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PRODUCTO / NOMBRE PAPAYA

Codigo

SAP 200000534 JSAP 200001501 /SAP 200002331/
-- SAP 200002854

Clasificacion

|
PSR At H
1
i

FRUVER

Tipo Ej";_l'i

REQUISITOS Género: (Car;cacea), _ Variedad: Carica papaya 0L
GENERALES maduracién numero 3. Verde claro con un 30% de cotor*
| e amarillo en dos vetas. Baya ovoide, de piel lisa y deigada, de |
: Descripcion del
i _ diversos tonos en la madurez. Semilla: De color castafio |
! Producto . :
oscuro, redondas, rugesas y cubiertas de una capa
mucilaginosa, de 5 @ 7 mm de diametro. El tamafo requerido
! del producto es: Pegueiio. R 1
| Ingredientes No aplica 1
Regquisitos ; T
- W m |
Fisicoquimicos o A ]
Requisitos No aplica 'a
Microbiologicos {
[ Unidades de expresionde h:usE !
Anadlisis Proximal nutrientes por 100 g de parte i
t comestible del alimento ! |
Requisitos o e f
’ Nutricionales - i
REQUISITOS ) { Proteina ig) s
ESPECIFICOS [ Carbohigrates Totatus (g} T ag -
Tabla de Composicion Nutricionai ICBF 2018 Papaya _
Debe ser de una misma variedad y tamano uniferme.
Debe esta entero con a forma y el color tipico de la Vaﬂedad
no tener ataque por insectos. Debe estar fresco, Eimp:o y sin
Otras humedad exterior vy tener el péndulo cortado de raiz. Cascara |
caracteristicas |consistente al tacto. Noe se permiten papayas con

del producto

magulladuras.

£] tamafio del producto es Pequefio, con un peso ¢n masa de
500 a 1500 gramos. El producto se requiere de Calidad:
Primera - la. |

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la Norma Técnica Colombiana |
NTC 1270, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud
v Res, 224 / 2007 de Min, Agricultura y Desarrollo Rural.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacidn del
Producto

SAP 200000534 / SAP 200001501 Papaya por K'g |
SAP 200002331 Papaya por Lb

En caso de reguerirse compra local por contingencia v/o|
por necesidad del servicio hacer uso del s-qmenter
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__PAPAYA!

Empaque y/o
Embalaje

| SAP 200002854 papaya* Kg

cbdigo:

El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso de
15 Kg. de peso bruto maximo, cumpliendo la norma técnica
NTC 5422 y Res, 224 / 2007 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. Se debe emplear
separadores o insertos para evitar el roce de las papayas o
dafio mecanico, los separadores pueden ser papel periodico u |
otro material que sea de primer uso,

Rotulado

_momento de ser empacado.

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de tres (3)

dias contados a partir de la fecha de entrega,

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

|embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de

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 ALIMENTQS" 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, Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. .
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se dehe entregar

transporte, que garanticen la conservacién de los productos.
Deberdn 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 aguellas
unidades que presenten defectos erganolépticos  seran
rechazadas, El producto deberd estar totalmente fresco vy |

'seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera

presentar ninglin indicio de sobre maduracién o deterioro. |

CERTIFICACIONES Proveedor
/ Magquilador/
___Comercializador

Certificacién 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. |

_ FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025 7 ; [

E CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO




| quﬁrgua Ficha Técnica de Producto ...

PAPAYA |

TR 1 16 SR i AT

1 Version Inicial

Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004, se incluye requisito de que no se permiten productos
‘magullados. Se incluye requisito especifico para la regienal Sur y Fronteras.

Se retira: Cuando el producto sea negeciado 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 polipropilenc u ‘otras alternativas que 'garanticen la conservacion de los productos.
3 Deberan entregarse én excelentes condiciones de calidad, teniende en cuenta que los mismos serdn
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificardn al momente de
recibo de los productos y aquellas unidades qué presenten defectos organclépticos seran rechazadas, El
producto no deberd presentar ninqun indicio de sobre maduracion o deterioro. !
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 cddigos SAP, porgue.
4 actualmente los cédigos sen generados por este sisterna de informacion, Los requisitos de transporte vy
certificaciones se actualizan a las necesidades actuales.
Se retiran del item ingredientes la informacidn alli registrada y se deja No Aplica _
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos 1a Res. 2674 de 2013 - Ministerio de
Salud y Res. 224 / 2007 de:Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422,
Se retira en los Requisites Especificos - itemn Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No
{Aplica), Ia 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. :
5 Se retira.en los Requisitos Especificos ~ item Requisitos Normativos la informacion alli registrada, la cual sa |
: adiciona v ajusta’en | item Otras Caracteristicas del Producto "E/ tamarfio del producto es Pequerio, con un
peso en masa de 500 a 1500 gramos. El producto se requiere de Calidad: Primera. - 127
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la mformacién alli registrada dejando la |
especificacién de la presentacion “per Kg de producte”™. i
‘Se ‘adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta dé Inspeccion |
Samitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” vi
“Leyenda de Transporte de Alimentos”. i

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Codigo SAP 200002331 de acuerdg |
6 «con listado de materiales aportado por'SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales {TCH ICBF |
2018). Se ajusta presentacion del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JEMR.Ocl/2021.

Se ajusta al formatc PA-FO-75 Version 03 o T -
En cddigo se agrega la palabra SAP antes de cada niimero y adicional se agrega SAP 200002854
En presentacion de producto se agrega texto con el material asi:

SAP 200002854 papaya*kg”.
La inclusion de los codigos son uso exclusive 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 realizados por DASR. 23/05/2025 !

"En caso de requerirse’compra local por contingencia v/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente ‘

codigo: !

7 Cocg0. '
'

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
1 P
v Profesional de Defensa Danery Alexandra ;
_ Eiahery Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 234057 2025E
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase T Gonzalez SRS
Revisa Profesional de Defensa Gisalin Pavly Gard -
Comita |  Subdireccién General De e R vegas oarei@ 1 23/05/2025 |
A Operacion Logistica “ | |
de Profesional de Defensa |
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Téenicas Innovacién Institucional
‘ o Sandra Patricia Bolanos ‘
Secretario General (E) Rodiigues 23/05/2025 ‘
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PRCDUCTO / NOMBRE GRANADILLA
Cédigo 200001788 / 200002515
Clasificacion L4 Frutas
REQUISITOS Genero: (Passiflora), variedad: ligularis juss, Con una forma algo
GENERALES redondeada. Tiene la céscara lisa, dura y con un acolchonado para

Descripcion del
Producto

proteger Ias semillas de la pulpa. La pulpa esta llena de semillas duras
color negruzco, rodeadas por un aro gelatinoso, transparente, de color
gris claro, con sabor acidulo aromatico, destinada para el consumo en
fresco o como materia prima para el procesamiento

REQUISITOS
ESPECIFICCS

Ingredientes No aplica
Requisitos No aplica
__Fisicoquimicos
 Requisitos ;
Microbiolagicos No Aplica
Requisitos .
Nutricionales | i
La grenadila debe conservar la capa de cera natural presente en la
cosecha, deben tener pedlnculo y el corie debe quedar a l2 altura del
primer nudo, libres de ataques de insectos o enfermedades. de aspecto
Otras fresco y consistencia firme, con forma caracteristica de la variedad. El
caracteristicas | productc debe tener una denominacién comercial de calibre Tipo B de

del preducto

pesc promedio de 128 gramos con un diameiro de 77-71 mm, de Calidad
Extra de acuerdo-a lo estipulado en la'NTC 4101 (Ultima actualizacién).
Se acepta hasta el 10% en peso de granadillas que correspondan al
calibre inmediatamente inferior o superior al sefialado en el empaque

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumgplir los requisj&udé aantemplados enla NTC 4101y l
NTC 5422 g

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion del

SAP 200001788 Por Unidad

Producto SAP 200002515 Por Kg

El empague debe ser entregado en canastilla, cumpliende la norma
Empaque y/o técnica NTC 5422. Sg debe emplear §e_paradores o inserfos para evitar
Emba!ajé el roce de las granadilia o dafio mecéanico, los separadores pueden ser
fabricados de cartdn moldeade o pulpa mecanica virgen. No se admiten

uso de papel periodico impreso como insertos.,
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
¥ Rotulado de baja temperatura, debe indicar, Nombre del producto, fecha ‘de

empagque, lote de produclo ¥ peso neto al momento de ser empacado, |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega. Debe estar almacenado en
lugar fresco, seco y ventiiado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse con diferentes sustancias. E! producto debera ester

totalmente fresco y seleccionado. al memento de la entrega. El producto |

g
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[

GRANADILLA |

[ ) | 'no debera presentar ningun indicio de sobre-maduracion o deterioro. i

No debe transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
| transportado en furgén y/o vehiculo cerrade. Debe ser transportado en
furgén yio vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo Vli de la Resolucion 2674 de 2013.

‘Cuando él producto sea negociado. para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
CONDICIONES DE TRANSPORTE |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
consumides eri 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. -

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.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2022
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
-_——1 Version Im.c:Ial ) -

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cadigos SIC de donde se menciona en el 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 informaacion. Se cambia |a clasificacion basada en Sistema ‘SAP. cambia de “Fruver” a “frutas’, En condiciones -de:
transporte: y almacenamienio se adiciona “o FAVORABLE CON CONDICIONES", ademas que El personal debe poseer
2 dotacion acorde a la normatividad sanitaria para la entrega del producto:

Las ceflificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador-el dia de‘la negociacién: para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos: En la vida til se amplia el tiempo minimo a partir de 1a entrega, se cambia de 3 dias a 5
dias. Para las cerlificaciones se soficita: 1. Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
| fayorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion:no superieraunado.

Se actualiza formato PA-FO-75 versian 01,

Se-ajusta en REQUISITOS ESPECIFICOS, item Ingredientes: Se retira la informacion "granadilla” y se coloca "Ne-aplica’,

Se-ajusta en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en‘el llem Presentacion del Producto. Se retira la informacion reqistrada:
“En canastila con un peso maximo de 15 Kg. de peso bruto maximo*, se coloca SAP 200001783 por Unidad. Se incluye
3 codigo-SAP 200002515 PorKg. )

Se relira. el siguiente Texto de CONDICIONES DE TRANSPORTE y se coloca en VIDA UTiL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD Debe estar aimacenado en lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No
debe-almacenarse: con diferentes suslancias. El producto deberd estar totalmenle fresco y seleccionado al memento de fa
| entrega. El producte ne debera presentar ningin indicio de sobre maduracion o deteriarg.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

[Etaboro | pientsoctoss | o ograsnsiorso | ) g 6ep 9029 (if )i
ovetrs gosteanens | rsaiasnceomos | 08 SEP 2002 | I,
Roviss | Sbumcorcemalde | Gon ) Catoncnestc | () 9 SEP 2072
i, | Wi Yo | ¢ o o)
Aprobé |  Secretario General () COmIg R E o Bineee 09 SEp 9029

s B e P PSR resc ot i
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PRODUCTO / NOMBRE

PULPA FRUTA CONGELADA

Cddigo

200001522 / 200001522 / 200001523 / 200001524 / |
200001525 / 200001526 / 200001527 / 200001528 / |
200001529 / 200001530 / 200001531 / 200001532 /
200001533 / 200001560 / 200001567 / 200002612

Clasificacion

FRUTAS L4

Requisitos
Microbioldgicos

REQUISITOS Pulpa azucarada, es un producto elaborado con pulpa o
GENERALES concentrados de jugo o pulpa de frutas con un contenido
minimo de 60% de fruta y adicionado de azicar. Deben
Descripcién del |elaborarse en condiciones sanitarias aprobadas, la pulpa
Producto debera ser producida mediante frutas sanas y limpias. £l
producto deberd estar libre de materias o sabores extrafios, el |
color y olor debera ser uniforme vy semejante a de Ia fruta de |
la cual se ha extraido. i
' Tngredientes Pul;_)a c_Ee ﬁ:uta, azlcar y aditivos de acuerdo con la legisiacién§
sanitaria vigente: .
El producto debe cumplir los Requisitos Fisicoquimicos
| indicados:
% Parametro Min. Max.
Solidos solubles por lectura 40 ,
refractométrica & 20°C (°Brix) | : |
Requisitos Contenido minimo de fruta a su °Brix | 60 |
Fisicoquimicos Natural expresado como % |
Limite_méximo de aztcar adicionada en 40
fraccion en masa expresada como %
pH a 20°C 4
Parametros establecidos en la Res. 003929/2013, pulpa azucarada
REQUISITOS El producte debe cumplir los Requisitos Microbioldgicos
| ESPECIFICOS indicados:

REQUISITO n ¢ m M j
Mohos y 5 3x103 ufc/go |
levaduras 2 - eu/gomt | mi '
Escherichia colj 5 8] <10 ufc/go ml | Y sz
Salmonellaspp | 5 0 Ausenr;;na;/zSg e - J}

Requisites Microbiologicos. 5,17 Puipa de fruta sin tratamiento térmico,
congelada o no. Resolucion 1407 de 2022.

Requisitos .
Nutricionales No Aplica

Otras Se requiere el producto en sabores surtidos, minimo los

caracteristicas |Sguientes: Fresa, Mango, Durazno, Manzana, Tomate de

del producto

Arbol, Curuba, Guayaba, Pifia, Mandarina, Lulo, Maracuys,
Mora, Guandbana, entre otros. i




Contmua Hcha )

cnrca de Producto ...

PULPA FRUTA CONGELADA |

T

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la Res.. 003929 de 2013 del

Ministerio de Salud y Proteccion Social, Res. 2674 de 2013 -
Ministerio de Salud, Res. 5109 de 2005 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social y NTC 5468, Resolucion 1407 de 2022.
Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion

254.de 2023.

Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SAP 200002612

SAP 200001521

SAP 200001522
SAP 200001523
SAP 200001524
SAP 200001525

SAP 200001526

SAP 200001527
SAP 200001528
SAP 200001529
SAP- 200001530
SAP 200001531
SAP 200001532

SAP 200001533
SAP 200001560

SAP 200001567

Bolsa por 1000 gr (1 Kg)

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mora

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Fresa
Pulpa Fruta Congelada Sabor Guanabana

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Guayaba
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Limaén
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Lulo

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mandarina
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Mango
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Maracuya
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Pina

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Tamarindo
Pulpa Fruta Congelada Sabor Tomate Arbol
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Uva

Pulpa Fruta Congelada Sabor A Naranja
Pulpa Fruta Congelada Sabor A Durazno

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe empacarse en bolsa de polietileno de baja
densidad de primer uso grado alimentario y embalado en|
canastillas plasticas |limpias, sin presencia de hielo o-agua.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del

Ministerio Proteccién Social No. 510972005, Resolucion 810 de

2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucidon. 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

El producto debe contar con una vida (til minima de seis (6)
meses después de la fecha de fabricacién. El producto se recibe

en bodega, maximo quince (15) dias después de su fecha de

fabricacion.

CONDICIONES DE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo |

cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),'

expedido por el Ente Territorial de Salud. Este debe tener

TRANSPORTE unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura.

Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
B capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.
. Registro, permiso o notificacion sanitaria vigente R
Acta de inspeccion sanitaria Vigente expedida por el INVIMA.
, con concepto favorable o favorable con condiciones.
Pmﬁg::ﬁ?fﬁ?%g:gor i Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
; B debe presentar Concepto sanitaric del sitio de
Comercializador

almacenamiento ex.p.edida' por la ‘entidad competente;
concepto: -Favorab!e o Favorable con requerimientos, Con
fecha de expedicion no superior a tres afios,




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

PULPA FRUTA CONGELADA |

FECHA ACTUALIZACION: MARZO DE 2025 i
CONTROL DE CAMBIOS. i
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial ‘
Actualizacion informacion a Formato PA-FO-75 Versidon Ol y se retiran codigos SIC 36059,
33149 y 33923,
Se incluye en los Requisites Fisicoquimicos y Microbioldgicos la normatividad bajo la cual se
establecen los dichos parametros.
Se retira de la Presentacién del Producto los codigos SIC 36059, 33149 bolsa por 4000 gramos
'y 33923 garrafa por 4000 mililitros, se deja solamente “Bolsa por 1000 gr (1 Kg)” Y se
2 adicionan codigos SAP por saborde producto.
Se incluyen dentro de los Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministeric de Salud,
Res. 5109 de 2005 del Min. De Salud y Proteccion Social y NTC 5468. |
Se ajusta el item empague y se retiran los codigos SIC y las presentaciones correspondientes a |
estos codigos.
Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador.
Cambios realizados por JPMR /- Abr-2021. .
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En codigo se incluye el material 200002612 |
- En requisitos microbiclégicos se actualizan de acuerdo resolucion 1407/2022 asi: N
ANTES DESPUES /|l
Pardmetros establecidos en Ia NTC 5468 y Requisitos Microbiologicos. 5,17 Pulpa de fruta sin. H
Res 003929 2013 tratamiente térmico, congelada o no, Resolucion 1407 de ||
A HBtrof niEmiSMEe | 2022. i
Recuento de REQUISITO | n | ¢ m M |
microcrganismos: 5 | 500 | 8GO |1 Mohos v 103 ufc/g o 3x103 |
mesdfilos UFC/g.0 mi levaduras : mi ufc/g o mi ||
! Recuentode B.Coll | 5| <49 | - | o || [Escherichia - | <10 ufc/go |
LESom coli it ml e |
Recuento de — !
Clostridium'sulfito | 5 | <t0 | - |0 |]|Salmonella | o | ., |Ausencia/25g — 1
reductores UFC/g o mi spp ] o ml ]
Recuento de Mohos i
3 Levaduras UFClg o nr{l s|w0j2e0;04 |
En. requisitos normativos se agrega la Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021,
Resolucidon 2452 de 2022 y resolucién 254 de 2023.
En presentacién del producto se incluye el material 200002612 para la descripcion ya
contemplada por la ficha Bolsa por 1000 gr (1 Kg), material existente en el listade de
materiales entregado por oficina TIC y utilizado por las regionales.
En condiciones de transporie se retira el texto: El personal debe contar con la dotacion
completa y se cambia por el texto: Se debe cumplir con todos los reguisitos referenciados en el |
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013.
En certificaciones se retira el texto: con fecha de expedicion no superior a un afoc, toda vez que
los conceptos sanitarios son emitidos por la autoridad sanitaria de acuerdo al enfoque de riesgo.
Se incluye: 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 expedicion no superior a tres anos”. Camb:os
realizados por MCRG / Mar-2025.
CARGO NOMERE FECHA [_ FIRMA,_’\Y_
N Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - \ \ |
Elaboro Abastecimientos Clase I Gonzalez LrlR-204 M '




| continua Ficha Técnica de Producto .. | PULPA FRUTA CONGELADA |

Profesional de Defensa Danery Alexandra et 1 Yoo &
Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas 14:03-2025 w\ﬂ
Profesional de Defensa e
Reviss | Subdireccion General De G’“*fvzz':ﬁgam'a 14-03-2025 ;‘b
QOperacion Logistica

Comité Profesional de Defensa

Asesor |  OficinaAsesorade | . io getancourt Vega | 14-03-2025 9‘9@1.[1 23
oy Planeacién e Innovacion :

Fichas | . nstitucional

Técnicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana P—— {7‘-{9
4-03-2025 o
Clase I Montanchez Montenegro A-ERRa0RS Q\ﬂﬂ*&} :

Sandra Patricia Bolafios. 14-03-2025

Secretario General (E) Rodriguez.

Jefe Oficina Asesora
Juridica encargada de las: Martha Eugenia Cortes
funciones del despacho de Baquero

la Direccion General

| Aprobé 14-03-2025




PROCESO
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Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién-No, 01 Pagina 1 de
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THNESRRES Fecha:| 26 | 03 2021
PRODUGCTO NOMBRE SANDIA 7 PATILLA . - o
Cadigo 200000756 / 200001505 / 200002214 / 200002333
REQUISITOS 3 ¢ N% Friftsss '
GENERALES Clasificacion
Descripcion del | Fruto de esta planta, comestible, esférico y de gran tamafio. con corteza verde
Producto. muy dura y pulpa roja, muy dulce y jugosa, y llena de pepilas negras.
ingredientes Ng Aplica
Requisitos No Aplica
Fisicogquimicos
Requisitos No Ao
, Microbiologicos i
REQUISITOS Requisitos Tener en cuenta los parametlros establecidos en la Tabla de Composicidn
ESPECIFICOS | Nutricionales | Nutricional ICBF 2017, para Sandia. :
Debe ser-de una misma variedad y tamafio uniforme, debe presentarse entera,
Otras ccon €l aspecto, la:forma y el.color tipicos de la variedad, debe estar fresca, limpia
terist y sin indicios de humedad exterior, debe tener el grado de madurez que permita
CArERIRISIRAS la ‘conservacion adecuada cel producto en condiciones normales de manipuleo_,
del producto almacenamiento y transporte, debe enconirarse, libre de dafios por ataques dé
insectos. enfermedades, magulladuras, podredumbres, cicatrices y cortaduras.
i El producto debe cumplir con NTC 1271, NTC 5422, Decreto 3748/2004 e Min.
REQUISITOS NORMATIVOS: ‘| Agricultura'y Desarrolio Rural, Res. 2674 de 2013'+ Ministerio de Salud y Res.
3 224 /2007 de Min. Agricultura v Desarrollo Rural.
SAP 200000756 — Sandia por Kg
Presentacion del | SAP 200001505 — Patilla por Kg
! Producto . ! | SAP 200002214 — Patilla por unidad
EMP AQUE i SAP 200002333 — Sandia por Lb. _
EMBALA JEﬂY Empaate o' iEliproducto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 15 Kg por
v il =320 (‘canastila, cumpliendo la noma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de Min.
T Do i Agricultura y Desanollo Rural. .
: k ? El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones de humedad y de
Rotulado | baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de empagque, Iote de
producto ¥ pesoneto al momento de ser empacado.
VIDA.UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de seis (6) dias contados 2 partir

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarsé ni fransportarse ‘con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega
debera contar con [a leyenda *TRANSPORTE DE ALIMENTOS™ ¥ presentar Acla
de Inspeccion Sanitaria orginal del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentes. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisilos
referenciados en el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013:

Cuando el produclo sea nagociado para ser fransportados por medio aéreo,




| Continua Ficha Técnica de Producto .. SANDIA / PATILLA |

3 | fluvial o terrestre; este se deberentregar embalado en materiales de. primer uso
£ acordes al tipo de transporte, que garanlicen la conservacion de los productos.
Beberan entregarse en excelentes condiciones de-calldad, teniendo én-cuenta;
que los mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condicionds se verificaran al-momento de recibo de los ‘productos y
aquellas unidades que presenten:defectos organolépticas: seran rechazadas. El
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
gn:re_ga. Zl produclo no debierd presentar ninglin indicio de sobre maduracion o
.delernoro.

'CERTIFICACIONES Proveedor | Fﬁﬂiﬁﬁﬁibﬂ‘ sanitaria de: enfidad competente dando- Concepto Favorable o
g s T . gy avorable con requerimientas para sitio de acoplo y distribucion: con fecha de
Magquilader/ Comercializador expedicicn.no superior a un afio.

' FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
| coNTROL DE cAMBIOS B : o 5
VERSION DESCRIPGION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.

Ajuste al formato PA-FO-75 Versién 00, se retira cédigo SIC-de donde se menciona en el documento debido a que.ya no es
utilizado en .la entidad y se incluye codigo SAP, porque actualmente los cddigos son- generados por este sistema de
2 informacion, Se:agrega en-el nombre:fa denominacion “sandia”, ya que asi es llamad-en varias regiones.del pals, Se-cambia
descripcion basado en NTC 1271, se incluyen requisitos nutricionales basados en Informacion tomada:de fa Tabla nutricional
de ICBF. 2016 para patilla.

Se incluye en los Requisitos Generales:~ item.Requisites Normativos la'Res. 2674 de 2013 - Ministerio-de Salud y Res. 224/
2007 de:Min. Agricultura:y DesarrolloiRural'y NTC 5422, )

Sk retira en los Requisitos Especificos ~{lem Gontenido la informacion alli registrada (y, se deja camo No Aplica), fa cual se
adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulade— ltem -Empaque, aqui se-adiciona la Res. 224 /:2007 de Min. Agricultura y
3 Desarrollo-Rural i )

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 dal
Vehieulo, en.donde conste el concepto:Favorable:para el transporte dealimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos’,
Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye ctdige SAP 200001505: (Patilla). ‘aplicado. a. comedores de acuerdo con lo
4 establecido’ por SGOL, se.aclualizan requisitos ‘nutricionales de ‘acuerdo con lo. establecido en la-Tabla de. Composicion
Nutricional ICBF 2018: Cambios realizados porJPMRIAgo/2021.

Se Incluyen Cédigos SAP 200002214 /200002333, de. acuerdo, con listado de materiales aportado por'8GOL y Tecnologia,

§ se ajusta presentacion del producto por cddigo SAP. Cambios realizados por JPMR Ocl/2021.
CARGO NOMBRE - . | . FECHA oA FRMA
Elsbors | fumeiraendene | meAmsmmaesen | gpocTay |
‘ | Direcmra-é::aiiteicimientos i RoeaMany: Enéigo sl | g ? @CT m"

o : Subdirector General. de Caronel (RA) Carlos:Ernesto 1 ) / :
ReVisd | auastecimientos y Servicios: Camacho Diaz @? 0eT 221 d/ S

SubdirectorGeneral. de. | MSe. Adm. Emp. Hétor Vargas' 5 i
‘Contratos Radrigueaz @ g {}CT 33@?

J;\'pro.bé' Secrelario General (E) Garont (RAYGarlbaiErmesto. | @ E ﬂCT g&?

Camacho Diaz
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cODIGO: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 Paginalded | apd |

| acrneia LSGISTICR | PRODUCTO ALIMENTOS 1 i E sl
Eah s S FECHA: a7 E 02 | 2025 F GR

‘~ } 4 i SSEO—

TOMATE DE ARBOL

PRODUCTO / NOMBRE

i

Cddigo SAP 200001547 / SAP 200002334/ SAP 200002843 f

i R

Clasificacién L FRUTAS j

Género: (Cyphomandra betacea Sendt); Variedad: Morada,

RGEE?\:I}EI:’:EESS Debe tener la forma ovoidal caracteristica del tomate de arbol|

' hescrineisndel rojo. Deben estar libre de humedad externa anormal producida

' Pro%ucto— por mal manejo en las etapas poscosecha. Deben presentar |

' aspecto fresco y consistencia firme. Deben estar exenias de!

materiales extrafos, debe presentar pedunculo, cuyo corte |

‘ debe hacerse a la altura del primer_nudo. o

; Ingredientes No Aplica \_

Requisitos b T

1 b b .

. Fisicogquimicos NaREeE . L ]
i Requisitos ;

| Microbioldgicos N Aplica ) -

| [T 1 Unidadesde expresiondelos 1

E . i nutrientes por 100 g de parte | |

| AndlisisProximal | comestible gelatimente |

él 3‘:1‘;"«.;:.«:.- Mot Reja | fammatedte Aol fsmarito \ |

Requisitos E Hamerled (g} P - i 1

Nutricionales [ Eoergeikcal | 5 L. %% 4 '

REQUISITOS Poginale) | 20 . 17 |

ESPECIFI_C_OS Carbohidrato:: T.o'tales (_3]_____1_02 i 12,5 f i

Tabla de Composicidn Nutricional ICBF 2018 ~ Tomate de

‘ Arbol R

I Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, deg

i aspecto fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de .

olores, sabores o materias extrafias visibles, practicamente

Ofras libres de humedad exterior anormal como consecuencia del!

caracteristicas
dei producto

mal manejo poscosecha, los frutos deben tener peddnculo con |
corte en el primer nudo. ’
El grado de madurez debe ser en mas del 70 % de la fruta, su
color rojo con visos anaranjados Color: 4 (NTC 4105), El
producto debe tener un Calibre B, de peso promedio de 11’81
gramos y un didmetro ecuatorial de 55 a 60 mm. |

L

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 4105.
Categoria EXTRA, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio |
de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo |
Rural. '




| Continua Ficha féchf&& a_;e_? Praducro

|
|

Presentacion del

e y—

_TOMATE DE ARBOL |

SAP 200001547 - Tomate de é&rhnl por Kg
SAP 200002334 - Tomate de Arbol por Lb
O ‘

|
|

{
|

n caso de requerirse compra local por contingencia

por necesidad de! servicio hacer uso del siquiente
codigo;

codigo:

SAP 200002843 tomate de drbol * kg e
El producto debe ser entregado en canastilla con un peso |
maximo de 15 Kg cumpliendo la norma técrica NTC 5422 y|
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. r

Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y I
ROTULADO | Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

_imomento de ser empacado,

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
__ ENTIDAD

minima de cinco (5)
ga.

