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e ALIFENTOS
e s FECHA: | 23 | 04 | 2024
PRODUCTO / NOMBRE BUTIFARRA
Codiao SAP 200001017 / SAP 200001773 / SAP 200002643 /
e SAP 200002644
Clasificacion Embutido
REQUISITOS Broducto camico procesado homogeneizado, cocido, embutido en tripa
GENERALES ~ |comestible embutido.en tripa comestible natural de cerdo en calibre 28 2
Descripcion del | 30 mm de diametro, elaborado a base de carme, adicionado de sal, grasa
Producto y especias. De sabor picante, que puede contener 0 no sales de curacion

manteniendo el color palido caracteristico y no contiene colorantes.

G et [E1 producto debe contener como minimo: Carne molida de res, carne.de
grech cerdo magra, adicionado de sal, ajo, pimienta.
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
P Premium
! Samene %Min | %Max
Proteina (Nx6,25) en fraccion de masa. h 14
Reguisitos Grasa, en fraccion de masa 28
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa 86
Almidon en fraccion de masa 3
Proteina no carnica, en fraccién de masa 3
Regquisitos fisicoquimicos para productos carnicos procesados-cacidos premium — NTC
1325
El producto debe cumplir con los siguientes requisitos:
Requisito Resultad
. i o
ERE;Ei%Lgi?:T(;%SS Recuento de aerobios mesofilos, UFC/g -
: ' Requisitos Recuento de coliformes UFClg._ 100
Microbiolégicos Recuento de staphylicoccus aureus coagulasa positiva, UFClg <100
°8 | Recuento de esporas clostridium sulfito reductor, UCF/g <10
Deteccion de salmonella, /25g Ausencia
Deteccion de listeria monocytogeneses. /259 Ausencia
Recuento de Escherichia Coli/g <10
Requisitos microbiolbgicos para productos carnicos procesados cocidos — NTC 1325
Requisitos :
Nutricionales Ne:Aplica
Sabor suave en especies y carne, sabor salado suave, olor caracteristico |
del producto, textura blanda compacta, forma ovalada y/o redonda,
Otras aditivos en las: cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
caracteristicas demas sustancias de uso permitido
delproducto |y ¢ pytifarras no deben contener metales pesados en cantidades
superiores a: Plomo 0,5 mg/Kg Maximo
NTC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
REQUISITOS NORMATIVOS Min. Proteccion Social 1500 de 2007 o Ias normas que lo modifiquen
| adicionen o sustituya. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2508 de
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2012, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién ;
254 de 2023 )

SAP 200001017 La unidad debe tener un peso neto minimo de 25 gr ?
Paguete X 500 gramos. ;
Presentacién del SAP 200001773 La unidad debe tener un peso neto minimo de 25 gr|
Producto Pagquete X 1000 gramos.
SAP 200002643 Paquete *400gr F
SAP 200002644 Paquete *450gr |

Producto empacado al vacio. El empaque debe ser de pelicula de alta

EMPAQUE/ barrera termo formable,
EMBALAJE Y Empaqueyfo | . : . _’
ROTULADO Embalzje El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y color,

caracteristico de un producto en descomposicién, o contaminacion por[
deficiencia en su manipulacion. |
El producto debe estar rotulado rotulo con fecha de fabricacion, namero |
de lote, fecha de vencimiento, ingredientes, segun la Res Min. Proteccion |
Rotulado Social 5109/2005 y Resolucion 2508 de 2012, Resolucién 810 de 2021, |
: Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas que las 1
L J sustituyan, modifiquen o adicionen ]

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ok
REQUERIMIENTOS DE LA Producto refrigerado (Temperatura entre 0°c y 4°C); Minimo 30 dias.
L ENTIDAD

N |

El producto debe ser transportado en furgoén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura.

]

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

Concepto sanitario Favorable ¢ Favorable con requerimientos expedido
por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucisn 2674 de 2013,

El proveedor debera acreditar: )

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y. con
concepto Favorable o Favorable con 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 afio g

CERTIFICACIONES Proveedor / Yy con concepto Favorable o Favorable con requerimienteos). |

Maquilador/ Comercializador |» Registro sanitario del producto. {(Vigente)

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se ‘debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
reguerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios

No es de caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar; HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/io BPM (Alcance:
Fabricacion de productos carnicos cocidos).
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BUTIFARRA

despacho de la Direccion

General

Baquero

| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024.
|
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01.
En Reguisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, resolucion 333 de 2011.
En condiciones: de-transporte ‘se retira la frase También debe ser transportado.en furgén y/o vehiculo cerradc por no estar
2 acorde a las exigencias nonmativas. de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comiercializador. 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: Fabricacién de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos
carnicos cocidos).
Seajusta al formato PA-FO-75 Version 02.
En requisitos normativos se elimina la 333/2021 derogadz por la Resolucion 810 de 2021, se agrega Resolucién 2508 de
2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de:2023.
Se incluye cdigos SAP 200002643 Y SAP 200002644 presentacion 400gr y 450gr respectivamente, de acuerdo 3 la soficitud
por medio de memorando N* 2024140440095543 de fecha 15/04/2024.
Se actualiza tabla de requisitos fisicoquimicos y microbicldgicos, para su mejor visualizacion, ya que se encontraba en forma
| de pantaliazo. ) .
| 3 £n rotutado se-actualiza la nomatividad eliminandose la Resolucion 333 de 2011 ya gue fue derogada por la Resolucion
E 810/2021y se agrega Resolucién 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de-2023, y las demas que’las
! sustituyan, modifiquen o adicionen.
| En certificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe. presentar Concepto
sanitario del sitic de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Faverable -con
| reguerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR. |
\ |
CARGO NOMBRE FECHA ,——-\HRMA
< Profesional de Defensa Danery Alexandra Sénchez
S ! : 4 <
| Frabars Abastecimientos Clase | Rojas 117 MAY 202
N
; : s . \
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez : V'\
‘ Abastecimientos Clase | Gonzalez 17 HAY 2024 !
|t 8}
Profesional de Defensa o : '
S R i ' i
Reviss |  Subdireccién General De R e 97 MAY 2024 '
Operacion Logistica - PO
Comité Profesional de Defensa
S Sh Fabi r P ;
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion S Eélae:t:% brgHta 1 7 HAY 04 %’_’
de e Innovacion Institucional <
Fichas ] N ] { F
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 7 § \D\Q
Clase | Montenegro T7 MAY 2024 Eﬂg \ |
= . Sandra Patricia Bolafios - : 3
cretario General (E : U"‘P
Secl General (E) Rodriguez 1 ? HAY 202.5( u.l._@(, i
~ Jefe Oficina Asesora Juridica . . B '
.. | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes ' /. -
Rl hoge 17 MAY 20040t
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o | TITULD Cédigo: PA-FO-75
\ 4§ FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagina 1 de 4
AgENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS R
o Aa Fecha: 07 | 02 2025 S
PRODUCTO / NOMBRE CHORIZO

