas del 50 % de la fruta, su
tamario mediano.

Ingredientes No Aplica
_Reqme:.slc_:s No Aplica
Fisicoguimicos
Requisitos .
Microbioldgicos No Aplica
o Unidades de expresion de los
Andlisis P nutrientes por 100 g de parte
comestlble del alimento
Requisitos Humedad (g) 82.8
Nutricionales Energ a (Kcal) 78
B L A T
_CarbohidratosTotales(g) | 151 ___!
REQUISITOS Tabla de composicién Nutricional ICBF 2018 — Guayaba
ESPECIFICOS Tamaifio mediano, frescas v limpias, en estado de maduracion optimo para el
consumo. (Psidum Guajabs). Enteras, con forma y color caracteristicos de la
variedad. Frescas, limpias sin presencia de humedad exterior anormal. Libres de
dafos visibles por insectos, enfermedades, magulladuras, podredumbre o
cualquier otro defecto que impida el consumo. Cascara verde amarillo claro, con
pulpa rosada y peso promeclio entre 100 a 160 gramos y un diametro de mas de
Otras 50mm.
caracteristicas |La tolerancia de calidad debe ser de maximo el 5% de numero o peso de la
del producto | guayaba.
Se admite 10% en peso, de diferencia de tamano, o defectos por unidad de
empaque.
Se admite 20% en peso, de manchas o ataque de insectos por unidad de
empaque.
Se admite 10% en peso, de guayabas con heridas superficiales cicatrizadas por
unidad de empagque.
El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 1263 Calidad Primera y NTC
REQUISITOS NORMATIVOS 5422, Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y Res. 2674 de 2013
- Ministerio de Salud. <
Por Kg de producto.
Presentacion del | SAP 200001467 - Guayaba Kg
EMPAQUE / Producto SAP 200002327 — Guayaba Lb
EMBALAJE Y SAP 200001468 — Guayaba Agria
ROTULADO El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de 15 Kg. de
Empaque y/o | peso bruto maximo. Cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y la Res. 224 / 2007
Embalaje de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, para la entrega del producto se debe tener
en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica.

gﬂdmaw/\)



[ Continua Ficha Técnica de Producto ... GUAYABA |

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de |
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado. ‘

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias contados a |
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | partir de la fecha de entrega. '

CONDICIONES DE TRANSPORTE acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe]
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser |
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los |
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso

Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos y |
aquellas unidades que presenten defectos organoclépticos seran rechazadas. El
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
entrega. El producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracion o
deterioro.

Maquilador/ Comercializador

CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable 0|

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de |
expedicién no superior a un aro. |

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

|

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004.

Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur.

Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u otras
alternativas que garanticen la conservacién de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad,
teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracién o deterioro. Se retira la condicion de
contenido: En canastilla y no debe exceder de 18 Kg. No se permite relleno, se ajusta a 15 Kg como peso maximo. En
condiciones de calidad del producto se aclara de NTC 1263 Calidad Primera a categoria 1. Se adicionan condiciones de
calidad de producto por unidad de empaque de acuerdo a la norma técnica en otras condiciones de producto.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “Frutas’, En condiciones de
transporte y almacenamiento se cambia de la siguiente manera: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.
No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |
cerrado. Se debe cumplir con tados los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar |
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.

Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 |
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas

unidades que presenten defectos organolépticas serdn rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y |
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracion o deterioro. Se |

retira requisito del empaque debe cumplir con la NTC 729 -2 ya que es un requerimiento para pina. |
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacién, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega de 3 dias a 5 dias. Para las
certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con |
requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicién no superior a un afio. |




I Continua Ficha Técnica de Producto ... GUAYABA |

Se retiran del item ingredientes la informacién alli registrada y se ceja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
6 Empaque y Rotulado — item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacién de la
presentacion “por Kg de producto” se adiciona la Res. 2674 de 20’ 3 - Ministerio de Salud
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccidn Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporie de alimentes” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluyen Codigos SAP 200002327 / 200001468, de
7 acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF
2018). Se ajusta presentacion del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Ocl/2021.
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta M F e Ny
Elabordé | ,pastecimientos Clase | Romero ) ( OCT & i
Directara g::;irgel-mmientos Adm. Rose Mary Enciso Melo l@ 7 B f T ‘:.?:_i:ff ]
. Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto Nn=mn MY
Revis6 Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz J ,'7 UCT o
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas — ,,_ ’
Contratacion Rodriguez ? n(‘T W‘?‘?
. A Coronel (RA) Carlos Ernesto 5 ArT O
Aprobé | Secretario General (E) il @7 OCT 2
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PRODUCTO / NOMBRE HABICHUELA
Cadigo 200001470 / 200001471
Clasificacion Verduras
REQUISITOS Género: Phaseolus Vulgaris L, Variedad: Blue lake, Tendergreen, Sure
GENERALES crop, War; Tendercrop, Green pod o French horticultural. Vainas verde

Descripcion del
Producto

intenso, ligeramente brillante, frescas, limpias, tiernas, fragiles, superficie
lisa con ondulaciones de la semilla, crujientes al partirlas con la mano,
debe quebrarse faciimente sin rasgaduras. El fruto es una vaina unida
por un hilo dorsal y ventral, las vainas pueden ser de color verde y de
forma redonda, ovalada, aplanada segun la variedad.

Ingredientes No Aplica
Requisitos .
Fisicoguimicos No Aplica

Requisitos No Aplica

Microbioldgicos

Unid&da_l de axprasion da los

Andlisis Proximal nutrientes por 10O g da parte

REQUIS'TOS comastible del alimento !
ESPECIFICOS Requisitos Humedad (g) 0
Nutricionales Energia (Kcal) 43
Proteina (g) 2,1
Carbohidratos Totales (g) 7,2
Tabla de Composicion Nulricional ICBF 2018 - Habichuela
Otras Las habichuelas no deben tener deterioro en su color, olor y apariencia
BatAElaTEeaE debido a exceso de humedad, no deben tener mgnc_has pegugﬁ_as de
del producto color rojizo o negro causado por hongos, ni ningun indicio de
descomposicion o deterioro, las vainas deben ser de tamaiio uniforme.
NTC 1253, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
REQUISHRS MORIATIVGS 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacién del | SAP 200001470 — Habichuela por Kg
Producto SAP 200001471 — Habichuela pre cortada por Kg
Empaque ylo El producto debe ser empacado en bolsa de polipropileno, con un pe
EMPAQUE / Embalaie maximo de 15 Kg. en canastillas, cumpliendo la NTC 5422 y la Res. 22
EMBALAJEY I 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
ROTULADO El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad
Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida utii minima de cinco (5) dias

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

contados a partir de la fecha de entrega.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... HABICHUELA |

CONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en
el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la |
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
de sobre maduracion o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable |
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior a un afo.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021 ‘

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial.

2

|
Se retira requisito de empaque del producto 2n bolsas de polietileno. 1
|

Ajuste a formato versién 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se cambia contenido de 20 kilos a 15 kilos. Se retiran de
Otras Caracleristicas del Producto "Debe tener humedad natural al tacto, no debe tener fibras o hilos que indiquen que el |
fruto esta muy maduro,”. Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos ya que no corresponden al producto. Se ajusta |
Presentacion del Producto y Empaque. {

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema |
de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “verduras”,

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de |a siguiente manera:

“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni lransportarse con diferentes sustancias. ‘
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el |
capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe enrregar
embalado en materiales de primer uso acordes al lipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos ‘
Deberén entregarse en excelenles condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 |
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas |
unidades que presenten defeclos organolépticas serdn rechazadas. El producto deberéd estar totalmente fresco y |
seleccionado al momento de la entrega. El producto no deberéa presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro” |
Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable |
con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicién no superior a un aiio. I

Se retiran del item ingredientes la informacién alli registrada y se deja No Aplica

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res, 224/ |
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido Ia informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
Empaque y Rotulado — item Empaque.

Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos™.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... HABICHUELA |

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Codigo SAP 200001471 de acuerdo con listado de
6 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 1 ant TN .
Elaboré |  apastecimientos Clase | Romero @ ? ULl &5 i
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo = ner ¥
Clase | : v 2 f li(,o, 2482, 1
— /
: Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto g % A OFFRA
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz g "}-’ f | 124 é
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ‘5 ) UCT ";1 ) l\
Contratacion Rodriguez o AR TR ]
Ty T
, Coronel (RA) Carlos Emesto Qv 00T 20 {
Aprobé Secretario General (E) Camacho Diaz o B | i
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cédigo . . SAP 200001733/ SAP 200000341

Clasificacion S | R Embutidos

Producto carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
- | formado, sometido ‘a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y
Descripcion del | con la adicién de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
Producto un olor y sabor caracteristico de! producto. El producto debe estar libre
: de presencia. de plagas, deolor y color caracteristico de un producto en
descomposicién o contaminacion por deficiencia en su manipulacion.

- = | Producto elaborado:a base de carne de res, proteina de soya, especias,
Ingredientes . | sal; aditivos en las cantidades autcrizadas por las entidades sanitarias y
' demas sustancias de uso permitido.

L Estandar
Parametro - -
% min | % max
Proteina {N x 6,25}, en fraccién de masa 10
Requisitos || Grasa, en fraccion de masa 40
Fisicogquimicos - - || Humedad mas grasa, en fraccidén de masa 90
B e ‘Almiddn, en fraccion de-masa 8
Protéina no camica, en fraccion de masa 6

' Reqms1tos de CompOS[Can y formulacion para productos carnicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Qumta actualizacion). -

s Requisito ‘n m .M c
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFClg 3 100 300 1
Recuento de esporas Gigsndium sulfito reductor, UFC/g 3 100 300 | 1
Deteccién de Salmonelfia spp, 125 g 3 |Ausencia) - —
o . | Recuento de Escherichia col, ig 3 100 1400 1
Requisitos ' [Endonde: '
‘Microbiologicos | n = pimero de muestras que se van a examinar

= Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
= Indice maximo permisiblé para identificar nive! aceptable de calidad
¢ = niimero de muastras permitidas con resultados entre my b,

Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados precocidos congelados o
’ no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacién actualizacién),

Regt._usuos ) . NA
Nutricionales

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
" Oftras | de uso permitido-segun fa NTC 1325 (Ultima actualizacion), los productos

caracteristicas. | €@rnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores

del producto

Plone 0.5 mg/Kg mayinme

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 333 de 2011, Resolucion 2674 de
12013, El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacion y




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

|

1 demas normas \ngentes que le aplique. - e |

SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo de 100 gr

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

Producto Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades dé producto.
Empadue vio El producto debe venir empacado al vacio. El empaque ' debe ser una
Epml:?alajg pelicula de .alta -barrera termoformable que -le provea al -producto

conservacion.y.aislamiento frente a los contaminantes. .

| El rotuiado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumphr con la. Resoluc:on
del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005,y debe- garantlzarse
gue por la accién de la humedad el mismo no se borrara del empaque,
evitando la. perdlda de trazabilidad en el producto. La informacion
summlstrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion.