El producto se requiere con una vida (Gtil
dias contados a partir de la fecha de entre

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

‘| unidades

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. E| 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 ano. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados |
en-el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013, ;
Cuando el producte sea negociado para ser transportados por!
medio. aéreo, fluvial o terrestre, este se debe -entregar |
embalado en materiales de primer use acordes al tipo de;
transporte, que garanticen la conservacion de los productos.i‘
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
que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresca y
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debers |
presentar ningln indicio de sobre maduracion o deteriore. ‘

ICACIONES Proveedor
/ Maquilador/
__Comercializador

| CERTIF

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 afio,

FECHA ACTUIAL‘];.‘ZAC-If)'N:

MAYQO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

- '
'VERSION  DESCRIPCION DE

‘CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO. ;

i Version inical,

1




et R

' Contmua Ficha Técnica de Producto ... e TOMATE DE ARBOL

o s

2

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

3

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

Se retira: Cuando ‘el producto sea negociade para la regional sur ¢ Frenteras, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de
carton, sacos dé polipropileno u otras alternativas que garanticen l2 conservacién de fos productos. |
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que ios 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 organolépticos seran rechazadas. El
producto no debera presentar ningén indicio de sobre maduracién o deteriore. El producto-debera estar en
un grado de meadurez grado 4. En certificaciones se retira: Cumplimiento al Decreto 3748/2004 el Min.
Agricultura vy Desarrollo Rural. ) i
Certificado: 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
dotacién completa para fa entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista
comprador el dia de la negociacion. De las condiciones de empaque se retira: para la entrega del producte
se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma teécnica NTC 5422,

Ajuste al formato PA-FC-75 Version 00, se retirarcn los cadigos SIC de donde se menciona en el

documento debido 3 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 basada |
en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “frutas”, En condiciones.de transporte y almacenamiento se adiciona |
“o FAVORABLE CON CONDICIONES”, ademas que El personal debe poseer dotacién acorde a la
normatividad sanitaria para la entrega del producto. En ‘el empaque se retira condicidn “debe cumplir con |9
NTC 729-2"vya que esta es reguisitc de la Pina.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la neqocraoon para %as'
condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida Ctil se ampliz el tiempo mimmo a parlir de h
entrega, se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las certificaciones se solicita: O Certificacion samitaria  de | i
entidad competente dando Concepto Favorable o favorable ¢on regquerimientos para sitio de acopio y |
distribucion con fecha de expedicion no superior @ un afig. \

Se retiran del item ingredientes la informacion 2lli registrada y se deja No Aphca ‘
Se incluye en los Requisitos Generales - item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Mimisterio de
Salud y Res. 224 [ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422. 1
Se retira en ios Requ:s:tos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada (y se deja como No !
Aplica), la cual se adiciona y ajusta en el item Empaque v Rotulado- ftem Empaque, aqui se adiciona h‘

6 Res. 224 / 2007 de Min. Agricuitura y Desarrolio Rural
Se ajusta en Empaque y Rotulade - Presentacion del Producta Iz informacién alii registrada dejando Ea‘i
especificacidn de la presentacién "por Kg de producto”. _ 1
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion |
! Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste ¢! concepto Favorable para el transporte de alimentos” v '
[ "Leyenda de Transporte de Alimentos”,
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto como aparece eh i
7 el sistema, ‘se Incluye Codigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de materiales aportade por SGOL v |
Tecnclogia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion del producto por |
_ codigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021. o I [
Se ajusts al formato PA-FO-75 Version 03 B
En cadigo se agrega la palabra SAP antes de cada nimero y adicional se agrega SAP 200002843 |
En presentacion de producto se agrega texto con el material asi: !
“En_caso de requerirse compra focal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer usa del s1gu19n?e
codigo:
8 SAP 200002843 tomate de drbol * kg !
! La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por nore‘ndad
I del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente a\nlado
' por SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025 !
_ CARGO NOMBRE FECHA
. Profesional de Defensa Danery Alexandra
Elaboré N eis :
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/03/2025
. Reviso Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 54 /nc /505
. Abastecimientos Clase I Gonzalez -;
Comite . N
Asesor Profesional de Defensa Gisella Pacla Garcia
de Subdireccion General De Avendafio 23/05/2025
Fichas Operacién Logistica ‘
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TOMATE DE ARBOL |

Profesional de Defensa

i Oficina Asesora de Planeacién e

Innovacién Institucional

Yamile BetancourtVega

23/05/2025

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025( ¢ 7>

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

Martha Eugenia Cortes-
Baquero:

23-/05/2.025-_5%{- " é
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3
\ PﬁODUCTO I NOMBRE EMPANADA DE CARNE PRECOCIDA \
i ol
¢ Cadigo. SAP 200002600 j
‘i | Clasificacién Pan . 11
I Producto Precocido, claborado a partir de Maiz Amarillo relleno de
REQUISITOS guiso, carne de res, pollo, pescado, embutidos, sal agua que puede
GENEPALES ' |contener otros ingredientes y/o aditivos permitidos en la legisiacion
Descripcion del | nacional vigente. Sometido a un proceso de congelamiento rapido
\ Preducio mantenidos a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de
| la cadena de frio, sujetos 2 las tolerancias de temperatura permilidas,
! para el momento de su consumo debe someterse @ proceso de freido,
L horneado u otro proceso de coccion final.
r_ Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: harina de maiz,
* - Ingredientes | agua, came, sal, guiso. Los aditives deben cumplir con ia legisiacion
‘ nacional vigente.
Regquisitos ;
\ Fisicoquimicos No Aplica
Debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 1407 de 2022 item 7.
l CEREALES, PRODUCTOS A BASE DE CEREALES (DERIVADOS DE
GRANOS DE CEREALES. RAICES, TUBERCULOS Y LEGUMBRES O
| LEGUMINOSAS).
| REQUISITOS Requisitos Parimetro Cisa Muestreo | . | ¢ o M
ESPEGIFICOS | Microbiologicos , Clase ;
! Mohoy levaduras 2 3 5 |2 10° ufcfg 2x10° ufc/g |
i Escherichia colit” NIA 3 5 |0 <1Qufc/g ——
i Bacillus cereus | 7 3 5 | 2 | 3x10fuicg 10° ufcig
| [ Saimonelia Spp |10 2 5 1 0| Ausencia/25g | —
Tabla 7.7 harinas y mezcias precocidas J
Requisitos .
Nutricionales No Apica J
! Otras ; , , ,
| Caracteristicas fjn{nr?n?gmggtg ad"g la entrega el producto debe tener una temperatura\
| i de! producto ] _

—

] El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucion
i REQUISITOS NORMATIVOS

1407/2022, Resolucion 2874 de 2013, Resolucion 5108 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y NTC 641 0:2020.

cipACEs . Pre-sgr’;‘;f'c‘t’g del \ SAP 200002600 Empanada de 100 a 150 gf J
1 EMBALAJEY Empadue y/o Producto empacado en Bolsa plastica grade alimentario de primer Uso,
| 'ROTULADO ' E'a'tt?aia‘i con cierre o sellado hermético 0 ambos, que proporcionen 2l producto |
{ ) una adecuada proteccion durante el transporte ¥ almacenamiento. i

e



| Continug Ficha Técnica de Producto ... EMPANADA DE CARNE PRECOCfDﬂ

e

] : Debe cumplir con fo estipulads en i Resolucion 5109 de 2005 Las
bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccion con minimo el
nombre del products, fecha de vencimiento y nimero de fote. Se requiere
Rotulado que las fechas de vencimiento' aclaren tiempo maximo de congelacion.

| existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El p‘roducto requiere una vida util. minima de oc‘ho (8) meses, contado al

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

temperatura, Al 'momehto de la entrega no debera tener mas. de dos (2)
dias desde su fecha de fabricacion,

CONDICIONES DE TRANSPORTE producto. Se debe d_umpi-ir con todos los 'requisi'tos referenciados en gl |

L almacenada en un lugar, limpio, seco y ventilado.

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
competénte (Con fecha de expedician no SUperior a-un afio y con |
concepto Favorable o Favorable cop requerimientos),
Registro saniitario, notificacién o permiso sanitario del producto ;
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |

presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |

L ] porla entidad o

FECHA ACTUALIZAGION: ‘Enero 2024, J

CERTIFICAGIONES Proveedor
Maquilador/ Comercializador

+

e e

e

CONTROL DE CAMBIOS ' —
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO |

1 Version Inicial, Realizada por DASR Enero 2024, o :!

[ CARGO g NOMBRE FECHA T FIRM“A“”*”;;

Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery Alexandra 1B Fue a9k Ntk S .

(.E!aboré Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas t 0 L«’j"- e
Profesional de Defensa Ing Alim. Gisella Paola Garcia

Subdireccion General De AVErdana 18 i 12k -

Reviais Operacion Logistica
e Profesional de Defensa
g Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto Ponguta g
g:;g? Planeacion e Innovacisn Castro 1 8 -IZNL'. it .
de F}c‘has‘ lnstiluciona_f D et § .__._%,NR_ME_,M_ﬁb_mb,,,v___%Q T
Técnicas Dlrectorglgsbea?teEcrmlen!cs Adm.Emp. Bibiana Pefia Rincon f! B Li%L £l§d‘* /
C.P. Sandra Patricia Bolanos 18 BN 720

Secretario General (E) Rodriguez

_ ) , ) | Coronel Carlos Augusto Morales : T e
Aprobé | Director General Hernandez 8 ENE 2074

st N N |
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' PROCESO .
S PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO | Codigo: PA-FO-75 B ?ﬁ _

\:.\\,/'/—/ ) - — L 22T |

Y FICHA TECNICA DE Versién No. 03 E Pagina 1 de 6 e g

| ARSI SRSEIES PRODUCTO ALIMENTOS f ' | ‘ i
| R Fecha: | 07 | 02 | 2025

-

PRODUCTO / NOMBRE JAMON

f SAP 200001562 /SAP 200001476 /SAP 200001873 /SAP |
~ Cédigo 200000760 /SAP 200001664 /SAP 200002153/ SAP
. 200002646/ SAP 200002818.

Clasificacién Embutidos
REQUISITOS E—
GENERALES Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o.
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado, l
‘ Descripcion | con la adicién de sustancias de uso permitido. Se excluyen los
i | del Producto |sistemas 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 demds sustancias de uso permitide por ]a1
legislacion sanitaria a nivel nacional.

—

Requisitos de composicion y formulacién para jamones cocidos |
y fiambres. Estandar: -L

. !
Valor {
I

Parametro % | %

min max

[ Requisitos Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 10 ’ 7 ‘

REQUISITOS Fisicoquimicos Grasa, en fraccion de masa: ECH

LT P —— |

ESPECIFICOS Humedad, en fraccién de masa S0 l
i

|

|

Almidén, en fraccién de masa 7

Proteina no carnica, en fraccion de masa | 6

Requisitos de compasicion y formulacion para jamenes cocidos y flambres.
Jamén cocido esténdar- Tabla 4 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

El producte debe cumplir con los siguientes pa'rametros

. Tabla 5 Requns:tos microbiolégicos para productos carnicos procesades
Reguisitos cocidos

Microbiologicos 1
Requisito n im M C
|

Recuento aerobios mesofiles, UFC/c |3 |- 100,000 11 |




=Con tmua Frcha Temrca de Proc_!qcta

TR AL M S - A TR e et

s

JAMON |
Recuento Califormes, UFC/g 3 100 500 | 1
| Recuento de Staphylococcus aureus. 3 ( 100_ 5 I
coagulasa positiva UFC/gr ’ S
Recuento de Esporas Clns'tridiurh
Sulfito Reductor /£ UFClgr _3 N 100 k
Deteccion de Salmonella/ 25 g 3. |Ausencia |- S
!Jeteccron-de Listeria Monocytogenes/ 3 [ MEeRen |«
2549
Recuento de Escherichia:Coli /gr 3 =10 - N S

Requisitos microbioldgicos para Productes:carnicos procesados- NTC 1325
(quinta Actualizacidn)

 Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas.
del producto

Jamén que se ha sometido una coccién por medio del humo
desprendido de la quema de maderas de. poco contenido de
resinas, Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto
deben cumplit con todos los requisitos rélacionados en el
decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi como también '
de la Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias
primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién
4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

‘adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta .
Actualizacion y demds normas vigentes que le aplique, '

| Decreto 1500 de 2007, Decreto. 2162 de 1983, Resolucién ""2'69'6'}
‘de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,

Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 v resolucion
254 de 2023 y las demas que las . sustituyan, muodifiquen o

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacién
del Producto:

SAP 200001476 / SAP 200001873. E| products debe tencr

un peso minimo de 1000 gr. w‘

SAP 200000760 / SAP 200001664 EI producto debe tenern
un peso minimo de 500 gr, l

SAP 200002646 E| producto debe tener un peso minimo de
450 gr.

SAP 200002153 El producto debe tener un pesa minimo de‘[
400 gr y 20 tajadas, *
En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del mgmente
cédigo: :




-

o . AT

i _thn:);ua Ficha Técnica de Producto

B o

SAP 200002818 jamén * 500 gr

Empaque y/o
Embalaje

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula

de alta barrera termo formable, que le provea al producto |
conservacién y aisiamiento frente a los contaminantes. 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. |

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion Min-ister'ioii
Proteccién Social 5109/2005. El rotulado debe venir en Ia funda!
artificial no comestibles, impreso, sin eliqueta. La info‘rmaciéni
suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia |
o no de alérgenos en su composicidn. |
Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura yl
de tamafio proporcional al tamafio del producto, seglin |
Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resoluciéni
2492 de 2022 y resolucidon 254 de 2023 ¥ las demas que las

sustituyan, modifiguen o adicionen. La informacion

suministrada en el empaque debe también declarar ia existencia |
o no de alérgenos en su composicion. i

"

|

IDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 40C): Minimo |

30 dias.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producte debe ser transportado en furgén dotado con unidad

de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. ‘

f
El personal debe poseer dotacidn completa para la entrega del |
producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el}
fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes|
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente!
territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitosi

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por laj
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a;
un afc y con concepto Favorable o Favorable conl
requerimientos). Para el caso de-los comercializadores se;
debe presentar Concepto sanitario del sitio de !
almacenamiento.

« Registro sanitario del producto. (Vigente) !
|

e No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:|
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos co.cidos)j




|

e —

| y/o BPM_ (Alcance: Fabricacion de productos carnicos |

| cocidos). |

L et . — |

. FECHA ACTUALIZACION: | MAYO 2025 E'

|
T CONTROL DE CAMBIOS - }

VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO I
1 Version ngial,
3 S*é:ggr_ecja—n los codigos SAP 20000076@ y 200001664 Yarndn x 500 gramios. o

T Sa ajusta ol forniato PA-FO-75 Varsibn 0T, B

Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composician y formulacidn
para-jamones cocidos y-fiambres. Jamén cocido estandar y la versidn.de la NTC 1325..

Se retiran los Raquisltns Nutricionales toda ver que la informaciﬂ’n nutricional se encuentra contenida en el
NTC- 1326 quinta actualizacion. En Requisitos Nermativos se: incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion
2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.

! l

3 ' En-condiciones de transporte se retira la frase También debe sertransportado en furgén yfo vehiculo cerrado |
: L par no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles,
! | Se ajustan las Cerlificaciones Proveedor / Maquitador/ Comerciatizatlor: se’ incluye para ef caso de los
| i tomercializadares se debe presentar Concepto sanitario del.sitio de almacenamiento v se ajusta el texta asi: |
i | No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos cirnicos |
g | cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de. productos carnicos cocidos), ‘
! i aductos cirnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productes cirnicos cocidos). |
{ - I S A =
: I Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Yersion 02
CSe egregan los ¢odigos SAP 200002646 Presentacion por 450 gr y SAP 200002153 Preseritacitn por 400,
{'gramos con 20 tajadas, per manejo logistico-del mercado y solicitud de la regional Caribe, |
! 4 En requisitos normatives v rotulada se inciuyen Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 yi
‘ resolucion 254 de 2023 v las demas que las sustituyan,. modifiquen o-adicionen v se: retira la resolucion 333
i de 2011, '
i _ !
i Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Cometcializador: se retira“el concepto sanitario dal|
vehiculo ya que se contempla en' las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024, i
| | Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 ) T
i | Encitem cadigo se incluye material SAP 200002818

5 . En presentacion se agrega el texto “En caso que se requerirse- compra local por contingencia v/o par

i negesidad del servicio hacer-useo. del siguiente cadigo: SAP 200002818 jamen * 500 gr*. i
i L melusion de los. codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidid |
| delservicio, solicitados por la reglonal caribe para atendar proyecto en San Andrés previamente avalado por |
... 1 SGOL. Cambios reafizados por DASR, 23/05/2025

lcarGo NOMBRE | FECHA

i

E
i ; .
i Elaboré é Profesional.de Defensa Danery Alexandra
| | Abastecimientos Clase 1 Sénchez Rojas

23/05/2025 |\

e




| Continug Ficha Técnica de Producto

1t st

JAMON |
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase I Gonzalez
Reviso o B
Profgswnﬁl Ge Defensa Gisella Pacla Garcia
Comité Subdireccion General De e
e Operacion Logistica :
Asesor —
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega
| Técnicas Innovacién Institucional

_ e MRS omm g
Secretario General (E) SandraR’;a;r’;‘s'lf’ezB‘”a“"s 23/05/2025 |

Jefe Oficina Asesora Juridica _ i {5 W?;/é zﬁm}

Aprob6 | encargada de las funciones del Martha é'zugema Cottes 23/05/2025 é/ I =
_ i i) aquero : g
despacho de la Direccién General ; g

l
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a2,
|

' PROCESO '|

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO n |
‘ TITULO cODIGO: PA-FO-75 ‘ VIR |
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginatde4d | i |
| apmiad oesiien ALIMENTOS = a |
SRR FECHA:| 23 | 04 | 2024 | e |
PRODUCTO / NOMBRE JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOLSA
t : ; ]
‘Codigo SAP 200000393 / 200000394 / 200001738 / 200001631 E
! ;o !
. Clasificacién Jugos
! 25%23{%2 Es el producto elaborado con jugos © pulpas de frutas frescas © con |
' Descrboion det concentrados de frutas recenstituidos, adicionado con agua, saborizantes |
i Pro%ucto y colorantes permitidos por Ia legislacion correspondiente. El producto se |
sometera a pasteurizacion y se empacara en empague de primer uso de |
grado alimentario. B
5 Ingredientes Pulpa de fruta, azucar, &cido ascorbico y demas ingredientes y aditivosi
permitidos por la legislacién sanitaria correspondiente. i
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: . ‘,
Requisitos . Parametros
| 4 Minimo | Maximo
Solidos solubles por lectura refractometrica a 10 ;
| . 20 °C {°Brix) * :
% ‘Requisitos || pH a20°C 4,0
i Fisicoquimicos | Acidez titulable expresada como acido citrico 0.2
i en % ' 1
% “No se apiica al producto edulcorado por sustitucion total o parcial de azucar | ‘
! Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo {zump) o pulpa de fruta o ‘
concentrados de fruta , clarificades o no o la mezcla de estos. Resolucion 3929 de 2013 ]
| REQUISITOS . |
| ESPECIFICOS El producto debe cumplir con los siguientes parametros: ‘
! REQUISITO | n c m M g
| Aerobios meséfilos 5 2 10° ufelg 3xi0Pufcly |
Requisitos 102 UFe
Micro?)tolégicos Mohps y levaduras ? & ok TR oM
Escherichia coli 5 0 <10 ufclg 3 -

Requisitos Microbiolégicos. 5,2 Bebidas con jugo (zumo) o pulpa defrutac |
concentrados de fruta, clarificados 0 no, o la mezcla de estos. pasteunizados,
edulcorados o no,-Resolucién 1407 de 2022

Reguisitos . ;

Nutricionales Mo Bpiics 1

. El Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de

Otras. drogas o medicamentos. Color y olor semejante al de la fruta de la cual
caracteristicas i o ' g

del producto

se ha extraido. El producto puede presentar un ligero cambio de calor,
pero no un color extrano debido a la alteracion o elaboracién defectuosa. |

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 3929 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 2674 |
de 2013 Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion ;
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las suslituyan,
modifiguen o adicionen.

1
|
i
|
!




| Continua Ficha Técnica de Producto . _____JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN

{BOLSA |

: SAP 200000393 debe contener un peso neto-minimo de 150 mil,
Presentacion del | SAP 200000394 / SAP 200001738 debe contener un peso nete minimo
Producto de 175-a 200 ml. I
SAP 200001631 debe conitener un peso neto minimo de 200m_
El producto se debe: empacar en recipientes atéxicos, adecuados que no |
alteren el sabor o color del producto, -que el producto envasado -cu-ente-l
con las. caracteristicas fisicoquimicas, organolépticas y microbiologicas,
que se conserve clara y fresca durante el transporte y almacenamiento ]
El empague debe cumplir con la NTC 5023 plésticos para uso en|

EMPAQUE { Enéfn a;;;z.gld contacto con alimentos y bebidas. El tipo de material plastico emplaado!
EMBALAJE Y ) debe indicarse en el rotulo o.en el mismo envase usando las indicaciones ;
ROTULADO de la NTC 3205. Se prohlbe la entrega de este producto en materiales de |

empaque reutilizados. E| empaque deél producto. debera ser bolsa de
| polietileno de baja densidad de primer uso y de grado alimentario. !
El producto deberd ser embalado en canastillas limpias _
El producto debe estar rotulado segun fa Resolucion. del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucion 810 de 2021, Resolucion |

2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 y las demas que las

£

Rotulade | Sustituyan, modifiquen o adicionen. i
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
____|existencia o node alérgenos en:su composicion 1
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY [ ;

‘ st grasy El producto debe tener una vida ttil minima de veinte (20) dias al
REQUERéﬂﬁgISS“DE LA momento de'la entrega.

Ei producto debe ser transportado en furgén ylo vehiculo cerrade con |
concepto técnico sanitarioc FAVORABLE (FV) o Favorable con |
‘condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud.
| El transporte debe estar dotado con unidad de enfrigmiento y equipos de |
‘CONDICIONES DE TRANSPORTE | Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del producto. El
‘personal debe poseer dotacién completa para la-entrega del producte. All
momento de fa entrega el producto debe tener una temperatura de
refrigeracion entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frio. |
Se debe cumplir con el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 20013

* Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente. |
» Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto. Técnico Vigente
_ Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA,.

Maquilador/ Comercializador |«  Adicionalmente: para el caso de los comercializadores se debe’
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida.’
por la entidad competente, concepto Favorable o Faverable con |
requerimientos, Con fecha de expedicidn no'superior atres afos.

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024 l

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versién Inigial,

Se actuzliza a version PAFO-75 V2 _ )
2 En requisilos fisicoquimicos se actualizan retirando Informacion de Resolucion 7992 de 1991 refrescos- de fruta y se
 incluyen por vigencia losdevla Resolucion 3929 de 2013 Requisitos fisicoquimicos bebida con jugo (zuma) o-pulpa de fruta




. W(.:Eétfnd&' Ficha Técnica de Praducto ...

JUGO O REFRESCO DE FRUTA EN BOLSA |

o concentrados de fruta, clarificadosono o la mezcla de estes.

i ‘Resolucién 7992 de 1901 | Tabla 14 Requisitos fisicoquimicos bebida can jugo
i : s T (zumo) o pulpa de fruta o concentrados de fruta .
‘ Passmvetrn Minimo | Maximo clarificados @ no o la-mezcla de estos. Resolucidn 3929 de
i 1"Brix 10 - 2013

s . Parametros ]
pH 3 20°C - 4 REguisios Minimo | Maximo |
Acidez como Acido Citrico.| 0,1 - Solidos solubles por lectura ! i

refractometrica a 20 °C (*Brix) 10 l
. it
gHa20°C 40 |
Acidez titulable expresada 02 { I
como acido citrico en % ' i i
“No se aplica al producte edulcorado por sustitucion |
total o parcial de azucar I

| En requisitos microbiologicos
| Microbiolégicos. 5.2 Bebidas

<o actualizan, retirando los requisitos de la Resolucion 7832 de 1891, se incluyen Requisitos |
con jugo {zumo) o pulpa de fruta o concentrades de fruta. clarificados o no. o la mezcla de |
 estos. pasteurizados, edulcorados o no. Resolucion 1407 de 2022 i

Resolucion 7992 de 1991 o
Vrriv’.thu'st'!o_ o

ToreTis T mosmessbysiem i

A i

sloaee/em 3

dumSufioredtarfee’ 3
¥ -

£43357E0 LT

) Resolucién 1407 de 2022
Mt REQUISITO n - m M
m L Aerobios Y o
i meedflos a 2 10°% ufcg 3x10% ufcig
g Mohos ¥ ] 2 ; 2
;_ Foeaduras 5 2 10% ufclg. 2x10%ufelg | |
T Escherichiaceli | 5 0 <10 ufclg — i

modifiquen ¢ adicionen

En requisilos normatives se retira la Resolu
2022, Resolucion 810 de 2021, Resclucion 2492 de 20

| En rotulado se incluyen por entraren vigencia
2023 y Ias demés que las suslituyan. modifiquen ©
tamibien declarar la existencia o no de alérgenos en su Composicion.

En condiciones de transporie se incluye el texto “Se debe cumplircon e
En item de certificaciones se inciuye el texto
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por & entidad competente, concepto Favorable o Favorable con

requerimientos. Con fecha de expedicidn no superior a ires afios”. Cambios realizados por MCRG — Ago 2024

=i5n 7992 de 1991, Resolucion 333 de 2011 y se incluyen Resolucion 1407 de
22 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,

"Adicionalmente para el caso de los

| capitulo VI de I3 Resolucion 2674 de 2013°

{

i
la Reselucian 810-de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de |
adicionen, Y e! texto La informacion suministrada en el empague debe |

i
comercializadores se debe presentar |

i
J

|

‘CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA
| . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 5~ , 4 ) "}

| Etaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez <1 AGD ﬁlié /’% & |

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |« f ! |

Abastecimientos Clase | Rojas 21 AGO 262&;*' iy gx- |

Profesional de Defensa i . R T |

Bt Subdireccion General De Guseiﬁvzig;aﬁ(garma _

evise Operacion Logistica

oy Profesional de Defensa ; ) ; |

1 gg::t?_ Oficina Asesora de Pianeacion Frdistan Eg1 :S‘c;f,g Pesigpa & 7 AGD b4 #’

o Fic:a)as e Innovacion Institucional et A~ |

| Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez | 77 ipn -

I ' Clase ! Montenegro i {U?@\mw,

\ ;
| : g s Sandra Patricia Belafios ! 7 420 ona W s i

| { . 5 = o | ARG §; i‘i“!r)‘ %

i Secretario General (E) Rodriguez Aulh LA

| Jefe Oficina Asesora Juridica ' i

i Aprobé encargada de las funcicnes del Martha Eugenia Cortes 27 ann *I i
despacho de la Direccion Baquero ' A4y a_u%/ é /éZéjg

i |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO i.‘
i |
. ~ | TITULO CODIGO: PA-FO-75 'h |:
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 'f Pagina 1 de 4 | _

AGENCIA LOGISTICA

ALIMENTOS

TR ST FECHA E 23 | 0 | 2024 |
| 1 |
PRODUCTO | NOMBRE KUMIS ‘
-; Codigo SAP 200000398 / SAP 200001738 / SAP 200000750/ SAP 200002357 ‘i
i {
REQUISITOS Clasificacion Derivados Lacteos  / i
GENERALES :

Descripcion del

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por |31
accion de streptococcus lactis o cremoris,

Treducts los cuales deben s_er\
| | abundantes y viables en el producto final. |
Leche entera, azlcar, cultivo lacteo (Streplococcus L actis o Cremoris) =1
{ Ingredientes | uso de los ingredientes y/o materias primas debera cumplir con la L
| legislacion sanitaria vigente. |
1 El producto debe cumplir ios siguientes parametros: ‘
! Requisitos [ Min. | Max. ||
‘;, N Materia Grasa, % m/m 25 | - ||
i _Requtssiqs Solidos lacteos no grasos, % mim 70 t o~ ||
{ Fisicoguimicos . - :

\ Acidez expresada como acido lactico, % m/m 0.60 | 1.20
' Fosfatasa | Negativa
| Requisitos Fisicoquimicos para Kumis Entero - Resolucion 02310 de 1986, Articulo 16

El producto debe cumplir los siguierites parametros:

i
|
|
1
|
|

| REQUISITOS REQUISITO n | ¢ | m | M | |
f ESPECIFICOS Requisitos Mohos y Levaduras 5] 2 2x10% ufc/g o mi | Sx1 0% ufc/g o mi i |
: Microbioldgicos || Coliformes 5 2 10 ufcig o ml 10% ufc/g i
| Escherichiacoli | 5 | 0 | <10ufc/gomi | = [
{ Requisitos Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 l}
;

Requisitos ! |
Nutricionales Nerfpica ,
! E| Producto debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de|
i drogas o medicamentos.
| Otras Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cump!irE
] - r‘ade etlena con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1883 y sus |
, del producto actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con |
o " |relacion a las materias primas se debe cumplir con o establecido en la |
f Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion |
- 2671 de 2014 y Resclucion 3709 de 2015, i
I Resolucion del Ministerio de Salud No. 2310/1986.Resolucion 2674 de|
i REQUISITOS NORMATIVOS 2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucién|

810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las |

demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. B
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| Continua Ficha Técnica de Producto..