SAP 200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP

Cédigo 200001803 /' SAP 200001800/ SAP 200001804 /SAP 200001767
/SAP 200001879/ SAP 200001809 / SAP 200002813 '
REQUISITOS | Clasificacién Embutidos
GENERALES e - : i
o o Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o
Descripcion | picado, cocido o madurado, embutido, elaborado a base de
del Producto |carne y grasa, con la adicién de sustancias de uso permitido.
El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo o las do‘s}
. Ingredientes |al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua,
! nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liquido y sabor.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se !
deben reportar en el analisis de laboratorio: I
5 Estandar '
: PREIIET % min_ | % max l
; Proteina {Nx6.25), en fraccion de masa 10 E
i Requisitos Grasa, en fraccion de masa 40
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
' & Almidén, en fraccion de masa 8
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6
Requisitos de composicién y formulacién para productos
carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion). ol
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Tabla 7 Requisitos microbiolégicos para productos carnicos
REQUISITOS procesados crudos frescos ‘
ESPECIFICOS Requisito n m M [ C
Recuento de Staphylococcus aureus | - B
coagulasa positiva UFC/gr 3 100 300 | 1
i il Recuento de Esporas Clostridium
_Requisitos Sulfito Reductor / UFC/gr A Cal ot [
Microbiologicos | | peteccion de Salmonella/ 256 3 | Ausencia < 5 '
ggt;tdén de Listeria Monocytogenes/ | 3 | aucencia .
| Recuento de Escherichia Coli /ar 3 100 400 1

Requisitos microbiolégicos para Productos carnicos
procesados tabla 7- NTC 1325 (quinta Actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producte

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden
agregar aditivos de uso permitido segin la NTC 1325 (ultima
actualizacion), los productos carnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores a:
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‘CHORIZO |

' Plomo 0.5 mg/Kg maximo ]

|

| REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, |
Resolucion 810 de 2021, Résolucidn 2492 de 2022 y resolucién |
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o/
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (tmmta%

actualizacién) y demds normas vigentes gue le apligue.

|

i
|
|
|
|
|
1

f
|
|
]
|
}
|
|
1
L]
)

EMBALAJE Y

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /

ROTULADO

SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo ]
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo. !
SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr. ,l
SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 ar.

SAP 200001767 chorizo x 80 gr

SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla }
€n presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 450 gr, 500gr, 700 |
gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a requerimiento |
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg. |

En caso que se requerirse compra local por conting,enciaj
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente:
codigo
|

|

SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und

E}npaqu:e y/o
Embalaje

El producto debe ser embutido en fundas artificiales no
comestibles, autorizadas por las entidades sanitarias, que le
provea al producto conservacién y aislamiento frente a los
contaminantes; igualmente debera venir empacado al vacio, en
material de primer uso de grada alimentario.

Rotulado

| declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del
Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de |
2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 v las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaque debe también

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto ser requiere con una vida dtil minima de--veinticincof
(25) dias. 3

sk

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. 3

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor yoef|
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 |




F
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!

referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |

_CERTIFICACIOFES_ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
Proveedor / Maquilador/ debe presentar Concepto sanitario del sitio de
Comercializador almacenamiento.

El proveedor debera acreditar:

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no ‘superior a
un afo y con concepto Favorable o Favorable con

Registro sanitario del producto. (Vigente)

No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacidon de productos carnicos cocidos)
y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). |

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo,

1 chorizo de: pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que los
requisitos especificos v normativos aplican para todos los productos, {
Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciones de transporte y ‘
2 almacenamiento e retira del concepto técnico sanitario del vehiculo "o favorable con requerimientos”, se retira |
deé certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo, ' {
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacion tipo |
3 coctel, se retira reguerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida atil se retira
tiempo maximo con'‘el que se recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”. |
! En‘ingredientes se retira carne de pollo. i
1 En requisitos especificos se actualiza la informacion de la NTC 1325 {quinta Version) para la Tabla No 6 de |
{ composicidn y formulacidén para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos
1 microbiolégicos. En requisitos normativos se incluye la resolucién 5109 de 2005, l2 resolucion 333 de 2011 y'la
| Resolucion 2492 de 2022. _
| _ En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiento de:la
4 ‘entidad. *
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado |
por no estar acorde a las éxigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles:
! Se ajustan las ‘Certificaciones Proveedor / Maquiladar/ 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: Fabricacidn de productos carnicos
cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos). :
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
En requisitos normativos se incluyen Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicicnen.
‘En presentacién del producto se incluye Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla en
5 presentaciones.de 450 gr. _ _
En rotulado se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucian 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y-las
demas que fas sustituyan, modifiquen o adicionen.
Se ajustan las: Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del
vehiculo ya que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024,
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
! En ftem cédigo se incluye materiates SAP-200002813
! En presentacion de producto se agrega el texto con el material asi:
% 6 *En casc que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente cadigo:’

SAP 200002813 chorizo paguete x 8 und”

Lainclusién del cédigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados
por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios reahzados por DASR,
23/05/2025 S
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| despacho de la Direccidon General

Baguero

| cARGO [NOMBRE FECHA
T >
. Profesional de Defensa Danery Alexandra e (

Elabors Abastecimientos Clase I Séanchez Rojas 2BfO5[2025 ,

| et o e "
i rofesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez _ :
Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/ 05p2025

Reviso : : _ :
| Profesional de Defensa ’ e 1

Comita Subdireccién General De G:se.ifvgig:ﬁ(jarﬂa 23/05/2025

amiLe Operacion Legistica '

Asesor |.. ; ; ,
| de Profesional de Defensa _ _ oy |
! Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 u{%p
“Técnicas |____Innovacién Institucional % R

i . : Sandra Patricia Bolafos ;
| Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 X |
Jefe Oficina Asesora Juridica : B 2/ ' }'_
| Aprobd | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 23/05[2025%/%%