Producto:R‘ef;ige'rado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minif'ndi‘sojc‘l’iaé;

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En-lugar fresco; sécoy 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 con todos’ los requisitos referenciados en el capltulo VIl de la
Resolucién:2674 de 2113,

EI proveedor debera acredltar

»  Concepto’ samtano de planta procesadora exped:da por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un.afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
"de’ los comercializadores se debe presentar Concepto sanltano del
smo de almacenamlento

) Concepto ‘sanitario de vehiculos de transporte expedldo por- la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior: a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

+ Registro sanitario del producto. (Vigente)

e No es de caracter obligatorio; si lo tiene. puede presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacién de productos - carnicos cocidos) yfo- BPM
(A[cance Fabrlcacmn de productos carnicos cocidos).

it MAYODE 2023

VERS!ON" S DESCRIPC[ON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021.
2 Ajuste a formato version 3

Se retira requerimiento de HACCP ¥ se a;usta a mscnpcnon y autorizacién sanitaria ante e! INVIMA de Ios estab[ecummntos"
. acondlcmnadores (Decreto 1282 de 2016) T e : et
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Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00.

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

Los requisitos fisicoquimicos $e cambian asi;

Componentes Valor Parimetro® - Esﬁ"f:r i
Protefna (N x 6,25) en fraccién de masa 10 % min - . _ omin | % max
oz o ~ Proteina (N x 6,25), en fraccidn de masa 10
Grasa, en fraccién de masa . 28 % max s e m
dad ma fraccion de masa 90 % max (O59. 81 TOECOn LY TR
Hume _a mas gr_a?a’ en °° i Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
Almidan en fraccion de masa 10% max Almican, en fraccion de masa 8
4 Proteina no carnica, en fraccion de masa 6 % maéx a LProteina no camica, en fraccion e masa 6

Se adicionan requisitos microbiolégicos basado en la informacion NTC 1325 (Gltima actualizacion)

En requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, se incluye informacidn 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 informacién en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segln la NTC 1325 (Uitima actualizacion), los productes carnices no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a;

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La infoermacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia 0 no de alérgenos
£n suU composicion”. Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

5 Se adiciona cédigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido y presentacion se modifica dando un rango al

gramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.

Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Versidn 01, se retira informacién de contenido por nuevo formato y se adiciona a
presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr, ademas se adiciona infermacion del codigo 200000341.

En requisitos microbiolégicos Se actualiza la tabla No 7'requisitos microbioldgicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actuzalizacion.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que |a informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) "Requisitos de composicion y formulacién para productos carnicos procesados crudos frescos. En Requisitos

Normativos se incluye Resolucidn 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011,

En presentacion del producto se retira el texto "SAP 200001733 El preducto debe tener un peso minimo entre 75 y 100 gr’ y
7 se deja el gramaje establecido 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 carnicos comestibles.

Se ajustan las Cerlificaciones Proveedor / Maquiladorf 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) yfo BPM (Alcance: Fabricacion de
praductos carnicos cocidos).

\

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
10 MAY 2023

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez
~

.

-~
Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela 10 MAY 2[]&% Jf,ufd?( ) _Q__
A

Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez

Profesional de Defensa

- P Ing Alim. Gisella Paola '
Subdireccion General : = 1 0 MAY 2023
De Operacién Logistica Garcia Avendafio

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion & Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
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Directora ¢

Abastecimientos Clase |

(E)
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS 1

Codigo: PA-FO-75 |

Version No. 00 Pagina1de?2 |

Fecha:

12 H 07 “ 2018 |

REQUISITOS
ESPECIFICOS Requisitos n m X c |
nicrosgamsmos mesofins 5 10000 | 100009 x|
Requisitos - =t J |
Microbiologicos - -
Det 59 v [l 0
Deteccion de Listena menociiogenes /25 g - i - s
Requisitos microbiologicos para los helados - NTC 1239
Requisitos No aplica
__Nutricionales P
E! producto no podra tener indicios de haber sido descongelado y nuevamente
Otras caracteristicas | congelado, el helado debera contar con una textura suave, sin presencia de
del producto cristales de hielo, particulas extraiias o cualquier tipo de contaminante.
- El helado podré venir en diferentes sabores. - .
Contenido El producto debe tener un peso minimo de 45 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir con la NTC 1239, la Resolucion Ministerio de Salud
) Normativos | No.1804 de 1989. Resolucion 2674 de 2013, -
EMPAQUE Y | Presentacion del | El producto debe ser embalado en caja de carton co;ugado con 20 unidades
| Producto del producto.

' ROTULADO

PRODUCTO / NOMBRE HELADO EN VASO
- Codigo 200000361/200001736 |
Clasificacion Helado -
Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una
REQUISITOS emulsion de grasas y proteinas, con adicion de otros ingredientes y aditivos
GENERALES permitidos o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azucares y otros

Descripcion del
Producto

ingredientes y aditivos permitidos sometidos a congelamiento con batido o sin
el, en condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado
congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento, transporte y
consumo final.

Ingredientes

El helado de acuerdo a su clasificacion podra tener como ingredientes: Agua
potable, aztcar, leche en polvo, emulsificantes, estabilizantes y saborizantes.
La Galleta debe ser de harina de trigo fortificada con adicion de niacina, azucar,
grasa vegelal, leche en polvo, aditivos autorizados por la legislacion nacional
vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los Requisﬂgé T:isicoquimicos indicados:

Parametro Valor

Grasa Total (%) (m/m) 10 mimimo
Grasa Lactea (%) (m/m) 10 minimo
Sdlidos Totales (%) (m/m) 36 minimo
Proteina Lactea (%) (m/m) (Nx6 38) 3.0 mimmo
Ensayo Fosfatasa Alcalina Negativo

Peso/volumen (g/l) 475 minimo
*Sélidos de Yema de Huevo (%) (m/m) 1.4 minimo

*5i declara Huevo

Requisitos fisicoquimicos para los helados — NTC 1239

El producto debe cumplir los Requisitos Microbiolégicos indicados:

[_- Condiciones de

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del cal'or_y__ei'_ﬁeﬁa_'NbEb_e__f{x/r

-

1
/
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 Transporte vy
Almacenamiento

almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico sanitario |
FAVORABLE o favorable con condiciones, expedido por el ente territorial de |
salud. Este debe tener unidad de enfriamiento y equipo de medicion de
temperatura. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el |
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. Al momento de entrega del |
producto, debe tener una temperatura de almacenamiento y transporte de |
maximo -18°C.

Empaque

45 gr o empaque biodegradable, El envase debera estar provisto de tapa vy
debera entregarse con el producto su respectiva cuchara de plastico de primer

Rotulado

Vida Util

uso.
El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del Ministerio Proteccion
Social No. 5109 de 2005. '

El producto debe contar con una vida util minima de 5 meses despues de su |
fabricacion. El producto se recibe en bodega con maximo 1 meses después de
su fecha de fabricacion. ]

CERTIFICACIONES Proveed

or/

Magquilador/ Comercializador

Registro Sanitario vigente.

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) o
favorable con condiciones, para sitio de produccion y distribucion, expedido por |
la autoridad sanitaria.

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO:

ENERO 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

—_—

~ VERSION - DESCRIPCION DE CAMBIOS B |
1 [Versenlnical il |
Ajuste de informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se eliminan los cédigos SIC ya que no se utilizan en la Entidad,
se adiciona codigo SAP para producto. La clasificacion se adiciona como “helado” basado en Sistema SAP, Se cambia
2 descripcion del producto basado en NTC 1239, Se adiciona informacién de donde se extrae requisitos fisicoguimicos vy |

microbiologicos,

Se adiciona en Requisitos normativos la Resolucion 2674 de 2013, Se ajusta informacion de
| transporte y almacenamiento. Se agrega solicitud Registro Sanitario Vigente.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
PD Abastecimiento ; Lo - i)
. Ing. Alimentos Ines Miryam W= d’_uij
Elaboré Clase | - Control S e 7 8 ENE
~documental B
Directora ; 208 ENE Vs
Abastecimienta Clase| | Adm- Rose Mary Enciso Melo O LENiz eMeld
Subdirector Gral | - - A
Reviso Abastecimiantos y Coronel (RA) Carlos Emesto 2 8 ENF
| Serviei Camacho Diaz
[ SEMEIeS = e 4;‘1 SEES
I Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas 2 ['J El\i'-_ AR FA
‘ Contratacion Rodriguez
| ) - ) ) H ~ — . %
. Coronel Juan Carlos Riveros : CNE A
Aprobo | Secretario General Pineda 2 8 ENE Zuizl

~
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PRODUCTO / NOMBRE HUEVO
Codigo SAP 200002472 / SAP 200002473 / SAP 200002474 / SAP 200002475 /
g SAP 200002476 / SAP 200002477 / SAP 200001737
REQUISITOS Clasificacion Huevos
GENERALES

Descripcion del
Producto

Cuerpo ovoide, proveniente de la ovoposicion de la gallina (Gallus
gallus), constituida por la cascara, membranas, camara de aire, clara,
chalazas, yema y germen.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir el siguiente parametro:

Parametro m 1
Salmonella Spp. | Ausencia/25g |
Parametros microbiologicos resolucion 1407 de 2022 item 10. Huevoy
productos a base de huevo procesados.

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los huevos frescos de gallina no deben ser sometidos a ningin proceso
de conservacion y estar libres de contaminacion, de la misma forma los
huevos no deben presentar en su cascara residuos de sangre,
excremento de aves, restos de huevo, ni ningun otro compuesto diferente
a la definicion de huevo. Los huevos no deberan estar quebrados ni
pegados al carton que los soporta. Alergeno natural. |

|-

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 - Expedida—\
por el ICA, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022,
Resolucion 2674 de 2013 — Expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacién del
Producto

SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min. 80 gr)
SAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67 a 79.9 gr)
SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr)
SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr)
SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr)
SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 gr)
SAP 200001737 Huevo

Empaque y/o
Embalaje

Los huevos se empacaran en bandejas o cubetas de carton por 30
unidades. con un color uniforme, son fabricadas con material reciclable
mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar
manchas, deben estar libres de dafios en los alvéolos, asi como las
pestafias deben ser uniformes y bien definidas. Estas deben ser de
primer uso y no deben presentar residuos de sangre, excremento de
aves, restos de huevo, ni ningtin otro compuesto diferente a la definicion
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'HUEVO |

de huevo. Depende de la solicitud del producto puede darse a granel o

| empacado.

De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucidn 3651 de 2014 |

expedida por el ICA, determina que El huevo empacado debe cumplir |

con los siguientes requisitos:

o Nombre del Alimento

¢ Numero de unidades

e Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza la
clasificaciéon

Retyipde e Fecha de Vencimiento
e lLos huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar
entero.

Adicionalmente debera identificar el numero de Lote de seleccion del |
producto con el fin de cumplir con el requisito de trazabilidad como

materia prima de los procesos productivos de la ALFM.
L - Los huevos no deberan estar expuestos a procesos de conservacion |
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptara al momento de la

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esta labor no

deben transportar sustancias peligrosas, o productos que transmitan

olores, o que puedan ocasionar contaminacion cruzada (Resolucion 3651

de 2014). EI vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta de

Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable o Favorable con condiciones para el transporte de alimentos. |
Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un

ano.

|

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

 Certificacion de granja avicola biosegura de postura y levante Por
parte de la granja.

e Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de
almacenamiento o bodega con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, con fecha de expedicion no superior a un ao.

FECHA ACTUALIZACION:

Septiembre 2023

‘ CONTROL DE CAMBIOS

—

Se actualiza tamao del huevo de acuerdo a la segunda actualizacién de la NTC 1240.

; DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Se actualiza analisis microbiologicos y otras caracteristicas del producto.

| Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se reliran 1os codigos SIC del documento debido a que ya no son |

| utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema de
informacion. Se cambia clasificacion basado en Sistema SAP se cambia de “Derivados” a “Huevos"

| Se actualizo descripcion del Producto, de acuerdo a NTC 1240 1988 asi:

| "Cuerpo ovoide. proveniente de la ovoposicion de la gallina (Gallus gallus). constituida por la cascara. membranas. camara

VERSION
1 [ Version Inicial
2
3
4 de aire, clara, chalazas. yema y germen.”

