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FORMATO No. 5

ACREDITACIÓN CUMPLIMIENTO FICHA TÉCNICA 

1. OBJETO

SERVICIO DE ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO Y FÍSICO-QUÍMICO DE MERCANCÍAS PERECEDERAS, APREHENDIDAS Y DECOMISADAS Y ABANDONADAS A FAVOR DE LA NACIÓN, RECOGIÉNDOLAS EN LOS DIFERENTES DEPÓSITOS DE LA CIUDAD DE CALI Y SU JURISDICCIÓN


1.1. REQUERIMIENTOS TÉCNICOS:


La Empresa_________________________________ se permite acreditar y garantizar los siguientes requerimientos:

LUGAR: Las actividades derivadas de la ejecución del objeto contratado con relación a la parte operativa se desarrollarán en la ciudad de Cali y su Jurisdicción, en los Depósitos habilitados para el almacenamiento de mercancías; la Entrega de resultados de los análisis, deberán ser radicados en la Carrera 3 # 10-60 Piso 1 Documentación.

UNIDAD DE MEDIDA


Unidad por Análisis de Muestras

	MERCANCIA
	TIPOS MINIMOS DE ANALISIS

	
Enlatados (ejemplo: Atún, sardinas y similares)
	
· Esterilidad comercial

	


Dulces duros y blandos (ejemplo: chiclets, caramelos, bananas)
	· Recuento de Bacterias Mesófilas

	
	· NMP de Coliformes

	
	· E.coli

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Staphylococo aureus

	
	· Salmonella

	


Leche en polvo, formula láctea y suplementos nutricionales (ejemplo:Ensure)
	· Bacillus Cereus

	
	· NMP de Coliformes Totales

	
	· NMP de Coliformes fecales

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Staphylococo coagulasa positivo

	
	· Salmonella

	Granos (ejemplo: Maíz, Arroz)
	· Recuento de Bacterias Mesófilas

	
	· NMP de Coliformes

	
	· E.coli

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Staphylococo aureus

	
	· Bacillus Cereus

	




Galletas saladas y dulces
	· Recuento de Bacterias Mesófilas

	
	· NMP de Coliformes Totales

	
	· NMP de Coliformes fecales

	
	· E.coli

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Staphylococo coagulasa positivo

	
	· Bacillus Cereus

	
	· Salmonella

	


Bebidas (ejemplo: Jugos envasados, pony malta y gaseosas)
	· Recuento de Bacterias Mesófilas

	
	· NMP de Coliformes Totales

	
	· NMP de Coliformes fecales

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Recuento	de	esporas	de clostridium sulfito reductor

	



Bebidas lácteas (ejemplo: Avena, kumis y similares)
	· Recuento de Bacterias Mesófilas

	
	· NMP de Coliformes Totales

	
	· NMP de Coliformes fecales

	
	· Recuento de mohos y levaduras

	
	· Staphylococo coagulasa positivo

	
	· Listeria

	
	· Salmonella

	
Aceites, mantecas.
	· NMP de Coliformes Totales

	
	· NMP de Coliformes fecales

	
	· Recuento de mohos y levaduras
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· EQUIPOS NECESARIOS PARA PRESTAR EL SERVICIO:

	EQUIPOS
	IMPLEMENTOS

	 Elementos de protección	
	Tapabocas, gorros y guantes desechables, botas de plástico (opcional).

	Envases para muestras esterilizadas
	Bolsas de plástico (descartables o tipo Whirl-pak), frascos de boca ancha (de capacidad adecuada) con tapas de rosca botellas para muestra de agua (las botellas de agua clorada deben contener suficiente tiosulfato de sodio para asegurar una concentración de 100 mg de ese compuesto por cada litro de muestra), papel de aluminio o de
envolver grueso (envuelto).

	Implementos	esterilizados	y	envueltos	para recolección de muestras.
	Cucharas, cucharones, cuchillos, pinzas, espátulas, tijeras, hisopos.