E
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AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS : T
TR IIEE FECHA: | 23 | 04 2024 Siomc
PRODUCTO / NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
Cadigo SAP 200001733 / SAP 200000341 / SAP 200002645
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto. carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
- GENERALES formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y
Descripcion del | con la adicion de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
Producto un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre
' de presencia de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
descomposicidn 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 zutorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permitido.
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio
Parametro Estandar
% Min % Max
Requisitos Proteiga (Nx G.ngfn fraccién de masa 10
e rasa, en fraccion de masa 40
Fisicaguiipieos Humedad mas grasa, en fraccién de masa g0
Almidon, en fraccién de masa 8
Proteina no carnica, en fraccién de masa 6
Requisitos de composicién y formulacion para productos camicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Quinta_actualizacién).
El producto debe cumpiir los siguientes parametros que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio
Requisitos n m M |c
REQUISITOS Recuento de staphylococcus coagulasa positiva, 3 100 300 | 1
ESPECIFICOS UECig i _
Recuento de esporas clostridium sulfito reductar 3 100 300 |1
UFC/g :
5 Deteccion salmonelia Spp. 125g 3 | Ausenc | - | -
Requisitos ia -
Microbiologicos |["Recuento de Escherichia coli, /g 3 100 | 400 |1
En donde:
n: nimero de muestras que se van a examinar
m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de
calidad. _
C: nimero de muestras permitidas con resultados entre m yM
Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados precocidos congelados o
no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacion actualizacién).
Requisitos o
Nut?‘%icnales No Aplica
Otras El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
caracteristicas | de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos
del producto | carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
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a.
Plomo 0,5 mg/kg Maximo

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Resolucion 2674 de 2013. El
producto debe cumplir con ta NTC 1325 Quinta Actualizacion y demas
normas vigentes que le aplique.

SAP 200001733, El producto debe tener un peso minimo de 100 gr. ‘
Presentacion del | SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad X 200 gr. \
Producio SAP 200002645, Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr ‘
Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades de producto.
El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
pelicula de alta barrera termoformable que le provea al producto
. EMPAQUE/ conservacion y aislamiento frente a los contaminantes.
EMBALAJE Y El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resclucion
ROTULADO del Ministerio de' Proteccion Social 5108 de 2005, Resolucién 810 de
: . 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas |
que las sustituyan, modifiquen o adicionen y debe garantizarse que por Ia |
accion de la humedad el mismo no se borrara del empaque, evitando la
perdida de trazabilidad en el producto. La informacién suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o:no dealérgencs en su
composicion. |

Empague y/o
Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30 dias. |
ENTIDAD /

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. i
i  DE TRA En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
CONEACIONES:BE NSPORTE | oimacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto-%
sanitaric FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe |
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitufo VIl de la|
Resolucion 2674 de 2013. |

|
|
M |

El proveedor debera acreditar:

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior 2 un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el casc |
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

« Concepto sanitaric de vehiculos de transporte expedido por la

CERTIFICACIONES Proveedor / entidad competente. (Con fecha de expedicidon no superior @ un ano

Magquilador/ Comercializador y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

« Registro sanitario del producto. (Vigente)

« Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres anos:

« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar. HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) ylo BPM
(Alcance: Fabricacion de productos camicos cocidos). |

4




Continua Ficha Técnica de Producto ...

HAMBURGUESA DE RES |

l FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024 _l

Eomor. DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial realizada por IMRC 7 Octubre 2021.

2

Ajuste a formato version'3

Se: retira: requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante ef INVIMA de los ‘establecimientos
acondicionadores {Decreto 1282 de 20186)

= &
‘Se adicionan requisitos microbiologicos basadoen la informacion NTC 1325 {iltima actuatizacion)

Se actializa el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. _
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los NUEVOS cdigos en, Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se:
mencionan. Se retira presentaciones y se-deja presentacion x 100 gr.
Los requisitos fisicoguimicos se cambian asi;
. = ,@EE‘E&“_%F_____ g u\_f:a_loi.,_ Parametro’ -—TEFL
Proteina (N x 6,25) en fraccion demasa 10 % min e Lmin | %Xy
TN Mot e s i ccteina N6 25) enlraccikndemasa ¢ 10
Grasa; en fraccion demasa. 28 % max e s ; =
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90 % max umegad mas grasa_en fracceen e masa | 0
Almidén en fraccion de masa 10 % max: Limdan, eq fracotn de masa t
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6 % max Sroteina no carca, enfacnon ce masa |

b

En requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos. se incluye informacion de donde se extraen los pardmetros.
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricionat del ICBF del 2005, para Hamburguesa de Res (embutido).
Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar 2 inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de:

uso permilido segun laNTC 1325 {Gltima actualizacion), los productos carnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a.

Plomo U,SMmgflﬁg_maximo_

£n Rotulado se adiciona: "La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos
en-su composicion”. Se adiciona requisito en certificaciones, registro ‘sanitario del producto.

Se adiciona codigo 2000003471 Hamburguesa de came x unidad. En contenido y presentacién se modifica dando un rango al

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

Se zjusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato 'y se adiciona a

presentacion, en el cual se-ampliarango de 80a 7541 ademas se adiciona informacion del codigo 200000341,

En requisitos microbiologicos Se actualiza la tabla No 7'requisitos microbiolégicos “de fa NTC 1325 ala Quinta Actualizacién.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la infarmacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) “Requisitos de composicion _y"fonnulacién_pa_ra productos carnicos procesados cgudo:;-frescos. En Requisitos
Normativos se incluye Resolucian 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.

E£n presentacion del producto se retira el texto *SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entie 757y 100 91" ¥
se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100.gr.

En condiciones de transporte se retira fa frase. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnices comestibles.

Se ajustan ias Certificaciones Proveedar I Maguilador/ 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 camicos. cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

Se ajusta al formate PA-FO-75 Version 02.
Se ‘agrega en requisitos, fisicoquimicos €l texto “El producto debe cumplir los siguientes parametros:que se deben reportar en
el analisis de Jaboratoria™. Y adicional a ello se actualiza tablas de parametros fisicoquimicos. y mictabiologices, lo anterior

que se encontraban en forma de pantallazo )

Requisitos nomiativos se elimina la Resolucién 333 de 2011 ya que fue derogada por Resolucion 810 de 2021, se:agrega la
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.

Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne “Unidad 80gr mediante codigo SAP 200002645

En requisitos de Rotulado se agrega Resclucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

En cerificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadares se debe presentar Concepto

sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable © Favorable: con
requenmientos. Con fecha de expedicién no superior a tres afios”. Realizada por DASR 17/05/2024. J
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e - | TITULO Codigo: PA-FO-75
\ / G %, i
Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 | Pagina 1 de 6
AGENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS ;
s e Fecha: 07 | 02 | 2025 S
PRODUCTO / NOMBRE JAMON

'SAP 200001562 /SAP 200001476 /SAP 200001873 /SAP

]

Cédigo 200000760 /SAP 200001664 /SAP 200002153/ SAP 1
200002646/ SAP 200002818. ‘;
|
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS . :
GENERALES Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este enterc o troceado,
Descripcion | con la adicién de sustancias de uso permitido. Se excluyen los
del Producto |sisternas carnicos homogeneizados y picados. El producto
elaborado hace referencia a la especie animal empleada.
Sometido a tratamiento térmico, ahumado.
Producto elaborado a base de carne de cerdo magra, sal,
Ingredientes |especias, y demads sustancias de uso permitido por la
legislacion sanitaria a nivel nacional.
Requisitos de composicion y formulacion para jamones cocidos
y fiambres. Estandar:
’ Valor
Parametro %% %
min | max 1
Requisitos Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 10 i '
!: REQUISITOS FiSiGOQUimi_COS- Grasa, en fra_ccién de masa T 10
| ESPECIFICOS Humedad, en fraccién de masa 90
Almiddn, en fraccion de masa 7
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6

Requisitos de composictdn y formulacion para jamones cocidos y flambres.
Jamén cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

Requisitos
Microbioclégicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Tabla S Requisitos micrebioldgicos para productos carnicos: procesados
cocidos

Requisito n M

Recuento aerobios mesofilos, UFC/g |3 | - 100.000 1




{j(.‘ant:’nua; Frfé?j& Técnica de Producto

JAMON |

TR T

B 1

Recuento Coliformes, UFC/g 3 [100 500 1 |
sl o
Recuento de Staphylococcus aureus: 3 | <tgo 3 f - |
coagulasa positiva UFC/gr ; ' ! .
Recuento de Esporas Clostridium :
Sulfito Reductor / UFC/gr 3 <19 100 JF 3 \L
Deteccidn de Salmonelia/ 25 g 3 |Ausencia |- - ﬁ!
Deteccion de Listeria Monocytogenes/ 3 |Asends 1 - ‘f
25g $ 1
Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 = = ﬁ 5
J

Requisitos microbiolégicos para Productos carnicos procesados— NTC 1325
(quinta Actualizacién)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

j Otras
| caracteristicas
i del producto

-

Jamén que se ha sometido una coccion por medio del humo |
desprendido 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 e
decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también E
de la Resolucion 2606 de 2009; con relacién a las materias |
primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion |
4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion |
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015. '

|
I
|
|

|
;
l REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 |
de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, |
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta;
Actualizacién y demds normas vigentes que le aplique.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Preducto

SAP 200001476 / SAP 200001873. £l producto debe rene?i
un peso minimo de 1000 gr. i

SAP 200000760 / SAP 200001664 E| producto debe tener|
un peso minimo de 500 gr, |

SAP 200002646 El producto debe tener un peso minimo de;
450 gr. :
SAP 200002153 El producto debe tener un peso minimo def
400 gr y 20 tajadas. ;

En caso que se requerirse compra local por ;_:onti_ngenciai
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente |
codigo: :




{Conﬁnua Ficha Técnica de Producto

G|

SAP 200002818 jamén * 500 gr : -
|

Embalaje

Empaque y/o

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula
de alta barrera termo formable, que le provea al producto|
conservacién y aislamiento frente a los contaminantes. El|
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de|
2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, !
dependiendo del material utilizado. :

Rotulado

J

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Ministerio
Proteccién Social 5109/2005. El rotulado debe venir en la funda
artificial no comestibles, impreso, sin etiqueta. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
o no-de alérgenos en su composicion.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura yI
de tamafio proporcional al tamafo del producto, segin|
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen. La informacion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia |
o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 400): Minimo%
30 dias. 1

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el
fuego. No debe almacenarse ni transportarse con dif’erentes}
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente |
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIL de la Resolucion 2674 de 2013.

S

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

e« Concepto sanitario de planta procesadora expedida pc’:r?
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior 2
un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio del
almacenamiento.

|
« Registro sanitario del producto. (Vigente)

. No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocidos) |




il

i _Eantfn&q Ficha Técnica de Producto JAMON |

y/0 BPM (Alcance: Fabricacion de productos Ef'ﬁ?c-ég?
cocidos). i

| FECHA ACTUALIZACION: | MAYO 2025 |

CONTROL DE CAMBIOS

\I
|

VER‘SIf)NT DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ?

S, Yo -
I 1 i Version Inicial, ;
!
4 R - ' )
! 2 ] Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamdn x 500 gramos.
5 i =it
i | Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01. |
J [ Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de fa Tabla No 4 Requisitos de composicién y formulacion |
Il | para jamenes cocidos y fiambres. Jamén cocido estandary la versién de I3 NTC 1325. {
| ]‘Se retiran los Requisitqs Nutricionales ‘toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el |
| | NTC- 1325 quinta actualizacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion \
f 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011. f
i i
;' 3 f En condiciones de transporte se retira la 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 Ias Certificaciones Proveedor ./ Maquitador/ Comercializador: se incluye parz el caso de los |
| | comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: |
i | No es de caracter cbligatorio; si o tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién da productos carnicos |
{ | cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos earnicos cocidos).
i j-oductos carnicos cocidos) y/c BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).
N 7 Py o CODIGO: PA-FO-75 Versidn 02 -
' | Seagregan los cddigos SAP 200002646 Presentacion por 450 gr y SAP 200002153 Presentacion por 400 |
If } gramos cen 20 tajadas, por manejo-logistico del mercado v solicitud de |a regional Caribe., ‘
| i _ " 5
; 4 | En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy |
J | resolucion 254 de 2023 y las demads que las sustituyan, modifiquen o adicionen ¥ se retira la respiucion 333 f
{ i‘ de 2811, ’
i ]
{ '[Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquiladory Comercializador: se retira el concepto sanitario dal !
! f vehiculo ya que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por-MCRG mayo. 2024,
S ssmdllogn s, e )
f | Se-actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versidn 03 ]
?  Enitem cédigo se incluye material SAP 200002818 |
: 5 | En presentacion se agrega el texto “En c€aso que se reguerirse compra focal por contingencia vy/o porl
; i necesidad del servicio hacer uso.del siguiente cédigo: SAP 200002818 jamon * 500 gr. ‘
| ['La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad |
i | del servicio, selicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por |
. | SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 e
{CARGO NOMBRE FECHA
s ' 1
1 ; o : ) o |
: 2 Profesional de Defensa Danery Alexandra T |
Elabor ‘ Y 3 : 23/05/2025 |
|‘ borg Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas S5 ;

P
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TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagina 1 de 4
PRODUCTO ALIMENTOS
Fecha: 07 o2 2025 R

PRODUCTO / NOMBRE

MORTADELA ESTANDAR'

Cddigo

SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 200000806/ SAP
200002817

Clasificacion

Embutidos

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
del Producto

Producto cérnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido,
elaborado a base de carne, con la adicién de sustanc:as de uso
permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o
artificiales aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80
mm. Puede ser adicionada o no grasa de cerdo. El producto

 debe poseer un olor y sabor caracteristico del producto, textura

blanda compacta, presentar color rosa palido a intenso
dependiendo de la especie utilizada.