Se agregaron requisitos microbiologicos asi:
El producto debe cumplir el siguiente parametro.

Segun la Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA. en su articulo 13,

Producrb_ |

Salmonella / 25g
Huevo |

Ausencia
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"HUEVO |

|
|

Se actualizo informacién de Otras Caracteristicas de Producto asi:

‘Los huevos frescos de gallina tipo "AA", no deben ser sometidos a ningtin proceso de conservacion y estar libres de
contaminacion, de la misma forma los huevos no deben presentar en su cascara residuos de sangre, excremento de aves.
restos de huevo. ni ningun otro compuesto diferente a la definicién de huevo. Los huevos no deberan estar quebrados ni
pegados al carton que los soporta, Alérgeno natural.”

Se actualizaron Requisitos Normativos asi:

“NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 - Expedida por el ICA, Resolucion 2674 de 2013 - Expedida por
el Ministerio de Salud y Proteccion Social”

Se actualizaron Condiciones de transporte y almacenamiento asi, basado en la Resolucion 3651 de 2014

entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el
transporte de alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano."

Se actualizo el Empaque asi:

“Los huevos se empacaran en bandejas de carton con un color uniforme, son fabricadas con matenal reciclable mediante
proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar libres de darios en los alvéolos, asi como las
pestaiias deben ser uniformes y bien definidas. Estas deben ser de primer uso y no deben presentar residuos de sangre.
excremento de aves, restos de huevo, ni ningtn otro compuesto diferente a la definicion de huevo. Depende de la solicitud
del producto puede darse a granel o empacado.”

Se actualizo el Rotulado asi:

“De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucion 3651 de 2014 expedida por el ICA. determiina que:

El huevo empacado debe cumplir con los siguientes requisitos:

. Nombre del Alimento

. Ntimero de unidades

. Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza la clasificacion
| * Fecha de Vencimiento

¢ Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar entero.

| Adicionalmente deberd identificar el nimerao de Lote de seleccion del producto con el fin de cumplir con el requisito de
trazabilidad como materia prima de los procesos productivos de la ALFM.

Los huevos no deberan estar expuestos a procesos de conservacion.”

Se actualizo la Vida util asi:

“Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptara al momento de la entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.”

Se actualizo CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi:

Certificacion de granja avicola biosegura de postura y levante. Por parte de la granja.

Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de almacenamiento o bodega con concepto Favorable o
Favorable con requerimientos. con fecha de expedicidn no superior a un ario.

“Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esta labor no deben transportar sustancias peligrosas. o productos |
que transmitan olores. o que puedan ocasionar contaminacion cruzada (Resolucion 3651 de 2014). El vehiculo que realice la |

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se retiran Codigos SAP 200000370, 200000371 y 500000215, |

5 se incluye codigo SAP Actualizado y se ajusta nombre del producto como aparece en SAP. Se ajusta y complementa la |
. presentacion del producto. Cambios realizados por JPMR Abr— 2021, |
Se incluyen codigos SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min. 80 gr). SAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67 a 79.9 gr). SAP |
200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr), SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr). SAP 200002476 Huevo Tipo B (46
6 a 52.9 gr), SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 gr) por solicitud de la Regional Llanos y previa validacion de SGOL. Se
retira del item otras caracteristicas del producto la frase “tipo AA" ya que aplicaria para todos los tipos de huevo. Cambios
B realizados por JPMR Noviembre/2021
Se actualiza requisitos microbiologicos de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022 y se elimina estos basados en la resolucion
3651 de 2014 expedida por el ICA
Produclo Safmoneﬂa / 259 Pardmetro
Salmanella Spp.
Huevo Ausencia ey |
| 4
| En requisitos normativos se adiciona la 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005.
L S
CARGO NOMBRE FECHA .« IRMA
Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery Alexandr?'i !
i Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas
" ional de Defens.
| Profesional de Defensa Ing Alim. Gisella Paola Ga |%
| Revisé Subdireccion General De A
s i vendano
[ Operacion Logistica
| ita i ..
. Comite _ Profesional de Defensa Ing. Ind Fabian Ernesto- 3)
| Asesor Oficina Asesora de Planeacion p R
S P ongota Castro (-
| de e Innovacion Institucional
Fichas . 2L ; ;
e Teniente Norm
Téenlcas Directora Abastecimientos a Silvana

Clase |

Montanchez Montenegf@ 1\
L
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JAMON

SAP 200001562SAP 200001476 / SAP 200001873
SAP 200000760 / SAP 200001664

Clasificacion

o | Embutidos

P

Descripcion del

Producto.

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

elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
sustancias de -uso permitido. Se exciuyen los sistemas cdrnicos

'homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la

especie animal empleada. SOmetido a tratamiento térmico, ahumado.

Inb_redi’é_ntes .

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

| demas sustancias de uso permitido por la legislacion sanitaria a nivel

nacional. |

1 Requisitos de composncuon y formulacion para jamones cocidos y

fiambres. Estandar:

Componentes Valor
Proteina (N x 6,25} en fraccién de masa .10 % min. -
. Requisitos ! Grasa, en fraccion de masa 10 % méx
Fisicoquimicos Humedad , en fraccién de masa 90 % max
~ Almiddn, en fraccién de masa - - 7 % max
Proteina no cédrnica, en fraccion de masa 6 % max
Requisitos de composicidn y formulacion para jamones cocidos y flambres. Jamén cocido
estandar- Tabla 4 = NTC.1325 (Quinta actualizacién). :
, Requisite n m M - c
", Recuento de agrobios mesdliles, UFCig 3 - 100 000 1
. :| Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylccoccus auravs coagulasa positiva, UFClg 3 <100 - -
Recuenio de esporas Ciostidium suite recuctor, UFCIy 3 <10 100 1
. Deleccibn de Salmonelfa, 125 0 3 Ausencia - -
Req uvisitos Daleccion de Lisfena Monocylogenes, 125 g 3 Ausencia -
MiC[’ObiO|ég iCOS Recuenlo de Escherichia Colilg 3 <10 -
en donde
n: = nimere de mueslras gua Se van a examinar
m = indice miximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
c = nlimero de muesiras permitidas con resuliados enfie my M,
Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5| - NTC

Requisitos
Nutricionales

| 1325 (Quinta actualizacién).

No Aplica

Otras
caracteristicas-
del producto

Jamon gue se ha sometldo una coccion por medio del humo desprendldo
de la quema-de maderas de poco contenido de resinas. Los adItIVOS
utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir con todos los
requisitos  relacionados en el decreto 2106 de 1983 vy sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo estab[ecido1 en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
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'Decreto. 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolumon 2690 de
12015, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y. Resolucion
2674 .de-2013:El producto debe cumplir. con la NTC 1325 Quunta

Actuallzacmn y demés hormas vigentes que le apllque

Presentacion c.iell
Producto

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

SAP 200000760 ! SAP 200001664 El producto debe tener un peso
minimo de 500 gr..

Empaqué yl_é
Embalaje |

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

-als]amlento frente a los contaminantes. El cU'mpllm[ento de los materiales

la' Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 yfo Resolucmn 8341 .
de.2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

El . producto -debe estar rotulado segun la Resolumon Ministerio
Protecc:on .Sogial 5109/2005. El rotulado debe Venir en la funda artificial
no: comestlbles impreso, sin etiqueta. La informacion suministrada en el
empacue-debe tamblen declarar Ia ex1sten0|a 0 no de alergenos en su
composmlon h

Debe ser, |mpreso no. adhesivo con tinta .negra de facil lectura y de
tamafio propormonal al tamario del producto; segun Resolucion 5109 de

_ 2005, Resolucion. 810 de 2021. La informacidn suministrada en el

empaque debe tamblen declarar la existencia o no de alérgenos en su

composxcnon L

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

El producto debe ser fransportado en furgdn dotado con unidad de

enfriamiento y. equos de medicién de temperatura.

| El persona] debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
1 En lugar fresco ‘'seco y ventilade, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse -ni- transportarse con diferentes. sustancias. - Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud Se debe

| cumplir con’ todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de ja
; Resolumon 2674 de 2013.

| El proveedqr deberé acreditar:

' Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénté.-(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 expedicion no superior 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:: Fabnc_acnon de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:




H Continua Ficha Técnica de Producto

JAMON |

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial.
2 Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamdn x 500 gramos.
2 Se gjusta al formato PA-FO-75 Versién 01.

Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicion y formulacion para jamones
cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la version de la NTC 1325,
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucidn 510¢ de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de

3 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn yio veh1culo cerrado por n
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de [os comercializadc
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el texto asit No es de carcter obligator
tiene puede presentar: HACCFP {Alcance: Fabricacidn de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricac
productos carnicos cocidos).

o estar
res se
0; si 1o
ion de

P e PR Y

(E) Rodriguez

RG! ‘NOMB A
1
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023 !
Profesional de Defensa | Ing Alim. Ingrid Marcela Alfonso £7 . |
Abastecimientos Clase | Rodriguez 10 MAY 202 (u?«“ o A bl Q
Profesional de Defensa . . . k/
Subdireccion General De | "9 Alim- Gisella Pacla Garcia | 4 g Ay 2023 @]
Operacion Logistica —
Profesional de Defensa \
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Emesto
Planeacién e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
Institucional
Directora .
Abastecimientos Clase | | AdM-Emp. Luz Stella Beltran 10 MAY 2023 7

Secretario General (E) Coronel (RA) Ricardo Augusto 1 oM AY 2023
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. Coronel Carlos Augusto :
Director General Morales Herandez 10 MAY 2023
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Codigo: PA-FO-75

_ ¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
[\ BaENes Lol TIea ALIMENTOS ;
r Fecha: | 26 03 2021
| S =
PRODUCTO / NOMBRE LECHE SABORIZADA
Coadigo 200001633
Clasificacién LACTEOS
Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 °C
a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe
la destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,
REQUISITOS seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y
GENERALES enyasado aseptico en reqlplentes estériles con ba.rreras ala qu. y al
Descripcion del 0><|gen0'_cerrados hermeéticamente, para su postenorIalmgcenamlento!
Producto con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura
ambiente. Debe estar libre de adulterantes, conservantes, metales
pesados o cualquier otro tipo de material o sustancia extrafia. Estar
exenta de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal
diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en la Res. Min
salud 2310/86 o aquella que la derogue.
Ingredientes Leche Entera, Azucar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados
en las cantidades permitidas por la legislacion correspondiente
El producto debe cumplir los siguientes requisitos Fisicoquimicos:
Car.'l.ctcristlc;l I _Enl.em
|
Min. i Max,
B 6.5 | 6.8
Requisitos s
Fisicoquimicos | Leche savonzada 24 1
| Leche achocolatada | 23
NTC 1419 — Requisitos Fisicoquimicos de la leche liquida saborizada
Tagla 5. Limites manmos ce contaminantes
REQUISITOS [ Contmmante | Limuemaxmo.myrg |
ESPECIFICOS L |
\Remocemern | 00
El producto debe cumplir los siguientes requisitos microbiolégicos:
Tabla 2 Requisito microbiologico para 1a leche UAT (UHT) ultra alta temperatura larga vida
Requisitos ) o
Microbiologicos ' Requisito w | om | oM | m
.qf‘ii!i."\'f ge misroarganismes mesolios =\. ! 1 ) ‘ |
Requisitos .
Nutricionales Ne Aplica
Otras
caracteristicas No Aplica
del producto