Kumis |

SAP 200000398 Bolsa x 150 a 200 mi. %
Presentacion del | SAP 200001739 Bolsa x 150 a 200 i !

Producto 8SAP 200000750 Bolsa o Botella x 1000 mi |
SAP 200002357 Vaso x 150 a 200 ml VR
Producto debe estar empacado en bolsa de grado alimenticio para las|
presentaciones en bolsa. Para las presentaciones en vaso debe ser|
‘envase plastico y cierre con foil de aluminio, para la presentacion en.
botella de 1000 gr en envase plastico con tapa rosca: El empagque debe |

EMPAQUE / EnEqpa;qL;:_-.gfo. ser de primer uso que garantice la conservacion .del producto. Bt}
EMBALAJE Y miala) ‘empaque no puede presentar fugas o defectos. E| cumplimiento.de los :
ROTULADO materiales utilizados para el empaque debe: estar condicionado al;
cumplimiento de.la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 |

. |Y/oResolucion 834 de 2013, dependiendo del material utilizado. i

Debe -ser impreso no adhesiva con tinta negra de facil lectura y de
tamafio proporcional al tamafio del producto, segun Resolucion 5109 de 5
2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2092 y resolucion |
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen-o.adicionen. |
La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la |
| existencia 0 no de alérgenos en su composician, '

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y JEI producto se requiere con una vida Gtil minima de un(f)mes. Enla

REQUERIMIENTQS DE LA entrega debe hacerse con maximo (8) cinco. después de la fecha de |
I ENTIDAD fabricacion. i i

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y &l fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También de.beJ
—-— ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto tecnico |
CONDICIONES DE TRANSPORTE sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedida por el ente |
| territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucitn 2674 de 2013 i

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.
Acta de visita sanitaria (IVG) con Concepto: Técnico Vigente'
Favorable (FV) o Favorable con requerimientds expedido por el
CERTIFICACIONES Proveedor / INVIMA.
-. Maquilador/ Comercializador |+  Adicionalmente. para el caso de los comercializadores se debs |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por ia entidad competente,; concepto Faverable o Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos. |

r - ; ; 2 s
FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS E

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

. - : ——

q Varsion Inicial.

7‘_#2—"4 Ap:te aTrom;nmo_PA;ai_'s Version 00, se adicionan las presentaciones de vaso y bolsa pnr-*“léb’ yZOogzr;alnctuge c

presentacion del produtto por bolsa y botella de 1000 ml. ) f

[ [ Se actualiza a version PA-FO.75v2 7 L

i En requiistos microbiclogicos: s& actualizan, retirando siguientes paramelros emilidos por INVIMA & meluyendo los |

| Requisitos: Microbiologicos - 1,11 Leche Fermentada, Resolueidn 1407 de 2022: il

| » ,; ] REQUISITO. | n | ¢ m Mo
| i Mohos y 5 |z | Zx10ufelgo | 5xi07ufego |
i ]_ Levaduras ml ml




. Continua Ficha Técnica de Producto ...

KUMIS |

n m | M c Colifaimes. 5 2 10 ufc/g o ml 107 ufefg
NIIP Califormes Fecales 3 120]93] 1 _ !
*J?-}F Colifermes Totales cg 3 <l - |0 Escherichiacoli | 5 | 0 |<10ufcgom 5
P = - Requisitos Microbiclogicos - 1,11 Leche Fermentada Res
Hongos v Levaduras g 3 | 200 500 1 1407 de 2022

En requisitos nutricionales 'se retira el texto: “Tener en cuenta los parametros establecidos en la Tabiz de Composicion
Nutricional — ICBF 2018 para Crema de Leche” y se deja no aplica, teda‘vez que la informacidn nutricional se relaciona en
el rotulado del empaque bajo ia resolucion 810 de 2021. )

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién ‘810 de 2021, Resolucion 2492 de 20722 ¥
resolucidn 254 de 2023y fas demas que las sustituyan., modifiguen o adicionen.

En presentacion-del producto se actualizan las presentaciones d efios materizles de acuerdo 2 1a descripcion del material y
se incluye material SAP 200002357 Vase x 150 2 200 ml creade para comedores y confirmado por TIC _

En rotulado se retita la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 v las demds que fas sustituyan, modifiquen o adicicnen.

En itam de cenlificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el case de los comercializadores se debe presentar
Concepte sanitatic del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Cen fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
i ) i
P . Profesional de Defenisa Maria Catalina Rodriguez ~ [¢jwr F |
Elabpro Abastecimientos Clase | Gonzalez df EED 20 /L\\Mﬁ
, T
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | T ] ) :
Abastecimientos Clase | Rojas =t oAbl 7 \&_’ /Qma\/ é
Profesional de Defensa : " ;
Reviss |  Subdireccion General De G'se"AaVZﬁgfﬁfama |27 AGD 2004
i Operacion Logistica R f
| Comité Profesional de Defensa : !
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Fabian E(r:nes;to Fongut: é 27 AGD 2074
de e Innovacion Institucional gk i B
. Fichas _
: Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Mentanchez | i eun
Clase | Montenegro 2? AGD ;3,{” c%\\ -
[ s
i , Sandra Patricia Bolafios ire a0
| Secretaric General (E) Rodrguez 27 AGD 2U2§<w |
! |
; Jefe Oficina Asesora Juridica 5
! Aprobé encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

27 6D 704

despacho de la Direccion
General

Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

N

¢ AGENCIA LOGISTICA
PRI AR MILITARLS
i <atn Cimipan

TITULO Cédigo: PA-FO-75 -ﬂ gqﬁvﬁ “L
FICHA TECNICA DE Versién No. 03 J <t |
PRODUCTO ALIMENTOS i ‘
| .
i

Fecha: 07 02 2025

PRODUCTO / NOMBRE

MORTADELA ESTANDAR

,n‘

SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 200000806/ SAP 1

Hhigo 200002817 |
’ Clasificacion Embutidos
Producto cérnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido, |
elaborado a base de carne, con la adicién de sustancias de uso |
i permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o
i REQUISITOS artificiales aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80
GENERALES _ ., |mm. Puede ser adicionada o no grasa de cerdo. El producto
Descr pCion | debe poseer un olor y sabor caracteristico del producto, textura
del Producto |blanda compacta, presentar color rosa palido a intenso
dependiendo de la especie utilizada.
! El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor vy
| color caracteristico de un producto en descomposicién, o
contaminacion por deficiencia en su manipulacidn.
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo,
Ingredientes grasa de cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades
' autorizadas por las entidades sanitarias y demas sustancias de
uso permitido.
ESTANDAR
PARAMETROQO * R
% MINIMO | % MAXIMO
Proteina (Nx6,25) en fraccién de o
masa 10
REQUISITOS Grasa en fraccién de masa 28
ESPECIFICOS |
Requisitos Humedad mas grasa, en fraccion de ;
. - Fisicoquimicos || masa e0 ;
! Almidén en fraccion de masa 10 f
Proteina no carnica en fraccion de ;
masa 6 ;
H
Requisitos de composicion y formulacidon para productoy
carnicos procesados cocidos estdndar- Tabla No 3 - NTC 1325.
{Quinta actualizacién).




Cantmua chha Tev:mca de Prodm;'to

ex s

Raquisitos
Microbioldgico
s

Requisita n 1 M
Recunilo lenerobaganesdtlos WEG | F - YED L0
Recuanta ge soifomes UrC g 3 106 ' = ||
Aeguenta de.Sraphifococces aurtud (03guidsa posilvg UFCY 3 100 N H
Focuenty de 2sporas Cgathd i sufto reducite UFClg 3 <10 i 1 ||
Detaccign do Srmensha, 259 3 Ausgams A
Delacoibn de Lateng Moresytogenes 259 i AlFENCHE . = u!}
ERacuentd de Sscrencnig 0Oh g 3 =14 I T

endoade
n &

i <
3¢ =

b = AUMEry ca UL ag pamiticas {on reisdadis enframy 1

Requisitos microbiolégicos para productos ‘carnicos procesados
cocidos- Tabla 5 - NTC 1325 (Ultima actualizacion).

I ETE O INUASTAS Qe Sk A A d »amiat
indice maong pemistle para. sCentBar niivsl 40 budid cansan
inire MALIO RIS PAFY IE3NGHFAT nive! Acaptabla e nalitagd

 Requisitos
_Nutricionales

No Aplica

‘Otras
caracteristicas.
del producto

El producto debe garantizar la inocuidad,
agregar aditivos de uso permitido seglin la NTC 1325 (Quinta
actualizacién), los productos carnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores a:

Plomo 0.5 mg/Kg maxime

MORTADELA ESTANDAR

solo se pueden

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta’
Actualizacién, resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de

aplique.

Presentacién
del Producto

2013, Resolucién 810 de 2021 y demds normas vigentes que le:

SAP 200001493 El producto debe terer un peso minimo- de

1000 gr.

SAP 200000805 &l producto debe tener un peso minimo de 500
gr.

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

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

SAP 200002817 mortadela paquete * 500: gr

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque ‘debe ser
una pelicula de alta barrera termoformable que le provea al’

}
;
ai
;
;
?

1

%

producto conservacién y aislamiento frente a los contaminantes. |

Los productos deben venir embalade por 20 unidades en,
canasta plastica.

EMPAQUE /
EMBALAJEY |—
ROTULADO
Empague y/o
Embalaje
|
|
‘Rotulado

El rotulado impreso. en la bolsa, ne adhesivo y cumphr con la

Resolucién 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 borrarad del émpaque, evitando la |

perdida de trazabilidad en el producte. La informacién

i

suministrada en el empaque debe también declarar la emstencna

o no de alérgenos en su composicion,

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |

i
{ REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

Producto Refngerado (Temperatura entre.0°C y 4QC) Minimo
30 dias.
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WORTADELA ESTANDAR |

i AT T

CONDICIONES DE

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 L
producto. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor vy el l

|
’; TRANSPORTE fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes |
l sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente
} territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos i
| referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. |
il El proveedor deberé acreditar: |
l » Concepto sanitaric de planta procesadora expedida por l-a%
| entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
; un afic y con concepto Favorable o Favorable con |
? requerimientos). Para el caso de los comercializadores se!
i debe presentar Concepto sanitario del sitio de|
| CERTIFICACIONES slmacenamiento.
|  Proveedor / Maquilador/ |° Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por |
Comercializador la entidad competente, (Con fecha de expedicion no superior

a un afp y con concepto Favorable o Favorable con |

requerimientos). i
« Registro sanitario del producto. {(Vigente) i
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:}
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) Y/0 |
BPM {Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).

rFECHA ACTUALIZACION:
11

LV

MAYO 2025 '|

| CONTROL DE CAMBIOS

!VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITO’S‘ TECNICOS DEL PRODUCTO .
| i Version Inicial. !
T .MMJ[ , st iR
‘ 2 | Ajuste a formato version 3
| 3 Se retira requerimiente de HACCP vy se ajusta a nscripeién y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de lo_s‘
P astablecimientos acondicionadores {Decreto 1282 de 2016) !
[ Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Version 00. '
‘ Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cddigos en Sistema SAP vy se retiran codigos SIC
‘ ‘I donde se mencionan. Se retira presentaciones y s& deja presentacion x 1000-gr. E
[ {En requisitos fisicoquimicos ¥ microbiologicos, se incluye informacian de donde se extraen los parametros. i
‘ Se adiciona informacion nutricional, basade en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res |
| {embutido). {
| a4 Se -adi;;ion_a informacién en Otros requisitos: “El producto debe garantizar 13 inocuidad, sclo se pue'den‘"
f agregar aditivos de.usa permitido segtin ta NTC 1325 (ltima actualizacion), los productos carnicos no deben |
IE contener metales pesados en cantidades syperiores a: I
. Picme 0.5 mg/Kg maximo |
| En Rotulado se adiciona: “La infermacién suministrada en el empague debe también declarar la existenca ¢ |
no de alérgenos en su composicion”. ) |
L B Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto. !
! 5 Se adiciona codigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Codigo SAP 200000806, mortadela x |
|

minimo 250 gr.
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MORTADELA ESTANDAR |

e

| Se ajusta al formato PA-FO-75 Versidn 01.

l En requisitos espacificos se actualizan las tablas 3 v 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacion). Se retiran los |

i Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se- encuentra contenida en el NTC- 1325 ¢

| quinta actualizacion, _ i

! En Reguisitos Normativos se-incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 da |
2011, : i
lEn condicienes de transpoite se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculi

[ cerrado por no estaracorde a las exigencias normativas de trasporte de productos canicos comestibles. i

i S& ajustan las Certificaciomes Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso o 165 |

1 comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: |
Mo es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCE (Alcance: Fabricacion de productos |
_lcarnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). e
EGL actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 03 [
En item cddigo se incluye material SAP 200002817 '

I En presentacion de producto se agregan texto con los Mmateriales asi: ) i
“En caso que se requerirse compra focal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso el |
siguente. codigo: ) :
| SAP 200002817 mortadala paquete * 500 ar”. La inclusion de los codigos son uso exclusivo para co_mpre;s;
ocales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la- regional caribe para atendar |
| proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambfo's_f_jaﬁzados-por_Dﬂﬁgﬁiqg/:{Q._?ﬁ_ o

_|CARGO . NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Danery Alexandra " o (
Abastecimientos Clase [ Sénchez Rojas 23/05/2025
Profesional de Defensa - Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025 |

Abastecimientos Clase I Gonzalez

Profesi-;;a’lwd'e be‘fensa P .
Subdireccién General De Gisel!;vziziaaﬁ(garc:a
Operacion Logistica B

Profesional de Defensa _
Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile BetancourtVega | 23/05/2025
i Innovacién Institucional

r

23/05/2025 .

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Secretario General (F)

lefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
l despach_or de la Direccién General

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

[ |
| CODIGO: PA-FO-75

TITULO
Ty e ‘ e
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 3 Pagina1de 4
A REAR M ALIMENTOS . | I
Bl s FECHA: | 23 | 04 | 2024
] 1
PRODUCTO / NOMBRE QUESO DOBLE CREMA
Cédigo SAP 200001536 / SAP 200001639 / SAP 200002469
REQUISITOS | Clasificacion Lacteos
GENERALES Descripcisn dei El queso doble crema debe fresco, hilade, graso y semiduro, tiene aito
Pro%uc‘to contenido de humedad y grasa, con sabor, aroma, color y textura
- caracteristicos de un queso de pasta hilada. |
En cuanto a los ingredientes permitidos acordes al tipo de ,queso;
referenciado, segun la Resolucion 02310 de 1986 son los siguientes:
BT AT Leche, Leche en polvo, Crema de leche, Mantequilla, Cultivos Iacticos
g especificos, Cuajo, Enzimas apropiadas de origen animal o vegetal,
Suero, Proteinas de leche, Cloruro de sodio en cantidad maxima 4% (sal
i de mesa).
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
Parametro | Minimo | Maximo
; Materia grasa en extracto seco de m/m ! 5 45
| Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas enlre Semimaqgro y qraso

Fisicoguimicos

Parametro Minimo | Méaximo |
Humedad % m/m 55 { 65
! Resolucidn 1804 de 1989 Caracterisiicas entre semiblando y semiduro
i
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITOS REQUISITO n c m M
= 3
ESPECIFICOS | Mches 5 7 107 tfelg su);::f% |
Requisitos | g orchia col 5 | 1 | <10uflg | 107ufclg | |
Microbiologicos f
Staphylococcus coagulasa positiva] 5 1 | 10%ufc/g 10° ufc/g ,
‘Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g - '
Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencia/25g -

Requisitos Microbiclégicos 1.17 Queso fresco con o sin rellenc: Resclucion 1407 de
2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto:

- Elcolor, olory sabor de cada producto debe ser caracteristico.

- El producto debe estar exento de olores y sabores extrafos o
rancios.

- No se permite la elaboracion de queso fresco para consumo humano
a partir de leche cruda, salvo en los casos en que lo autorice el
Ministerio de Salud o la autoridad delegada.

- Laleche ola cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por
el Ministerio de Salud que permita eliminar ia flora patogena v la casi
totalidad de su flora banal.
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QUESO DOBLE CREMA |

Estar exento de sustancias tales come grasa de origen vegetal og
animal diferente a la lactea y demas sustancias no contempladas en
el capitulo Vil de la Resolucién 2310 de 1986.
Estar ‘exento de -sustancias téxicas vy residuos de drogas o
medicamentos. _
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producte deben cumplir
con todos [os requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asl como también de la Resolucion 2606 de 2009: con
relacion & 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.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producte debe cumplic Resolucidn 1804 de 1989 y NTC 750.
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion secial 5109 de 2005,
‘Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen. T

'SAP 200001536 - Queso Tajado Doble Crema, Por Kg de Producto
SAP 200001689 — Queso Blogue Doble Crema, Por Kg de Producto
SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado.Blogue * 2500 G

Los productos deben ser-entregados en canastilla plastica y bolsatina de I

| proteccién de material apto para entrar en contacto con alimentos.

El empaque para el queso doble crema debe ser al vacio y con
materiales permitidos dentro de la Resolucién 2674 de 2013 y la
resolucion 683 y 4143 de 2012 con respecto a los: plasticos y otros
materiales para entrar en contacto con alimentos. Para queso tajado, el
material separador de las tajadas debe ser fabricado en material plastico
0 ‘en papel especial para quesos. En cuestion al embalaje este debe
certificar la capacidad de la-canastilla y no supere los 20 kg-en cada una

de ellas.

Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque ylo
EMBALAJE Y. Embalaie.
ROTULADO
\ Rotulado
>

El producto debe estar rotulado segtin la Res: Min, Proteccion Soc:ail
5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 yE
resolucion 2564 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o |
-adicionen,

El Rotulado: debe ser resistente a la humedad y a |la manipulacion. La |
informacién suministrada -en el empaque debe también declarar la |
existencia o no de alérgenas:en su compasicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Producto refrigerade (Temperatura entre 0y 4 °C) Minimo 30 Bias.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y

certificadas por la entidad competente evitando contaminacidn cruzada y
manteniendo las propiedades del producto iniciales. Se debe conservar

en fugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo.que
realice la 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 unafecha de expedicion |
-superior a un afo. Se.debe cumplir con el capitulo Vi de la Resolucion '
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comerc:allzador

Registro, Permiso o Natificacién Sanitaria, Vigente |
Acta de visita: 'sanitaria (IVC) con Concepto Técmcc V|gente




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

QUESO DOBLE CREMA |

En requisilos nutricionales sé retiran Datos de la Tabla Nut
toda vez que la declaracién de rotulade nutricional se rea

oroducto baje la resolucion 810 de 2021
: PARAMETROS
MACRONUTRIENTE -
PROMEDIO | DESVIACION
Proteins (% 234 29
Carbohidrates (%) 5.9 -
Calorias (keal) 286 -

modifiquen o adicionen.
En presentacién del producte se
confirmado por TIC

En rotulade se retira la resolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resoiucion 810 de 2021,
de 2022 y resolucitn 254 de-2023 y las demas q
En item de certificaciones se incluye el texto

Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por a entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |

reguerimientos. Con fechade expedicién no superior a tres afios”. Cambios realizadas por MCRG — ago 2024

ue las sustituyan, modifiquen o adicionen.
“Adicionalimente para ei caso de los comerci

ricional ICBF 2015 Para Queso Doble Crema. Y se deja No Apliea, |
liza en el rotulo de! empagque de acuerdo a las caracteristicas del

En requisiios normatives se incluyen Resolucion 1407 de 2022, Resolucién §10 de 2021y las demas que las sustituyan.

alizadores se debe presentar |

|
|

|
|

incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comederes Y |
i

Resolucion 2492 5

G.e‘ner,al_

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA_\ |
Elabord Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez S \\'\\
Abastecimientos Clase | Gonzalez AGD A4 e \‘_\ ‘;L)\) ¢
! Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ' 7 AL[) 9017/ f\, (}) g
Abastecimientos Clase | Rojas el ol sots. W \"83\!’
Profesional de Defensa . o T 1
cevies |  Stbdireccion General De it v Bl
el Operacion Logistica -
i Profesional de Defensa :
Comité | ofcina Asesora de Planeacion Fablar ngsség Ponguts
i e Innovacion Institucional
de Fichas - T -
Téenicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clase | Montenegro
gl Sandra Patricia Bolafios
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica
Ak encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
P despacho de la Direccion Baguero:




 Continua Ficha Técnica

écnica de Producto ... QUESO DOBLE CREMA |
| Favorable (FV) o Favorable Gon requerimientos expedido por el]

INVIMA.
¢ Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe

presentar Concepto sanitario del sitio d
por la entidad competente, concepto -
requerimientos, Con fecha de expedicio

e aimacenamiento expedida
Favorable o Favorable con

n-no superior a tres anos,

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

c

i
i

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

1

“Version Inicial

EQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron-los eddigos SIC.de donde se menciona en &l dog
na-son utilizados-en-la entidad y
| de informacién. Se adiciona in
infermacion €n requisilos nulricionales;
| ltransporte y almacenamiento se adicion
: ransportarse ‘con diferentes sustancias. ..
] | Resolucion 2674 de 2013." En condiciones:
| | declarar a existencia 6 no de alérgenos en
§ Para las cerificaciones se solicita’ Registro, Permiso o
l planta procesadora expedida por la entidad competent
| Favorable o Favorable con requerimientos). L.a vida Gtil s

umento debido a que ya
« Perque actualmente los codigos san generados por este sistema
rmacién en clasificacion basado en ‘Bistema -SAP: “Derivados: Lacteos”, Se adiciona
informacién extraida de Tabla Nutricional de Alimentos ICBF 2015, En condiciones de
a: "Enlugar fresco, seco’y ventilado, lejos del calory el fuego: No'debe almacenarse ni
Se debe cumplir-con todos los requisitos referenciados en el capilulo VI de la:
de rotulado se adiciona: “la informacion suministrada-en el-empaque debe también
Su-composicion”.

Notificacion: sanitaria-def producto. {Vigente), Coneepto-sanitario de
e, {Con fecha de expedicion no superior @ un afio-y con concepto
e cambia de 20 dias a 20 diss minino,

se incluye los codigos SAP
fo

3

Se ajusta la informacion a Formalto PA- FO.
200000629 Queso Doble crema Peso nelo
200000952 Queso doble crema p
| con pedide para borrar enlos comedores.
‘Se incluye codigo 200001689 Queso Blo
Cambios reafizados por IMRC / Mavo

75 Version 01, Se-relira: 200001083 Queso Doblé*.crema_.peso neto:2500-g min,
Kg. 200000916 Queso Doble Crema tajado pesoineto 1 Kg,
eso-nelo x:500 gr, 200000936 Queso doble crema x 250 gramos; dado que se encuentran

que Doble Crem

) a.En ftem transporte: Se retira "o favorable con condiciones”,
2021, )

Se madifica ilem presentacion en
| G. apto.para utilizacion en CAD' y
| Se aclualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retiran
1989 y se incluyen de acuerdo-a’la Resolucion 1
para la maleria grasa y para el.componente

el cual se incluye codigo SAP 200002469 Queso Doble Crema Tajado Bloque * 2500

Comeddres.r )

do Requisitos Fisicoquimicos Queso Graso semiduro- Resolucion 1804 de.
804 'de 1989 Caracteristicas: fisicoguimicas eritre queso semimagro y graso

i
€
i

‘de humedad entre Caracteristicas entre semiduro y-duro

Parametro. Maximo

R

Minimo

equisito Parametro

E

{

L H

Materia Grasa en-exlraclo seca

ad omim

Materia grasa en extracto seco de 8 45
mm__ . Jz

Resoligion 1804 e 1989 Caracleristicas  entre |
Semimagra. y graso ) l

45.0 Minimo:
55.0 Maximo

: Pardmetro Minimo | Maximo
| Humedad % m/m 55 65

Rosolucion- 1804 .de 1989 Caraclerislicas entre |
Semiblando .y semidiro L

) requisitos niicr
icrobiologicos 1.

obiologicos se actualizan, retirando los requisit

05 de la Resolugion 1804.de 1989, se incluyen los Requisitos
17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucién

1407 de 2022

[ m

[

REQUISITO m

_NMP Coliforn

Honges y Levaduras /

Estafilococcuy

Halmonella 1 2b g
Resolucion 1804 de 1989

o

Requisito
1es Fec

: m |
T
adutss /g & 100

s Coagulasa Positiva 7g 1000

' Ausencia |

lesig

Mohos:
Escherichia coli
Staphylococeus.
coagulasa positiva
Salmonella spp '] Ausencial2sg
Listeria fi o i
monacytogenas: 50 Au-seamaf:!ﬁgg |
Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso'fresco con o-sin-
relleno. Resolugién 1407 de 262372

10% ufesg
< 10-ufcig
107 ufely

5x107 ufclg
107 ufelg

e

10* ufelg

=%

n
5
s
5
5




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Descripcidn del
Producto

e’ | TITULO CODIGO: PA-FO-75

\\-‘\-\ /"_/ s ; . |

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Paginaide4 |

| acEmciA LW ALIMENTOS ; i Y 1

TR FECHA: | 23 | 04 | 2024 |

i i I |

PRODUCTO / NOMBRE QUESO CAMPESINO
Codi SAP 200001140/ SAP 200000626 / SAP 200001436 / SAP 200001534 a’ |
ocigo SAP 200002531

' Clasificacion Lacteos %
' REQUISITOS Es el producto obtenido por coagulacién de leche de |a crema de leche, ll
. GENERALES de la crema de suero, del suero de la mantequilla o de la mezcla de |

algunds o todos estos preductos, por la accidon del cuajo u otros |
coagulantes aprobados. E! queso debe ser oblenido de Ieches
pasteurizada proveniente de especies aptes y autorizadas para el
consumo humano. |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Elaborado con leche de vacs, cuajo y sal.