El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y
color caracteristico de un producto en descomposicién, o

contaminacién por deficiencia en su manipulacidn.

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo,
grasa de cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades
autorizadas por las entidades sanitarias y demas sustancias de
uso permitido.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoguimicos

ESTANDAR
PARAMETRO *

% MINIMO | % MAXIMO

Proteina (Nx6,25) en fraccion de

masa 10

Grasa en fraccion de masa 28

Humedad mds grasa, en fraccion de

masa 30

Almidon en fraccién de masa 10

Proteina no cérnica en fraccion de

masa 6

Requnsutos de composicion y formulacién para productos
carnicos procesados cocidos estandar- Tabla No 3 - NTC 1325

{Quinta actualizacion).




E Contmua Flcha Técnica de Producto ...

MORTADELA ESTANDAR |

Requisitos
Microbioldgico
s

Requisito a | om T e

Recuenla de zeobos mesdlios UFC & 1 10aeee | 1

Recuento g¢ coliformes LFCg 3 120 a0 | ) |

Recuenta de SIasni0C00cLs Jureus Coagulasa positva UFC: 3 <100 : | . !

Recuenio de esporas Cosingum sutfta reductor. UFCig 3 w1 103 1 :

Deteccién de Saimoneia, 259 3 Ausenaa 5
{ Deteccdn de Liztena forocytogenes 25¢ 3 AUSENtia :

Recuenta de Sschencna Cob /g £ <15 I

on donde i |
n £ NUIMETD O& MUBSTAS QUE S8 van A @xaminar |
m = ndice manmo pemsle Dara enifcar niver e buena cancao
M = indice manmo permusible para ientficar nvel aceplabie ca.caldad §
c S numierg de MUestyas permmicas con resoltados entrem y M k

Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados
cocidos- Tabla 5 - NTC 1325 (Ultima actualizacién).

:__ Requisitos
| Nutricionales

No Aplica

|

| Otras

| caracteristicas
del producto

\
|
1
|
|
\
\
{

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden
agregar aditivos de uso permlttdo segln la NTC 1325 (Quinta |
actualizaciéon), los productos carnicos no deben contener!
metales pesados en cantidades superiores a: ;

oo 0.5 rgkgmiime

| REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 |
de 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta:
Actualizacién, resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de
2013, Resolucién 810 de 2021 y demas normas vigentes que le
aplique.

EMPAQUE /
. EMBALAJE Y
ROTULADO

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
ar.

SAP 200000806 El producto debe tener un peso minimo de
250 gr.

En caso que se requerirse compra local por contmgenc:a»
y/o por necesidad del servicio hacer uso del sugulenteg
codigo: ,

SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe serg
una pelicula de alta barrera termoformable que le provea al|
producto conservacién y aislamiento frente a los contaminantes. |
Los productos deben venir embalado por 20 unidades en.
canasta plastica. |

Rotulado

El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con Ia
Resolucidn del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005 y
Resolucion 333 de 2011, y debe garantizarse que por la accion.
de la humedad el mismo no se borrara del empaque, evitando la |
perdida de trazabilidad en el producto. La mformacxén'
suministrada en el empaque debe también declarar la exsstenc:fa
o no de alérgenos en su composicion. |

{ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|
1
J

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




| Continua Ficha Técnica de Producto .. MORTADELA ESTANDAR |

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unida_.tﬂ
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. En lugar fresco, secoy ventilado, lejos del calor y el

TRANSPORTE fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
'sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el.ente
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos

; referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
[~ El proveedor debera acreditar: 1!
o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la!
§ entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
1 un afo y con concepto Favorable o Favorable con
‘ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de
CERTIFICACIONES almacenamiento.
Proveedor / Maquilador/ |* Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por
Comercializador la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior
' a un aho y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). _
|e Registro sanitario del producto. (Vigente)
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o
BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
. Versién Tnicial. 1
1; 2 Ajuste a formato version 3
} 3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacidn sanitaria ante el INVIMA de los
. establecimientos acondicionadores {Decreto 1282 de 2016)
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
| Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cédigas en Sistemna SAP y se retiran codigos SIC
' donde se mencionan. Se retira presentaciones y 5¢ deja presentacion x 1000 gr.
En requisitos fisicoguimicos y microbiologicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res |
{embutido): |
4 Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden
agregar aditivos de.uso permitido segtn la NTC 1325 {dltima actualizacién), los productos carnicos no deben
contener metales pesados en cantidades superiores a:
PlGrmi0 0.5 mgiKg MaXimo.
i En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o
{ no de alérgenos en su comMposicion”. '
i Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto. %
i 5 Se adiciona codigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gry Codigo SAP 200000806, mortadela x |

minimo 250 gr.
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MORTADELA ESTANDAR

| Requisitos Nutricionales
| Guinta actualizacion,

2011,

| | En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo |

[ En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 333 de |

‘ | cerrado por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.

l i Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/

Comercializador: se incluye para el caso de rosl

] comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento ¥ se ajusta el texto asi: |

| [ No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:

ato HACCP (Alcance: Fabricacion de productos
| €arnicos cocidos) y/0 BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos). |

| & actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

[ En item codigo se incluye material SAP 200002817

| En presentacién de producto Se agregan texto con los materiales asi:
7 | "En caso que se requerirse compra

| slguiente cddigo:

| SAP 200002817 mortadela paguete *

| tocales en condiciones. especificas por

local por contingencia y/o por necesidad del servicio. hacer uso del !

500 gr”. La inclusién de los cédigos son uso exclusive para compras |
necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
| proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 |

Baquero

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
' Y Profesional de Defensa Danery Alexandra ; i
i} Eialioy { Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025
5 ] e - : . i
| | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez y
‘ i Abastecimientos Clase ] Gonzalez 23/05/2025 [

Reviso |~ R " I
f ; Profesional de Defensa . .
| B f Subdireccién General De Ciella Pacle Garda: | 510572025 |
J; Asesor Operacion Logistica = |
E " da Profesional de Defensa '
! Fichas J Oficina Asesora de Planeaciéne | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ‘
| Técnicas f e Innovacién Institucional |
4 f Sandra Patricia Bolafios ; |
L | Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025
i gt o]
7 | Jefe Oficina Asesora Juridica o 74

i) Aprobé f encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 23/05/2025 -
' 1

despacho de la Direccién General
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SALCHICHA MANGUERA