3 Contmua chh.a Tecn:f_ur_b'; Producto LECHE SABORIZKbA_J

Res. Min. Proteccion Social 5109 / 2005 y Res. Min. Proteccion Social
REQUISITOS NORMATIVOS 333 de 2011, Decreto 616 de 2006. NTC 1419 ultima Actualizacion y
Resolucion 2674 de 2013. B

Presentacion del El producto debe tener un contenido neto de 200 ml.
Producto
El producto debe envasarse en recipientes no retornables de material
aprobado, que garanticen con la impermeabilidad a los gases e
impenetrabilidad de la luz y perfectamente sellado sin fugas en su
empaque. Es necesario que cumpla con los siguientes requisitos:
EMPAQUE / E /
EMBALAJE Y r‘gpa;lule_y 0 Tabla 4, Requisitos de los envases para leche UAT (UHT) ultra alta temperatura larga vida
ROTULADO T
Permeabilidad del oxigeno a Transmision de la luz
lemperalur_a ambiente %% MAax.
cm® tm* rdiatm a00nm| as60nm
= 200 - 2 = H
. Rotilade El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Proteccion 800|a||
5109/2005 y la Res. Min. Proteccion Social 333 de 2011. ,

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

Debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado, en lugar fresco,
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con sustancias peligrosas u otro tipo de alimento que
genere riesgo de contaminacién cruzada. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de
2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicidn superior a un ano.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Registro sanitario (Vigente).
CERTIFICACIONES Proveedor/ |Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

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

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 g
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version In_|;|-al -

[ | Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP actualizado.
,-Se retira la informacion contenida en el item Otras Caracteristicas del Producto y se incluyen en los Requisitos
| Microbiolégicos, se incluye en los requisitos fisicoquimicos el limite maximo de contaminantes segun referencia NTC y
| Se adiciona a los Requisitos Normativos la Resolucion 2674 de 2013.
2 | Se incluye en el Empaque y/o Embalaje “perfectamente selfado sin fugas en su empaque” y se incluye en el rotulado |
| “Res. Min Proteccion Social 333 de 2011",
Se complementan las Condiciones de Transporte y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021.
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LECHE SABORIZADA |

Abastecimientos y Servicios

Camacho Diaz

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Elabors | FiddortdeDutores | g aim oo eaiiationa | 3 ) ABR 2021
Direotore g:}aassg?cimienlos Adm. Rose Mary Enciso Melo U 3 ‘1. ‘\\{ Ay
Revisé Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto U 3 MI!}‘Y ZUZ'\ MW;)
I,—‘r”"'

Subdirector General. de
Contratacion

MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
Rodriguez

03 MAY Uil

Floet

Aprobo

Secretario General (E)

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

03 MAY 2021

W/ azﬁ
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PRODUCTO / NOMBRE LECHUGA
| Cadigo 200000413 / 200001564 |
REQUISITOS | Clasificacion Verdura |
GENERALES

Descripcion del
Producto

' Hojas ligeramente abollonadas, onduladas, de bordes

rizados, consistentes y
crujientes. Forma un cogollo voluminoso, redondo y denso. Lechuga de la

Categoria |.

Ingredientes No Aplica
o ol No Aplica
Fisicoguimicos ) o o
REQUISITOS Mii’igrt;lsétoiios No Aplica
ESPECIFICOS 29 — e —
Requisitos No aplica
. Nutricionales -
Otras Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal exterior, no debe

caracteristicas
del producto

presentar indicios de deshidratacion, libre de plagas, aspecto producto recién
cosechado.

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1064, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007
de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

; Presentacion del

Por Kg de producto

1
|
|

Producto - |
El producto debe ir empacado en bolsa de polipropileno, de 5 Kilos cada una, la
EMPAQUE / Empaque y/o | bolsa debe ser de primer uso, El producto debe ser empacado entregado en
EMBALAJE Y Embalaje canastilla, cumpliendo la Norma Técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min,
ROTULADO B Agricultura y Desarrollo Rurall.
El rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y de ba}a
Rotulado temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del proveedor, fecha de
- empagque, lote del producto v peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere cor una vida atil minima de Cinco (5) dias contados a

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

partir de la fecha de entrega

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda "“TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria orginal del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afno. Dando cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea nzgociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones se |
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verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolepticas seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no
debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.

El f)?ové =dor debera acreditar:

CERTIFICACIONES Proveedor/ | Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
Maquilador/ Comercializador o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con

fecha de expedicion no superior a un ano.

—
i FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

1

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

| con requernmientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un afo

| Ajuste a formato version 3

‘Acta de wsua sanitaria (IVC) con Conceptc Tec:mco Vigente: FAVORABLE (FV. FVC) para smo de acoplo y distribucion el
cual debera ser expedido por la autondad sanitaria. * Se realizo cambio en la vida util solicitada de 3 dias a 5 dias

"Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no |

es uliizado en la entidad. En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la informacion basado en los
requenmientos actuales de la Entidad.
Para las certificaciones se solicita: Cenrtificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable

| Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224/ '

2007 de Min_ Agricultura y Desarrollo Rural

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada y se deja No Aplica.

Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presertacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion ‘por Kg de producto’, en el item empaque se adicional la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccién Sanitaria original del

_| Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos y "Leyenda de Transporte de Alimentos

| JPMR Aqo/2021

Ajuste al formato PA- FO-75 V01, Se actualiza Nombre del Producto de acuerdo a lo indicado en el Sistema SAP, Se incluye
codigo SAP 200001564 (Lechuga) aplicado a comedores de acuerdo con lo establecido por SGOL. Cambios realizados por

S 4 .
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Elaboro

Reviso

Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta ) _ ‘
Abastecimientos Claset Romero Z J A"} 021 N

7 R AR
Drrectora é:;isﬁﬂmmmos Adm. Rosz Mary Enciso Melo é “s AGU () ! |

. e | L R

Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto 2 ! AN
Abas{ecnmenlos y Servicios Camacho Diaz & fhi") ;:L. 4

Subdlreclor General de | MSc Adm. Emp. Héctor Vargas 3 4 '\‘”,’“ ")[’] )7 (
Contratos Rodriguez o |

) I - —

[

Aprohé |

Secretario General | Coronel Juan Carlos Riveros Pineda %’ :.'_9 I"GF‘I N2 [ {;7/—’{/ =




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cadigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 3
Ao onben ALIMENTOS
PRI L ITA N Fecha: 26 03 2021
PRODUCTO / NOMEBRE LIMON COMUN
Cadigo 200001478 / 200002328
REQUISITOS Clasificacion Frutas
GENERALES

Descripcion del
Producto

Geénero: (Citrus), Variedad: Citrus Aurantifolia Swingle, Limdn de la variedad
especia para consumo fresco. Fruto de forma ovoide o eliptico. Piel delgada lisa
o rugosa. Pulpa abundante, generalmente acida.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes No aplica
Requisitos .
35 ; No Aplica
Fisicoguimicos e
Requisitos "
. N . No Aplica
Microbiologicos P _
Unidades de expresion de los
Andlisl; Proximal nutrientes por 100 g de parte
Ible del alimento
Requisitos __Humedadfg) | 8.7
Nutricionales _ Eneria(Keal) 44
Proteina (g) 0.3
Carbohidratos Totales (g) 9.3
Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Limdn
Limones enteros, firmes, consistentes al tacto con la forma y color
caracteristicos de la variedad. Homogéneos en variedad y tamafio, libres
de cualquier olor, sabor, humedad o material extrafio, libres de dafios,
Otras enfermedades, magulladuras, cortes, cicatrices, insectos o cualquier
caracteristicas | dafio ocasionado por éstcs. Deben estar frescos, limpios v sin indicios de

del producto

humedad exterior. Debe tener el pedunculo cortado de raiz. Cada unidad
de producto debe tener un peso minimo de 60 g.

El producto debe tener un color verde intenso brillante, de consistencia
firme.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con el Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y
Desarrollo Rural, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

Por Kg de producto
SAP 200001478 — Lim6n Comun Kg

Producto | AP 200002328 — Limén Comun Lb
El producto debe ser entregado en canastilla de alta densidad, con un
Empagque ylo peso neto méxim_o dg 20 Kg. cumpliendo la norma técnipa NTC_) 5422 E:
Embalaje su ultima actualizacion y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura
Desarrollo Rural, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el
numeral 4.1.3 de |a norma técnica.
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del

proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento

de ser empacado.

7
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VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida dtil minima de seis (6) dias|
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en |
el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medioiI

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen Ia!
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
condiciones de: calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran|
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas\
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy |
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran |
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtn |nd|0|o l
de sobre maduracién o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
Maquilador/ Comercializador

o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior a un afio.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO :

1

Version Inicial.

2

Se retira requisito de empaque del producto en bolsas de polietileno. '

Se incluye requisito especifico de productos de regional Sur o Fronteras.

Se ajusta a formato version 3, Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de cartén, sacos de
polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacién de los productos. Deberdn entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticas seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracién o deterioro. De las
condiciones de empaque se retira para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la NTC 5422

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este sistema |
de informacian. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “Frutas”

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o lerrestre, esle se debe entregar |
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporie, que garanticen la conservacion de 10s productos. |
Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenla que los mismos serdn consumidos en los 15 |
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas

unidades que presenten defeclos organolépticas - serdn rechazadas. El producto deberd estar totaimente fresco y |
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seleccionado al momento de fa entrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracién o delerioro”,
La vida util se extiende de tres dias a cinco dias.

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para sitio
de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un aiio.

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se ceja No Aplica

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item

6 Empaque y Rotulado — item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original del
o Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporle de alimentos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP 200002328 de acuerdo con listado de
7 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del producto por cddigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.
CARGO NOMBRE FECHA —1 FfRMA
: Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta ¥ Q0T WF9
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero @ ? LUAVE fm-k
Directora Abastecimientos ; , A PR '
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo i Ef"u ‘,:"‘L: g
3 " -
P Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz @ MM
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ; T’
Contratacion Rodriguez @ ? ULl m 1 W /
)\ /
Aprob6 Secretario General (E) Coronel (RA) Carlos Ernesto [.'_‘i 9 1CT Q.iln: i W{;&U&

Camacho Diaz

-
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2018 |

Fecha: 12 07 |

PRODUCTO / NOMBRE LULO DE CASTILLA
o Codigo 200000431 / 200001479 ]
' REQUISITOS Clasificacion FRUVER
GENERALES Género: (Pyrus), Variedad: Pyrus communis., Con un grado de maduracién de

Descripcion del

COLOR 3. Fruto anaranjado con visos verdes hacia el centro del fruto, son

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Producto bayas globosas, de 4 a 8 cm. de diametro. '
Ingredientes No Aplica o o
i Requisitos No Aplica
isicoquimicos S
Requisitos i |
Microbiolégicos ezl S __i
Requisitos No Aplica "

Nutricionales

Otras caracteristicas
del producto

El producto LULO DE CASTILLA debera ser de acuerdo a la NTC 5093- |
Calidad EXTRA, Calibre 35, diametro entre 51 y 55 mm, con un peso por |
unidad de 77g. Debe ser de una misma variedad y tamario uniforme. Debe esta |
entero con la forma y el color tipico de la variedad, no tener ataque por
insectos, el lulo debe estar maduro, sano, libres de deterioro o cualquier dafio
que impida el consumo Debe estar fresco, limpio y sin humedad exterior y tener
el pendulo cortado de raiz. Cascara consistente al tacto.