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Parametro Minimo | Maximo
] Materia grasa en extracto seco de mim | 5 45
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracleristicas enlre semimagro v graso
Fisicoquimicos
Parametro Minimo | Maximo
Humedad % m/m 55 85 ||
| Resolucién 1804 de 1988 Caracleristicas enire semiblando y semiduro |
El producto debe cumplir los siguientes parametros:
|
REQUISITO n c m M L
e
Motos s | 2 | toug | ST
L e, l
Requisitos 5o ehia col 5 | 1 <10ufclg | 10° ufclg |
Microbiologicos |- . '
Staphylococcus coagulasa positiva | 5 1 107 ufclg 10° ufcig '
Salmenella spp 5 0 | Ausenciaf25g - 5
Listeria monocytogenes 5 0 Ausencial25g - §

Reguisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucién 1407 de
2022

Reguisitos .
N’utr‘i:'z:i‘on‘a[es s
- El color. olor y sabor de cada producte debe ser caracteristico.
- El producto debe estar exento de olores y sabores extrafios o rancios.
- No se permite la elaboracion de queso fresco para censumo humano a
Otras partir de Iecij'e .crqc}a,_salvo en Io_s casos en que lo autcrice el Ministerio
caracteristicas de Salud o la autcridad delegada.

del producto

- La leche o |la cuajada debe someterse a un tratamiento aprobado por el
Ministerio de Salud que permita eliminar la flora patégena y la casi
totalidad de su flora banal. |
- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal |
diferénte 2 la lactea y demas sustancias no contempladas en el capitulo |




e s

C‘ontmua Fu:ha Tecmca ée Prnn‘ucto

QUESO CAMPESINO |

Vil de la Resolucién 2310 de 1986.
- Estar exento ‘de. sustancias toxicas y residuos de drogas o©
medicamentos.
Los aditivos utilizados para la elaboracion del preducte deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus:
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2608 de 2009; con
relacién a las materias primas se debe cumplir con lo astablemdo enla’
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion:
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 1989 y NTC 750,
Resolucion 2310 de 1986, Res. Min Proteccion social 5109 de 2005,
Resolucidn 2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de
2021 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion del

SAP 200001140 EI bloque debe tener un peso neto de 500 gramos
SAP 200001534 El blogue debe tener un peso neto de 1000:gramos
SAP 200000626 El blogue debe tener un peso neto de 1000 gramos

Freuneto SAP 2000014386 El'blogue debe tenerun peso neto de 2500 gramos
| SAP 200002531 El bloque debe tener un peso neto de 2500 gramos -
EMPAQUE / Empaque y/o | El producto debe ser empacado al vacio en material de primer uso de |
EMBALAJE Y Embalaje grado alimentario. Embalado en canastillas limpias y desinfectadas.
ROTULADO El producto debe estar rotulado segun la Res Min, Proteccion Social
51009/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
Rotulado resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o]

adicionen.
La informacién suministrada en el empaque debe también declarar Ia
existencia o no:de alérgenos ensu composicion. :

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

‘La vida util requerida es de minimo 20 dias, en-condiciones de
refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado ‘en furgén y/o vehiculo cerrado ¥
refrigerado. Transporte en vehiculo ¢on condiciones inocuas

certificadas por la entidad competente evitando contaminacién cruzada
manteniendo las propiedades del producto iniciales, Se debe conservar |
en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar. El vehiculo que '
realice la entrega debera presentar Concepto Sanitario Favorable para el -
transporte de alimentos: Este documento no debe tener una fecha de |
expedicion superior a un afio. Se debe cumplir con el capitulo VI de la |
Resolucion 2674 de 2013 |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

« Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

* Acla de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por &l
INVIMA,

» 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 expedicion no superior a tres afos. |

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024




| continua Ficha Técnica de Produclo ...

QUESO CAMPESINO |

Unidades de expresion de los |

Requisito | Autrientes por 100 gr de parte |

| | comestible dol alimento |
Proteinafe). 175 | i
1 Carbohidrates (g) | 83 . {
Enarpia (Keal 301 '

En requisitos nommativos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021y las demas gue las sustituyan. ‘
modifiquen o adicionen.

En prasentacién del producte se incluye material SAP 200002531 peso neto de 2500 gramos creado para comedores y
confirmado por TIC '

En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011y se incluye por entrar en vigencia la Resclucién 810 de 2021 y las demas que
las sustityan, modifiquen o adicionen.

En item de certificaciones se incluye &l texto “adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar i
Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por |2 entidad competente, conceplo Favorable o Faveratle con
reguenmientos. Con fecha de expedicion no superior a tres aros”. Cambics realizados por, MCRG — ago 2024 J

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA , |
7 . : ? ” : 1
. Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez o o \\ |
Eshoro Abastecimientos Clase | Gonzalez £7 AGD 2024 N\ w ]
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez {17 Al M MV -~
Abastecimientos Clase | Rojas wy 0 2 L - \&M 2
" Profesional de Defensa . . 1 o~
— Subdireccién General De G_lselfvz ig!:ﬁg’ama 7 ARG 202 «_4—_"5%%
i Operacion Logistica
e s Profesional de Defensa ! - P ~olz 2L
gcmlt_e Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eg‘:sséo' Ponguta 177 AGD 2024
desFeizic;’;s e Innovacion Institucional 2 o
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montenchez |17 AQ 0 :“:}f{ \:-Q&
Clase | Montenegro B TPALIOY 1
zad : Sandra Patricia Bolafios |
Secretario General (E) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica '
Kiioiss encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
b despacho de la Direccién Bagquero
General
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 Continua Ficha Técnica de Producto .. "GUESO CANPESING |

f CONTROL DE CAMBIOS

| g . . o :
( VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS PDEL PRODUCTO

1 Versién Inicial.

! -Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se reliraron los cudigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya

1 na son utilizados en la entidad y se incluye: los cadigos SAP 200001140 y S8AP 200000626 de presentaciones 500 y 100¢
yramos. respeclivamente, Se adiciona informacion en clasificacién basado en Sistema SAP: "Derivados Lacteos”, Se adiciona

informacion en requisitos nulricionales, informacion extraida. de Tabla: Nutricional de Alimentos: ICBF 2015 para queso

campesine. En otras caracteristicas del producto se adiciona:

: . No'se permite la-elaboracion de-queso fresco para consumo humano a parlir'de-leche cruda, salvo en los casos en

| quelo autorice-el Ministerio de. Salid o la auteridad delegada.

- La leche.o la cuajada debe someterse-a-un tratamiento aprobado.por el Ministerio de Salud que permita eliminar la
| flora patogena y la casi totalidad-de su flora banal.
| 2 P Los adilivos utilizados para la elaboracion -det prodicto deben cumplir con lodos los ‘requisitos refacionados en el

decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones; asi como también de la Resolucién 2606 de 2008; con relacion a las materias
| primas se debe cumplir con lo establetido en la Resalucion 4506 de 2013 ylo sus medificaciones siguientes: Resolucian 2671
i de 2014 y Resolucion 3709 de 2015, En condicicnes de transporte y almacenamiento se adiciona: “En lugar fresco. seca)y
ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias... Se deba cumplircon’
lodos los requisitos: referenciados en sl capitulo VIl de la Resolugion 2674 de 2013." En condicicnes de rolulado se-adiciona:
“la infermacian:suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alergenos en su composicion’,

Fara las certificaciones se solicita: Registro, Permise o Notificacion sanitaria del producte. (Vigente), Concepto sanitario de:
planta’ procesadora ‘'expedida por la-entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior-a un afic y con conceplo:
-Favorable o Favorable con requerimientos). )

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigo SAP 200001534, se actualizan ¥ ajustan requisitos fisicoquimicos
| de acuerdo: con la naturaleza del produclo (Semigrase), se actualizan requisitos nutricionales de acuerdo con paramelros
] 3 establecidas ‘en Iz Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 para Queso Fresco. Semiduro, Semigraso, Tipo GCampesine,
i s adiciona presentacion por 1000 g con codigo SAP 200001534 por requerimiento de Ia Regional Antioquia Choce: Cambios
| realizados por JPMR Sepl/2021.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2

| ‘ ‘En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirandg Informacion: tomada de: la. NTC 750 {cuarts actualizacion) Queso y se
¢ incluyen de acuerdo a la Resolucidn 1804 de 1989 ‘Caracteristicas fisicoquimicas entre queso-semimagro y graso para fa
i ‘materia grasa 'y parael componente de humedad entré Caracteristicas-entre semiduro y duro :

[ ’ R e an ‘Parametro- Minimo | Maximo | |

i ‘Requisito ! __’_’?fi”"_le_@ | | | Materia grasa en extracloseco 5 45

! i ) o i Minimo | Maximo de m/m

o . i [ Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas enire

: i ViIALErIagras, extracto seco “hm/ 2 { iR : ’

i E Ivateria grasa en ekt.racto fa3 mn\! o 5 “.Sm. B semimagro v graso j {

: | E Hunmedad % mim | 56 | 68 . . .
[ ———— B Pardmetro | Minimo | Maximo

| I Humedad % mim 55 65

| ! Resolucion 1804 de. 1989 Caracteristicas entre
_semiblando y semiduro -

requisitos microbiologicos se actualizan, Teliranda los requisitos de la Resolucion 1804 de 1989, se incluyen los Requisitos

i 4 i @_igr@]@gi_@qg 1.17 Quesao fresco con o sin relleno. Resolucién 1407 de 2022 - 1 -
| e |
: i = REQUISITO nijc m- ] M
i e ik v Reﬂ‘l 5 t.Q — m i i ”
i | NMP Coliformes Fecales/g | <f 00 | |Mohos 5/2| 10tufely | Sx107ufelg
| i Hongosy Levaduras/g . .._..%00 | |Escherichiacali 5111 <10ufeg 107 ufelg
| Estafiococcus Coagulasa Positva/g. . 1000 2 : 2
! i 4 g s . | | Staphylococous
‘ (L Salmonefia ! 25 g Ausencia © | | eoagulasa positiva Si1p w0 ulcy 10%ufelg.
i | Resolucion 1804 de 1989 Salmonelia spp 5 | 0| Ausencia/25g .
¥ i =
1 i Listeria -~ : 3
1‘ | mbhoEytGaRes 5 [0 -Ausencial25g * ]
| | | Requisitos Microbioldgicos 1.17 Queso fresco oon o.ain
= relleno. Resolucién 1407 de 2022

TE'n— fequisitos nutrcionales se refiran Parametros establecidos en la Tabla de Composicion Nitricional IGBF 2018 - Guese
: Fresco. Semiduro. Semigraso, Tipo:Campesino, Y- se deja No Aplica, toda ves que-la declaracion derolulado nutricional se
. |realiza en el rotulo del empaque de acuerdo a las caracteristicas del producto-bajo la resolucion-810 de 2021 . _J
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ALIMENTOS

!

FECHA: 07 ’1 a2 2025

|

e S T i,

PRODUCTO / NOMBRE

QUESO BLOQUE COSTENQ

Cédigo SAP 200001535/ SAP 200000627/ SAP 200002819
= 7 !
REQUISITOS | Clasificacién Lacteos' ‘
GENERALES BascriBeion Se caracteriza por ser fresco, bianco, snempre salado, bé]ga
del Progucto humedad, duro, de facil conservacion por su alta presion de sal, |
; sometido & coccion. _— e §
! Ingredientes | Grasa leche fresca, con cuajo de vaca y sal. ;
l El producto debe cumplir los siguientes parametros: o
| Parametro | Minimo | Maximo
Materia grasa en extracto seco de m/m 5 "7 45 |
Requisitos Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semimagre y graso [
Fisicoquimicos !
Parametro Minimo | Max:mo;‘
Humedad 9% m/m 40 | 55 |
Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre semiduro y duro ‘
El producto debe cumplir los siguientes arametros: |
REQUISITO n|c m M
5x102 |/
3 f |
Mohos. 5 2 102 ufc/g ufc/g ||
; ) 2 |
REQUISITOS Escherichia coii 5 | 1} <10 ufe/g ujli‘g/g i
ESPECIFICOS Reguisitos Staphylococcus coagulasa | ¢ | 4 | 1q2 yfes 103 |
Microbiolégicos || positiva W9 | ufe/g |
z Salmonella spp 510 Ausesn;xafz ‘ .
" Listeria monocytogenes 5 0| Ausesngc:ajz !

Requisitos Microbiolégicos 1.17 Queso fresco con o sin
relleno. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Producto lacteo: Color blanco, sabor y olor caracteristico,

textura sélida entre duro y semiduro, sin babosidades.

El gueso no debe exceder los limites de contaminantes: .
Requisito Limite méximo en mag/kg
Plomo, expresado como Pb 0.02

|

| S—

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucion 1804 de 198S y NTC 750,
Res. Min Proteccion social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de.
2013, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las dernas




M

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

QUESO BLOQUE COSTENO |

WY e ey

que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion
del Producto

Embalaje

Rotulado

Empaque y/o

| En caso que se requerirse compra local por contingencia

SAP 200001535 Peso minimo por 500 gramos.
SAP 200000627 peso minimo de 1000 gramos

y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:
SAP 200002819 queso costefio * 1000 gr

Se debe embalar en canastillas limpias y desinfectadas. )

El producto debe ser empacado al vacio en material de primer
uso de grado alimentario.

El producto debe estar rotulado segiin la Res Min. Proteccién
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en ¢l empaque debe también
declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| refrigeracion (Temperatura entre 2°C y 40C).

La vida Gtil requerida es de 30 dias, en condiciones de

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

aireado. Evitar Exposicién solar. El vehiculo que realice la

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo
cerrado y refrigerado. Transporte en vehiculo con .condiciones
inocuas y certificadas por la entidad competente evitando
contaminacién cruzada y manteniendo las propiedades del
producto iniciales. Se debe conservar en lugar fresco, seco y!

entrega deberd presentar Acta de Inspeccidn Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Faverable o favorable
con condiciones para el transporte de ~alimentos. Este
documento no debe tener una fecha de expedicién superior a un
ano. Se debe cumplir con el capitulo VII de la Resolucién 2674
de 2013.

FECHA ACTUALIZACION:

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente, ]
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por

el INVIMA, _
¢ 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 expedicion no superior a tres afios.

MAYO 2025 [

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRO

CONTROL DE CAMBIOS
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Continua Ficha Técnica de Producto ... QUESO BLOQUE gOSTEﬁO

Version Inicial.

T

Se adiciona presentacion codigo SAP 200000627 Queso bloque costefio por 1000 gramos.

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
| En ingredientes se ajusta texto quedando Grasa leche fresca, con cuajo devacay sat. ‘
En requisitos fisicoquimicos se actualizan retirande Informacion tomada de la NTC 750 ({cuarta;
Iactualizacién} Queso v se incluyen de acuerdo a la Resolucidon 1804 de 1989 Caracteristicas fisicoquimicas |
| entre queso semimagro y graso para la materia grasa ¥y para el componente de humedad entre I
] Caracteristicas entre semiduro y duro

|
1
|
|
|
|
|
|
5

! NTC 750 _ Parametro | Mini | Maxi
Componentes Valor e N . . T

Ialena Grasa en extraclo seco % mim <10 ::t;';,'; grasa en extracto seco | 5 45
Humedad %3 m/m Ll Resolucion 1804 de 1989 Caracteristicas entre

semimagro y qrasa

Parametro | Minimo | | Maximo |
Humedad Ya 40 i 55 |

Resolucion 1804 de 1989 |

i Caracteristicas entre semiduro y duro |

i m/m i i i
§
|

| En requisitos microbiclogicos se actualizan, retirando los reguisitos de fa Resolucion 1804 de 1989, sc|
i incluyer los Reguisitos Microbiologicos 1.17 Queso fresco con o sin relleno. Resolucion 1407 de 2022 "
Resclucién 1804 de 1989

e

e ~— | [ requismto

Il | nle| m L o i
4 2
Li : Mohos |5! 2| 102 ufe/g 1 SU’;éﬁ] |
1 | . R T SRl ¥ e i
Escherichia coli Sl 1 /a | 107 ufc/g i
Staphyloceccus E A o |
| |

| coagulasa positiva _ .Ehﬁﬂf_c’f I Kb

; Ausencia/ i _ i
Salmoneila spp 51 Ol Z,S.Q_;w o ‘
Listeria \ 5[ ol Ausencia/ |
monocytogenes | 259

Requisitos Microbiologicos 1.17 Queso frasco con |
l, _ o sin relieno. Resolucion 1407 de 2022 B
]En requisitos normativos se retira |z Resolucion 2310 de 1986 y se incluyen Resolucion 1407 de 2022, |

Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 v las demas que ias|
sustituyan, modifiquen o.adicionen. !
En empaquefembalaje se ajusia texto quedande El producto debe ser empacado’ al vacio en material de
primer uso de grado alimentario. Se debe embalar en canastillas impias ¥ desinfectadas.
| En rotulado se incluyen por entrar en vigencia 1a Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 v
resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La informagion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgencs en su composicion. !
En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para el caso de [0S comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepio |
| Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior @ tres afos”. Cambios |
realizados por MCRG - ago 2024. ik

Se actualiza a version PA-FO-75 V3 |
E£n item codigo se incluye materiales SAP 200002819 i
| En presentacién de producto se agrega texto con el material asi: !
| “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/fo per necesidad del servicio hacer uso del|
siguiente codigo: !
SAP 200002819 queso costeiio * 1000 gr” ‘;
La inclusidn del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad dei |
servicio, solicitados por la regienal caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por |
SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/0572025 ' _J
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Revisé

Comite
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Abastecimientos Clase I
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Abastecimientos Clase I
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Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025 |

Gonzalez

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
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Gisella Paola Garcia
Avendafio

| 23/05/2025

_ Profesional de Defensa
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Yamile Betancourt Vega

~
23/05/2025 /Zﬁ )

I Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025 (T 1/

encargada de las funciones del

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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,PROCESC s I
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
| S— e | TITULO Cadigo: PA-FO-75
\‘"‘if'"'/ o - ,

_ FICHA TECNICA DE PRODUCTOQ | Version No. 00 Pagina 1 de 3
RSENCIA LoSlTieA ALIMENTOS

S Fecha; | 12 | 07 2018

SALCHICHA AHUMADA

Cédigo

200000753

Clasificacién

Embutidos

| Descripcitn del
Producto

producio camico procesado, cocido, embutido, elabarade a base de came, con la
adicion. de sustancias de uso permifido, introducido en tripas naturales o
artificiales aprobadas, de digmetro méximo de 45 mm.

Ingredientes

Producto elaborado a partir de la combinacian de came de res, came de pallo,
came de cerdo, las tres al fiempo o solo dos de ellas, tocine, acompafiadas de
-agua, almiddn, dextrosa, sal, especias naturales, aroma natural humo y aditivos
pemnitidos por Iz legislacién nacional vigente.

Requisitos
Fisicaquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros:

Parsmetro* g
%min | %Wmdx
Proteina (N x6.25), an fraccidn do maza 15
Grasa, en fraccién de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa -
Almidsn, en fraccién de mass 3
Proteina no cimica, en fraceién demasa 3

Informacién: NTC 1325 para producto carmico procesado Tipo Premium

| Requisitos
| Microbiol6gicos

El producto debe:cumplir con los siguientes paramefros:

I__ Reouietio 3 ‘m o c
Recuento da pavotuot mashlon. UFCYy I - 160000 f
Redusnls da coitormes LFGR 3 100 500 ¥
Recusnds So s ‘poaine, UFCly 3 <1 .
{ Recuenic ds exporay Cioakicsorn susiio mducior, UFCID 3 30, | 1o 1
Defecciin de Samoneds, 25 ¢ 3 Auzmonciz -
 Octecciin da Lstars Monocyfoonnes 125 9 3 Amencia - =
Racuealc e Sachenchia Coslg . 3 <{¢ - =
st donde

no= arme(o Ce muesie G 52 ¥an 4 oumina

i PRSI o para i = L

® = Indios mdvimo permisitia Dara ionbScar nivel aceptable de calidsd

£ = mdmorn da MmueTtas permiBdas oon resulados enire m YA,

Informacidn: NYC 1325 para producto cimice procesado -Tabla 5

Requisitos
Nutricienzles

No Aplica

Otras ..
caracteristicas
del producio

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos
los requisitos Telacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
como también de la Resclucién 2606 de 2009; con relacion a las materias primas
se debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 4506 de 2013 yio sus
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2a15.

Contenido

El producio debe tener un peso neto de 500gr, cada unidad debe pesar en
promedio 34gr.

Reguisitos
Normativos

Decreto 1500 de 2007, Decrato 2162 de 1983, Resolucien 2690 de 2015, El

preducto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacion.

oL ]

Vg

_"{




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO )

TITULO

AGENCIA 'I,_DGISTIBA
| PURRZAB MILITARER :

—— 0 ety pa Pusves — -

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cadigo: PA-FO-75

Versian:No..00 | Pdgiha2ded

Fecha: | 12 o7 2018

Presentacion del
Producto

El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paquete x 500
ar* 14 und,

Condiciones de |
Transporte 'y

Almacenamiento.

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo isotérmico cerrado con
concepto- técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con requerimientos,
expedido por-el Ente Territorial deSalud. El personal debe contar con la-dotacion
completa. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados-en el capitulo
Vil de la Resolugion 2674 de 2013,

Empaque:

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula.de celulosa o material de alta
barrera apto para usar en la Industria de-Alimentos, de primer uso, material grado
alimenticio, inerte que no.reaccionen con el producto: o altere sus caracteristicas
microbloldgicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita la ‘adecuada
‘conservacion a lo largo de toda-su vida Gtil. El cumplimiento de- los materiales:
ulilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de. la
Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de:2012 y/o Resolucién 834 de 2013,
dependiendo del material ulilizado

Rotulado

‘Debe ser impreso no adhesivo con tinta: negra de facil leclura y de famafio
proporcional al tamafio del producte, segin Resoluclén 5109 de 2005,
Resoluclén 333 de 2011. La informacién suminisirada en el empagque debe
también declarar la-existencia o no de-alérgenos en su compasicion.

Vida Otil

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener minimo 30-dlas: ;
de vida dtil.

VERSION

« Registro sanitario del producto. (Vigente).

.Concepto sanitario ‘de planta. procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio'y con
concepto F avorable o Favorable con requerimientos).

Certificado HACCP {(Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocldos) o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para: HACCP;
certificacion emitida por-el-ente certificador de que se encuentra en el proceso de
obtencion de HACCP, la cual serd verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos crnicos cocidos),

MAYO DE 2020

1 Varsidn Inleial.

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

ing. Alim: Inés Miryam Rivera
Cardona:

Directora:Abastecimientos’
Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Subdirector General de
Abastecimientos y
Senvicios

Caoronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Dlaz

*Ol? Muys 1020 ﬂﬁm
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Secretario General, Coronel Juan CerlesRiveres 100 8 MAY 2028







PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA
FUCERZAS MILITARES
o Lo unlon do nuesiros Fuarzas e— —

TITULO - Cochgo PA-F0-75
FICHA TECNICADE PRODUCTO * | Version No. 01 Pagine 1 de 3
ALIMENTOS - e . .
Fecha: | 26 03 2021

SALC.H!CHA MANGUERA

~,

" Cadigo

SAP 200000661 / SAP 200001542

Clasificacion

. Embutidos

Descfipcic’m del
Producto

Producto - carnico procesado, <cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tnpas naturales 0 artlflclales aprobadas de didmetro maximo de 45 mm.

_ I'ngrediéntes )

Producto elaborado a partir de la combmacnon de came de res, carne de
pollo y locino, las tres al ilempo o0 solo dds de ellas, acompanadas de
agua, almidén, proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por Ia legislacién sanitaria a nivel nacional.

éequisitos

Fisicoquimicos .|-. -

'El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

- Seleccionada
Parametro*
Y% min % max

Proteina:{N x 6,25), en fraccién de masa 12
Grasa, en -fr,;a.g:ciér_-. de masa ; 28
Humedad mas grasa; én fraccién de masa 88
-Almidén, en fraccion de masa 6
"Proteina no cémica, en fraccion de masa 3

Reqursnos composicion y fermulacidn para preducte camico procesado Tipo Seleccnonada
__Tabla No 3 NTC 1325 {Quinta Versién)

Requisitos

El producto debe cumplzr con los siguientes parametros:
Tobla s para cimicos d:

cocidos

"
00000 1.
500 1

" Requisito
Recucnio g asrobles meséilos..UFC/o
. de cof UFCIg
Recuanto da Staghyfococcus aureus coagulasa pesitiva, UFCH
* | Recuenla de esperss Clodtridum sulfto reductos, UFo’u

100
<100
<10

100 1

wiw wlwl|elwlw]|a

*[Detecditn e Saknancha, 25 5 Ausencia
H T AmT Deleccibn ¢e Lisfena 259 Al cia -
Mllcr.c‘brolqglcos e e B
. en dondi
. ¢ n = aumate de muestras que se van a oxaminar
] =, hmmhdmopsnmmpa'aldan!mumwﬂdnbuena:ahdad
M = . [ngitemidmop para icar nivel d d
c = numera ¢e cen entramy M. : !
Requisitos microbiolégicos para preductos carnicos procesados— NTC 1325 (quinta
Versién)
Requisifos ;
Nutricionales Na Aplica )
- | Los aditives utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
Ofras R ; . b
carsiciarioRisas actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacic las materias primas se debe i i
del producto acion a erias prim cumplir con lo establecido en la

Resolucién 4506 de 2013 y/o. sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015.
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NTC 1325 (dltima Actualizacion), Resolucion 2674 de. 2013 Decreto
1500 . de -2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion - 2690 : ;de-2015,
Resolucidn 5109:de 2005, Resolucion 333 de 201‘[ y demas normas que
las modlf' iquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200000661 / SAP:200001542 Por kilogramo.de- producto

| Presentacion del El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio Paquete X

g Producto * 1 4000 gr * 10 Und.

{ *| Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de- celulosa o material

i ‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de -Alimentos;-de - primer

[ .| uso, material grado alimenticio, inerte que na réaccionen con el prodiicto

! Em paqhe ylb (o altere “sus caracteristicas microbiolégicas, flsicas, quimicas- y
~organolépticas, que permita la adecuada conservacion g lo largo de toda

su vida Gtil. El cumplimiento de los materiales utilizados para’ el empaque
o+ | debe -estar-condicionado al cumplimiento de la’ Résolucion 683 de 2012,

.| Resolucion 4143,de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013 dependmndo del
| material utilizado.. . .

Embalaje .

Debe ser imipreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
. 77 \tamano praporcional al tamafio del producto, segun Resolucion 5109 de
Rotulado = 2005 ‘Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada -en el
g o empaque debe. tamblén declarar. la existencia:o-no de alérgenos en su
composncnon -

.‘,-, ey

El producto requuere una vida Gtil de 40 dias contados a partir de [a. fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias
| de fabncado Producto Refrigerado (Temperatura entre O°C y 4°C)

El producto..debe ser transportade en furgén dotado con unidad de
enfriamiento.:y-equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del producto Se debe -cumplir
con todos 10s Tequisitos referenciados en el capitulo’ VI] de la Resolucxén

.ebera acreditar:

Concept‘ :sanitario de planta procesadora expedlda por la entidad

. competente; {Con fecha de expedicion .na superior. a un afio y con

" concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para vel caso
de los comercializadores se debe presentar . Concepto sanit
sitio de almacenamlento .

» Concepto--sanitaric de vehiculos de transporte expedtdo por la

entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio

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

° Reglstro samtano del producto. (Vigente)..

No es de’ carécter obligatorio; si lo tlene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM' (Alcance
Fabncaclon de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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SALCHICHA MANGUERA 1i

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial

- Ajuste al formato PA-FO-75, Versién 00 Se retira cédigo SIC en donde se menciona, se realiza adicion de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, camne de
polie y tocino, las tres al tiempo solo dos de elias, acompaiiadas 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, camne de pollo v tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompaiiadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacidn sanitaria 2 nivel nacional”,
dando claridad a nimero de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Dates de tabla
nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricicnal ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proteina (%)
Humedad {%}
Graszas {56}

Carbohidratos {%)
Calorias (kcal)

En otras caracleristicas de producte se relaciona Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En condiciones de

transporte se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de

2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser

impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura v de tamafio proporcional al tamafio del producto, segin Resolucién

5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia ¢ no

de alérgenos en su oomposicﬁén". Los requisitos especificos se cambian por vida Gtil del producte: Producto Refrigerado

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida til. En cerificaciones y /o requisitos de curnplimiento del
proveedor: Se adicicna reguerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. (Vigente).

04
+0.1

Se agjusta la informacidn a formato PA-FO-75 Version 01, se medifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producte en
SAP, se modifican requisites fisicoguimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nufricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normatives se
adiciona resolucién 2674 de 2013 y la informacidn "y demés normas que las madifiquen, adicionen o sustituyan”, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021.