	Equipos para recolección de muestras.
	Nevera.

	Dispositivos de registro de temperatura
	Termómetro con rango de -20ºC a 100ºC, con intervalos de no menos de 2ºC termócupla.

	Equipo de Apoyo
	Marcador	indeleble,	rollo	de	cinta adhesiva, etiquetas, linterna.

	Agentes esterilizadores.
	Alcohol etílico (95%), mechero

	Refrigerantes
	Hielo envasado, refrigerante en bolsas de plástico, bolsas o recipientes de plástico que pueden llenarse de agua y congelarse.



· PROCEDIMIENTO TOMA DE MUESTRAS

El objeto a contratar, se ejecutara teniendo en cuenta el siguiente procedimiento técnico para la toma de muestras a las mercancías y debe cumplir con lo establecido en la Ley 9 de 1979 y la Resolución 2674 de 2013, Decreto 1686 de 2012, Resolución 5109 de 2005 y NTC 1236 (Manual toma de muestras Invima); en razón a las características fisicoquímicas y biológicas, que demandan unos cuidados extremos, a fin de evitar la alteración de los resultados, por presencia de microorganismos patógenos o de microorganismos capaces de alterar el alimento o de contaminación química y en general de cualquier problema que se detecte y que pueda causar riesgo a la salud del consumidor final. Es así, que se a determinado que

1. La toma de muestras deberá ser realizada por personal técnico adecuadamente entrenado, capacitado y autorizado para la labor.
2. Al realizar la toma de muestras los alimentos deben encontrarse dentro de su vida útil y la fecha de vencimiento proporcione un margen de tiempo adecuado para la realización de los análisis y disposición final es decir que los alimentos estos no estén próximos a vencerse.
3. Los análisis se deben realizar en el menor tiempo posible que permitan antes de la fecha de vencimiento, la disposición de estos.
4. La toma y envío de muestras al laboratorio debe hacerse cumpliendo con los protocolos legales vigentes evitando su contaminación y se deben tomar todas las precauciones de asepsia, conservando en todo momento las condiciones adecuadas de temperatura y humedad.
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5. Las muestras deben etiquetarse adecuadamente recién tomadas y la etiqueta debe contener la máxima información posible, asegurando que no se desprenda durante la manipulación y     transporte de  la
muestra, incluyendo como mínimo:

a. Sitio de muestra
b. Número de lote
c. Fecha de vencimiento
d. Responsable del muestreo
e. Día, hora y lugar de toma de muestras
f. Información sobre el DIIAM y condiciones de conservación, como temperatura y humedad
g. Observaciones, donde se debe consignar cualquier información que considere pueda orientar el tipo de análisis a realizar.

Otros aspectos fundamentales a tener en cuenta, recomendaciones por la FAO:

I. Los EQUIPOS necesarios para la toma de muestras: En lo posible las muestras se tomaran de los envases originales del producto o alimento, en los casos de alimentos a granel, barriles o sacos grandes, se deben transferir las muestras a recipientes estériles en condiciones de asepsia teniendo en cuenta que las muestras van a estar destinadas al análisis microbiológico, todo el equipo, recipientes y material que entren en contacto alimenticio deben estar esterilizados; en general cumplir con la normatividad vigente al respecto.