 Codigo

SAP 200000881 / SAP 200001542

. Clasificacion

Embutidos

-De_écripcic’m del

carne, con la adicién de sustancias de uso permitido, introducido en

Producto - ¢arnico procesado, -cocido, embutido, elaborado a base de

Producto tripas naturales o artificiales aprobadas, de didmetro maximo de 45 mm.
Producto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, carne de
- o * | pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de
Ingredientes .
agua, almidon, proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por Ia legislacion sanitaria a nivel nacional. ;
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
T = .
wl o . Seleccionada
- Parametro* d
_ % min % max
; Proteina:(N x 6,25), en fraccién de masa 12
Requisitos - —
Fisicoquimicos - Grasa, en fraccion de masa 28
Humedad mas grasa, én fraccién de masa 88
Almidon, en fraccion de masa 3
‘Proteina no camica, en fraccion de masa 3

Requnsﬂos compaosicion y formulacion para producte carnico procesado Tipo Seieccnonada
_ Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta Version)

El producto debe cumpl;r con los siguientes parametros

Tabla 5. para B cocidos
— " Requisito n m M e
Recuento de asrobios meséios, UFC/ 3 - 100 000 1
Recuento de colformes UFCIg 3 100 500 1
Recuenio de Stashylococcys aureus coagulasa positiva, UFCig 3 < 100 - -
- & " {|Recuenio de esporas C sulfio reducior, UFCID 3 <10 100 1
Requisitos *[Deteceitn ¢o Ssimoners, 1255 ' 3 |wsenca| . 2
H Tl AT Delacdén de Listena Monocytogenes. 125 9 3 Ausentia
Microbiolégicos e e
en dende
. & = nimeto de muesas Gue Se van a examinar
m = [ndice mdximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = . incite mdtmo permisible para identificar nivel acepiatie ce calidad
c = numera da muesiras permitidas con rasuliados entre m y M,
Requisitos microbioldgicos para productos camicos procesados—- NTC 1325 (quinta
Versién)
Reguisitos ;
i No A
Nutricionales Shpliea
" | Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
ipas con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
o actualizaciones, asi como también de la R i¢ :
coractericlicas esolucién 2606 de 2009; con

dei producto

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o. sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.
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NTC 1325 (ditima Actualizacion), Resoiucién 2674 de 2013, Decreto
1500 - de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion- 2690 -de -2015,
Resolucién 5109 ‘de 2005, Resolucion 333 de 2011 y demas normas que
las mc»c{nr iguen, adicionen o sustituyan. .

. - | SAP 200000661 [ SAP:200001542 Por kilogramo.de producto
Presperrét;fé?g _del El producto debe ser embalado: Producto empacado al vamo Paquete X
1000 gr * 10 Und.
=R -+ | Cada salchicha debera ser empacada en pehcula de- ce]ulosa o material
de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de Alimentos; de-primer
uso, material grado alimenticio, inerte que no réaccionen con 2l prodticto
|o altere 'sus caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas: y
‘organoiepticas, que permita la adecuada conservacion a lo Iargo de toda
su vida dfil. EI cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
- | debe estar-condicionado al cumplimiento de la’ Resolucmn 683 de 2012,
- Resolucnén 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013 dependiendc del
| material utilizado.
Debe ser impreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
- . |tamafo proporcional al tamafic del producto, seglin Resolucion 5109 de
Rotulado - | 2005, Resoluc:on 333 de 2011. La informacion suministrada -en el
. empaque debe tamblen declarar la existencia-o no de alérgencs en su
COmposicion.. . .

Empaqhe ylb
Embalaje .

El producto requiere una vida Gtil de 40 dias contados a partir de Ia fecha
de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener méas de 10 dias
de fabricado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

El producto. debe ser transportado en furgon dofado con unidad de
enfriamiento.:y equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del: producto Se debe cumplir
con todos ios reqms;tos referenciados en el capitulo’ VII de la Resolucmn
“z| 2674 de 201 3

| E! proveedor debera acreditar:
« Concepto-sanitario de planta procesadora expedlda por la entidad
.. competente.:{(Con fecha de expedicién no superior a un afo y con
- . concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los’comercializadores se debe presentar Concepto samtano del
sitio de almacenamlento
e Concepto- -sanitarioc de vehiculos de transporte expedzdo por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio
-y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
 Registro sanitario del producto. (Vigente).

No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
{Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:
Fabricacién de productos cérnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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SALCHICHA MANGUERA “

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versian Inicial

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

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha

Premium
"PARRMEIROS

3%

15.5
821
6.1
11
211

=02
=04
*0.1

Prolema (%)
Humedad (36]
Grasas (%)
Carboh (%)
Calorias (kzal)
En ofras caracteristicas de producto se relaciona Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En condiciones de
transporte se adiciona "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Reselucién 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015. En [os requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafio proporcional al tamafic del producto, segln Resolucion
5108 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su composicidn". Los requisitos especificos se cambian por vida Utii del producto: Producto Refrigerade

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida dtil. En certificaciones y /o requisitos de curnplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. (Vigente).

Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se medifica nombre de ta FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoguimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucién 2674 de 2013 v la informacion “y demés normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021.

En requisitos especificos se ajusta informacion de la NTC 1325 Quinta versién, se retira la tabla de Requisitos Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacién. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.

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

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 HAY 2023 )

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2003

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

10 HAY 2023

Coronel {(RA)} Ricardo

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

i I
Director General Morales Hernandez

10 MAY 2023




Bl




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

FUrRZAR MILITARES:
Vol

L

AGENCIA LDG‘ST“ICA

TITULO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

Cédigo: PA-FO-75

Version No. 03 | Pagina 1 de 4

Fecha: 07 0z 2025

PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA PERRO

REQUISITOS
GENERALES

cédigo

SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398/ SAP
200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815

|

Clasificacion

Embutidos.

Descripcién
del Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base
de carne, con la adicion de sustancias de uso permitido,
introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de
didmetro maximo de 45 mm.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Producto elaborado a partir de Ia combinacién de carne de res,
carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas,
acompafiadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya,
sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a
nivel nacional.

|

Requisitos

Fisicoquimicos

 El producto debe cumplir con los siguientes parémetros:

Seleccionada
% | %
min max
12

Parametro

Proteina (Nx6.25), en fraccién de masa
Grasa, en fraccion de masa
Humedad mas grasa, en fraccion de masa
Almiddn, en fraccion de masa B....
Proteina no carnica, en fraccion de masa - T |
Requisitos de composicion y formulacion para producto carnico
procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta
actualizacion)

28
88

| El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Tabla 5 Requisitos microbioldgicos para productos carnicos
procesados cocidos

Requisito n! m M | C
Recuentos aerobios mesafilos, UFC/g 3 100.000 b E |
Recuento Coliformes, UFC/q 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus aureus 3 <100 R R
Requisitos coagulasa positiva UFC/gr : !
PN O Recuento de Esporas Clostridium
Microbiolégicos | | giiaro Reductor / UFC/ar 3 <10 100 1
Deteccitn de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia - -
g;#gmon de Listeria Monocytogenes/ 3 | Ausencia } )
Recuento ‘de Escherichia Coli fgr 3 <10 -
Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos
procesados- NTC 1325 (quinta Actualizacion)
Requisitos No Aplica ‘

Nutricionales
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T [Los aditivos utilizados para Iz elaboracion del producto deben |
| cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 '
{de. 1983 y sus actualizaciones, asi como también de Ia
caracteristicas | Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias primas se
del producto |debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 |

y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y

Resolucion 3709 de 2015.