En requisitos especificos se ajusta informacion de la NTC 1325 Quinta versidn, se retira la tabla de Requisites Nuiricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005,
Resolucidn 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011. )

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

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2023

Alfonsc Rodriguez

#

ey
‘Q_' .
T

=N

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendano

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacién e Innovacion

Ing. Ind Fabian Emesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional -
T
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella _ , %f
Clase | (E) Beltran Rodriguez TC MAY 2923

Coronel (RA) Ricardo

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Coronel Carlos Augusto

i r ral
Director Genera Morales Hernandez

10 MAY 2023







| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

|
| TITULO Cédigo: PA-FO-75 |
| Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 1 Paginai1ded |
| Aggyoia LOSTETIER | PRODUCTO ALIMENTOS a g I
i A Fecha: 07 02 f 2025 1 e
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHA PERRO .
cédigo SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398 / SAP |
- 200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815
REQUISITOS Clasificacion Embutidos “ M;
GENERALES Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a. base |
Descripcion  |de carne, con la adicién de sustancias de uso permitico, |
del Producto | introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de
diametro maximo de 45 mm. I
r Productc elaborado a partir de la combinacion de carne de res, |
carne de pollo y tocino, las tres al tiempo © solo dos de ellas, !
Ingredientes |acompafiadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, |
sal, especias vy aditivos permitidos por la legislacién sanitaria a§
nivel nacional. _ .
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: i
Seleccionada
Parametro % | % E
min max |
- Proteina (Nx6.25), en fraccién de masa 12 | i !
Reguisitos Grasa, en fraccion de masa 28 -
, Fisicoguimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa . 88 | ‘
Almidén, en fraccion de masa o 6 _
! Proteina no carpica, en fraccién de masa b3 |
Requisitos de composicion y formulacién para producto carnico
procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta
. actualizacion) n
REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes parametros: |
ESPECIFICOS Tabla 5 Requisitos microbiologicos para productos carnicos
procesados cocidos o
Requisito nl m | M | C |
Recuentos aerobios mesofilos, UFC/g | 3 - | 100000 | 1 |
Recuentc Coliformes, UFC/g 3 100 500 1|
Recuento de Staphylococcus aureus 3 <100 ) T
Requisitos coagulasa positiva UFC/gr
Microbioldgicos gﬁﬁz’;’gﬁiﬁf‘;ﬁgggfm"-'””" 3 <10 00 |1
Deteccion de Salmeneliz/ 259 3 | Ausencia - - |
gsetgec:‘aén de Listeria Monocytogenes/ | 5 | ausancia o _w[ E
Recuénto de Escherichia Coli /gr 3 <10 -
Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos
procesados— NTC 1325 (quinta Actualizacién)
P i
| Requisitos No Aplica
i Nutricionales i




| Continua Ficha Técnica de

¥

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

}_?'roqt_rctu

SALCH !CHE\ 'ﬁgﬁ_ﬁdi

QOtras
caracteristicas
del producto

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben |
cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 |
de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la!
Resolucién 2606 de 2009; con relacién a las materias primas 56
debe cumplir con lo' establecido en la Resolucidn 4506 de 2013
y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y!

Resolucién 3709 de 2015, - _

NTC 1325 (uUltima Actualizacién), Resolucion 2674 de 2013,
Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690
de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,!
Resolucién 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

que las sustituyan, modifiquen o adicionen. e
SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g. l
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g. s
SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 - 39 gr Paquete
con peso minime 500 ¢, de acuerdo a lo requerido por la
Regional

SAP 200002648  El producto debe tener un peso minimo de
450 gry debe contener entre 8 a 10 unidades. |
SAP 200002647  El producto debe tener un peso minima de !
400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades. |

En caso que se requerirse compra local por contingenciai
y/0 por necesidad del servicio hacer uso del siguiente !
cédigo: |

_| SAP 200002815 salchicha paquete x 10 und

Cada salchicha deberd ser empacada en pelicula de celulosa o
material de altd barrera apto ‘Para usar en la Industria de
Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que |
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas |
microbiolégicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita !
la adecuada conservacién a lo largo de toda su vida atil, £l
cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de
2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

1o no de alérgenos en su composicién.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura yi
de tamafio proporcional al tamafio del producte, segin
Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién |
2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que. las |
sustituyan, modifiquen o adicionen: La  informacion |
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia |

El producto requiere una vida ttil de 40 dias contados a partir’
de la fecha de fabricacién. Al momento de |a entrega no debe |
tener mas de 10 dias de fabricado. Producto Refrigerado .
(Temperatura entre 0°C y 49C). !

CONDICIONES DE

| El producto debe ser transportado en furgen dotado con unidad

__TRANSPORTE

de enfriamiento y equipos de medicidon _de temperatura. El




.

Cb;fi“inua Ficha Técnica de Producto ... ' SALCHICHA pERﬁg ':

personal debe poseer dotacién completa para la entrega deli
producto. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente]

territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitosl
referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. |

1 CERTIFICACIONES a un afio y con concepto Favarable o Favorable con
‘ Proveedor / Maquilador/ requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |

iy 4

El proveedor debera acreditar: !

Registro sanitaric vigente
« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior

l Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio del

e

almacenamiento. 5
. No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) |
yfo BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos |
cocidos). |

j FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 %

J
] CONTROL DE CAMBIOS l
+

] VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;
i_____ 1 i Version Inicial
| Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira codigo SIC de todas las paries donde se menciona, se |
l realiza adicidn: letra "o” en descripcién de ingredientes, cambirando de: "Producto elaborado a partir de la|
: combinacion de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de |
'l agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivas permitidos por la legislacion sanitaria &
i nive! nacional” per “Productoe elaborade a partir de la combinacion de carne de res, carne de pollo y tocing, 1as |
1 tres al tiempo o solo dos de ellas, acomparnadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias |
f y aditives permitides por fa legisiacién sanitaria a nivel nacional”, dando claridad a numero de proteinas |
] requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla Autricional ICBF 2015. - Salchicha !
i Premium asi:
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium |
e PARANMETROS |
PROMEDAQ ! DE SVIALION

Provera M3 155 207 |
Mumenad chat [F =04 |

Giazay ) 151 =0

Caroondiates ) " a
Lainnas (kcalt AR : - ;
i o) £n otras caracteristicas de producto se realiza Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En contenio |

se retiran las presentaciones SiC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50 |
gr; segin codigos SAP creados. De los requisitos normativos se retira la condicién “el producto debera contar
con registro sanitario vigente” ya que esta condicion se pasa a-las certificaciones regueridas; y se adiciona en |
normatividad Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015. En presentacion se retiran cédigos SIC, y solo i
se dejan SAP 200000789 El producta debe ser empacade 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 adiciena: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego.
No ‘debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013." En condiciones de empaque se adiciona: "
cumplimiento de los matertales utilizados para el empaque dehe estar condicionado al cumplimiento de a
Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material
utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacion acerca de las condiciones requeridas, asi:
“Debe ser imprese no adhesive con ltinta negra de ficil lectura v de tamaro proporcional al tamano de!
producto, seglin Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacidn suministrada en et

empaque debe también declarar le existencia o no de alérgenos en su composicién. En certificaciones se |

)|

adiciona requerimiento: Registro sanitario def producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP que |




SALCHICHA PERRO |

e

| @l proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagndstico para HACCP; certificacion |

o Emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencion de HACCP. e 3 ;

| Se-ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se -modifica nombre de |a FTP-de acuerdo a normbre |

2 } de producto en SAP, se modifican requisitos fisicoquimices de acuerdo al tipo de producta se cambia de tipo |

[ Premium a tipo seleccionada, los requisitos nutricionales se meodifican de-acuerdo a tipo de producte: salchicha |

pberra seleccionado; Cambios realizados por IMRC / Agosto 2021, SEG aL.

Se incluye presentacion por unidad de praducto por 15 ~ 39 gr se: incluye. “Paquete con peso minime 500 g, dot

3 Acuerdo a lo requerido por la Regional”, con su correspondiente: cadigo SAP, por solicitud de |a Regivnal |

[ Antioquia- Choché v de. acuerdo a disponibilidad de esta preseritacii en el mercado, Cambio realizado por

(APMR Sept/2021. P

| En requisitos especificos se actualiza la informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a ia Quinta |

Actualizacion v se ehminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la

| informacion. En requisitos normativos se incluye Ia Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 3373 e 2011, Se.!

4 | ajustan las Cerlficaciones Proveedor /- Magulader/ Comercializador: se incluye para el caso de los

] comercializadores se debe presentar Concepto sanitario.del sitio de aimacenamrentq y se ajusta el texto asi i

i No es de cardeter obligatario; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos |

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

| Seactualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 i

Se agregan los codigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr y debe contener

entre 8 a 10 unidades. Y SAP 200002647 El preducto-debe tener un peso minimo de 400 gr vy debe contener |

lentre 8 a 10 unidades, por manejo logistico del mercade y solicitud de la regional Caribe. ;

5 En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resalucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion

254 de 2023 v las demas que las sustituyan, modifiquen o adicignarn yseretira la resolucion 333 de 2011, i

i 1 En condiciones de transporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con diferentes |
I ; sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor /[ Maquilador/ Comercializador: setraslada €l concepto sanitario m‘dl

vehiculo a las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo.2024. | e
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 }
En jtem eddigo se incluye material SAP 200002815
En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: [
6 "En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o. per necesidad- del servicio hacer uso del !
' siguiente codigos
SAP 20000281 5salchicha paguete x 10 und”, La inclusion de los codigos son uso exclusivo. para compras |
I lacales en condiclones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
I | proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados porDASR, 23/05/2025 !

_ jcaRGo T | NOMBRE FECHA _ [FIRMA |
I . : ”
z Profesional de Defensa Danery Alexandra , :
. Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez S
Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025
Reviss | ——————— . = AT, - 1
Profesional de Defensa , . ; g
} _—— Subdireccién General De G'se’fvzzzfﬁgama 23/05/2025 |
i Operacién Logistica : |
Asesor P s |

da ~ Profesional de Defensa ' | ;
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |J| =2
Técnicas| . Innovacién Institucional '

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

] "J_é?es%ia;a Asesora Juridica ‘ . , m /‘/i é
Aprobd | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 2-3/05/2025'2& o }

= s - # r
despacho de la Direccién General Baquero

- Zizhatayile 1

Secretario General (E) - 23/05/2025 |
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHON ESTANDAR _(TRADI.CIB‘NAL)

= / SR

Codigo

200000672 / 200000671 / 200000990/ 200002814

Clasificacion

Embutidos

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
‘del Producto

Producto carnico procesadbo, ernbutldo cocido o maduradeo, con
la adicidn de sustancias de uso permitido, embutido en tripas

artificiales aprobadas para tal fin, con un didmetro de 40mm al
80 mm. !

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, grasa, almidan, |

agua, proteina aislada y conconcentrada de soya, almidon de|

yuca, sal, especias, antioXidantes. Los sustancias y ad:tavos‘
deben cumphr con la normatividad nacional vigente, |

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto-debe cumplir con los siguientes pardmetros:
Estandar

Parametro’ o ‘ f
e % max |

min

Proteing (N x 6 25) enfraction de masa 1% \

Grasa en fracaién de masgd &

Humedad en fracoion de masa <5

Almidén enfraccion de masa 1

Proteina ne carmica en fracadn

E.'I‘IEIE-J.

Requisitos de composicion y formulac;on para salchxchon
Estandar ~ Tabla 10 — NTC 1325

REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Re’q-uisitos_
Microbiclogicos

El producto ‘debe cumplir con los siguientes parametros

Requisito i i
Recuento de aerebios mesdfios UFCig i *
Recuento de coliformee UFClg 180 H
Recuento de Stapnylococcus aureus coagulasa positiva !.JFf_':,-"gH =100 |
Recuento de esporas Ciostndium sullite radustor UFCr =10 ’
Deteccicn de Saimenelia, 125 g Ausencia
Deteccién de Listeria Monocylogenas /25 g Ayzentia
Recuanto de Eschenciia Colig “ 11

Requisitos microbiolégicos para producto cérnico procesado
cocidos, Tabla 5- NTC 1325

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los productos carnicos no deben contener metales pesados en |
cantidades superiores a:

Contenide maximo
0.8 mgka.

Contaminante
Slomo {Pb)
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” Contmua tha Tecmca de Producta

SALCHICHON ESTANDAR (TRADICIO NAL! ]{

Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o |

sustituya, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015, El|

producto debe cumplir con la NTC 1325 (titima Actualizacion). |

SAP 200000672 salchichén tradicional * 500 g
SAP 200000671 salchichdn * 750 g

'SAP 200000990 salchichén tradicional * kg

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

SAP 200002814 salchichon de res *500 gr

1 S -y
Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y|

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

1o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.

no reaccionen con el producto o ‘altere sus caracteristicas

estar condicionado -al cumplimiento de la Resolucién 683 de!

Cada salchichén debera ser empacado en pelicula de celulosa o
material de alta barrera apto para usar en la Industria de
Alimentos, de primer uso, material grade alimenticio, inerte que

microbiologicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita
la adecuada conservacion a lo largo de toda su vida atil. El
cumplimiento de los materiales utllizados para el empaque debe

2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y
de tamafio proporcional al tamafio del producte, segun
Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar

la existencia o no de alérgenos en su composicion.

Praducto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 40(:), debe
tener Mlmmo 30 dias de vida atil. ‘

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

| El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad

de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. E
personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir-con todos los requisitos referenciados
en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Registro sanitario del producto. (Vigente)

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expediciénh no superior a
un afio y con concepto Favorable o Favorable con.
requerimientos)
Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por
la entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior
a un afioc y con concepto Favorable o Favorable con|
requerimientos).

Certificado ISO 9001 (Alcarice: Fabricacion de productos
carnicos procesados) y/o HACCP (Alcance: Fabricacion de

| productos carnicos cocidos) o Soporte de implementacion del
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SALCHICHON ESTANDAR (Téﬁblﬁ:é’i@ﬁii‘.j

Plan HACCP o Diagndstico para HACCP; certificacion emitida por
el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
obtencién de HACCP, la cual sera verificada. y/o BPM (Alcance:
Fabricacion de productos carnicos cocidos)

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: MAYOQ 2025
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|
1 Version Inicial, i
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 o o |
| En item codxgo se incluye material SAP 200002814
En preseritacién se agrega los codigos SAP y [a descripcion-de cada uno asi:
SAP 200000672 saichichon tradicional * 500 g
SAP 200000671 salchichén * 750 g i
'SAP 200000990 salchichen tradicional * kg, adicional se agrega el texto "En caso que Se requerirse
2 compra local por contingencia yfo por necesidad ‘del servicio hacer uso del siguiente codigos SAP |
200002814 salchichon de res *500 gr” asi mismo-se elimina el texto "Emipaque al vacio de 250 gramos
; minimo” ya que no alude a ningun codigo descrito en la ficha fecnica de producto. La inclusion de Icqg
: codigos 'son uso exclusive para compras locales en condiciones especificas por necesidad del semcxc, L
| solicitados por l2 reqional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL.
| Cambios realizados por DASR, 23/05/2025
|
X CARGO NOMBRE FECHA
i Profesional de Defensa Danery Alexandra
Elabo SR : Z : ; 2
= Abastecimientos Clase Sanchez Rojas 23/05/20
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez i
e 0572025 |
Abastecimientos Clase I Gonzalez ~H 8 !
Revisd T é
Profesional de Defensa oo _ ; ;
. il Sarc N
o Subdireccion General De Gisella PaoIa~_Ga a 23/05/2025 !
Comite : - i Avendano '
Operacién Logistica [ .
Asesor . ; g
de Profesional de Defensa i o A
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega % ‘
Técnicas | Innovacién Institucional "
i e ; Sandra Patricia Bolanios
Secretario Genera ’ 2 3
% Ge | (_E} Rodriguez 2 /05/2025 i
Jefe Oficina Asesora Juridica : Z g/ M
. - ha Euge
Aprobd | encargada de las funciones del Mart aBa gu::g Gortes 23/05{2025
! despacho de la Direccion General que
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FUCRIAS MILITARCS
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FECHA: | 23 | 04 2024 ; P

PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHON CERVECERO SELECCICNADO
— : A4
Codigo SAP 200001544 / SAP 200000870 / SAP 200000941 / SAP 200002650
Clasificacion Embutidos
5 ggﬁgg{_{ég Producto cérnice procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,
: Desstipeinn del elaborado con musculo sea éste entero ¢ froceado, con la adicién de
i B ro?iucto sustancias de uso permitido. Se excluyen Ios sistemas carnicos
homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a ia
especie animal empleada. Sometido a tratamiente térmico, shumado. _|
L Producto camico procesado, embutido, cocido, gue en su superficie de
| corte muestra trozos de came y grasa visibles, con la adicién de
incrodianiss sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual 2 40 mm.
S Asi mismo se le ha realizado un procese molido, mezclado,
emulsificador, embutido. en barras, sometidos a coccidn hasta lograr
compactar el producto elaborado.
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
1 - Estandar
Parametro o Mm% Max
Requisitos Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 20
Fisicoguimicos Grasa, en fraccién de masa 48
Humedad mas grasa, en fraccion de masa_| 43 ‘
Almidén, en fraccion de masa 10 | E
Proteina no carnica, en fraccion de masa 2 |
Requisitos de composicidn:y formulacion para salchichén- Tabla 10- NTC 1325 (Quinta
: actualizacion).
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
ESPECIFICOS reportar en el analisis de laboratorio: : I
1 Requisitos n m M c
Recuento de aercbios mesofilos UFC/g 3 - 100.00 | 1
Recuento de colifermes UFC/g ' 3 100 500 1
Recuento de staphylococcus coagulasa 3 <100 - -
positiva, UFClg
Recuento de esporas clostrdium sulfito 3 <10 100 1
Requisitos reductor UFC/9 ; :
Microbiolagicos Deteccion salmenelfa Spp. 1258 Au?fnc- - -
Deteccion de listeria monocytogenes/25g Ausenc - -
ia [
Recuento de Escherichia coli, Ig : <10 - 3 -
En donde:
n. numers de muestras que Se van a examinar
mindice maximo permisible para identificar nivel de buena cahdad
M: indice méximo permusibla para identificar nivel aceptable de calidad J
i ¢ numero de muestras permitidas con resultados entre my M
% Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5- NTC
| 1325 (Quinta aclualizacion),
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SALCHICHON CERVECERO |

Requisitos
__Nutricionales

No Aplica

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos

Otras de uso permitido segun la NTC 1325 (Quinta actualizacion), los
caracteristicas | productos carnicos no deben contener metales pesados en cantidades
del producto | superiores a:

Plomo 0,5 mg/Kg Maximo

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023, Resolucién 2674 de 2013, E|
producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta-Actualizacion y demas
normas vigentes que le aplique. 1

—_— siinicd

Presentacion del | SAP-200000670, El producte debe tener un peso minimo de 1000 gr.

SAP 200001544, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.

SAP 200000841, El producto debe tener un peso minimo.de 500 gr.
SAP 200002650, El producto debe tener un peso minimo de 450qr.

Empaque ylo
SAP 200001544 / SAP 200000670 Los productos deben venir embalado

El producto debe ser empacado en fundas artificiales no comestibles,
autorizadas, que le provea al producto conservacion y aislamiento frente
a los contaminantes.

Ly o por 20 unidades en canasta pléstica. o
ROTULADO SAP 200000941 / SAP '200@02659 El producto debe venirembalado por
40 unidades en canasta plastica. o
El producto. debe estar rotulado segun la Resolucion Ministerio
Proteccion Social 5109/2005, Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492
de 2022 y resolucién 254 de 2023, y: las demas que las sustituyan,
modifiguen o adicionen,
El rotulado debe venir en ta funda artificial no comestibles, impreso, sin
etiqueta. La informacién suministrada en el empaque debe también
.o declarar la existencia o no de alérgencs-en su composicion. |
' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
‘REQUERIMIENTOS DE LA Producto Refrigerado (Temperatura enfre 0°C y 4°C): NMiinimo 30 dias.
ENTIDAD '

CONDICIONES DE TRANSPORTE almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias, Concepto

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

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

sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de 'salud. Se debe
cumplir con-todos los requisitos referenciados en el capitulo VIi de Ia
Resolucion 2674 de 2013

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

»  Concepto sanitario de planta procesadora expedida 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 Conceapto sanitario del
sitio de almacenamiento,

» Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la|
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entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un aﬁcl
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Registro sanitario del producto. (Vigente)

Adicionaimente’ 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 expedicién no superior a tres anos

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

Fabricacion de productos carnices ¢ocidos). J
FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024
):(E)NTROL DE CAMBIOS
| z . ]
i VERSION | DESCRIPCION DE CAMEBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versién Inicial. :
| |
} Se ajusta al formato PA-FO-T5 Version 01.
i Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que ta informacién nutricional se encuentra contenida en-el NTC- 1325 quinta
\ actualizacion,
i En Recuisitos Normativos se incluye Resolucion 5409 de 2005, Resclucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
l 2 £n candiciones de transporte se refira la frase También debe ser transportade en furgon yio vehiculo cerrado por no estar
| acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
{ Se ajustan las Centificacianes Proveedor / Maquilader/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores s¢
i debe presentar Concepte sanitario del sitio de aimacenamiento v se ajusta el texte asi: No es de cardcler obligatorio; st lo tiene
t puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de producios camicos cocidos) yio BPM (Alcance: Fabricacién de productos.
carnicos cocidos).
i Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 02
’ En requisitos normativos se elimina la Resolucion 333/2021 derogada por la Resolucion 810 de 2021, se agrega Resolucion
| 2508 de 2012, Resolucion 2452 de 2022y resolucion 254 de 2023.
i Se incluye cédigo SAP 200002650, El producto debe tener un peso minimo de 450gr
! 3 En rotulado se actualiza la normatividad eliminandose la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por la Resolucion
| 810/2021y se agrega Resolucion 2508 de 2012, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 .de 2023, y las demas que ias
sustituyan, modifiquen o adicionen.
i En cerificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
! sanitario .del sitio de almacenamiento expedida por ia entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
i requerimientos. Confechade expedicion no supérior a tres afics . Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR.
CARGO NOMBRE |
| 4 Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 5
Elabord R ; 1
| Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez
Reviso =) ; s
ro nal de Defensa : ! "
ofesional ce De . Gisellz Paola Garcia A Bk e %
Comité Subdireccion General De AiHERs 7 MAY 2]']24 =
=ORAILE Operacion Logistica 1
s ad Profesi | de Defi
de rofesional de Defensa Eabi , L
W L e ian erme ngu
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion abia EC:;izPO gute 17 MAY 2024
Téchicas e Innovacion Institucional ) 5

5
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez _ [‘@!‘i

Clase | Montenegro 17 MAY 2004
§
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; 5 " Sandra Patricia Bolafios . e 5
Secretario General (E) Rodriguez 17 MAY ?{é;‘é(m
Jefe Oficina Asesora Juridica

b, VY

Aprobg | €ncargada de las funciones del ‘Martha Eugenia Cortes 7/
PP despacho de la Direccion Baquero 17 My X4t /
{ : General /4 |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina1de2
AOENCIA LOGISTIGA ALIMENTOS i .
_:":E:m__ Fecha, 12 07 2018
SALCHICHON DE POLLO:
T
Cédigo \\ 200000755 1J"'.,.
-Clasificacién Embutidos
i o Produclo camico procesado, embutido, cocido o madurade, con la adicién de
*| Descripci6n del | sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales aprobadas para tal fin,
Producto con un diametro enire 40mm y 80mm.
. Pmduclo elaborado a partir de came molida de pollo, agua, grasa, aimidén
Ingredientes | especies naturales, sal, proteina aislada y concentrada de soya y aditivos
) permitidos por la legistacién nacicnal vigente. _
El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros:
e :
Parimatro™
' 1 Y%min | % mix
Reguisitos Proteina (Nx 625, enfraccitndemasa | 20
Fisiggqu[m]ms Grasa, en frecadn de masa 48
- Humedad, en fracdidn de masa i 43
Alresiddn, en fraccidn de masa 10
Proleina no camica, en fraccidn de masa 2
Requisitos de compositidn y formulacién para salchichén- Tabla 10 - NTC 1325 (Ultima
‘actuzlizacion).
El producto debe cumplir con los siguientes parédmetros:
.3 = | ] T
E] SR T )
3 e %00 £
3 <300 -
Requisitos AT ] :
| MicrobiolGgicos A
:. - e L z IMO-OIY‘II_-i
‘Requiisitos micrabiolégicos para productos cédmicos procesados cocidos- Tabla 5 —NTC 1325 tuhnrna
actualizacién).
Requisitos Sk
Nutricionales No Aplica
N Los aditivos utilizados para la elaboracién del producte deben cumplir con todos
Otras: los requisios refacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones, asi
caracteristicas | como también de la Resolucion 2606 de 2008; con relacién a las materias primas
del producto | se debe cumplir con lo establecido en la Resolucidn 4506 de 2013 ylo sus
‘ modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015,
Contenido El producto debe terier un peso neto de Suegr
Requisitos | Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2680 de 2015, El
Normativos producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacion.
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TITULO

ORMCIA LOGISTICA
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Rt parntir) 4
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Codigo: PA-FO-75 _)<>€_
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina 2 de 2 ;4:9(
ALIMENTOS ' 2
Fecha:| 12 | 07 | 2018 | coowamem

Presentacion del
Producto

Los:productos deben venir embalado por'40 unidades en canasta plastica.

| Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

| El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo isotérmico cerrado con

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable:con requerimientos,
expedido por el Ente Territorial de Salud. Ei personal debe contar.con’la datacion
completa. Se: debe cumplit con'todos los requisitos referenciados:en el capitulo:
VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Empaque

El producte debe ser empacado en fundas arificiales no comestibles,
autorizadas, que le: provea al preducto conservacion y aislamiento frente a los.
contaminantes.

Rotulado

sin etiqueta: La informacién.suministrada en el empague debe también declarar

El producto debe estar rotulado seglin Ta Resolucién Ministerio Proteccion Social
5100/2005; El rotulado debe venir en la funda-ariificial no comestibles, impreso,

la existencla o-rio de alérgenos en su.composicién.

Vida Util

Producto Refrigerado (Temperatura entre:0°C y 4°C), debe lener mlnlmo.:ie'.'dias- '

de vida Util.

¢ Registro-sanitario del producte. (Vigente).

o Concepto sanitario de- planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable:o Favorable con: requerimientos),

ertificado. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos cémicos cocidos) o
Soporte: de implementacién del Plan HACCP' o Diagnéstico para HACCP;
certificacién-emitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de
‘obtencitn de HACCP, la cual sera verificada. y/o. BPM (Alcance: Fabricacion de-
productos cdmicos cocidos)..

MAYO DE 2020

VERSION

1 Version Inicial.

Profaésional de Defensa
Abastecimientos Clase |

{8} 11 =0

Ing. Alim; Inés Miryam Rivera
Cardona

Directora Abastecimientos

Adm. Rose Mary Enciso Melo:

. Clase . 2l
ey | SESmE (Mo 1020 |
S Caniaacen | Cotasos e (0. (IBY-2.0

SacrataioGeneral ‘Coronel Juan Carlos Riveros

Pineda

{08 Ay 2020

-
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TITULO

FICHA TECNICA DE

Codigo: PA-FO-75

B

Version No. 03 | Pagina 1 de 4 |

O PRODUCTO ALIMENTOS
Fecha: 07 | 02 2025 |
PRODUCTO / NOMBRE YOGURT

Nutricionales

No Apiica

| - cédits —SAP.2,00'00_1763/SA_P'ZODDGQ734 TEAP 200002224/ SAP
| S 200002821 o |
[ REQUISITOS Clasificacion Lacteos |
E GENERALES Es un producto lacteo obtenido median—té—‘lammfe";%éhwtg{:i_c'aﬁg
‘ Descripcién | bacteriana de la leche, levemente acido, de consistencia visCosa |
| del Producto | de cultivo semisolido que es producido por homogeneizacion |
I sequido de la fermentacion. N o
[ Leche entera, azucar, cultivo lacteo (f_a—ctobacillus Bulgaricus -37
‘ streptococcus termophilus), saborizantes, colorantes y aditivos |
i permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estarl
| Ingredientes |exento de grasa de origen vegetal o animal diferente a la |
{ lictea y demas sustancias diferentes a las lacteas. El uso de |
} los ingredientes y/o materias primas deberd cumplir con la|
i legislacion sanitaria vigente. "
El producto debe cumplir los siguientes pa rametros: il
REQUISITO Maximo | i
| Materia grasa % m/m Min. 2.5 | [
i Requisitos Sélidos lacteos no grasas % mim, - |
; Fisicoquimicos HAIMO - 0,70 m :
l Acidez como acido lactico % mim 150 | %
Prueba de fosfatasa | Negativa | |
Regquisitos Fisicoquimicos Yogurth Entero Res 2310 de 1986 |
REQUISITOS El producte debe cumplir ios siguientes parametros: E
ESPECIFICOS REQUISITO n c m M __l
Mohos ¥ 5 5 5%102 ufc/g | 5x102 ufc/go| |
Levaguras o mi ml___ __J
Requisitos Coliformes 5 2 |10 ufc/gomii 102 ufc/g | |
Microbiologicos : ' T
7 o _ z 0 < 10 ufc/g o | B i |
Escherichia coli mi { _ ||
, Requisitos Microbiolégicos - 1,11 Leche Fermentada Res }
l 1407 de 2022 [
| Requisitos 1
| i
| H

Otras
caracteristicas
del producto

El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos]
de drogas o medicamentos. Los aditives utilizados para la
elaboracién del producto deben cumplir con todos los
requisitos relacionados en el decretc 2106 de 1983 y sus|
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 dei

2009; con relacion a las materias primas se debe cumplir con|
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REQUISITOS NORMATIVOS

| EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

i

T

__YOGURT |

e

lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o s'usf
modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 Y.
I Resolucién 3709 de 2015, | |

El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res, Min |
Proteccion social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion |
2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 y las demas que las |
sustituyan, modifiquen o adicionen, _ I

Presentacion
del Producto

_| SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200 gr

SAP 200000734 Yogurt bolsa * 200 mi~ i
SAP 200001763 Yogurt bolsa * 170 a 200 mi. 3
SAP 200002224 Yogurt * 150 m] |

Se deberdn entregar minimo 5'sabores de yogurt, cantidades de
forma proporcional en cada una de las entregas, canastillas de!

acuerdo a su contenido, limpios y desinfectados. ‘

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

Empagque y/o

El Producto debe estar empacado en -envase de plastico de |
grado alimentario de primer uso con cierre con Foil de aluminiog
que garantice la conservacién del producto, en envase plastico
de 170 a 200ml. E eémpaque no puede presentar fugas o
defectos en el sellado =
0 §
Puede estar empacado en bolsa de. estructura flexible en
polipropileno de grado alimentario y de primer uso que,
garantice la conservacidn del producto, Ei empaque no puede?
presentar fugas o defectos en el sellado. ;

El cumplimiento de los materiales utilizados para el em‘pa_quel
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683
de 2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 201 3,-'
dependiendo del material -utilizado.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |
. REQUERIMIENTOS DE LA
L __ENTIDAD

El producto debe estar rotulado segin la Res Min. Protecci.én]
Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2497 de i
2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, |
modifiquen o adicionen, ' |'
El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a lal
manipulacion, La informacion suministrada en el empaque debe |
también declarar la existencia o no de alérgenos en su |
| composicién. |

R e

El producto se requiere con una vida Gtil minima de un (1) mes,
a partir de la fecha de entrega. ‘

i
J
i

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego, No
debe almacenarse ni t:rans-portarse. con. diferentes sustancias.;
Tambien debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado |
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~YOGURT |

e et . L s

con concepto técnico 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 26‘13.1
E! producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad |
de enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. Se debe ;
asegurar su conservacion durante el transporte. E! personal|
debe poseer dotacién completa para la entrega del producto. !