Contenido No Aplica
Reulsitss El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 5093 y NTC 5422, Res.
Nor?‘nali\.-'os 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y

Desarrollo Rural

[ EMPAQUEY
ROTULADO

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar
Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afo. Dando cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos
y aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas.
El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de Ia
entrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o
deterioro.

El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximo de 15

Empaque Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422, NTC 5093 y Res. 224 / 2007 de
Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Rotitlade El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de

baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote
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de producto y peso neto al momento de ser empacado.

Vida Util

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias contados a |
partir de la fecha de entrega. |
Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de‘
expedicion no superior a un afo

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS
_‘i__ [ Version Inicial -
2 | Ajuste aformato version 2._GP: 1000:2004 1
3 Se incluye requisito especifico para el producto negeciado para la Regional Sur o Fronteras. Se indica que el producto |

| debe ser Calibre 35 , diametro entre 51 y 55 mm, con un peso por unidad de 77g. De acuerdo a NTC 5093 del lulo de
| castilla_ Se indican grados de maduracion generales y para el producto de la Regional Sur.

| Se ajusta a formato version 3, Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur
| debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas |
de carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan |
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias |
4 siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los preductos y aquellas
unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de
sobre maduracion o deterioro. El producto debera tener un grado de maduracion COLOR 2. Fruto Verde Oscuro con
lagunas tonalidades anaranjadas. Se adiciona en Otras caracteristicas de producto: maduros, sanos, libres de deterioro |
o cualquier dafo que impida el consumo. Se retira de la condicion de empaque: para la entrega del producto se debe |
| tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma tecnica NTC5422.

5 | Se actualiza formato PA-FO-7

5, se agrega codigo SAP.

224 | 2007 de Min. Agncultura

y Desarrollo Rural, NTC 5422,

Rural |
| S Se ajusta en Empagque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
I de la presentacion “por Kg de producto
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original
[ del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

| Alimentos’ -
CARGO NOMBRE FECHA
2 Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero /_2 ~-03-2 /
Directora Abastecimientos :
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo /Q _093-2 /
Subdirector General de
. Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos y : )
S Camacho Diaz AZ-03-2 |
Subdirector General. de | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas -
Contratos Rodriguez \ 2=0 3~ 2 /
. ' Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General. Pineda /2 __,05 ..~2/

o fronteras, este se |

""Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos 1a Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el |
item Empagque y Rotulado - item Empaque, se adiciona la NTC 5093 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio |
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Otras
caracteristicas
del producto

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 ‘I Pagina 1 de 3
| AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS 7 |
Lol ot E e Fecha: | 26 03 ” 2021 et ||
PRODUCTO / NOMBRE MANDARINA
Cadigo 200001743 [/ 200002516
REQUISITOS g i T
GENERALES Clasificacion i FRUT{\_S_ |
Descripcion del | Mandarina: fruto proveniente de la especie Citrus nobilis Loureiro.
e o Producto -
Ingredientes No Aplica
Requisitos =
Fisicoquimicos - No Aplca )
Requisitos .
Microbiologicos ) [\IO Ap“c?_ S
Requisitos :
~ Nutricionales haAplics -
Enteras, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto fresco y |
REQUISITOS consistencia firme. Sanas, libres de ataque de insectos o enfermedades, |
ESPECIFICOS limpias, exentas de olores, sabores o materias extrafas visibles, |

practicamente libres de magulladuras, humedad exterior anormal,
aspecto fresco y consistencia firme, los frutos deben tener cdliz y sin |
pedunculo, la coloracion del fruto debe ser homogenea y acorde con el
estado de madurez. El grado de madurez debe ser en un color verdoso
amarillo en mas del 50 % de la fruta.

La clasificacion requerida es tipo A, segun tamario referido en la NTC
1330:; lo cual corresponde a 86 mm de diametro o mas y en calidad
EXTRA. La tolerancia de calidad debe ser de maximo el 5% del peso
total de las mandarinas.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la NTC 1330 Producto Categoria A en|
calidad EXTRA y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. |

Presentacion del | SAP 200001743 Por Unidad
Producto SAP 200002516 Por Kg
En canastilla con un peso bruto maximo de 15 Kg. de peso. El producto
Empaque y/o debe ser entregado en canastilla de‘plastlco de alta dgnszdad de 25 cm
EMPAQUE / Emibalaie de alto y contar con un adecuado sistema de ventilacion que permita el
EMBALAJE Y J adecuado intercambio de gases cumpliendo con la norma técnica NTC
ROTULADO 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
Rtilado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto. nombre del
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado. . B
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |El producto se requiere con una vida utl minima de seis (6) dias|
REQUERIMIENTOS DE LA contados a partir de la fecha de entrega. Debe estar almacenado en |
ENTIDAD

lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. _Nﬁbe]

Bl
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totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto
no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro

No debe transportarse con diferentes sustancias .También debe ser‘
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la
entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS
y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde |
conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este |
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. |
Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VIl de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, gue garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
aquellas unidades que presenten defectos organolepticas seran
rechazadas.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable |
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior a un afo.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE 2022

CONTROL DE CAMBIOS

! VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

| de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano

Version Inicial

Se retira: Cumplimiento a la Resolucion Ministerio De Agricultura y Desarrollo Rural No. 224/2007, se retira Certificacion de
INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucion por: El producto debe ser transportado en furgon y/o
vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud Se retira El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Se aclara la clasificacion del producto en tamano tipo
B 66-85 mm de diametro, se mantiene la calidad Extra. Se retira requisito de certificaciones: Cumplimiento al Decreto
3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural. Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para sitio de acopio y
distribucion. Certificacion de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucion. El personal debe poseer
dotacion completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de
la negociacion

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP. cambia de “Fruver” a “frutas”. La descripcion se cambia y
se deja solo descripcion en NTC 1330 Mandarina, En condiciones de transporte y almacenamiento se cambia por En lugar
fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien
debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo
VIl de la Resolucion 2674 de 2013

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre. este se debe entregar
embalado en matenales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas
unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas, El producto debera estar totalmente fresco vy
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro

| Se aclara la clasificacion del producto en tamario tipo A: 86 mm o mas de diametro, se mantiene la calidad Extra

En la vida utl se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de 3 dias a 6 dias. Para las cerntificaciones se
solicita.  Certificacion sanitana de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requenmientos para sitio
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Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica.
Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada. la cual se adiciona y ajusta en el item
3 Empague y Rolulado se deja como No Aplica- item Empaque, se adicional la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacién alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original del
- Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01,
Se ajusta en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en el item Presentacion del Producto. Se retira la informacion
registrada como “Por Kg de Producto” y se coloca SAP 200001743 por Unidad. Se incluye cédigo SAP 200002516 Por Kg
Se ajusta el texto en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en el item Empagque y/o Embalaje “En canastilla con un peso
maximo de 15 Kg. de peso bruto maximo. El producto debe ser entregado en canastilla de 25 cm. de fondo perforado lineal y
paredes perforado rombos, de alta densidad, cumpliendo la norma tecnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
4 Desarrollo Rural.” Y se deja "En canastilla con un peso bruto maximo de 15 Kg. de peso. El producto debe ser entregado en
; canastilla de plastico de alta densidad de 25 cm de alto y contar con un adecuado sistema de ventilacion que permita el
| adecuado intercambio de gases cumpliendo con la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
| Desarrollo Rural.”
| Se retira el siguiente Texto de CONDICIONES DE TRANSPORTE y se coloca en VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD Debe estar almacenado en lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
[ debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
L entrega. o ) -
CARGO NOMBRE FECHA
i Profesional de Defensa Ing. Alim. Ingrid Marcela Alfonso I -
Elaboré Abastecimientos Clase | Rodriguez J U g StP 2022 ? -
Directora Abastecimientos D mmmD— ! U
Clase | ' v g SEP 2”22
P Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U g SEP 2[]22
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas i r
Contratacion Rodlf;guez ’ U 3 StP 2022
Aprobé Secretario General (E) Corcneégm}cﬁgr:;safmeslo 0 g SEP EC'*? ZM
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PRODUCTO / NOMBRE MANZANA ROJA
| Codigo II 200001746 / 200002517 |
Clasificacion FRUTAS ‘\
REQUISITOS = 1necnecie Maltis e
GENERALES Manzana Fruto (pomo) perteneciente a la especie Malus Pumila Mill

familia Rosaceae Variedad Royal Gala, esia variedad tiene la piel
brillante y con estrias rojo anaranjadas sobre un fondo de color amarillo
verdoso Su forma, aungue muy irregular es tronco-conica. Su carne
blanca, tierna. crujente y consistente, es aromatica y de excelente sabor ‘

Descripcion del
Producto

L= e = - — L
Ingredientes No Aplica l|
Requisitos ==
Fisicoquimicos D No iigllca - _____________%
Requisitos |
Microbiologicos e Ap‘f_____ - S |
Unidades de expresion de los |
nutrientes por 100 g de parte |
_comestible del alimento |
Requisitos 827 _ 1
REQUISITOS Nutricionales Energia (kcal) 72
ESPECIFICOS ————— -
Proteina (g) ] 0.3 |
| Carbohidratos Totales (9) L 16.5 J |

| — —— e
Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 = Manzana comiin - cruda l

Enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto fresco y|
consistencia firme, sanos, libres de ataque de insectos O enfermedades,
Otras limpios, exentos de olores, sabores o materias extrafias visibles, libres de
caracteristicas | magulladuras, humedad exterior anormal, aspecto fresco y consistencia
del producto | firme, la coloracion del fruto debe ser homogeénea.
El grado de madurez debe ser del mas del 50% de la fruta, categoria 1.

Calibre 100: Diametro ecuatorial mayor que 74mm, menor que 77mm.

————

—[_EI producto debe cumplir con la Norma Técnic_é NTC 5523—1 y NTC
5422, Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y
REQUISITOS NORMATIVOS |2 Tl ral, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /]

| 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
B Presentacion del | SAP 200001746 — por unidad T o R
Producto SAP 200002517 — por Kg - e
EE\?I“BTL%?JE!Y En caja carton corrugado con un peso neto maximo de 20 kilos (40 Ib) o{
ROTULADO Empaque y/o |en canastilla con un peso neto Maximo de 15 Kg (30 Ib). cumpliendo con

Embalaje la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y la norma técnica
L NTC 5422.

—
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- | El Rotulado del producto debe ser resisiente a las condiciones humedad |
|y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del
| proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento

| | de ser empacado. o )

Rotulado

El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

Durante el almacenamiento el producto debera estar en lugar fresco,
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. |
No debe almacenarse con diferentes sustancias.

El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento |
de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre|
maduracion o deterioro.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

S

|
|
|
|
|
i

No debe transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice Ia |
entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde
conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este |
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano. |
Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la |
Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la |
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo eén cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo Estas |
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy |
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas.

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

Certificacion sanitaria de erﬁi(gd_ﬁ;;teﬁeuﬁndo Concepto_l?évdrébré- i
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicion no superior a un ario,

' CERTIFICACIONES Proveedor /
i Maquilador/ Comercializador

SEPTIEMBRE DE 2022

[ FECHA ACTUALIZACION: ]

 CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 [ Versioninicialpor cambio modelo operacionalde la entidad o -
2 [se etua tequsto de empaaue ae producto en botsas oe potetiens -

| ] 3 Se incluye requisito especifico de productos de regional Sur o Fronteras.