‘NTC 1325 (dltima Actualizacién), Resolucién 2674 de 2013,
Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, |
Resolucién 2492 de 2022 v resolucién 254 de 2023 y las demds |

| REQUISITOS NORMATIVOS
i
| que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

—

SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g. z
SAP 200002398 Saichicha perro unidad * 15 - 39 gr Paguete
con peso minimo 500 g, de acuerdo a o requerido por la!
Regional !
SAP 200002648  El producto debe tener un peso minimo de|
450 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades.
SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de!
400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades. ,

[ !SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.
J

Presentac_ic_in
del Producto

En caso que se requerirse compra local Por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente |

|
I
’ codigo:
EMPAQUE / | SAP 200002815 salchicha paguete x 10 und |
f EMB AL AJE Y Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o)
ROTULADO material de alta barrera apto para usar en la Industria dei‘

J Alimentos, de primer uso, material grado aiim-entici‘o, inerte que |
] no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas |
- Empague y/o microbiolégicas, fisicas, quimicas Y organolépticas, que permita
i Embalaje la adecuada conservacion a Io largo de toda su vida util. El}
| cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe |
i estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de!
{
| |
|

2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado. |
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil fectura'mﬂ
de tamafic proporcional al tamano del producto, segun |
Resolucidn 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién
Rotulado 2492 de 2022 'y resolucién 254 de 2023 y las demas que las |

J sustituyan, modifiquen o adicionen. La informacién 3
f |i suministrada en el empaque debe tambieén deciarar la existencia !
| [0 no de alérgenos en su composicién. '

| g - El producto requiere una vida atil de 40 dias contados a partir
EVID; gg:i:?é:—;ﬁnggg ¢ de la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe |
’ REQ .'E IDAD tener mds de 10 dias de fabricado. Producto Refrigerado |
{ NITDR (Temperatura entre 0°C y 4°C). s min 3

I CONDICIONES DE El producto debe ser transportado en furgén dotado con Unidad |
i TRANSPORTE de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El|
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|

personal debe poseer dotacion completa para la entrega del |
producto. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente
territorial de salud. Se debe curnplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013. |

P

\z
l
|
l

C_ERTIFICACIDNES a un afo y con concepto Favorable o Favorable con
Proveedor / Maquilador/ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
Comercializador debe presentar Concepto sanitario. del sitio de |

' almacenamiento. |

El proveedor debera acreditar:

« Registro sanitario vigente i
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior

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

|
|

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

H

1 CONTROL DE CAMBIOS

!

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ‘l
]

1

Version Iniciat

Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira cadige SIC de todas las partes donde se menciona, 5¢
realiza adicion’ letra “0” en descripcion de ingredientes, cambiando de: “preducto elaborado a partir de la
combinacién de carne de res, came de pollo y tocino, 1as tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de
agua, almidon, proteina rexturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a
nivel nacional” por “producto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, carne de pollo y tocing, las
tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias |
y aditivos permitidos por fa legisiacion sanitaria a nivel nacional”, dando claridad a nimero de proteinas |
requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha
Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium
PARAMETROS:

PROMEDIO DESVIACION
Preteina (a) 15.5
Humadad (5} 621
Grasas (% 161

C ':5‘.,} 1"
Calorias (iean n &3

£n otras caracteristicas deproducto se realiza Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En contenido |
se retiran las presentaciones SIC, ¥ solo 'se dejan las presentaciones por 500 gr, ¢ada unidad debe pesar 50|

AL

T3 % 1
1 |oiolo
4 P O

1 gr, segun cadigos SAP creados. De los requisitos normativos se retira la condicion “el producto debera contar |

con registro sanitaric: vigente” ya que esta condition se pasa -a las certificaciones requeridas; y se adicicna en
normativided Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015. En presentacién se retiran cédigos SIC, ¥ solo
se dejan SAP 200000789 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP
200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und., segun codigos SAP
creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor el fuego. |
No ‘debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.” En condiciones de empague se adiciona: 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 Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material
utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas, asi:
*Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafo proporcional &l tamano del
producto, segin Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 333 de 201l1. La informacién suministrada en el
empaque debe también declarar 1a existencia o no de alérgenos en su composicion. En  certificaciones se
adiciona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion’ HACCP que
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["_“ ]l proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagnostico para HACCP; certificacion
!

de producto en SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo. al tipo de producto se cambia de tipo '
Premium a tipo seleccionado, los requisitos nutricionales se modifican de‘acuerdo z tipo de producto: salchicha {
perro seleccionado, Cambios realizados por IMRC /£ Agosto 2021. ' ]
| i Se incluye presentacién por unidad de producto por 15 - 39 grseincluye “Paguete con Peso minimo 500 g, de
{ 3 jacuerdo a lo reguerido por la Regional”, con su correspondiente ‘codigo SAP, por solicitud de la Regionai |
| Antioquia Choché y de acuerdo a disponibilidad de esta presentacién en el mercado. Cambio realizado gor |
1 ____LJPMR Sept/2021. !
] | En requisitos especificos se &Ctualiza Iz informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a la quinta |
I

{ Actualizacion vy se eliminan los requisitos nutricionales: ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene Iz |
J informacion. En requisitos normativos se incluye 1a Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. Se |
ajustan las Certificaciones Proveedor / 'Maquilader/ Comercializador- se incluye para el caso de los,
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de. almacenamiento v se ajusta el texto asi: |

| No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos |

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 {
‘ Se agregan los codigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr y debe contener
jentre 8 a 10 unidades. Y SAP 200002647 El producto debe tener.un peso minimo de 400 gr y debe contener

__Lvehiculo a Jas condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mavo 2024,
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03
| En'ftem codigo se incluye material SAP 200002815 i
i En-presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: ;
6 | “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/0 por necesidad del servicio hacer uso: dei |
! siguiente cdédigo:
‘SAP 20000281 Ssalchicha Paguete x 10 und”. La inclusidn de los codigos son uso exclusive para compras |
' i locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
Lo |proyecto en San Andrés previamente avalade por SGOL. Cambios realizados por-DASR, 23/05/2025