.

s Registro; Permiso o Notificacion Sanitaria, Vigente.

« Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigente:
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por

CERTIFICACIONES el INVIMA. |

Proveedor / Maquilador/ |e Adicionalmente para el casc de los comercializadores segE
Comercializador debe presentar Concepto sanitario del sitio de/

almacenamiento expedida por la entidad competente, |
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos, Coni
fecha de expedicién no superior a tres anos. }

P |

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 .

| CONTROL DE CAMBIOS }
3
|

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial. |

|
|

Ajuste al formato PA*FO-75 Version 00, .se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debide |
a gue ya no son gtilizados en 1a entidad 'y se incluye los codigos SAP, porque actuaimente 105 codigos son |
generados. por este ‘sistema de informacion. Se -adiciona informacion en clasificacién basado ¢n Sistema SAP: |
" acteos”, Se adicionan requisitos microbigldgicos y descripcion de donde se extraen dichos datos. En Ingredientes 1
se elimina “El yogurt debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas @ medicamentes” ya que st |
coloca en otras caracteristicas gel producto y se adiciona: “E] uso de los ingredientes y/o materias primas debera |
cumplir con la legislacion sanitaria vigente”. Se adiciona Requisitos nutricionales axtraidos de Tabla de Compoesicion
de alimentos ICBF para Yogurt entero <on dulce. En otras caracteristicas del producto se adiciona: "Les aditivos |
utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos fos requisitos relacionadus en ¢l decreto 2106
de 1583y sus actualizaciones, asi como también de l2 Reselucion 2606 de 2009; con ralacion a las materias prmas |
se debe cumplir con lo establecide en la Resolucian 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion |
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015". En condiciones deTransporte v aimacenamiento sg adiciona: "En lugar |
fresce, seco y ventilado, lejos det calor y el fuego: No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE o |
FAVORABLE CON CONDICIONES expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con tedos los requisitos |
referenciados-en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013", Se amplia la fecha de vida Gtil cambidndola de 15 |

dias a 1 mes. ]

Se-adicionan codigos SAP 200000733 y 200000734 presentaciones en 150 Y 200 mi respectivamente, en bolsa. Se |
adiciona requisitos de contenido, presentacion del producto ¥ empague para estos dos productos,

Se elimina codigo 200000733 ye que se encuentra dentro.del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de |
centro; dentra de fas condiciones de transporte se elimina 12 condicidn "o favorable con requerimientos” '

Se ajusta informacion @ Formato PA-FO-75 Version 01, Se elimina cédigo 200000733 ya que se encuentra dentro L
del Sistema SAP con Peticion de borrado fijada a nivel de centro; dentro de las condiciones de transporte se elimina

la condicion ™o faverable con requerimientos”. En empaque se unifica los requerimientos de material de empaque, |

!

Se incluye codigo SAP 200002224 presentacion per 150 mi, por solicitud de la Regional Pacifico ¥ validacion pm:
parte de SGOL. Se actualizan los Requisitos Nutricionales de acuerdo con Io establecido en fa Tabla de composicion
Nutricional ICBF 2018. Cambios realizados por JPMR Sept/2021. i

en cuanto a si el producto se requiere en-balsa o en vasa. Cambios reatizados por IMRC / Mayo 2021, ﬁ
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[

VosURT |

IS¢ actualiza a version PAFO 78 V2 ) |
!En requisites’ microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbiolégicos Yogurt Enterg - Resolucion |
02310 de 1986, Articulo 13, se incluyen los Requisitos Microbioldgicos - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 l

YEn requisitos nutricionaies se retiran Tabla de Composicion Nutricional 1CBF 2018 - Yoqurt Bebible Entoro con ;

J§ njm|M|c REQUISITO | n | ¢ m M |
; 1 NMP Coliformes, Moh | 2x107 uf 2 ufcig
; : " 3720093 1 Mohos y . | 2x10% ufe/g 0 | 5x1G2 ¢ c/g .
,J Fecales fg ~ 1! | Levaduras 5 ]2 m_ | om || Il
f NFP Coliformes Totales al<| .10 Collfeidies 5 | 2] wiitcgom | 1oe ufcrg | J
: ]g, i 20 | 80T 5 | gl < 10ufc/go
| || | Mongos y Levaduras /g | 3 ol o 1! | Escherichia coli m : i} i i
| E’ Requisitos microbioldgicos Yogurt Enters i{:g;lsﬁléozsoﬁz‘lgroblorogu:os < 1,11 teche Fermentada Res | |
| 't Resolucion 02310 de 1986, Articulo 13, J !
£ i i
| L
] 7 l Aziicar, Y se deja No Aplica, toda vez que la declaracidn de rotutado nutricional se realiza-an el rotulo el empague |
| sdeacuerdo a las caracteristicas del producto bajo fa resolucién 810 de 207, i
i i | Unidades de rupresicn de log ] i
Paymetes I netiientes por 100 g de pans H
J i famestible detatimanty 1
| s ; i e

Bk

I i Gk drar ugane oy | 1.4 H

L B it ! it i i
‘ | BN requisitos normativos se incluyen Resolucién 1407 de- 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 |
E |y reseluctdon 2549 de 2023 y las demés que las sustituyan, medifiquen o adicionen, i

(En rotulado se retira fa resolucion 333 de 2011 Y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810" de 2021,
! j Resolucidh 2492 de 2027 ¥ resolucion 254 de 2023 y las ‘demas que lag Sustituyan, modifiquen o adicionen, |
[ jl:n item de certificaciones se Incluye el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se dobe

e gy CE & 5 |
| - presentar Concepto. sanitario del sitio- de almacenamiento expedida por la-entidad competente, concepto Favorable |
i 0 Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizacios por MCRG - ]

8902024 g

| Se actualiza a versién PA-FO-75 V3 {
i En item ¢ddigo se incluye materiales SAP 200002821 |
En presentacion de producto se agrega texto con el material asi: l
; I “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguicnte {
8 [ codiga: )
{ SAP 200002821 bebida yogurt * 170 a 200.gr" 1
! i ka mclusion delcddigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad ded I
i | servicia, solicitados- por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés‘prevl_amen,te dvalade por SGOL, "
Cambios realizados por DASR, 23/05/202% |
... cARGO NOMBRE
j Elabord Profesional de Defensa Danery Alexandra
; Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | _ .
! | Siwal da. MHeria; CatalIng RAGHOUSE, | o prc s
I ; Abastecimientos Clase I Gonzalez

ReVisé ' - - —— ,,,,7._ - ..w.__ e T, ——

Profesional de Defensa " .
| o e e Gisella Paola Garcla | _
| Com ité Subdireccién General De Avendafio 23/05/2025
' Agesor Operacién Logistica :
de ~ Profesional de Defensa

Fichas | Oficina Asesora de Planeaciéne | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025

Técnicas |- __Innovacién Institucional

Sandra Patricia Bolafios.

Rodriguez 23/05/2025

Secretario General (E)

; Jefl‘é-gf‘té:ii;;:t\s-esor‘a Juridica i ;
Aprobé | encargada de las funciones del Marthaé;‘;gl?:rf: Cortes
despacho de la Direccién General q

T I e e i —




PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

B

TITULO

| CODIGO:; PA-FO-75 E

1

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Paginatded | |
| AmeNclaTRTSTER ALIMENTOS 1 . | 1- |

T FECHA:| 23 | 04 | 2024 | oo

PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
— !
Cédigo SAP 200000080 / SAP 200001720 / SAP 200002352
i REQUISITOS Clasificacion Lacteos

GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la |

Descripcion del
Producto

leche entera, con la mezcla de azucar y harina de avena. Debe ser
obteriido de leche pasteurizada proveniente de especies aplas ¥y
autorizadas para el consumo humano.

Ingredientes

Leche entera, harina de avena, azdcar blanco, conservantes autorizados |
por |a legislacion sanitaria correspondiente. ?

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros;

Caracteristica ‘Minimo
Materia grasa, % m/m 1.5
Proteina laciea, % m/m 1.4 |
"NTC 5246 — Requisitos fsicoquimicos Bebida féctea con Avena - Enlera H

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

i REQUISITO n c m v
‘ — . 8x10*
| gSEF?Elg?FT-C%SS Requisitos Aerobios Meséfilos 5 2 4x10* ufc/ml sl I
Microbiolégicos: || Coliformes 5 2 <4 ufciml 10 ufc/mi | |
Escherichia coli 5 0 <1 ufcimt | —
[ Requisitos Microbielégicos. 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucion 1407 de
E 2022
! Requisitos ;
Nutricionales Mg fipica
El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su |
Otras buena calidad hasta e! término de su vida util. Las caracteristicas
N sensoriales sabor, color aroma y cuerpo deben ser propias del producto.
i caracteristicas Na' ‘deb _ s de il _ 3
| del producto o deben presentar separacion Ge 13ses, particulas quemadas 0
| : ' extranas. Debe estar exento de sustancias toxicas y residuos de drogas
L o medicamentos. |
i Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion: No. 2310 de 1986.
! _ | Decreta 616 de 2005. NTC 5246, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
. REQUISITOS NORMATIVCS: 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
‘ Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las |
L sustituyan. modifiguen o adicionen.
| 55 SAP 200000080 Avena De Refrigerio (Personal)
| enger | e del| sap 200001720 Avena En Bols
| EMBALAJE Y : SAP 200002352 Avena Natural Lig Tetrapack™ 200 Mi ‘
B SAP 200000080 / SAP 200001720 El producte debe ser empacado en
ROTULADO Empaque y/o ; it S 5 S e
._ boisa de estructura flexible en polipropilenc de grado alimentario y de
Embalgje : "y 5 ‘
| primer uso gue garantice la conservacion del producto i




' C inua Ficha

Técnica de Producto .

AVENA NATURAL LIQUI

.

Y

Rotulado

| SAP 200002352 El producto

debe ser empacado en tetra pack de grado |
alimentario y de primer uso. |
Ninglin empaque no puede presentar fugas o defectos de sellado:;
_Embalaje en Paguete por 6 0 12 unidades deproducto
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la
Proteccion Social 5109/2008, Resolucién 810 de 20
de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds
‘modifiqguen ¢ adicionen.
La informacién suministrada
existencia o no de alérgenos

Res. Min |
21, Resolucion 2492
que las -,sustiluy-a’n.;’

en el empaque debe también declarar lat
eN Su composicion,

VIDA UTIL. DEL PRODUGTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

Minima de quince (15) dias conta
Al momento de la entre

dos a partir de la fecha de fabricacion. |
ga este no debe tenermas de cinco (05) dias de

ENTIDAD

fabricacién.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con |
concepto: téenicor sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con |
condiciones, expedido por el Ente Territorial de Salud. !
El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de [
Medicidn de temperatura, asegurando la conservacion del producto, E| |
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Al
momento de |a entrega el producto debe tener unatemperatura de 3

refrigeracién entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frio. §

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

[o "llfzegistro-, Permiso:o Notificacion Sanitaria, Vigente.

|
pto. Técnico Vigente'
requerimientos expedido por el

Acta de visita sanitaria {IVC} con Conce
Favorable (FV) o Favorable con
INVIMA.

Adicionalmente para el caso de los
presentar Concepto sanitario del
por la entidad competente, con
requerimientos, Con fecha de exp

comercializadores se debe !
sitio de almacenamiento expedida [
cepto Favorable o Favorable con
adicién no superior a tres aros.

J—

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
CONTROL DE CAMBIOS I
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
——— U |
1 | Version Inicial. |
{ | Séajusiatodo sleontenido de la Ficha Téenica.al nuevo formato. T :
i . Seincluye Codige SAP y se relira cadige SIC por no mangjarse-en la Entidad.
2 i Be incluyen los. items de Clasificacion, Requisitos Microbiologicos,
Se incluye la NTC 5245 Productos lacteos, Bebida lacles con avena. !
Se ajusla la gresentacion: cambia de “canastilla x 20 unidades’ a “Paquete por 6 o 12 unidades de producto” de acuerdo al -
- mercado i i 1
x | Se-aclualiza formato PA-FO-75. se adiciona codigo 200001720 también presentacién de 200 mi, se cambran. los requss;msI
3 I fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426. en requerimientos de ransporte se agrega Favorable con condiciones. En el ltem l
o certificaciones del Proveedor se adiciona requisito Registro, permisoo Notificacién Sanitaria, Vigente, RS- |
4 | Se adiciona opcian de empaque tetra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona-cédigo 200002352, i




. Continug Ficha Técnica de Producto ...

AVENA NATURAL LIQUIDA |

I Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En requisitos fisicoquimicos se ajusta por efrar deescritura el numero de la NTC de la'NTC 5426 a NTC 5246- Reguisitos
fisicoguimicos Bebida tactea con Avena

actualizan, refirando siguienles. parametros emitidos por INVIMA: e incluyendo los
Requisitos Microbiologices 1.7 Leche saborizada pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022

En requiistos microbiologicos se

| i REQUISITO nic m M
I ! PARAMETROS MRIMO | MAXI pror o T
| | Recuerea do aprobios meséfias UFC (gre am’ 30000 200 3
5 i NMP do Coblormes totales RMP [ grocm’ 20 93 Aerabios Mesdfilos 9.1 ufc/ml | ufe/ml
i I NMP de Coblomes fecales NMP groem? <3 . b : 10
| T Rurverio de Mohos y Lewdias UFG / oro cm’ 200 75| | Coliformes 5| 2 |<tufcml} e
1 MRecosmio Staphylococgys coaguasa posibva UFC Y aroeoy <100 s ”
5 Escherichia coli 510 |<lufeml| -
{ Reguisitos Microbisldgicos 1.7 Leche saborizada pasteunzada "
1 ‘Resglucion 1407 de 2022 |
‘ En requisitos normatives se incluyen Resolucion 2674 de 2013 Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 5109 de 2003,
Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 v las demas que las sustituyan, modifigien o
adicionen. i
} En rotulado se retira fa Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de |
! 2021, Resolucion 2482 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Se |
i incluye el texto La informacién suministrada en el empague debe también declarar la existencia o no de 2iérgenos en su ‘
l COMPOSICIon. ) ‘ |
| En item de certificaciones se incluye el texto “Adicionalmente para €l caso de los comercializadores se debe 'pre'sentarl
Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la enlidad competente. concepto Favorable o Favorable con
» | requerimientos, Con fecha de expedicion no superior atres afios”. Cambios realizados por MCRG — ago 2024 §
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
| . Profesional de Defensa Mariz Catalina Rodriguez |5 ~ "
Elaboré Ll : 37 A Ay
; - Abastecimientos Clase | Gonzalez 2T AGD 2024
!5 Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | = \(\U MYId \ \
Abastecimientos Clase | Rojas 1 PEW &% }jw 8 |
e !
( Profesional de Defensa ; .
i " iy isella Paola Garci
| Reviso Subdireccion General De e _ Avengzﬁo we 7 R0 ; 24
! Operacion Logistica 61 DU L
. Comité Profesional de Defensa i
' e i s i Fzbian Ernast - p Fo B
Asesor | QOficina Asesora de Planeacion & Eg;t; Rergula 27 gtjp; '}{g :‘Z*_.;:..
de e Innovacién Institucional e
Fichas ] ) ‘
{Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez 2 7 xf:lj 2{{@
3_ Clase Montenegro ' 5%\§
! ;
; Sandra Patricia Bolarios AT i
‘ Secretario General (E) . a1 AGH A i
| io General (E) Rodriguez 21 RLU die ;
| Jefe Oficina Asesora Juridica :
| Aprobé encargada de las funcicnes del Martha Eugenia Cortes AT ArA A
| despacho de la Direccién Baguero &1 Auau U
- General i
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _ | |

TITULO

| cODIGO: PA-FO-75

Descripcion del
Producto

‘ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Pagina 1de 4 ': 1;
| asemcinsonisuen ALIMENTOS ﬁ ; ii *' g
SRS R FECHA: | 23 | o4 | 2024 | ‘

! i |

PRODUCTO / NOMBRE LECHE ENTERA LIQUIDA UHT

Cédigo SAP 2'000‘070403' 1 SAP 200001740 / SAP 200000407 | SAP 200001005 |
g SAP 200000409 / SAP 200000903 / SAP 200000402 / SAP 200002159 |
Clasificacion Lacteos ll
| REQUISITOS La leche entera U_ltr.apasteuri-zada UAT (UHT) envasada asépticamente. 1i
GENERALES es el producto obtenido mediante el proceso térmico de fluje .continuo, |

aplicado 2 la leche termizada previa estandarizacion mediante el retiro |
parcial de la materia grasa. El proceso de ultra pasteurizacion UAT |
(UHT) se realiza a2 una temperatura de 137°C durante cuatro segundos.l
sequido inmediatamente de envasado aséptico en recipientes estériles.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Leche Entera con 3% minimo material grasa, estabilizante (citrato de|
sodio) |

E! producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el andlisis de laboratorio: |

Parametro | Min, | Max. l
Grasa %miv 3.0 E
Extracto Seco Total %em/m l 11.20
Extracto Seco Desengrasado %m/m 820 | ;
Requisitos Peroxidasa Negativo 1
Fisicoquimicos Fosfatasa Negativo i |
Densidad 15/ 15 °C g/ml 1.0295 1.0330 I |
Acidez expresada como acido Laclico Y% miv 0.13 0.17 i
indice Crioscopico °C {-0.540 (-0.510 |
indice Crioscépico °H (-0.560 | (0.530
Caracteristicas fisicoguimicas — Leche Entera Liquida UHT tabla 2, Decreto 65186 de 2008

El producto debe cumplir los siguientes parametros emitidos. por INVIMA,
que se reportarén en el analisis de laboratorio. ' ) .
Requisito I n m | M | C |
Recuento Microorganismos messfilos, UFC/ml | 3 | 1.000 | 100.000 EER
. = 2 - . _ | |
Requisitos Recuento Cot.lformes. UFCfm.I . 3 <1 0
Microbiolégicos Recuento Coliformes Fecales, UFC/ml 3 <1 - 0 i
Recuento Esporas Anaerobias, UFC/mi 3 < s 0| |

Recuento Esporas Aerobias, UFC/ml 3 <1 | = 0 I

“Cuando se utilice la técnica de NMP para Coliformes Totales y Fecalesse | |

informara <3. )
Caracteristicas microbiologicas — Leche Ultrapasteurnzada tabla 8, Decreto 616 de 2006 }

Reguisitos 1

Nutricionales

No Aplica
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| Continua Ficha Técnica

de Producto ... LECHE ENTERA LiQU

oA T

caracteristicas

Otras

I del producto

e ——

Prueba de esterilidad comercial Después de incubar durante 10 dias no |
Ppresentar crecimiento microbiano a 55°C y 35°C. ’
Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente <200 cm¥ m?/dlatm.

Transmision de la luz en porcentaje maximo <2 a 400 nm y <8a 500 nm |

| REQUISITOS NORMATIVOS
L

El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en el Decreto |
616 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social, Resolucion 2674 de

2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas
que las sustituyan, madifiquen o-adicionen.

EMPAQUE/
EMBALAJE Y
| ROTULADO
| Empaque ylo
| Embalaje
| Rotulado

1

Producto

Presentacion del

SAP 200000403 Producto en bolsa €on peso minimo de 200 mi

SAP 200001740 Producto debe tener un peso.entre 150 a 200 mi
SAP 200000409 Producta debe tener un peso neto minimo. de 200 m|
SAP 200000903 Producto debe tenier un peso neto minimo de 400 mi
SAP 200000407 / SAP 200001005 Producto debe tener un peso neto
minimo de 900 mi
SAP 200000402 Producto en bolsa debe tener un peso de 1100 mi !

L que las sustituyan, modifiquen o adicionen,

SAP 200002159 Producto debe tener unpesode 1000mi ]
‘SAP 200000403 / SAP 200001740 / SAP 200000409 / SAP 200000903 .
Deberdn entregarse en canastillas, cada una con minimo 50 unidades !
del producta. [

SAP 200000407 / SAP 200001005/ SAP 200000402 / SAP 2{).[JCliIJ2-‘ISQ-j
Debera entregarse en canastillas, Cada una con Maximo 26 unidades del |
producto,

El producto debe empacado en bolsa de estructura flexible en !
polipropileno de grado alimentario Yy de primer uso que garantice Ja,

|

conservacion de! producto. El empaque no puede presentar fugas o

| defectos de sellado. l

El producto debe estar rotulado séaﬁr'f—la%ﬁégo_ldéigﬁ_Eélf"ﬁﬁiﬁlstéﬁb;
Proteccion Social No. 5109/2005, Resolucién 810 de 2021 y las demas |

| VIDA UTIL DEL PRODUCTG Y

REQUERIMIENTOS DE LA

El producto debe contar con una vida (itil minima de 2 meses despues de ‘
su fabricacién

ENTIDAD
=4

¥

CONDICIONES DE TRANSPORTE

| El producto. debe ser transportado en furgén yfo vehlculo isotérmico -
cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el
Ente Territorial de Salud. El Ppersonal debe contar con la dotacion |
completa. f
Al momento de la-entrega las condicionas ambientales no superen Ia

temperatura ambiente de 30°C, el producto debe entregarse en
condiciones de refrigeracion de 4°C +/- 2°C _ |
Se debe cumplir con tados los requisitos referenciados en el capitulo Vil |
de la Resolucion 2674 de 2013 _ ﬁ

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

|* Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto, (Vigente). |

* Concepto sanitario de planta pracesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha dé expedicion no superior a un afio y con |
‘concepto Favorable o Favorable con condiciones). |

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe]
Ppresentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favarable con |
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos.




_ Continuua Ficha Técnica de Producto ... LECHE ENTERA LIQUIDA UHT |

| FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

 VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versiodn Inicial

Adicion de presentaciones y generacion de nuevos SIC.

Se ajusta el contenido al formato nuevo. Se incluye cddigo SAP, requisitos Microbiolégicos y Otras caracteristicas del
Producto. Se ajustan requisitos Fisicogquimices, Presentacion del Producte, Empaque y Vida Util,

‘Se actualiza formato PA-FO-75, se relira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya no es utilizade
en la entidad y se incluye codigo SAP 200001740, porque actualmente los codigos son generados por esie sistema de
informacion

Se incluyen codigos SAP 200000402 / SAP 200000903 / SAP 200000402 y se gzjusta informacion en contenido y
presentacian del producto para estes cédiges, En requisitos normativos se incluye Resolucion 2674 de 2013, Se relira de
| condiciones de transporie y almacenamiente el concepto o favorable con requerimientes para vehiculo, se mcluye
requerimiento Registro sanitario vigente en certificaciones solicitadas, y se incluye "o favorable con requerimientos™ para el
concepte de la planta de proceso.

Ajuste al formato PA-FO-75 V01, Se incluye e} codigo SAP 200002159 Preducto debe tener un peso de 1000 mi,

Se actuzaliza informacion en certificaciones al proveedor: se adiciona: Registre, Permiso o Notificacién sanitania del producto
(Vigente), Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. (Con fecha de expedicion no
superior a un afio y con concepto Favorable o Faverable con requerimientos). Para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento. |

Se actuzliza a versian PA-FO-75 V2

En clasificacién se actualiza de bebidas a lacteos.

En requisitos normativos se incluyen Resclucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021 y las demas que las sustituyan,
modifiguen o adicionen.

En condiciones de transporte-se inciuye el texto “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitule Vil de
la Resolucién 2674 de 2013".

En item de. certificaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto: sanitaric del sitio de almacenamiento expedida por ia entidad competente, concepto Favorable o Favcrable con !
requermientos. Con fecha de expedicién no superior a lres anos'. Cambios realizados por MCRG - ago 2024 J

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA" |

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 7 ACD T Ne Y
Abastecimientos Clase | Gonzalez “ ! RUU £Ue h'\\ \OVAll

Revisd

i Comité
. Asesor
de

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 9 7 ;.
Abastecimientos Clase | Rojas &1 Au

Profesional de Defensa
‘Subdireccién General De Gisella Paola Garcia Avendafio § 7 A1 91V
Operacion Logistica C

Profesional de Defensa h .
Oficina Asesora de Planeacién e | Fabian Ernesto Ponguta Castro ¢ 7 AGD 71
Innovacion Institucional

Fichas
i Técnicas

Norma Silvana Montanchez 2

Directora Abastecimientos Clase | Mornitenegro

Secretario General (E) Sandr?;;?:{;tfe-zs iAo 27 AGD 2024

Aprobo

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccion General

Martha Eugenia Cortes b 4
Baquero 27 AGO 2024
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO i

AGLENCIA LOGISTICA

FUrnRIAs MitiTARES
B

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

CODIGO: PA-FO-75

. S

| VERSION No. 02 Pagina 1 de 4

o e Datinns

FECHA: | 23 2024

|
04%

PRODUCTO / NOMBRE

LECHE SABORIZADA

REQUISITOS
GENERALES

Caodigo

SAP 200001633 / SAP 200001192

Clasificacion

Lacteos

Descripcién del
Producio

[Es e producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continug, |
-a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe

seguido inmediatamente: de enfriamiento @ temperatura ambiente y
|envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la luz y al|

aplicado a la leche cruda o la termizada a una temperatura entre 135 °C

la destruccion: eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor,

oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento, |
con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de|
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas %
y organclépticas, e

e

REQUISITOS
ESPECIFICCS .