T Se ajusta a formato version 3, Se retira’ Cuando el producto sea egociado para la regional sur o fronteras, este se debe

| entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo. ya sea en cajas de carton

sacos de polipropileno u ofras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en

4 excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su

fecha de recibo Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten

| defectos organolépticas seran rechazadas El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deteriorg
{deben ser totalmente firmes altacto. — OO .

’ Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00 se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya

5 | no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema
_Lde informacion Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de Fruver' a “frutas’, La descripcion es |




| Con

tiniq__l-'fg.‘_m Técnica de Producta

.  MANZANAROJA|

[realizada basado en NTC 3523, se cambia variedad de Domestica Roja a Gala, ya que se da mayormente en Colombia. Los
requisitos nutricionales son de Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015 Para Manzana, Maduro, pulpa, Las otras
caracteristicas del producto se basan en informacién exltraida NTC 1325. En condiciones de transporte y almacenamiento se
cambia de la siguiente manera: “En lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte. que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas
unidades que presenten defectos organolepticas seran rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro. Se

retira requisito del empaque debe cumplir con la NTC 729 -2 ya que es un requerimiento para pina |
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida (til se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega de 3 dias a 6 dias. Para las
certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.
Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res 224 /
2007 de Min_ Agricultura y Desarrollo Rural.

| Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min Agricullura y

6 Desarrollo Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacién “Por Libra (500gr) minimo de producto.”.
| | Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccién Sanitaria original del
- Vehiculo, en donde conste el cancepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01.
Se ajusta en requisitos Nutricionales a los Datos de la tabla de composicion Nutricional ICBF 2018. Para Manzana comun -
cruda.
Unidades de expresion de los
Analisis Proximal nutrientes por 100 g de parte
comestible del alimento
Humedad (g) 827
Energia (kcal) 72
| i
7 Proteina (g) 03
Carbohidratos Totales (g) 16.5
Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 — Manzana comtin - cruda i
Se ajusta en Empaque, Embalaje y Rotulado: en el item Presentacion del Producto: retirando la presentacion Por Libra
(500gr) minimo de producto y se Incluye Codigo actualizado SAP 200001746 — por unidad, se adiciona codigo SAP
200002517 — por Kg. En el item Empaque y/o Embalaje: se retira |a frase "en peso bruto’ para el embalaje de caja de carton.
Se ajusta en la vida util del producto el tiempe minimo a partir de la entrega, se cambia de 6 dias a 5 dias
Se reubica el siguiente texto del item condiciones de transporte al item Vida Util Del Producto Y Requerimientos De La
Entidad: “Durante el almacenamiento el producto debera estar en lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No
| debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
______ entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro " ]
—
CARGO NOMBRE FECHA
; Profesional de Defensa ND. Maria Catalina Rodriguez
Elaboro Abastecimientos Clase | | Gonzalez U g SEP 2022
Directora Abastecimientos y n
IS | Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 9 SEP 2022
s Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U 9 QFP ?[]92
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
Contratacion Rodriguez U g SEP 2022
5 : Coronel (RA) Carlos Ernesto
Aprobo Secretario General (E) Camacho Diaz U g SFP ?099
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PRODUCTO / NOMBRE MARACUYA

Codigo 200000449 /200001485 ]
Clasificacion FRUVER I
REQUISITOS Geénero: (Passiflora Edulis), Variedad: Passiflora Edulis Sims var
GENERALES flavicarpa, Baya redonda u ovoide, de variedad amarilla. piel delgada o

Descripcion del

Producto rugosa encerada, con aspecto de cuero, pulpa abundante y mas o

menos acida. ]

Ingredientes No Aplica ___“____ ___ B ]

Ffsl?sc?c:‘:u?;:w?gos Moplien

Migig?gisé;ios NoApiica R
Nutrisonles Ne.Aplica

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Otras caracteristicas

del producto

El grado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta. su color
amarillo verdoso (cuando esté maduro).

Debe ser de una misma variedad y tamano uniforme. Debe esta entero
con la forma y el color tipico de la variedad, no tener ataque por
insectos. Debe estar fresco, limpio y sin humedad exterior y tener el
pendulo cortado de raiz. Cascara lisa, dura y acolchada. Al palpar el
producto se debe sentir el contenido de semillas.

El producto debe tener un diametro longitud lineal de6ai12cm.

Contenido

No Aplica

Requisitos
Normativos }

El producto debe cumplir con la Norma Técnica NTC 1267. Calidad
Primera, Tamario grande,

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. '
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serém‘
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y

aquellas unidades que presenten defectos organoléepticas seran

t
)

| rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado Ef ‘4,1(/
'€5C0 A 4

]
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[al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
indicio de sobre maduracion o deterioro. - |
El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliendo la norma |
'tecnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |

! Empaque | Rural, con un peso maximo bruto de 20 Kg. ;
' Las especificaciones del empaque/embalaje se deben ajustar a la‘
L - norma técnica NTC 1276 _

I El Rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humed'a_c_i_y'
Rotulado de baja temperatura, debe indicar. Nombre del producto, fecha de
\ o empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado. |
. El producto se requiere con una vida atil minima de tres (3) dias
Vida Util :
: | contados a partir de la fecha de entrega. |

[ CERTIFICACIONES Proveedor /
‘ Magquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

—_—

| FECHA ACTUALIZACION DE MARZO DE 2021

i CONTENIDO: ]
. T
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS |
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS B
1 [Versioninicial _ |
2 | Ajuste a formato version 2. GP: 1000-2004, se incluye requisito de que no se permiten productos magullados
L*___ - Se incluye requisito especifico para la regional Sur y Fronteras. -
3 Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o Fronteras. Se incluye requisito

! | dela NTC 1267 "Calidad Primera, Tamano grande" ) S
‘ Se retira. Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado ‘
en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos
de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en
4 excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
‘ siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productes y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar |
ningun indicio de sobre maduracion o deterioro. E! producto no debera presentar ningun indicio de sobre |
‘ maduracion o deterioro. Se retira de las condiciones de empaque: para la entrega del producto se debe tener en
\ | cuentael numeral 4.1.3 de la norma técnica. ] R
| Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el |
5 | documento debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualmente ‘
| los codigos son generados por este sistema de informacion. Los requisitos de transporte y certificaciones se
I | actualizan a las necesidades actuales. .
| | Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica i
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud |
|y Res 224 /2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422 |
‘ | Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No |
| Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Res. |
6 | 224 / 2007 de Min_Agricultura y Desarrollo Rural y se cambia la NTC de referencia de 5141 a 1267.
| | Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la |
| especificacion de la presentacion “por Kg de producto”.
| se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria
‘ ‘ original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de!

Transporte de Alimentos N |
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I B A

PRODUCTO / NOMBRE MAZORCA
Cadigo 2000001486 - B
Clasificacion Verdura
' REQUISITOS Mazorca de maiz amarillo graminea, destacada por su inflorescencia femenina
GENERALES llamada mazorca agrupada a lo largo de un eje, textura papiracea y termina en

Descripcion del
Producto

una especie de penacho en color amarillo oscuro formado por los estilos. La
mazorca no debe estar cubierta por bacteas de color verde (no debe llevar
hojas que la recubran).

I Ingredientes No Aplica - -
Requisitos :
Fisicoquimicos No Aplica — |
Requisitos :
Microbiolégicos No Aplica o ]
Requisitos No aplica

REQUISITOS Nutricionales

ESPECIFICOS
Otras caracteristicas

del producto

Debe estar libre de insectos, ataque de plagas, enfermedades, residuos
quimicos, sin olores extrafios. Entera y sana con la forma caracteristica, de
aspecto fresco, libre de ataque de insectos, enfermedades, libre de |
magulladuras y recubierto todo el eje de granos.

Contenido No Aplica
Requisitos NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
Normativos Agricultura y Desarrollo Rural

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

EMPAQUE Y
ROTULADO

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar
Acta de Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afno. Dando cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacién de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones
se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no

debera presentar ninguin indicio de sobre maduracién o deterioro. '

Empaque

El producto debe ser empacado en bosa de polipropileno de baja densidad con
peso neto maximo de 3 Kilos. La bolsa debe tener orificios que permitan la
transferencia de aire entre el entorno y el producto empacado. El empaque
debe ser de primer uso, el producto debe cumplir con NTC 5422 y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural

Rotulado

El rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y de
baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del proveedor,
fecha de empaque, lote del producto y peso neto al momento de ser ,'
empacado.

- - @ %0 A
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I. FULRZAN MILITARES II ALIMENTOS o
o - Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias | ‘

El proveedor debera acreditar: |
CERTIFICACIONES Proveedor/ | - Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o |

Maquilador/ Comercializador favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de |
expedicion no superior a un ano. ]

FECHA ACTUALIZACION DE MARZO DE 2021

CONTENIDO:
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | ] DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial o
2
| Ajuste a formato version 3,
= 9 G SB_\;:lJ-L.Ea- certificacion que deberan cumplir el proveedor: Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigeﬁ.;
o FAVORABLE (FV, FVC) para sitio de acopio y distribucién el cual debera ser expedido por la autoridad sanitaria
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00. se retiro el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que
ya no es utilizado en la entidad y se incluye el cédigo SAP, porque actualmente los codigos son generados por este
sistema de informacion Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “cereal” a "verduras’,
4 | En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la informacion basado en los requerimientos actuales de

| 1a Entidad En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres (3) dias a cinco (5) Dias, a
partir de la fecha de entrega.

Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
favorable con requerimientos_para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano -
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
224 / 2007 de Min_ Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica). la
cual se adiciona y ajusta en el item Empagque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min
5 Agricultura y Desarrollo Rural |
Se ajusta en Empagque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion |
de la presentacion "por Kg de producto”.

| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega de! preducto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original
‘ del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

o | Alimentos” _J
CARGO NOMBRE FECHA

claboro | fiesenase s | ot demimeen [ 703 -]
I Abastec?rir:?ecr:(t)c;: Clase| |Adm. Rose Mary Enciso Melo //2" D32 y‘
" Subdirector General de /

Reviso Abaséic;:'lr::i;r;tos y Corone‘lsﬁq}\alc(ésrg;fmesto 19 O B=2)

| S”li"?f;;{riile'a' | N e | 12- 03 =2
Aprobé Secretario General | O™ Jupa;:_‘sda;los Riveros /2 - 0% — 2
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PRODUCTO / NOMBRE MELON
Codigo 200000468 / 200001487 o
. REQUISITOS Clasificacion FRUVER
! GENERALES Descripcion del Geénero: (Cucumis Melo L), Variedad: Cantaloupe o Melon amarillo, Melones
L Producto para el consumo fresco excluido el procesamiento industrial,
Ingredientes No Aplica - _
Requisitos ;
; Fisicoquimicos Nefplien o e
: Requisitos .
| Microbiologicos No Aplica
Requisitos No Aplica

Nutricionales

El grado de madurez debe tener un color: 2 (Fruto amarillo con visos verdes

REQUISITOS hacia el centro). Enteros con la forma caracteristica de la variedad de aspecto
ESPECIFICOS Otras caracteristicas | fresco y consistencia firme, desarrollados y maduros, sanos, libres de deterioro
del producto o cualquier dafio que impida el consumo, sin pedunculo, exentos de olores,
! sabores o materias extrafias visibles, libres de magulladuras, humedad exterior
' anormal con ligeros defectos de reticulo que cubre al fruto. o
Contenido No Aplica
i Requisitos El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 832-1, NTC 5422, Res.
NGreatvas 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
_ Desarrollo Rural - _ o
| Presentacion del | py; kg de producto
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser |
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar
Acta de Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos
, Chidicibiios dé referenciados en el capitulo VI Qe la Resolucion 2674 de 2013. _
Transporte y Cuando el producto sea negociado para ser transportado; por medio aéreo,
Rimaesrmmisits fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
EMPAQUE Y acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
ROTULADO Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta |

que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos
y aquellas unidades que presenten defectos organoclépticas seran rechazadas.
El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o |
deterioro.