II. CLASE de TOMA DE MUESTRAS: Toma de muestra OBJETIVA, método recomendado por la FAO para productos alimenticios importados, ya que no se han supervisado las operaciones de fabricación en el país importador y en consecuencia no se dispone de indicios para tomar muestras selectivas; esto implica que se debe tener acceso a todas las unidades que componen el lote para el muestreo y que cada unidad es identificable y tiene las mismas posibilidades de resultar seleccionada. Se debe llevar a cabo extrayendo al azar pequeñas unidades de varios puntos dentro del lote, combinándolas luego para formar la muestra. En caso de tener mercancías sospechosas se debe proceder a la toma SELECTIVA o MIXTA (Objetiva – Selectiva)

III. TAMAÑO de la MUESTRA: Se debe tomar un número de muestras equivalente a la raíz cuadrada del número de unidades del lote para muestreo, Ejemplo: para un lote de 36 cajas, aplicando el principio de la raíz cuadrada se deben recoger 6 muestras al azar y asegurándose que estén representadas todas las cajas. Para toma de muestras en sacos se debe tomar las siguientes muestras de saco


	TOTAL MERCANCÍA
(Sacos)
	Número de sacos a ser muestreados
	Nro de análisis

	Hasta 10
	Cada saco
	1

	11 a 100
	10 tomadas al azar
	2

	Mas de 100
	Raiz cuadrada del total de sacos
	1 por cada 10 o fracción



Para muestreos a granel en vagones o camiones, se debe muestrear la carga de cada camión o vagón, los incrementos se deben tomar en la profundidad total del lote. A continuación se indica algunos patrones:


a. Hasta 15 toneladas: 5 puntos de muestreo:
X
X
X
X
X


b. De 15 a 30 toneladas: 8 puntos de muestreo

X
X
X
X	X
X
X
X


c. De 30 a 500 toneladas : mínimo 11 puntos de muestreo

X	X	X	X
X
X
X
X
X
X
X



IV. ANÁLISIS: Se debe tomar un pool de cada tipo de alimento conformado de diez (10) a veinte (20) muestras de cada lote, sobre las cuales se emitirá un resultado de análisis; para los alimentos granos se tomará el pool de diez (10) muestras para obtener un análisis, en caso de resultar negativo para el consumo humano el resultado del análisis, se debe realizar un nuevo análisis para cada muestra, a fin de establecer el lote contaminado, exceptuando los alimentos a granel, los cuales no demandarán una nueva muestra y se considerará contaminado el producto. Los análisis se realizarán con las contra muestras, tomadas al mismo tiempo y en la misma forma que la muestra original para asegurar que las condiciones sean idénticas así mismo esta contra muestra debe quedar en poder del laboratorio, debidamente identificada y sellada y guardada en condiciones de temperatura y humedad apropiado y debe ser sellada con cinta adhesiva u otro material que haga imposible violar el contenido, verificando que los alimentos se encuentren dentro de su vida útil. Los costos por el nuevo análisis de la contra muestra deben ser tenidos en cuenta dentro del valor inicial del análisis y no deben generar un sobrecosto para la entidad contratante. Es conveniente tomar muestras por lotes, ya que si se encuentra algo anormal en el producto el seguimiento para determinar la causa y el alcance del problema, es más fácil. Por regla general cada una de las unidades que constituye la muestra debe pertenecer al mismo lote, ya que las muestras pertenecientes al mismo lote han sido procesadas bajo condiciones idénticas.

V. ANALISIS DE LOS ALIMENTOS: Los tipos de análisis que se deben efectuar deben atender lo establecido en las normas vigentes que rigen la materia y que serán supervisadas y aprobadas la entidad territorial competente, en éste caso la Secretaría de Salud de Yumbo. Por tal motivo, toda muestra que no sea aprobada por dicha entidad de control debe volver a ser objeto de análisis acorde a lo establecido por dicho ente de control sin ningún sobrecosto para la entidad.



En Señal de Aceptación y compromiso:
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	Fecha:
	

	
	

	Razón Social:
	

	
NIT
	

	
	

	Representante Legal:
	                                                                    Cédula:

	
	

	Teléfono: 
	

	
	

	Firma: 



	



Formule su petición, queja, sugerencia o reclamo en el Sistema PQSR de la DIAN
Dirección Seccional de Aduanas de Cali    
Cra. 3 Nº 10-60 piso 4º   PBX 81 87 59
Código postal 760044
www.dian.gov.co
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