Ingredientes

Leche Entera, Azucar, estabilizante, colorantes y saborizantes aprobados i
en las cantidades permitidas por la legisiacion cotrespondiente

Requisitos
Fisicoquimicos

El producta debe cumplir los siguientes parametros: j

Entera !
Min. | Max.
6.5 | 6.85
3.0 -

Caracteristica

pH
Materia grasa, % m/m
Proteina % m/m
Leche saborizada 2.4 i

Leche achocolatada 2.3
NTC 1419 - Requisitos Fisicoquimicos de la |
feche liquida saborizada

Reguisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parémetros:

REQUISITO n ¢ m M
Enterobacteria S 2 <1 ufe/mt | 5 ufc/ml
Esporas aerobias mesofilas 5 8 <1 ufc/mi —
Esporas anaerobias mesofilas 5 | 0 | <tufgml | —
dR:guénsggos Microbiclégicos. 1.8 leche saborizada ultra pasteurizada. Resolucién 1407

Requisitos ] -
N.utr?cionaies DRy |
La cual puede ser comercializada a temperatura ambiente. Debe estar

libre de adulterantes; conservantes, metales pesados 0 cualquier otro

Otras lipo de material o sustancia extrafia. Estar exenta de sustancias tales
caratteristicas: | €oMa grasa de origen vegetal o animal ;jlferente a la lactea y demas
del produicto sustancias no contempladas en la Res. Min salud 2310/86 o aguella que

la derogue. }

E! producto debe cumplir los siguientes parametros de Limites maximos
de contaminante
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Contaminante
Arsénico como As:

Plomo, como Pb
NTC 1418 Tabla & Limites maximos de contaminante

Limite méxlmo malkg:

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto: 616 de 2006. NTC 1419 dltima Actualizacion, Res. Min. |
Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion|
1407 de 2022. Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y |
resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen Oi
adicionen.

Presentacion del
Producto

SAP 200001633 Leche Saborizada * 200 ML o |

‘SAP 200001192 Leche Achocolatada ™ 180 ML i

7 Emp.aque‘-yfo

EMPAQUE / Ruiaie

EMBALAJE Y
ROTULADO

‘Rotulado

resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o

El producte 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:

Transmision de la fuz ||

Permeabilidad del oxigeno a temperatura % max. ;

; i om3imé -
ambiente cm¥m?/d/atm a400nm | a500nm ||

<200 <2 <8 |
“NTC 1419 Tabla 6. Requisitos de los envases para leche UAT (UHT) ulira alta
temperatura larga vida |

TEl producto debe estar rotulado segun la Res Min, Proteccion Social

5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y.

adicionen.
La informacion suministrada en el empaque debe tambign declarar la |
existencia o no de alérgenos en su composicién. _ ;

“VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto debe contar con una vida til minima de cuarenta y cinco |
(45) dias: Se recibe en bodega con maximo guince (15) dias después de |
su fecha de fabricacion, j

CONDICIONES DE TRANSPORTE

seco y ventilado, lejos del calor v el fuego. No debe almacenarse ni

genere riesgo de contaminacion cruzada. Se debe cumplir con todos los

Debe ser transportado en furgon y/o vehicule cerrado, en lugar fresco.
transportarse: con sustancias peligrosas u otro tipo de alimento que

requisitos referenciados en el capitule VII 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-expedicion superior a un afio.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacidn Sanitaria, Vigente.

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepte Técnico Vigente.
Favorable (FV). o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA.

s Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedidai
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con !
requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres-afos.
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FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024
" ) 1
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP aciualizade.
Se retira la informacién contenida en el item Ofras ‘Caracterislicas de! Producto y se incluyen en los Requisitos
Microbioldgicos, se incluye en los requisitos fisicoguimicos el limite:maximo de confaminantes segun referencia NTC y |
Se adiciona a los Requisitos: Normativos |z Resolucion 2674 de 2013.
2 Se incluye en el Empaque yfo Embalaje “perfectamente sellado sin fugas en su empague” y se incluye en el rotulado |
"Res. Min. Proteccion Soctal 333 de 2617'. ‘
Se complementan las Condiciones de Transporte y se zjustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/
Comercializador
Cambios realizados por JPMR / Abr-2021. - e 1
Se actualiza a version PA-FO-75 V2
Se trasladan consideraciones de la descripcion del producte y requisitos limites maximos de contaminantes al item etras
caracteristicas del producto !
En requisitos microbiclogicos se agtualizan, retirando siguientes parametros de NTC 1419 Leches Saborizadas ¢ incluyendo los |
Requisitos Microbioldgicos. 1.8 Leche saborizada ulira pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022 :
REQUISITO n c m M
Tabis 3 Requitita micrebinegles pas laleste UATUNT) Wi s temperatra dugavids
S . Entercbacteria 5 2 <1 ufe/ml | 5 ufc/ml
feguaita 1 s L4 1
n | Espo_ras aerobias 5 0 i o
TSRS N pte ¥ = mesofilas - oy SRR
| - RO Esporas anaerobias ‘ |
e mesofilas 2 ¥ sl — L
i 3 Regquisitos Micrabeologicos 118 Loche saporzada ulten pasiewrzada Resclucen 14
1407 de 2022 i
i - . 4
| En requisitos normalivos se incluyen Resolucién 1407 de 2022, se retira la resolucion 323 de 2011 por vigencia'y serincluyen la |
i Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las demias que las sustituyan, modifiquen o
| adicicnen.
: En presentacion del producto se incluye material SAP 200001192 Leche Achocolatada * 180 ML creado para comedores y
confirmado por TiC.
En rotulado se refira- iz Res. Min Proteccion Secial 333 de 2011 v se incluyen por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021,
‘Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. Y el texto La 4
informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la existencia o no de alérgenas en su composicion. i
.En item de cerificaciones se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la enfidad competente, concepto Favorable o Favarable con requerlmlentos
Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por MCRG —ago 2024,
CARGO NOMBRE FECHA FIRMAY |
- Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez i " l\\k
i Elaboro g 27 Atn A o ;
- = Abastecimientos Clase | Gonzalez { Al 2028 \ A\ -
5 Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
Abastecimientos Clasg | Rojas {
Revisé -
Profesional de Defensa
. Comité Subdireccion General De Gisella Paola Garcia Avendaiio
A Operacion Logistica
. Se50r % i
L de Profesional de Defensa i —
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Fabian Emesto Ponguta Castro 27 AGD (24

P

S B s ; Norma Silvana Montanchez | % sar 9094 %Q /
Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 2 f AUU LA .a\m@ N
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Sandra Patricia Bolanios

Secretario-General (E) Rodrigusz

Jefe Oficina Asesora Juridica :
Aprohd | encargada de las funciones del | Martha Eugenia Cartes Baquero
despacho de la Direccion General




' PROCESQ

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

! TITULO

| cODIGO: PA-FO-75

REQUISITOS
| ESPECIFICOS

ingredientes

sanitaria. Debe estar exento de grasa
diferente a la lactea y demas sustancias
debe estar exento de sustancias toxicas

, Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo. 02 | Pégina1de4 |
| womici oRREa ALIMENTOS g
sl FECHA: | 23 i 04 | 2024
PRODUCTO / NOMBRE CREMA DE LECHE ENTERA

ot SAP 200000220  SAP 200001649 / SAP 200000221/ SAP 200000833 /
ok SAP 200002133 / SAP 200002355 / SAP 200001621 / SAP 200002537

. REQUISITOS o 3 .

[ GENERALES Clasificacion Lacteos N

{ Descripcion def | Producto graso, higienizado obtenido por r€poso, centrifugacion de ia|
Producto leche u otro procedimiento tecnologico adecuado. !

Crema de leche de vaca y aditivos autorizados por la legisi facion |
de origen vegetal o animal
diferentes a las del producto
y residuos de drogas o)

medicamenlos.
El producio debe cumplir con: \
Requisitos Min. | Max. ||
Materia lacteos, Fraccion en masa, €n % 35 <48 | %
Solidos lActeos no grasos, fraccionenmasa, en% | 5.5 l [
Requisitos Acxd.ez e:-ipresada como acido lactico, fraccion en - 0.2 l !
Fisicoquimicos || Masa. en %
Indice de Reichert Meissel 22 | 32 1‘!
Fosfatasa Negativa 1
Requisites fisicoquimicos para la crema de leche —Tabla 1 — enlera - NTC 930 {ultima i
aclualizacion) | "
El producto debe cumplir segin gl tipo de producto, con: 3
|
REQUISITO n |e m Mo
Enterobacterias 5 2 <10 ufc/g 10 ufcig | ' '
Escherichia cali s |0 <i0ufcly | — ||
Staphylococcus coagulasa positiva L5 |1 <02 ufclg | 10° ufclg
Salmenella spp. 5 | 0 | Ausencial25g -
| Listeria monocytogenes 5 0 | Ausencial25g -
Requisitos Regquisitos Microbiolégicos. 1.2 Crema de leche pasteurizada. Resolucién 1407 de 2022
Microbiologicos
REQUISITO n | c| m M
Enterobacterias 5 |2 <10 ufc/g 10 ufc/g
Staphylococcus coagulasa positiva 5 (0 <10? ufc/g -
Saimonella spp. 5 0 | Ausenciaf25g -
Listeria monocytogenes 5 | 0 | Ausenciai2Sg =
Requisitos Microbioiogices. 1.3 Crema de leche ulira pasteunzada. Resolucion 1407 de 2022 -
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————

i REQUISITO nle m M l
i it No-presentar crecimiento bacteriano despues de f |
! sc:gi?riig? e 5 | 0 | 10a 14 dias de incubacion de 30 a 35°C y5al1Q |,
i dias a 55 °C i

‘Requisitos Micrabiolégicos 1.3 Crema de leche estenhzada o ulira-alta-temperaiura UAT@OHT,
Resolucion 1407 de 2092

wﬁequisiib?
Nutricionales

No Aplica f

Otras
Caracteristicas:
del producto

En la crema de leche, el color, olor y sabor deben ser caracteristicos del *J
producto. La crema de leche debe cumpiir con los limites Maximos |
permitidos para contaminantes y toxinas establecidos en la legislacion |
nacional vigente. El producto debera ser entregado con upa temperatura
entre 0 -4 °C, 5

REQUISITOS NORMATIVOS

_1que fas sustituyan, modifiquen o adicionen,

NTC 930, Resolucion 2310 de 1986, Resolucion Resolucion 2674 de |
2013. Decreto 616 de 20086, Resolucion 1407 de. 2022, Resolucion 810
de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023y las deméas

| |'SAP 2000002207 SAP 200003355 Crema de leche x200mi |

SAP 200001649/ SAP 200002537 Crema de leche x 900 ml

SAP 200000823 Crema de leche %5000 m|
SAP 200002133 Crema deleche Lata x 300 m| [
SAP 200000221 Crerma dé leche UHT x 1000 ml I
SAP 200001621 Crema de leche UHT X 1000 ml

Los envases deberan ser de un material atéxico, inerte a la accion del |
producte, con cierre hermético que impida su contaminacion ¥y que
permita la refrigeracion cuando sea el caso, en cumplimiento a tar|
normatividad nacional vigente.

’,____k .
"Preséntacion det
Producto
EMPAQUE | | Empague ylo
EMBALAJE Y Eihboiais
ROTULADO )
Rotulado

El products ‘debe estar rotulado segun la Resolucion Min. ‘P‘roteacic'ml
Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 |
y resolucion 254 de 2023, |
El Rotulado debe ser resistente @ la humedad y a |la manipulacion. la |
informacién suministrada en el empaque debe también declarar I
existencia o no de alergenos en su composicion.

. VIDA UTIL DEL PRODUGTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de siete (7) dias al

momento de entrega del producto. Conservando las condiciones de
refrigeracion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

12674 de 2013

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado y
refrigerado. Transporte en vehiculo cen condiciones inocuas B
certificadas. por la entidad competente evitando contaminacion cruzada y .
manteniendo las propiedades del producto iniciales, Se debe conservar |
en lugar fresco, seco y aireado. ‘Evitar Exposicién solar. El vehiculo que.
realice la 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 afio. Se debe cumplir con el capitulo Vil de la Resolucion |

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

v Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producto. (Vigente) |
v Concepto sanitario de planta pracesadara ‘expedida por la entidad ;
competente. (Con fecha de expedicién no superior-a un afo y con |
concepte Favorable o Favorabie conrrequerimientos), |
v Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
__presentar Concepto sanitario del sitio: de almacenamiento expedida |
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por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anos.

| FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

} CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial.

Se actualiza el contenido al nueve formate PA-FO-75 Version 00. .
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueveos codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan, Los requisitos fisicoquimicos s toman como referencia 12 NTC 930 (Ultima actualizacion) ya que es mas ¢laros
los limites permitidos a los parametros, se cambian de:

| Entrz

un

Anzhirem

mt Ut g Raquisitos Winme ~ Haximo |

tatera grasa factiss; Fracesnenmasa enfy

SCldcs lactess re orases, Fraseion en masz en 5

A:.ae:exp'fsa::{ 200 3z ctian, Flatconen masa e-‘.j L
i

Indice se Rethen Messel

st
==0

ol Gy

in | o

preas
Y

-

A i

| 5 Fasfatana

Se adiciona aumenta el requisito microbiologico; basado en ja NTC'930. Se agregan diferentes presentaciones del producio.
creados en e} SAP, Se extiende el tiempo de la vida Gtitde S a 7 dias, en Requisitos de certificaciones. se adiciona requisito,
Registro, permiso o notificacion sanitaria de roducto:.

Negatna

Actualizacion Informacion a Formate PA-FO-T5 Version 01, se incluye Codigo SAP 200002355 Crema de leche por 200 mi.
cadigo que aplica para comedores. teniendo en cuenta que esta siendo usado por las regionales'y de acuerdo con listado de
materiales aportado por el drea de Tecnologia y validado por la SGOL. Se incluye la referencia normativa “Tabla de
composicion Nulricional — ICBF 2018", en los requisitos nutricionales. Se retiia delas condiciones de transporte la epcion de
concepto sanitaric favorable con condiciones ¥ se deja solo favorable. Cambios realizados por JPMR Ene/f2022

Se Incluye Codigo SAP 200001621 Crema de leche UHT *1000 ml. cadigo gue aplica para comedores, teniendo en cuema
que estd'siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de maleriales aportado por el area de Tecnclogia, solicitado
por Nororiente y validado par fa SGOL.
En reguisitos-Microbiolégices, se reliran
crema de leche UHT

los Requisilos microbioldgicos de NTC 930 para crema de leche Pasteurizada y

Crgma

‘Requisito
Pasteurizada

Recuents oo baterias mescfias aerebizs UFL'Y
Racuents an placa tolfirmes, UFCE

Requisits Crama UHT

Rosuerince Salenas mesafiss aaroblas. JFC'G

Sx1C
10

Rpcuertioen plaza toiifinres, JFC g

Recuanio cg Stapkylecoseus aureus coaguiasa.
Y |
positiva, UFCIY

Recuento de mohes y levacures, UFCig

cus Fureus Longulnsa.

Secueniaice Staphyfee

comliva, WFT G

130

v

0 re moras v levaduras, LFCG 100

Ausercis

szien oe Satmaseld 125 250 Cateccion ce Satmeneila sop (235

Se-actualizan de conformidad con la Resolutién ?.#07 de 2022 asih.
REQUISITO m "

I <10 ule’s 0 uic

c

REQUISITO:

Enterotacionss 2

£08335

¢10.ufe’g

e

JLmCiud

T Stazhy

aositna

cozpdtass

o lporE satres 2928 Festhoor f0v 20 IS

REQUISITO

y4 e wstenhsad

(i

TE Cravap dp ONE RSN 1 LTrm LR £ TANIrN U ATV

14 el
| En requisitos normalives se. inciuyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
| resolucion 254 de 2023.

| En presentacion de producto se incluye codigo de material 200002537 CREMA DE LECHKE *900 ML créadc para comedores

|

|
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Ficha Técnica de Producto ... CREMA DE LECHE ENTERA |
[ yconfimado por TIE. _ B |
. En‘item de rotulado se relira I3 Res, Min Proleccion Social 333 de 2011 ¥ se.actualiza con la inclusion Reseiucion 810 de |
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, |
En item de centificaciones, se complementa que para el caso de los: comereializadores se dehe presentar Concepto sanitang.
del sitio de almacenamiento expedida por fa entidad competente, concepto Favorable o Favorable con-requerimienios  Con 1
__Ifecha de expedicion no superior a tras aios. Cambios realizados por MCRG Diciembre 2023 B e
 Se actualiza a versién PA-FO-75 V2 , |
I‘En requisitos nulricionales 'se refira el texto: “Tener en cuenta los. pardmetros establecidos en Ia Tabla de Composicion |
5 Nulrictonal — ICBF 2018 para Crema de Leche”y se deja no aplica, toda vez que la informacion nutricional se relaciona an &1
rolulado del empagque bajo la resoluciéh 810 de 2021,
En requisitos normativos se incluye el texto: "y las demas que las sustiluyan, modifiquen o adicionen.” Cambios realizados
LPOr MCRG ~ ago 2024 e =
S ; ‘ e —
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA A
H_‘
- Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | # « ARM SR N\'
Elabors Abastecimientos Clase | Gonzalez <t Aol 4 §?J \ % .l
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez il :
) i ; x ? LE0 f;f‘.f;&.
Abastecimientos Clase | Rojas 7 : @M Sy |
F’roﬂ_as;on.al da Defensa' Gisella Paola Garcia & i
Reviso Subdireccion General De Avendario 27 AGD
Operacion Logistica e
Comité | Profesional de Defensa -
. o : : s } 1 Ern P i .
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Faan EC:SS;?; S 4: ¢ AGO
de | e lnnovacion Institucional ‘
Fichas ) . .
‘Téenicas | Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez L o G
Clase | Montenegro 27 ARD
s : Sandra Patricia Bolafios Sy /
Secretario General (E) Rodriguez TR 9024
Jefe Oficina Asesora Juridica
: . | encargada delas funciones def Martha Eugenia Cortes
Aproho argad : ' g

despacho-dela Direcgion

_ General

Baguero

27 K60 20;

s
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"PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

oo Y |
' ‘ CODIGO: PA-FO-75 . :
| TITULO i |
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTQ VERSION No. 02  Paginaided4 | :
| ~sshei toctsmicw| ALIMENTOS - ‘
ii FECHA: | 23 | 04 2024 | ;
PRODUCTC / NOMBRE YOGURT CON CEREAL
Codigo SAP 200001764
Clasificacién Lacteos
El producto resulta de la combinacidn de una copa de cereal,
i REQUISITOS acompafiado de un vase de yogurt, fisto para consumo. Yogurt (Es un
| GENERALES producto lacteo obiénido mediante la fermentacion bacteriana de la|
Descripcion-del | leche, levemente acido, de consistencia viscosa de cultivo semisdlido
Producto que es producide por homogeneizacion seguide de la fermentacion)
Cereal (productos de textura fragil y/o crujiente de figuras y formas |
variables obtenidos a partir del maiz y sus derivados, sometidos a los
proceses de coccidn extrusion. secado, laminado, ete.)
Leche entera, azdcar, cultivo 1acteo, saborizantes, colorantes y aditivos |
permitidos por la legislacion correspondiente. Debe estar exento de |
‘grasa de origen vegetal o animal diferente a la lactea y demas sustancias |
Inaradisntss diferentes a las lacteas. El yogurt debe estar exento de sustancias |
gt foxicas y residuos de drogas o medicamentos. Cereal: Maiz|
descascarado o arroz, azdcar, jarabe-de glucosa, extracto de malta, sal, !
entre ofras materias primas aprobadas por la legislacion sanitaria,
dependiendo del tipo de cereal. .
El producte debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO Méximo
i 5 it Materia grasa % mim Min. 2.5
i equisitos :
Fisicgquimicos Solidos lacteos no grasas % mim, minimo RN 7.0
Acidez como &cido lactico % mim: 0.70-1.50
_ Prueba de fosfatasa Negativa
REQUISITOS Requisitos Fisicogquimicos Yogurth Enterc Res 2310 de 1986
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros:
REQUISITO n | c m | M
s Mohos ¥ {evaduras 5 2 2x10? deg oml 5x107 deg omi
PEGUES ; 5 | 2 | 10ufdgom 10 ufe!
Microbiolégicos ||.Coliformes b = B
Escherichia coli 5 0 | <10ulclgoml .

Requisitos Microbiologices - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

caracteristicas

Otras
del producto
i

Se deberan entregar minimo 3 tipos de cereales diferentes en cada una
de las entregas (Ej.: hojuelas de maiz azucaradas, arroz inflado
achocolatado, aros. con sabor a frutas), cantidades de ‘forma ‘
proporcional, previa coordinacion en el momento de efectuar los pedidos j
El preducto debera ser entregado con una temperatura entre 0 - 4 °C, y |
se debera conservar la cadena de frio. i
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REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir Resolucién 2310 de 1986, Res. Min Proteccion |
social 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 1407 de |
2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022y Resolucion |
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

BAP 200001764 :
El producto debe tener un contenido neto de 170 gr minimo. i
« Vaso de Yogurt: Minimo 150 ml. i
« Copa de Cereal: Minimo 20 g — 25g.

Producto debe estar empacado en envases pldsticos y cierres con Foil |
de aluminio. El empaque debe ser de grado alimentario y de primer uso
que garantice la conservacion del producto. El empaque no puede
presentar fugas o defectos en el sellade. Las copas deben ajustar
encima del vaso del yogurt. El producto debera entregarse con ia
correspondiente cuchara de plastico. Canastilla x 20 unidades

Presentagion del
Producto
Empaque y/o
EMPAQUE / Embalaje
EVMBALAJE Y
ROTULADO -
Rotulado

El producto debe estar. rotulado segun la Res Min. Preteccion Sacial
5109/2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 vy
resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o
‘adicionen.

El Rotulado debe ser resistente a la humedad y a la manipulacién. 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

El producto-se recibe en bodega con méaxime cinco (5) dias después de 1
su fabricacion, ;

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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 FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todes los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucién 2674 de 2013. El producto debe ser transportado en vehiculo
dotado con unidad de enfriamiento y equipo de medicion de temperatura
-Se debe asegurar su conservacion durante el transporte. El personal
‘debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

1o Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.

'« Acta de wvisita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable (FV) o Favorable con requerimientos expedido por el
INVIMA,

s Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto. sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad compelente, conceplo Favoerable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos,

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2024

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

£

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial,
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l Ajuste ai formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codiges SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya i
t no son utilizados en la entidad ¥ se incluye los codigos SAP, porque actuaimente los codigos son generacos par este sistena |
l de informacion. Se adiciona informacion en clasificacion basado en Sistema SAP- ‘Lacteos’, Se adicignan requisilos |
| microbiclégicos y se especifica de donde se exiraen datos requisites Tisicoguimicos ¥ microbiologicos. En condiciones de

| 2 transporte v almacenamiento se adiciona "o FAVORABLE CON CONDICIONES®, ademas que E! perscnal debe poseer‘
t dotacitn acorde a la normatividad sanitaria para la-entrega del producto. )
| | Las certificacionies. deben ser entregadas al comisicnista comprador el dia de la negociacion, para las condlc:_ones del
| | certificaciones de los vehiculos. En iz vida it se amplia ¢! tiempo minimo a partir de l2 entrega. Para las certificaciones se
: | solicita: Registro sanitaric’ vigente ~Ceriificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable © favorable |
} | con requerimientos para sitio de acopio v distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano.
| | Se actualiza‘a version PA-FO-75V2
! !En requisitos microbiologicos se actualizan, retirando los requisitos microbiolégicos Yogurt Entero - Resolucion 02310 de
| | 1986, Articulo 13, seincluyen ios Requisitos Microbiologicos - 1.11 Leche Fermentada Res 1407 de 2022 ) l
| ; |
| il ] i
| \ R m|M]|ec [ requsito [ nlec] - I H
' NMP Coliformes Fecales l T ! z =1 |
l : 3 l20]e3| 1 Mohos y ] " 5x107 ufcig'o ]
|l . | hLevadmas 5 |2 | 200 uidgo n—n!t = |
|| [P Cotformes Tolales /g | 3 | <3 | - | | — 5 |2 | toudgom oo |||
Hongos y Levaduras / 3 1200|500 1 N |4
\l ik i 2 e e Eschsiickinggl | B | 9] <tawsigom | - ]H
3 | Requisitos microbiclégicos 99“,“ ntero - Resolucion | “meqisiios Microbiologices - 1,11 Leche Fermentada Res 1407 ‘5
i 02310 de 1986, Articulo 13. 3 !
! de 2022 | %
Se trasiada el requisito de concepto tecnico sanitarioc FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud del item de\
certificaciones al item de condiciones de transporte y ‘se incluye el texlo: Se debe cumplir con todos los requisitos |
I referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. £
| En requisitos normatives se- incluyen Resclucion 1407 de 2022, Resclucion 810 de 2021. Resclucion 2492 de 2022 yi
3 | resolucion 254 de 2023 y Ias demas que las sustituyan, modifiquen o adicienen. ‘
] | En rotulado se retira la resolucion 333 de 2011 y se incluye por entrar en vigencia la Resolucion 810 de 2021, Resolucion i
i 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
' En item de cedificaciones se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los camercializadores se debe presentar’
[ k-Concep'm sanitario del sitic de almacenamiento expedida por |2 entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
| requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Cambios realizados por M CRG — ago 2024
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
| . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez R S ,\\;\\
| SRR Abastecimientos Clase | Gonzalez < AGD 2004 R\ w
aste: 2024 N\N\WY . |
| Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez |7 7 ;71 404 _
] Abastecimientos Clase | Rojas a0 HUU 228 a\,C
| Profesional de Defensa ; 3 ] !
o ; iselia la Garci S S
l Biavisd Subdireccion General De e A vpe?lgaﬁga = 47 AGD 2004 _Z_RP
| 8 S Operacion Logistica : J ANM aUch
! : Profesional de Defensa ; |
| ité AL ) o ” Fabian Ernesto Pon A “n
; Ag:;g":ze Oficina Asesora de: Planeacion A (r:-:riro onguta | AGD 2024
S e Innovacion Institucional ! |
| Fichas = e : | e
! Técnicas Directora Abaste_c:lmtentos Norma Silvana Montanchez 10 7 i"{] ,-*,p_,,;_,. F—@,‘%
| Clase | Montenegro o U el 8\&3_’{)% ;
| l ;
i — . Sandra Patricia Bolai ) ‘
i ‘Secretario General {E) e Patr]c:la BatES L_’ AGD Al F
; , Rodriguez | Wl 2Lz ) L
1 i 3
| i Jefe Oficina Asesora Juridica l | : l
| & . | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes L’) S A AL ' 1
i Aprobd | Fials 5 &4 AGD 2no, |
[ t despacho de la Direccion Baguero I a2z '
| General ‘1 /. - sl
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AREPA DE MAIZ BLANCO SIN SAL

ce . d ] 7 A

2'0_00*.;}'1 716 /200001718 / SAP 200001690

Clasificacion

Panaderia

‘Descripcién del

Producto que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de maiz
blanco y margarina que posteriormenie es sometido a un-proceso de

Preadsis _asado sobre parrilla,
Ingredientes | Maiz blanco y margarina
Requisitos

'Fisicoguimices

No Aplica

| El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

del producto

[tem Evaluado Regquisito
fecuento de'zerobios mesofilos UFC/g <10000
I Recuentos de Coliformes UFC/g <3
"R&C]!HS_IED_S _Recuentos de Coliformes Fecales UFC/g <3
Microbioldgicos Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC fg <100
Recuento de Bacillus Cereus UFC/g <100
Deteccidn de Escherichia Colifg Ausencia
Deteccién de Salmonella/25 g Ausencia
S| PARANETROSN 10
|| FPROMEDIO)] DESVIACION.
34 +0.4
Requisitos 513 19
Nutricionales 05 201
345 -
Calorias (keal) 156 =
Datos Tabla Nutricional ICBF -~ Arepa de maiz blanco sin sal
Eil producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer
una textura’ suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
cualquier material exirafio o contaminanie de cualguier naturaleza. El
producto no podra presentar exceso de grasa ni en su superiicie o en su
Otras interior. Los aditives utilizados para la elaboracidn del producto deben
caracteristicas j i

cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2406 de 1983
y sus actuzlizaciones, asi como también de fa Resolucién 2606 de 2009;
con relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en
la Resclucidn 4508 de 2013 y/io sus modificaciones siguientes;
Resolucion 2671 de 2014 y Resclucidn 3709 de 2015.

SAP 200001716 Elproducto debe tener un peso minimo de 100 gramos
SAP 200001718 El producto debe tener un peso por unidad de 30 a 40

Normativos

Contenido gramos.
SAP 200001680 El producto debe tener un peso por unidad de 60 2 100
gramos.