Empaque

En canastilla con un peso de 15 Kg. de peso bruto maximo.

El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliendo la norma técnica
NTC 5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o insertos para evitar
el roce entre melones o dafo mecanico, los separadores pueden ser fabricados
de carton moldeado o pulpa mecanica virgen. No se admiten uso de papel
periddico impreso ni de material vegetal como insertos.

| 'r".ﬂj (]



rﬁzikso o ]
'PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

—— | TITULO Cadigo: PA-FO-75 |
\"'\ /-'"/ | _ B m |

.| N - FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 3 =
——— I

|

|

| sgein LEETTER ALIMENTOS ] y
|| ieetesusit ‘ IFecha:i 12 | 07 2018 e

— = = = = r= = —

‘ El Rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humedad y de baja |
Rotulado temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote de

' producto y peso neto al momento de ser empacado. ] |
El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias contados a
| partir de |a fecha de entrega.

Vida Util

' Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
CERTIFICACIONES Proveedor / favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de |

Maquilador/ Comercializador expedicion no superior a un ano,

CONTENIDO:

FECHA ACTUALIZACION DE MARZO DE 2021 ‘

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS |
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS |
1

Version Inicial

2 o
| Se retira requisito de empaque del producto en bolsas de polietileno.

Se incluye requisito especifico de productos de regional Sur o Fronteras.

Se ajusta a formato version 3, Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras. este se'l
debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aereo, ya sea en cajas |
de cartén, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
| siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aguelias
unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de
sobre maduracion o deterioro, deben ser totalmente firmes al tacto. i
Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el
documento debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los
cédigos son generados por este sistema de informacion. Los requisitos de transporte y certificaciones se actualizan a
las necesidades acluales )

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res
224 [ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No Aplica). la |
cual se adiciona y ajusta en el item Empagque y Rotulado- item Empaque. aqui se adiciona Ia Res. 224 / 2007 de Min.

6 Agricultura y Desarrollo Rural y se retira la NTC 792-2.

Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion

| de la presentacion "por Kg de producto”. |

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y ‘Leyenda de Transporte de
Alimentos’.

CARGO NOMBRE FECHA | FRMA |

Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta /2 _ 05 _ 2/

Abastecimientos Clase | Romero

Clase |

| Directora Abastecimientos | sy poce Mary Enciso Melo /_9 o Q/ é": ;/:é [\
: r ] "l =

Reviso =
Subdirector General. de ’ )
e Coronel (RA) Carlos Ernesto
ADEOISCITIINGE i | Camacho Diaz ‘ 12-0 3-2 I WC

Servicios |
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REQUISITOS Clasificacion

PRODUCTO / NOMBRE MORA
Cadigo 2000001492
Frutas

GENERALES
Descripcion del
Producto

Género: Rubus, Variedad: (Glaucus Benth) o Mora de Castilla, Mora para |
el consumo fresco 0 como insumo para el procesamiento industrial, ElI
fruto debe estar en un grado de madurez color rojo claro, Color : 3 K

Nutricionales

Ingredientes No Aplica
Requisitos . - |
Fisicoquimicos NoAplica _ T
Requisitos ;
Microbioldgicos HaAplisa e ——
Requisitos No Aplica

La condicion de calidad que debe cumplir los criterios establecidos en la |
NTC 4106 Categoria |. Calibre B. Enteras con la forma caracteristica de

|
|
SSEP%L(!‘J;IIE%% ot la variedad, de aspecto fresco y consistencia firme, sanas, limpias,
ras ; 3 i N
—————— exentas de olores, sabores o materias extralnas visibles, practicamente
del producto Ilbres de magulladuras, y humedad exte;ror anormal. Deben tener
drupillas bien formadas, lienas y bien adheridas, los frutos deben tener
caliz, la coloracion del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado
. de madurez. B .
i Contenido No Aplica
Requisitos El producto debe cump_lir‘ la Norma Tecnica NTC 4106, NTC 542_2.
Normativos Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
L Agricultura y Desarrollo Rural.
Pre%err;tgjé?g del Por Kg de producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega deberd contar con la leyenda “TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
EMPAQUE Y Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de

ROTULADO Condiciones de
Transporte vy

Almacenamiento

alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior @ un afo. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes

-

#
AV

condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos _s_e_réruﬂﬁ
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consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
_ condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
'. aquellas unidades que presenten defectos organolepticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indici0|
de sobre maduracion o deterioro.
En canastilla con un peso maximo de 7.5 Kg. de peso bruto maximo. El
producto debe ser entregado en canastilla de fondo liso sin perforacion
de maximo 12 cm. de profundidad, cumpliendo la norma técnica NTC
5422,y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Para |a entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de
la norma técnica 5422
Las especificaciones del empaque/embalaje se deben ajustar a la norma
técnica NTC 5141, _ B ]
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
o o empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
‘ Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
_ contados a partir de la fecha de entrega.

Empaque

" Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto |
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y |
distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
2 . Ajuste a formato version 2. G_P. 1000:2004, se incluye requisito de que no ée permiten productos magullzos Se
| incluye requisito especifico para la regional Sur y Fronteras
3 | Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur. Se incluye requisito " Categoria | '

| Calibre B."

Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en
materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton. sacos de
polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
4 condiciones de calidad. teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de

| recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticas seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o
deterioro. Se retira de las condiciones de empaque: para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
413 delanormatécnica. |
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a |
que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por
este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de "Fruver’ a “frutas”. En
5 | condiciones de transporte y almacenamiento se adiciona ‘o FAVORABLE CON CONDICIONES®, ademas que El
personal debe poseer dotacion acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto. |

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de

certificaciones de los vehiculos. En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de 3 digs a

e
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5 dias. En condiciones de empaque se retira: ‘se debe emplear separadores o insertos para evitar el roce de las
papayas o dafio mecanico, los separadores pueden ser papel periddico u otro material que sea de primer uso”. Para las
certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un afio
Se retiran del item ingredientes la informacian alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res
‘ 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica), la
‘ cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min.

6 Agricultura y Desarrollo Rural

I Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
| de la presentacion “por Kg de producto’.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

- Alimentos” |
CARGO NOMBRE FECHA
Elabors | fiedoosteDeteen | oo Aim s oes Mtz | 1 3-p3 -2
Rireciom lc\lt;asseuicimienlos Adm. Rose Mary Enciso Melo /? O3 - ?/
Reviso | Aoadeomenicsy | COmAEMCHnEneso | ) g 5|
Subdireg;%rtginseral. de |MSc. Adm.REorggé}E:zctor Vargas |2__ C)‘-ﬁ _ 2( |
Aprohé Secretario General. Goop! J”?,'i‘ngg;"’s Riveros /2 z 09 ’2 /
|







PLANIF[CACION DEL ABASTECIMIENTO

/__/_ TITULO COdIgO PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO .| Versién No. 01 Pagina 1 de 3
AGENCIA LOGISTIGA ALIMENTOS
FUERZAS MILITARES .- | -
i+ eer e b UAIFEN dE NUOEIDE FUorzos ——- Fecha: 12 07 201 8
MORTADELA ESTANDAR ‘
Cédigo . SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 200000806 i
|
Clasificacion Embutidos f
M v . t
Producto camico procesado,. homogeneizado, . cocido, embutido,
‘elaborado a base de€ carne, con la adicion de sustancias de usc;)
permitido. 'La mezcla se introduce en trlpas naturales o artificiales
| aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80 mm. Puede ser
Descripcion del’ | &dicioniada o no grasa de cerdo. El producto debe poseer un olor y [sabor
Producto caracteristico de! producto, textura blanda compacta, presentar| color
' | rosa palidosa-intenso dependiendo de la especie utilizada,
El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y| color
'caracteristico de un’ producto en descomposicion, o contaminacion por
deficiencia en su manipulacién.
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, grasa de
Ingredientes | cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades autorizadas por Ias
: entidades sanitarias'y demas sustancias de uso permitide.
ESTANDAR
PARAMETRO * % MINIMO % MAXIMO
- || Protefna (Nx6,25) en fraccién de masa - 10
L || Grasa en fraccién de masa - 28
Requisitos =~ R ‘ . ’
- Fisicoquimicos || Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
- A!midc’m en fraccién de masa 10
'| Proteina no'cédrnica en fraccmn de masa 6 -
Requisitdés de -compesicion v formulacmn para productos carnicos procesados tocidos
estandar- Tabla No 3 - NTC 1 325 {Quinta actualizacidn).
. Requls:io n m M [
Recuento de aejobios mesdfilos, UFCIg 3 - 100 000 1
Retuento de colifoimes UFCYy 3 100 500 1
Recuento de Staphylococeys awrels coagulasa posiliva, UFCig 3 < 100 - -
Recuento de esporas Clostndium sulfito reductor, UFCig 3 <10 100 1
Deleccion de Salmonelfa, 125 o 3. Ausencia -
Requisitos’ Deteccion de Listaria Monocylogenes, 135 g - E Ausencia - B
: Mici’obiolégicos || - [|Recuento da Escherichia Colilg: 3 T -
C. e en donde, ~ .
! n = nimere de muestras que se van a examinar
m = - fndice mdximo perrnlsib:e para identificar nivel de burena calidad
M = . Indice maximo parl"nlsible para identificar nivel aceplabte de calidad !
< = ) nimero de muesiras permliidas con resultades entre my M.
- Reqwsnos microbiolégicos. para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
ST 1325 (Ultima actualizacién),
Requisitos .
S No Aplica
Nufricionales P
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Otraé. .
caracteristicas.
del producto

El productodebe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso p‘ermitido segln la NTC 1325 :(Quinta- actualizacién),
productos carmcos no deben contener rneta]es pesados en cantldades
superlores a.

los

Plomo 0.5 mg/Kg maximo a

| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
| 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta“Actualizacion,
| resolucién: 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidén’810 de
12021y demas normas \ngentes que le 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 EI producto debe tener un peSo minimo de 250 gr.

Empaque ylo
Embalaje _

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque - debe Ser una
pelicula de; aita barrera termoformable que le provea. al producto
conservacwn ¥ a[slamlento frente a los contaminantes.

Los productos deben venir embalado por 20 unldades en: canasta
- | plastica. ..

‘Rotulado

El rotulado |mpreso en.la bolsa, no adhesivo'y cumphr con la Resolucmn

del Ministerio.de Proteccién Social 5109 de 2005 y. Resolucion 333 de
2011, y debe garantlzarse gue por la accion de la humedad el mismo no
se bor,ra,ré__c{e[,e_mpaque evitando la perdida de trazabilidad en el
producto. La informacion suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

| Producto’ Refrigerado (Temperatura entre O°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 ventitado, 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 |a

: Resoluclon 2674 de 2013 .

>4 E proveedor debera acreditar:

Concepto sanltano de planta procesadora expedlda 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 almacenamlento
Concepto sanltarlo de vehiculos de- transpore expedldo por la

.. entidad competente. (Con. fecha de expedicion, no superior a un afo
'y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

+ ° Registro sanitario del producto. (Vigente)

No. s dé& caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar. HACCP

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

Fabricacion:de: productos carnicos cocidos). . . .

R
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MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiente de HACCP y se ajusta a inscripeidn y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos

acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versién 00.
Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran cddigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones v se deja presentacion x 1000 gr.