1 Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto sanﬁtarao del 1

| CARGO NOMBRE FECHA
{ 5 % e
{ - } Profesional de Defensa Danery Alexandra 0572055 |
Lilabor ! ‘Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas | 23/05/2025 ‘
{ ! i : : '
i ' Profesjonal de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘ : l
i X ? : 2.
f ! Abastecimientos Clase I Gonzalez SRy i
’ Reviso [ : : M 5
Profesional de Defensa 3 ; i :
? i 1 Subdireccidén General De Gisella Pac_)fa'_Garaa 23/05/2025 | ‘
O Operacién Logistica Arendano
| Asesor | i

de ~ Profesional de Defensa ‘
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
| Técnicas Innovacién Institucional
|

Sandra Patricia Bolanos 23/05/2025 |

Secretario General (E) Rbdiigiiez

1= Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé | encargada de las funciones del
despacho de la Direccién General

Martha Eugenia Cortes g
Baquero 23/05/2025




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~ - | TITULO CcODIGO: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 | Paginatde4
T o ALIMENTOS e
e FECHA: | 23 04 2024 e
PRODUCTO / NOMBRE S_'ALCHIC-H('JN SELECCIONADO
e SAP 200001562
Codigo SAP 200002649
REQUISITOS Clasificacion Embutidos
GENERALES Descripcién del Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con fa|
' P} d%u ks adicion de sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales
s aprobadas para tal fin, con un diametro de 40 mm a 80 mm. \
1 [ Producto elaborado a base de camne de res, grasa, almidon, agua, ]
ingredientes proteina aislada y concentrada de soya, almidon de yuca, sal, especias,
antioxidante (Eritobarto de Sodio).
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos fisicoquimicos:
; i ) Estandar
Parametro % Min % Max
. i Proteina (N x 6;25) en fraccion de masa 20
' - Requisitos Grasa, en fraccion de masa 48
iSicoqumicas Humedad mas grasa, en fraccion de masa 43
Almidon, en fraccion de masa 10
: Proteina no carnica, en fraccion de masa 2 |
Requisitos de composicion y formulacién para salchichon- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion). |
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
Requisitos n m M c
Recuento de aerobios mesofilos UFClg 3 - 10000 |1
REQUISITOS Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1}
ESPECIFICOS Recuento de staphylococcus coagulasa 3 | <100 5 z
positiva, UFCIg__ :
Recuento de esporas clostridium suffito 3 <10 100 1
reductor UFC/g
Requisitos ‘Deteccion saimonefla Spp. /253 Ausenci - -
Microbioldgicos | mRaracaion de listeria monocytogenes/25g Ausenci - z
a
Recuento de Escherichia coli, /g <10 - -
En donde: .
n: nlimero de muestras que sevan a examinar
m-indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M- indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de
calidad
C: niimero de muestras permitidas con resultados entre my M
Requisitos microbiolégicos. para productos’ ‘camicos procesados: cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Quinta actualizacion).
Requisitos ;
Nutricionales No Aplica
Otras El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
caracteristicas | de uso permitido segun a NTC 1325 (altima actualizacion), los productos
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!ﬁ del producto [ carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superimg}
i a: |

|

Plomo 0,5 mg/Kg Maximo e}

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2674 de |

2013, Resolucién 2690 de 2015, Resolucion 5109 de 2008, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023El "
producto debe cumplir con Ia NTC 1325 Quinta Actualizacién y demas
normas vigentes que le apligue. =

[ Presentacion del { SAP 200001562, El producto debe tenar un peso minimo de 1000 gr. |
Producto SAP 200002649, E| producto debe tener un peso minimo de 900gr. |

' Ergffg;::-gfo a los contaminantes. |
. EMPAQUE / : Los productos deben venir embalado por 20 unidades en canasta
' EMBALAJE Y | pléstica, |
* ROTULADO El producto debe estar rowiado segun la Resolucion Ministerio

Rotulado demas que las sustituyan, medifiquen o adicionen, .‘
El rotulado debe venir en Ia funda artificial no comestibles, impreso, sinJ‘
etiqueta. La informacion Suministrada en el empaque debe: tambien |
declarar Ia existencia o no de alérgenos en su:composicion. !

B g
REQUERIMIENTOS DE LA Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y4°C): Minimo 30 d ias. |

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
ENTIDAD ;

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidagd de]
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. ;

’ En lugar fresco_, Seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |

-c ONDICIONES DE TRANSPORTE almacenarse nj transportarse con diferentes sustancias ConceptoJ'
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos fos requisitos referenciados en el capitulo VIl de la{
Resolucién 2674 de 2013,

{5 |
i El proveedor debera acreditar- J‘
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad J

competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afdo y con |

concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso |

de los comercizlizadores se debe presentar Concepto sanitario del |

sitio de almacenamiento. [

: * Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por 1a |

CERTIFICACIONES Proveedor / entidad competente, (Con fecha de expedicion no superior a un aﬁor

: Maquilador/ Comercializador ¥ €on concepto Favorable o Favorable con requerimientos). .’

* Registro sanitario del producto. (Vigente) ‘
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del siti de almacenamiento ,expedidaf
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con'|
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos [

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

FECHA ACTUAUZACIC'}N: MAYO 2024
CONTROL DE CAMBIOS
g VERS%@N DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.

Se ajusta:al formato PA-FO-75 Versién 01.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta

actualizacion.

En Regquisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011,
En.condicicnes: de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado. por no estar

2 acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
‘Se ajustan las Cerificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los.comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de aimacenamiento 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
productos carnicos cocidos).
Se sjusta al formato PA-FO-75 Version 02
En requisitos normativos se-elimina la-333/2021 derogada por ia Resolucién 810 de 2021, se agrega Resolucion 2508 de
2012, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
Se incluye codigo SAP:200002649, El producto debe tener un peso minimo de 900gr
3 En rotulado se actualiza la normatividad efiminandose la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por la Resolucién
81012021y s agrega Resolucién 2508 de 2012, Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023, y las demas que las
sustituyan, modifiquen:o adicionen.
En cerificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del ‘sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable: o Favorable con
reguerimientos, Con fecha de expedicién no'superior a tres afios”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
2 Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez . £
Elabors Abastecimientos Clase | Rojas 17 May 2024\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez 17 May 2024
. spfégszoqgi dé, Defgsge Gisella Paola Garcia
Reviso i Avendafio 17 MAY o4
Operacion Logistica
Comité Profesional de Defensa g
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion | ' o0on ETESoPonguta | 45 yy ong
de e Innovacién Institucional '
Fichas _ e .
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez . "
Clase | Montenegro 17 MAY 2024 |
o - Sandra Patricia Bolafics P
Secretario General (E) Rodriguez 17 MAY 2024
Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobé encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccion
General

Baguero

17 MAY mﬂﬁ%ﬂ
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