Requisitos Resolucitn 2674 de 2015, Res. Min proteccién social 5109 de 2005. NTC

5372
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Presentacion del
Producto

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita
contaminacion cruzada, El producto deber entregarse en canastillas
limpias y-desinfectadas,

{ Condiciones de
| Transporte y
| Almacenamiento

Al momento de |a entrega el producto debe tener una temperatura entre
1 y4°C- El producto debe ser transportado en furgon-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 calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado
en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnice sanitario

FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS expedido por el
‘ente ‘territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos

referenciados en el capltulo VIl de la Resolucién 2674-de 2013

Empague

El producto debe empacarse en material de primer uso; que proteja el
producto x 10 unidades de producto. 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 Resolucién 834
de 2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

Se debe indicar minimo la siguiente informacién; fabricante, direccion.

fabricante, fecha de elaboracion, lote. Debe ser impreso no adhesivo con

tinta negra de facil lectura 'y de tamafio proporcional al tamaiio del
producto, segin Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La
informacion suministrada en el empague debe también declarar la
existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

Vida Util

El producto se requiere con una vida Gtil minima de ocho (8) dias,
contados a partir de (a fecha de entrega,

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

Registro sanitario del producto. (Vigente).

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
2 Se adiciona presentacion de 100y 80 g

Se ajusta formato PA-FO-75 Versién 00, se incluye la clasificacién de conformidad con la Tabla de
‘composicién de alimentos del ICBF de 2015 y cédigos:SAP de los productos: Se actualizan los.requisitos
3 normativos, cambiando el Decreto '3076 de 1997 por la Resolucién 2674 de 2013 que establece los
requisitos sanitarios que deben cumplir quienes ejercen fabricacién, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion'y comercializacién de alimentos. Se unifican las Fichas Técnicas.




| PROCESO.

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

F

\ / TITULO Codigo: PA-FO-75

¥ FICHA TECNICA DE PRODUCTO. | VersionNo. 00 | Pagina3de 3
AgEmcin toclemica ALIMENTOS ,
R Fecha: | 12 07 2018

de producto antiguas y se incluyen fos gramajes requeridos para la operacion. En vida itil se requiere que
las arepas tengan una vida Util minima de Ocho(8) a parlir de la fecha de entrega.

3

Efab

Profasional'de Defensza
Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Cardana

04 05000

| Directora Abastecimientos Clase |

Adm. Rose Mary Enciso Melo

Q-Lmar.;ﬁ-‘ié

Subdirector General. de
Abastecimientos y Servicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacho Diaz

WUMARLILD

Subdirector General de
-Contratacién

Coronel {RA) Juan Carlos Cellazos
Encinales

O 10072

P

Secretario General.

Coraonel Juan Carlos Riveros
Pineda

OY-Nov2 Sk

o

/ {
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;. Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSIONNo.02 | Pagina1de2 |  p |
| AGENCIA LOGISTICA i ALIMENTOCS E { }L 1 ST
uer o e et on W linsr e t FECHA: 1 23 E 04 ‘q 2024 IE an ia Batemnw ‘\‘
r PRODUCTO / NOMBRE TORTILLA DE HARINA
[ Codi SAP 200002627 / SAP 200002628 !
ki SAP 200002629 / SAP 200002630 |
| REQUISITOS ; - |
‘ GENERALES Clasificacion PRODUCTOS DE MOLINERIA 'i
| Descripcion del | Tortilla de harina de trigo con auténtico sabor a fortilla fresca, con |

Producto diametro desde 20cm. \
r ; Harina de trigo, agua, grasa vegetal, sal, gasificantes, dexirosa, 1
i ingrecf:enﬂtes emulgente, corrector de acidez, conservadores. |
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sé reportaran |
\ Fei el analisis de |aboratorio: |
| Reguisitos _ ! PARAMETROS |/
| Fisicoquimicos REQUISITO TMINMG | MAXIMO | |
<1 Humedad en % i - ! 6 P
i NTC 6615: 2022 a
! | El producto debe cumplir los siguientes parametros, gue se reportaran |
1 en el andlisis de laboratoric:

9y T

1 REQUISITO n | c | m oM
| REQUISITOS Mohos ¥ ' . k
: ESPECIFICOS Requisitos levaduras 5 ‘ 2 ! 10° ufc/g 1 2x10° ufclg 1_.‘
% Microbiolagicos || Escherichia coli 5 ‘ 0 % <10ufclg | - |
Bacillus cereus 5 2 i 3x10tufelg | 10° ufclg
1 Saimonellaspp | 5 0 | Ausencia/25g | —
1 Requisitos Microbiologicos. 7.7 Harinasy mezclas Precocidas. Resclucion |
i 1407 de 2022 _ |

Requisitos .
] Nutricionales NeAplica \
% Otras |
‘, caracteristicas del No Aplica \
| producto |
| Resolucion 4506 de 2013, NTC 6615. Resolucion 2674 de 2013,
l REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de !
| 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |
i_" SAP 200002627 Paquete” 240 g de 8 unidades tamafio mediano
i Presentacion del | SAP 200002628 Paquete” 360 g de 12 unidades temafio mediano ]
g Producto SAP 200002629 Paguete® 450 g de 15 unidades tamafio mediano {
| SAP 200002630 Paquete” 580 g de 8 unidades tamano grande !
| EMPAQUE! LODL 200 s T des amano 9 —
' EMBALAJEY Lamina poliprpilenc biorentado. Empaque individual y/o Bolsa polietileno |
1 : Empaque y/o |de alta densidad o polipropileno biorentado. Empacar en un material que |
{  ROTULADO : : ¥ 3 . ,
i Embalaje le proporcione una adecuada proteccion, conservacion e higiene durante |
‘; el transporte y el almacenamiento. _1
! Ratulado [ rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en ta Resolucion del |
| Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,
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e ]

T Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,
] La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
- 1 | existencia 0 no de alérgenos en su composicion. i

REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de fabricacion. Al momento de Ia eéntrega no debe tener mas de ,
ENTIDAD dos (2) meses desde su fecha de fabricacion. 5

i
[ VIDA UTIL DEL PRODUGCTO Y TEl producto requiere una vida i de seis (6) meses contados a partir de |
l

l El producto dehe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con

concepto tecnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de
Salud. Se debe cumplir con todos: los requisitos referenciados en el
CONDICIONES DE TRANSPORTE capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. !
El personal manipulador de alimentos debera contar con la dotacion y o
documentos requeridos de acuerdo al Capitulo il personal manipulador |
de alimentos de la Resolucion 2674 de 2013,

? ¢ Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida porla entigad |
competente (Con fecha de expedicion no superior‘a un afio y con:
CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
Maquilador/ Comercializador * Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debeji
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorabie con |
| ~—fequerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios.

FECHA ACTUALIZACION: L MAYO 2024 ) :

j CONTROL DE CAMBIOS ;

SN

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
— ‘T R L I ST e —e el
| 1 | Version Inicial, realizada por MCRG 17/05/2024
. . cAaRGO T NOMBRE
| Elabors | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
| f Abastecimientos Clase | Gonzalez
T Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ‘
Abastecimientos Clase | Rojas
 Profesional de Defensa e o
Reviso Subdireccién General De Gtse!{:ﬁagfﬁgar Pl
| Comits | .Operacien Logistica i —
omite Profesional de Defensa ,
Asesor | Gficina Asesora de Planeacion e Fabian E{;”;ﬁﬁﬁ Ponguta
Fiogeo | Innovacion Institucional | o
enas | Norma Silvana Montanchez

Montenegro

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora Juridica |

. 2 Martha Eugenia Cortes . E, : '/
Aprobé | encargada de las funciones del 4 ) M ﬁ%
. desﬁpa__c_;pgﬁqe la Direccién General Baquero | ? M“Y 2{]255 il

j'['écnicas | Directora Abastecimientos Clase |

i
|
1
%
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PRODUCTO / NOMBRE PAPA A LA FRANCESA PRECOCIDA
Cédigo SAP 200001488 ~ ‘
Clasificacion Comidas Listas
Papas prefritas congeladas: Producto preparado con tubérculos limpios,
|maduros y sanos de la planta de la papa que se ajuste a las
caracteristicas de la especie Solanum Tuberosum L. Estos tubérculos
deberan haber sido seleccionados, lavados, pelados o no, cortados y
‘ sometidos a la elaboracién necesaria para lograr un color satisfactorio, y
REQUISITOS. 5 : : : ;
GENERALES haber sido prefritos en aceite 0 grasa comestible. Las operaciones de

Descri pcién del
Producte

elaboracién y de prefritura deberén ser suficientes para garantizar una
estabilidad adecuada de color y sabor durante los ciclos nermales de
comercializacion.

El producto debe ser sometido 2 un proceso de congelacién, el cual
deberg efectuarse de tal forma que [@ zona de temperatura de
cristalizacion méxima se pase lo mas rapido posible. El proceso de
congelacion no se considerard completo hasta gue una vez lograda la
estabilizacion térmica, el productc no haya alcanzade una temperatura
de -18°C, en el cenlro térmico.

Ingredientes

Papa, aceite y grasas comestibles, azlcares, sal, condimenics, fales
como especias v hierbas aromaticas.

Requisitos
Fisicoquimicos

Maximo
76 % mim

Descripcion
Humedad
Contenidode acida

graso en el aceite ,
NTC 4481 Papas prefritas congeladas- pequefia, mediana o corie grueso.

1.5% m/m

Regquisito ‘n m M =
Recuento de micreorganismos mesofilos, UFC'g] 3 | 10000100 000] 1
REQUISITOS s o
ESPECIFICOS. .Req!"s-“",-s Recyento de coliformes UFCrg 121 10 100 |1
Microbioldgicos
Recuentode E toli UFCH 13] =10 - k]
. Recusnto de mohos v levaduras UFCig 3| 50 500 |1
% NTC 4481 Requisitos microbioldgicos para Papas prefritas congeladas
Requisitos No Apli
Nutricionales SR

Las papas prefritas congeladas deben estar exentas de sabores y olares
Olras exiranos; estar limpias, sanas y exentas de materias extrafas, tener un

caracteristicas
del preducto

colorrazonablemente uniforme.

Deben estar sin excesivos defectos exteriores, tales como macas, ojos y
decoloracion, sin excesivos defectos de seleccién como: astillas, trozos
pequefios, fragmentos, razonablemente exentos de defectos de fritura
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PAPA A LA'FRANCESA PRECOCIDA I

I

| tales como: partes chamuscadas. - ]

REQUISITOS NORMATIVOS

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

Preﬁr;t::éfg del Por Kilo o libra de producto.
T—_ Producto empacado en Bolsa: plastica grade alimentario de primer uso,
EMPAQUE / Egn i?ala'g con cierre o sellado hermético o-ambos, que proporcionen al producto
EMBALAJEY ) una adecuada proteccién durante el transporte .y almacenamignto.

ROTULADO 'Debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005. . Las
Rolulado bolsas deben tener una etiqueta o rotulo de produccién con minimo el
nombre del producto, fecha de vencimiento y nimero de lote. Se requiere

que [as fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de congelacian.
" ‘ El producto se requiere.con una vida Gtil minima de 24 meses contados a
Vlggégé;fﬁié;?gg gg{gv partir de la fecha de wentrega conservando las condiciones de
" ENTIDAD temperatura. Al momento de la entrega, el producto no debe tener mas

de cuatro (4) meses de empacado.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transpartado. en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producto. Se debe cumplir con todos: los requisitos referenciados en el
capltulo Vil de la Resolugion 2674.de 2013. El vehiculo debe contar con
sistema:de conservacién de frio y control del mismo.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquitador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION:

JUNIO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 |Version Inicial o
CARGO NOMBRE FECHA
Elabors |  fiecrete e | neAm neepmamenen | 18 JUN 2021
Direclorg-ll:g:itf:’imiemos Cont, Yenny Milena Ariza Aceosta 2 2 JUN RS
Reviso | Susiecoromemce | coona @ caesEnesa | ) 3 N ]
e | Watdn tye et - 0 JIN 402
Aprob6 Secretaria General Rednelugn s Rueros: | 3 7 JUN Jue]
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULC Codigo: PA-FQO-75
== . - -
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina1de2
s BLIMENTOS
e e et B Fecha: | 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE MAIZ DULCE PRECOCIDO
o
Cédigo SAP 200002313 /
Clasificacién Maiz
Producto preparado a partir de granos limpios y sanos de maiz dulce, de
color blanco o amarillo, conforme a las caracteristicas de la especie Zea
. mays saccharata L. congelados que hayan aicanzade n grado de
ggggg A{gg madurez adecuado para su elaboracién.
e Beserisaian dal Deben ser lavados y preparados correctamente, pero sin que se eliminen
P-ro?:i e iy ninguno de sus elementos caracteristicos esenciales. Pueden someterse
-a proceso de lavado, clasificacién, corte; escaldado, desactivacion
enzimatica, etc.
Deben ser sometidos a un proceso de cangelamiento rapido mantenidos
a una temperatura de -18°C o inferior en todos los puntos de la cadena
de frig, sujetos a las tolerancias de temperaiura permitidas.
s Maiz tiemo, agua potable, azticar, sal y otros ingredientes permitidos en
mgredientss la legisiacién nacional vigente.
Requisitos ' -
Fisicoquimicos Wo:Apliea
Requisitos n m
Recuento de £ coil UFC/ g 3 <10 -
Reruanto de Staohy'osecsus gurcus s
Requisito,s " coagulasa positra UFC fg 3 e - ¢
i MinOhiU!é_giCDS Recuento de mehas y levaduras. UFC /g 3 10 100 2
REQUISITOS Dsteccion de Salmonela 259 5 Ausencia - ¢
ESPECIFICOS Dateccion de Listena monocylogenes 259 2 Ausencia = 0
Requisites microbioldgicos para vegetales congelados ripidamente — NTC 6277
Requisitos -
& Nutricionales No#plita
El color debe presentar un color uniforme caracteristico de Ia variedad
Gitras gue corresponda.Debe-estar limpio y exento de arena, tierra y de otras
earacledcibas materias extrafias, exento de plagas y de los dafios que lo causan, El
dal mrodimio producto debe tener sabor y olor caracteristico.
el Los granos de maiz dulce deberan tener una textura suave, que ofrezca
resistencia al mascarlos, pere sin ser duros ni correosos.
El producto debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTC 6277
R ISITOS » (vegetales_ congelados rapidamente — mazorca de maiz dulce), NTC
EQUISITOS NORMATIVOS 1201 (Maiz dulee en conserva, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
5108 de 2005.
AQUE { Dres i ; 4
EEMMBP AL% JE'Y Pres;r;t:sgg del Por kilo.o libra de producto




MAIZ DULCE PRECOCIDO |

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

ROTULADO

Empagque y/o
Embalaje

Producto empacado en Bolsa plastica grado alimentario de primer uso,
‘con cierre ‘o sellado hermetico o ambos; .que proporcioner al producto
una adecuada proteccidn durante.el transporte y almacenamiento.

Rotulado

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

VIDA UTIL DEL. PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

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

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, permiso o notificacién sanitaria (vigente)

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

FECHA ACTUALIZACION: JUNIO DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS:
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA. 4
Profesional de Defi Ing. Alim. Inés Miryam Rivera ’
Elaboré Abastecimienfns:glzgseal . Cal"i'm!:g‘r 1 8 Jun cuz | W}s\m\'«\w m
. . ; | 7 =
D:rec-larggt;:slt:::)im:entos Cont. Yenny: Milena Ariza Acosta 22 JUN 402“ \_’%
¥ ‘i /
it Subdirector General de Corane! {(RA):Carlos Ernesto. ’ AN N9 /
Revisé Abastecimientos y Servicios n‘.c{ama)cho Diaz. 22 JUN 22] 0%4\6(&)
Subdirector General de- MSe. Adm. Emp. Hécior\fafgas.: N T g W .
Comratagir:;':u ° Rodriguez 2 2 JUN 2ﬂ£| : /J/:{‘L
Aprobé Secretario General Coranel Jqfa)?n(e}g::os-l?\‘iveros 2 2JUN 292] /p{
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

N TITULO Cédigo: PA-FO-75
i, FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versin No. 00 | Pagina 1 de2
e ALIMENTOS
T Fecha:| 12 | 07 | 2018
ESPINACA

200001461 / 200000248

del producto

Cédige
Clasificacion Verduras
| Deseripcion del ‘Conjunto de plantas provenientes de cualquier variedad de la especie
PdeUCl’ﬁ Spinacia eferacea
Ingredientes: No Aplica
Requisitos P
Fisicoguimicos No Aplica
| Requisitos ;
| Microbiolégicos M xplics
| Requisitos | I
Nutricionales : _No ‘_u‘p"ca
Las espinacas deben estar sanas, tener aspecto fresco, estar limpias y
desprovistas de tierra. Ademias, deben estar libres de residuos visibles
Otras de abonos o plaguicidas.
caracteristicas | Las espinacasen hojas y en manojos, deberan tener las hojas enteras y

de coloracién y aspectos normales para la variedad.
Deberan estar exentas de dafios causados por heladas, enfermedades,
insectos o roedores que afecten su aspecto y comestibilidad.

Contenido

Espinaca, calidad Primera. En canastilla con un peso maximo de veinte’
{20) Kilogramos.

Requisitos
Normativos

El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrolio
Rural 224 / 2007. NTC 1373

]

| Presentacion del
sl Producto

Debe entregarse en canastillas.

't Condiciones de
‘Transporte 'y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y veniilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportade en furgén 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 fransportados por medio
agreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al fipo de transporte, que garanticen la
conservacién de los productos. Deberdn enfregarse en excelenies
condiciones de calidad, estas condiciones se verificaran al momento de
recibo de los productos y aquellas unidades que presenfen defectos
organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar lolaimente
fresco y seleccionado al momento de a entrega. E! producto ne debera
presentar ningdn indicic de sobre maduracién o deterioro.

Empaque

El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliende la NTC 5422.




PROCESO : ,
: PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e Cédigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | VersionNo. 00 Pagina2 de 2
ASENCIA LOGTSTICA ALIMENTOS

FUHREABR MILITAR

~RBEr e Fecha:[ 12 | o7 | 2018

| El'Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
Rotulads: y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del

' proveedar, fecha de empague, lote de producto y peso neto al-momento
de ser empacado.

Vida Util El producto se requiere con una vida (til minima de seis (6) dias.

| 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 afo, ‘

MAYO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versidn-Inicial.

_ Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira cédigo SIC de donde se menciona.en el documents. debida a que ya

2 na-es utlizado en la entidad y se:incluyen cédigos: SAP, porque aclualmenta’los cédigos son generados. por este
sistema de informacion; . )

Ing. Allm. Inés Mi‘ryam Rivera
‘Abastecimientos Clase | Cardona

Directora Abastecimienios

Clase ] Adm. Rose Mary Enciso Melo

‘Subdirector Genaral. de Coronel (RA) Carlos Ernesto

Abastecimientos y Semvicios Cédmacho-Diaz

‘Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos
Contratacién Collazas Encinales

Coronet Juan Carlos Riverog

Secretario General, Plneda
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TITULO"

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

Version No. 01 E Pagina 1 de 2

T

26 | 03 l! 2021

8 1a Detenna

Fecha:

PRODUCTO / NOMBRE JENGIBRE
Cadigo 200001572 7
Clasificacion Verduras
gg%gﬁ{gg Es el rizoma o tallo subterrdneo de la una planta denominada Zingiber
i ' Dasatiooitn dal officinale, Tiene una textura firme y estriada, y su carne puede ser de:
: '-Pro%u s color amarilio, blanco o rojo, de acuerdo con la variedad. Su piel color
e ‘marrén puede ser gruesa o delgada. dependiendo de si se cosecho
cuando era madura ¢ joven. _ i
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes requerimientos:
' Parédmetro Valor
Humedad (%m/m max.) ' 14
Cenizas (om/mmax.) | 7 |
Cenizas insolubles en HC| {(%m/m max.) i
Requisitos Fibra Bruta {%m/m max.} 8
Fisicoguimicos Extracto Etérec Fijo (Y%om/m min.) 2.8
NTC 4423 — Caracleristicas de composicion de las especias en forma natural
Tabla 4, Contemdo maximo dge contarmmantes
REQUIS]TOS Cnnmmmames - -leim‘muxi‘rr'lo en 1119—--k-é —-M—g
ESPECIFICOS A N S
El prcducto debe cumphr Ios ssgwenles requersmlentos
L T~ Requtsxtcs n m M c |
_‘RquISli{).S  NRIP colfcimies [ecales. @ 3 31 %0 ~ |
Microbioldgicos | | Recuenio ce monos y ievaduizs. UFCy 3 5,000 50 04C 1
Cetecaonde Samenala. 254 10 & — i\
NTL 4423 - Requisitos Microbiolégicos para especias y condimentos purgs o en polvo
‘Regquisitos ;
Nufricionales . . Bloplica
Otras El producto debe entregarse limpio y fresco con un grado de madurez
caracteristicas | IU€ les permita soportar manipulacion, transporte y conservacion, sin
" del producto alterar su calidad, sabor, color y aroma caracteristico. No debe presentar
PH } signos de dafio o contaminacion.
: NTC 5422, NTC 4423, Res: 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
REQUISITES NORMATIVOS: | 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Presentacion del
Prodicto Por Kg de producto.
EMPAQUE / Empaque y/o. | En canastilias limpias y desinfectadas. con un peso neto maximo de 25
EMBALAJEY Embalaje Ka. _
ROTULADO _ El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
‘Rotuiado v de baja temperatura, debe indicar; Nombre del producto, fecha de
empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
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g Con.tirigq Fichu}é.cg_i;’jg’tl 'd;e_Efpducto

JENGIBRE |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de tres (3) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE .

|sacos de polipropileno u ofras. alternativas: que garanticen

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 ylo vehiculo cerrado. ‘Se debe cumplic con
todos los. requisitos referenciados en el capitule VIl de la Reésolucion

12674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega deberd 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.

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; ya sea en cajas de carton,
la
conservacion de fos 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 v
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de fa entrega. El producto-no deberd presentar ningln indicio
de sobre maduracién o deteriore.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Cerlificacion sanitaria de entidad compstente dando Concepto Favorable
o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con
fecha de expedicion no superior a un afio:

FECHA ACTU;LIEAC;I@N:. ABRIL DE 2021
'CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 ﬂ;Je'rsién--lnicial _____
CARGO NOMBRE FECHA
Elaborg | S deOens | e i e Panaavans | 3 ABR 2021
Diectora Qf:’s‘if";'“v"-”_‘r';’;‘;s- | Adim. Rose Ma:y Enciso Melo 03 MAY 2021
et | Sticmcoants, | oo |4 at 421
| e 03 WAy |
Aproho Secretano General (E) Coronéé;f?ﬁcgssg;;f ER {1 3 HAY 202] ; %[&é LA
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| | Codigo: PA-FO-75 | & |
.! Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versidn No, 01 3 Pagina 1.de 2 % g
| Aeriicia LomTETea ALIMENTOS : 1 :
T2 smiamt shok b m i T AP ! Fecha‘ 26 03 2021 i s 11 Dafwrse E
PRODUCTO / NOMBRE GUASCAS
Cédigo 200001466
Clasificacion VERDURAS
REQUISITOS ; , ; _ i
GENERALES Eg unq Herbacez_a de colqr ve.rde. hoias con peciolos Ilggrame_nte de.n‘tada’: Cg[or
Descripcion del ;f_en:i_e intenso, brillante, sin picaduras de insectos, bordes enteros, hojas limpias,
Prodiéts ollaje abundante. ) _ . .
No debe mostrar hojas amarillas. sucias, guemadas, marchitas, con puntos
negres-o color café, tampoco flores. ]
Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica )
Fisicoguimicos : -
equisios | Reauetos
ESPECIFICOS 207091 —
Reguisitos No Aplica
Nutricionales
Otras - . _ & g : - 5 g
Caractetichisas Hojas verdes y frescas, libres de cualquier humedad anormal ‘exterior, sin
‘ e residuos detierra, sanas y sin hojas amarillas o deshidratadas.
‘ del producte | ’
. NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerioc de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
REQUISITOS NORMATIVOS Agricultura y Desarrcilo Rural.
Presentacion del _
‘ S alignte, Por Kg de producto. ]
_ El producto debe ser entregado en canastilla con un peso.neto maximo de 20 Kg,
EMPAQUE/ | Empaquey/o |la canastila debe ser de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o atado,
EMBALAJEY Embalaje - | dando cumplimiento a la Res. Min. Agricultura y Desarrolio Rural 224 / 2007 v I2
ROTULADO NTC 5422.
El Rotulade del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producte, nombre de proveedor,
peso neto al momento de ser empacado. o
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y , e s e e : ]
; : El producto se requiere con una vida Gfil minima de cinco (05) dias contados a
REQUERIMIENTOS DE LA partir de [a‘fecha de entrega.
ENTIDAD )
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes suslancias: También debe ser
transportado en furgon y/o vehicule cerrado. Se' debe cumplir con todos los
requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013, .El
! vehiculo gue realice la entrega debera presentar Acta de Inspeccién Sanitaria
CONDICIONES DE TRANSPORTE original del Vehiculo, en donde conste el conceplo Faverable para el transporte
de alimentcs. Este documento no debe tener una fecha de expedicion superior a
un‘ano.
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
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| Continua Ficha Técnica de. Producto ... | ) GUASCAS

acordes al tipo de transporie, ya sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u
otras alternativas que garanticen la- conservacion de. los productos: Deberan
entregarse en excelenles condiciones ‘de calidad, teniendo en cuenta gue los
mismos seran consumidos en los 15 dias siglientes 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
debera estar fotalmente fresco y. seleccionado -al memento de- la entrega. El
producto no deberd presentar ningln indicio de sobre maduracion o deterioro

= % . Cerlificacion sanitaria de enlidad competente dando Concepto Favorable o
GSRTIE:C:C_::%NES Prio;;eeddor ; favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de
aquifador/ Lomerclalizador | ypedicion no superior a un aio,

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS:
1 [ VersionImcial o

Actualizacion informacion.a Formato PA-FO-75, y se incluye cédigo SAP, o )

Al item Otras Caracteristicas del Produclo se-adiciona la informacion conlenida en el item Grado de Madurez de (a licha
version anterior, _ .

Se adicionan los:Requisitos Normatives - "“NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio-de: Salud y Res. 224 / 2007 de Min

Agricultura y Desarrollo Rural’.

Se ajusta en Empague/Embalaje y Rolulado — Presentacion del Producto 18 informacién dlll registrada dejando: la
especificacion de la presentacion "Por Ky de producto”,

Se retnen en el item Empaquefﬁmbalaie y Rotulado. fa informacion relacionada en los item: Presentacion, -empaque y
-condiciones de Embalaje de la version anterior,

‘Se adicionan las Condiciones de Transporle "En lugar [rasco, seco y-venlilado, lejos del calor y el fuego. No. debe
almacenarse-ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon yfo vehiculo cerradp. Se-
debe cumplir contados fos requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013, El vebiculo que realice
2 Ja entrega debera presedtar Acla de Inspeceion Sanitaria original del Viehiculo, en-donde conste el conceplo Favarable para
el transporte de alimealtos. Esle documento no debe teneruna feécha de expedicion superior:a un afio.

Cuando el producto sea negociado para ser lransporlados por medio -aéreo. fluvial o lerrestre, esle se debe enlregar
embalado en matenales de primer uso acordes al tipo de lransporte, ya sea en cajas de carlon, sacos de polipropileric u otras
alternativas que garanticen la conservacion de los prodictos. Deberdn 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 g
verificaran-al ‘momento de recibo de los prodiucles y aquellas unidades que prasenten defectos organoléplicos. secan
recliazadas. El producto deberd estar lotalimente fresco y seleccionado. al momenlo de-la enfrega. El producto na debera
 presentar ningn indicio de sobre maduracién o deterioro”,

Se ajustan los requerimientos en:Certificaciones Proveedor/MaquiladoriComercializador ~ *Certificacidn sanitaria de enticlad
compelente. dando: Concepto Favorable o favorable con requenmremos para Sitio de acopio y distribucion ceit fecha de
expedicion no:superior a un-ano’

| Cambios realizados por JPMR/ Abr 2021.

CARGO NOMBRE | FECHA I';HFM'A
: Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta g CADO 9T i
i Elaboré | Abastecimientos:Clase | Ramere 3 0 ABR ZU[‘

Directora }C\::;iﬂ?mmiems ‘Adm, Rose Mary Enciso Meto Q 5 M AY Z U 21

i Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto -3 2021
Reviso Abastecimientos ySeMcms CGamacho Diaz ; B 3 MAY 2
Subdlrecto: Genefal de MSc. Adm. Emp, Héctor Vargas

Contratacion Rodriguez 63 MAY. 2021

: %3 : . Corgnel (RA) Carlos Ernesto
- Aprobd Secretario General {E) Gamache Disz Q 3 1Ay 20 ??