En requisitos fisicoguimicos y microbicldgicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nufricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res (embutido).

Se adiciona informacidn en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditjvos de
4 uso permitido segln la NTC 1325 (dltima actualizacion), los productos cérnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Flomo 0.5 mg/Kg maxime

En Rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el empague debe también declarar la existencia o no de alérgenos
en su composicion”.
Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitaric del producto.

5 Se adiciona cédigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Codigo SAP 200000806, mortadela x minimo 250 gr.

Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01,
En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacién). Se retiran los Requisitos
Nutricionales toda vez que la informacién nutticional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta actualizacién,

En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.
8 'En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado por ro estar
acorde a [as exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadpres se
debe presentar Cancepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorjo; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 20231

F

5
=
S
>

Profesional de Defensa

Subdireccion General De Ing Alim. Gisella Paola

Operacion Logistica

Garcia Avendario

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
& Innovacion Instifucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Belfran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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__PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

' | TITULO |
Ry e |

codigo- PA-FO-75 |

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Paglna 1de3
| Fessgia sealiea ALIMENTOS e——— T ]
AR R rera | ‘L o3 lt 202 o
PRODUCTO / NOMBRE NARANJA
Cadigo 200001748 / 200001555
REQUISITOS Clasificacion Frutas
GENERALES Geénero: (Citrus sinensis), Variedad: VALENCIA., Pomo carnoso de
Descripcion del |cascara mas o menos gruesa y endurecida, y su pulpa esta formada
Producto tipicamente por once gajos u hollejos llenos de jugo, el cual contiene
mucha vitamina C, flavonoides y aceites esenciales. L
Ingredientes No Aplica
Requisitos I
Fisicoquimicos No Apllca B
Requisitos
Microbioldgicos _ hespla |
!Unidades de expresion de los |
Analisis Proximal |nutrientes por 100 g de parte |
comestible del alimento
REQUISITOS Requisitos i TR =
ESPECIFICOS | Nutricionales T o |
| Frowinale) o
i Carbohidratos Totales (g) | 2R
Tabla de Composicion Nulricional ICBF 2018 — Naramja, cruda |
Debe ser de una misma variedad y tamafio uniforme. .
Otras Debe esta entero con la forma y el color tipico de la variedad, no tener‘
eaTacleictiss ataque por insectos. Debe estar fresco, limpio y sin humedad exterior. |
de) producta Cascara consistente al tacto. _
P El calibre del producto que se acepta es de C y D, que corresponde a un |
peso entre 226 a 165 gramos/unidad. '
E! producto debe cumplir con la norma técnica NTC 4086, NTC 5422, |
REQUISITOS NORMATIVOS Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. |
Agricultura y Desarrollo Rural. |
Presentacion del | SAP 200001748 — por unidad R
Producto SAP 200001555 — por Kg
E / El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso neto maximo
EMPAQUE / rg‘:g‘aulg.g © |de 15 Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de
EMBALAJE Y J Min. Agricultura y Desarrollo Rural
ROTULADO El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del
St proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
L de ser empacado. ]
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD contados a partir de la fecha de entrega.
Durante el almacenamiento el producto debera estar en lugar fregco,
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seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.
No debe almacenarse con diferentes sustancias.

El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento |
de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre |
maduracion o deterioro. -

No debe transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la
entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS'
y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde
conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un ano.
Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013.

CONDICIONES DE TRANSPORTE | Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales

de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la |
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas|
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy |
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas.

‘Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
fecha de expedicion no superior a un ano.

. CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2022

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION_{_ | DES("JRIPCIC'JN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
T4 |veseninks. ]
__2_"— _;-;e.re;a _r;a;;to de e_:z-T:paque del produ;o en bolsas de polietileno. o ]
"_'_'; | S_e;c_luye ;éunsilo es_pecmco.de productos d;egmnaI Sur_o Fronteras. o -

Se ajusta a formato version 3, Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe
entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton,
sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos Deberan entregarse en
| excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su
4 | fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
| defectos organolépticas seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro,
| deben ser totalmente firmes al tacto. Se retira de la condicion de empaque: para la entrega del producto se debe tener en
cuenta el numeral 4.1 3 de la norma técnica 5422 Se adiciona calibre del producto para determinar una condicion de calidad
‘en cuanto a tamario del producto de acuerdo a la NTC 4086 del producto

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por este sistema
de informacion, Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de ‘Fruver” a ‘frutas’, En condiciones de
transporte y almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES', ademas que El persanal debe poseer |
dotacién acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto. En el empaque se retira condicion "debe cumplir con
la NTC 729-2" ya que esta es requisito de la Pifia

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de 3 dias a 5
dias. Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
| favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano

|
5 .
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Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No Aplica). la cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado— item Empaque, aqui se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural

Se ajusta en Empague y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion "por Kg de producto”

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos”.

Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Cadigo SAP 200001555, de acuerdo con listado de
materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018), se ajusta presentacion
del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.

=

Se ajusta en requisitos del producto en el item Otras caracteristicas del producto: peso entre 226 a 165 gramos/unidad
correspondiente a la NTC 4086 al tamaio del producto de acuerdo al calibre C y D.

Se ajusta en Empaque. Embalaje y Rotulado: en el item Presentacion del Producto: retirando la frase "Kg por producto” y se
Incluye Codigo actualizado SAP 200001748 — por unidad y SAP 200001555 — por Kg. En el item Rotulado: se incluye la frase
‘nombre del proveedor”.

Se reubica el siguiente texto del item condiciones de transporte al item Vida Util Del Producto Y Requerimientos De La
Entidad’ "Durante el almacenamiento el producto debera estar en lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la

entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.”

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA{\W

Elaboro

Profesional de Def ND. Maria Catalina Rodri .",\'\
AbBEtEcimientas Clase | e e 09 SFP 2022 % ,

Reviso

- . ¢ N
Direciom élt:::;u?mmmntos Adm. Rose Mary Enciso Melo D g S[—_P 2022 M f \\
__ > J

Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz U g SEP 2022 M

Subdirector G l.d Mag. Adm. Emp. Héctor V
Meonatacien | o Rodriguez | 09 SEP 2022

Aprobé

Secretario General (E) cOrone(I:glf:gc%irg-‘;Emesm U g qFP ?ﬂ?9 é
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Cadigo: PA-FO-75

¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 | Pagina 1 de 2
I ALIMENTOS — T -
| -~ Fecha: | 12 | 07 | 2018
i
'PRODUCTO / NOMBRE NAME
Cadigo SAP 200001495
REQUISITOS | Clasificacion Verduras
S — Tubérculo comestible, de piel dura y de color marron a gris rosado, Su
Descripcion del 3 : ;
Broducia textura puede variar de suave y humeda a aspera, seca y harinosa. El

interior es de color blanco.

: Ingredientes No Aplica
r Requisitos o
' Fisicoquimicos - Mowoplen
Requisitos ;
Microbiolégicos Nobplica
. PARAMETROS | ]
MACRONUTRIENTE
'PROMEDIO | DESVIACION |
Requisitns Proteina (%) 20
! Nutricionales Humedad (%) 1| 112
REQUISITOS Calorias (keal) | 99
ESPECIFICOS | o
£ Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015, Para Name, sin cascara, crudo
El producto debe estar limpio, fresco, entero y ser de consistencia
Otras firme, no debe presentar ramificaciones, heridas, cortaduras o nodulos,
caracteristicas debe estar libre de plagas, enfermedades y de olores extraios, la pulpa
del producto no debe tener manchas anormales que muestren indicios de pudricion.
El fiame debe ser de 17 calidad segin NTC 1269( Ultima actualizacién)
Contenido En canastilla con un peso maximo de 20 Kg.
Requisitos | CUMPlir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007. EI
Nor?nativos producto debe cumplir los requisitos de la norma técnica NTC 1269
(Ultima Actualizacién). ]
Presentacion del | En canastillas con un peso neto maximo de 20 Kg. Cumpliendo la
Producto norma tecnica NTC 5422, I
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
EMPAQUE Y almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ROTULADO Condiciones de | ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con

Transporte vy
Almacenamiento

todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion
2674 de 2013

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
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TITULO Codigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2
ALIMENTOS ' o
Fecha: | 12 07 2018 S el

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

WIS ¥ P S

Empaque

Rotulado

Vlda Utll

Tde primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la

conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado
al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun
indicio de sobre maduracién o deterioro.

El empaque debe ser entregado en ‘canastilla, cumpliendo con la Res.
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007. El cumplimiento de los
materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al
cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012
| y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad |
y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de

empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.

El producto se requiere con una vida util minima de quince (15) dias
| contados a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Cor?Eé;h)'t'ci'
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
__distribucion con fecha de expedicion no superior & un afio.

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

FEBRERO DE 2020

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

1 1

DESCRIPCION DE CAMBIOS
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Cadigo 200000261 / 200001463
Clasificacion FRUVER
Descripcion del Género: (Fragaria), Variedad: Fragaria Chiloensis, Fresa destinada para el
Producto consumo fresco exceptuando las dirigidas a la transformacion industrial.
Ingredientes Fresa
‘Requlsitos No Aplica
Fisicoquimicos
Requisitos i
Microbiolbgicos Na Aplica
Requisitos No Aplica

Nutricionales

Otras caracteristicas

del producto

Enteras, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto fresco y
consistencia firme. Sanas, libres de ataque de insectos o enfermedades,
limpias, exentas de olores, sabores o materias extrafias visibles, practicamente
libres de magulladuras, humedad exterior anormmal, aspecto fresco y
consistencia firme, los frutos deben tener caliz y pedunculo bien adherido, e
pedinculo debe medir de 8 a10 mm de longitud, la coloracién del fruto debe ser
homogénea y acorde con el estado de madurez. El grado de madurez debe ser
en un color rojo verdoso o rosado en mas del 50 % de la fruta.

Contenido En canastilla con un peso neto maximo de 10 Kg.
Requisitos : .
Nnotis E! producto debe cumplir con la NTC 4103. Producto Categoria |. y NTC 5422.

Presentacion del
Producto

En canastilla con un peso maximo de 15 Kg. de peso bruto maximo. El
producto debe ser entregado en canastilla de 25 cm. de fondo perforado lineal
y paredes perforado rombos, de alta densidad, cumpliendo la norma técnica
NTC 5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
4.1.3 de la norma técnica.

Condiciqnes de .
Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,

.| fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso

acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacioén de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones
se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no
debera presentar ningun indicio de sobre maduracién o deterioro.

El empaque debe cumplir con la NTC 729-2. El producto debe ser entregado en

Empaque canastilla, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del producto
se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica.
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de

Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empaque, lote
de producto y peso neto al momento de ser empacado.

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de tres (3) dias contados a

partir de la fecha de entrega.
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- | Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
.| distribucién con fecha de expedicion no superior a un afo.
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Versidn Inicial

Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004.

Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur.

Se retira: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o Fronteras, este se debe entregar embalado en
materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de cartdn, sacos de
polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracién o
deterioro. El producto debera estar en un grado de madurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al
Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural. Certificacién de INVIMA Concepto Favorable Vigente para
sitio de acopio y distribucion. Certificacién de INVIMA Concepto Favorable Vigente para vehiculo de distribucion. El
personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al
comisionista comprador el dia de la negociacién.

Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Versién 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el
documento debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los cddigos SAP, porque actualmente los
codigos son generados por este sistema de informacién. Los requisitos de transporte y certificaciones se actualizan a
las necesidades actuales.
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