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PRODUCTO / NOMBRE AGUACATE
Cc')digo 200001582
| Clasificacion Verduras
ggﬁg;ﬂ{gg | Genero: (Persea Americana Mill), Variedad: Lorena, El grado de madurez
| Dessurincibn ddi debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amarillento
Pro?jucto moderado e interno amarillo claro brillante. (Cuando esta maduro), El
producto debe tener una longitud de 15 cm. y un diametro ecuatorial de 8
B a9cm. -
Ingredientes | No Ap!lca
Requisitos | -
Fisicoquimicos | - ___rfl_? Apllca
Requisitos |
Microbiologicos | NoAple
Requisitos
Nutricionales | NoAplea ]
El producto debe cumplir la norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA,
si existe pedunculo debe ser entero. Fruto de superficie lisa, lustrosa,
corteza delgada, blanda; pulpa amarilla clara; semilla mas bien pequefia,
adherida a la pulpa; buen sabor.
ERSEP%L(}:II?;IITC%SS Enteros sanos: se excluye todo producto afectado por podredumbre o
Otras cualquier otra afeccion que impida su consumo. Libres de cualquier
caracteristicas | materia extrafa, exentos de plagas y de dafios causados por éstas,
del producto | Exentos de daros causados por bajas temperaturas. Pedunculo con una |
longitud menor o igual a 10 mm seco e intacto, cuyo corte debe estar|
limpio. La falta de pedunculo no se considera defecto siempre y cuando
la unién con el tallo esteé seca e intacta. Exentos de humedad anormal. |
Olor y/o sabores extranos. El fruto maduro no debe tener sabor amargo, |
A no debe presentar magulladuras, golpes ni cortes. o _‘
Contemdo No Aplica |
s — _— el
! &;ﬂf;:i%ss NTC 1248, NTC 12482 NTC 1248 3 ‘
B S ———— . _ —
! Pres;r;t;xsé?g del| Por Kg de producto |
- En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No de debe}
” almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
EMPAQUE - - ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |
ROTULADO | Condiciones de

Transporte vy
‘ Almacenamiento

todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucidn v

2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con |
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 |
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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 acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
' consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
de sobre maduracion o deterioro.
El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de 15
Kg. de peso bruto maximo por canastilla, dando cumplimiento a la Res
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y a la norma tecnica NTC
5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o insertos para
evitar el roce de los aguacates o dafio mecanico, los separadores
pueden ser fabricados de cartén moldeado o pulpa mecanica virgen No
se admiten uso de papel periédico impreso ni de material vegetal como
|insertes.

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 momento de ser empacado

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

VERSION
1 | Version Inicial
2 Ajuste a formato version 2 GP: 10002004
— _ -
| 3 producto de acuerdo con la NTC 1248
|

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

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

MARZO DE 2021

Se incluye requisito e‘sp-é'c'i'fibr; para el producto ne_gbciado _pa_faﬂlda_ﬁéal-iﬁzﬁgu_r ‘Se incluye requisito de Calibre 8 en el

Se retira. Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en
matenales de primer uso acordes para ser transportados por medio aereo, ya sea en cajas de carton, sacos de
polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de \
recibo Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
| defectos organolepticos seran rechazadas

DESCRIPCION DE CAMBIOS

El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion 0

(=
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deterioro,

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira €l codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no es utilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, ya que actualmente los codigos son generados por este
sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de "Fruver” a "verduras’,

Se adiciona en Requisitos Normativos la NTC 1248, ya que no estaba incluida.

En condiciones de transporte y almacenamiento se cambia informacion asi: “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
furgen y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013

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

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

Se retira condiciones de empaque: NTC 729-2 ya que estas son requerimientos para Pifia.

En la vida Util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega, se cambia de tres (3) a cinco (5) dias. a partir de la
entrega.

Para las certificaciones se solicita:

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para
| sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un ano. _
I Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
| Se incluye en los Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min

Agricultura y Desarrollo Rural
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
item Empagque y Rotulado - item Empaque.

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

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria ongmal |
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte de
| . Alimentos”.
CARGO NOMBRE FECHA l FIRMA
| Profesional de
| . Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elabord Abastecimientos Romero [ 2“0?) = 2,
| Clase |
i Directora |
' i : i I
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo L? DD 2/.
[ Clase |
|
' Subdirector General
T Z s ' Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso de Abastecimientos y 2 7
S srcis Camacho Diaz 12-03-21
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas ) 3
de Contratos Rodriguez / 2 3 Z/ |
A
5 : Coronel Juan Carlos Riveros |
Aprobo Secretario General Pineda }2- (/“B 2/ P 9.«_//74
~
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PRODUCTO / NOMBRE AHUYAMA

; et e =y

Codigo 200001583 |

e I

REQUISITOS Clasificacion Verduras |

GENERALES = ‘

Descripcion del
Producto

Género. Cuclrbita, Variedad: Maxima Duch;, de forma ovalada, color
amarillo fuerte en su interior, verde y anaranjado en la cascara

Ingredientes

Requisitos
Fisicoguimicos

No Aplica !
Componentes Valor
Humedad (%) max. 12
Cenizas (%) max 12

Cenizas Insolubles (%) max 4

Aceite esencial % Min. 0.8
Requisitos | - -
REQUISITOS | Microbiologicos | i _NO
ESPECIFICOS Reqqasnos No Aplica !
Nutricionales | - o o o
Otras La Ahuyama debe tener una textura suave y firme al tacto, el aspecto del
caracteristicas fruto lleno y fresco. Forma ovalada, color amarillo fuerte en su interior,
del producto verde y anaranjado en la cascara. El grado de madurez debe ser en mas
P del 50 % de la fruta, su color verde intenso opaco (cuando esta madura).
Contenido En canastillas con un peso maximo de 25 Kilos.
" Requistes | o
o | Newa
Presentacion del | Debe entregarse en canastillas si el producto es entero, si es troceado
. Producto | debe estar empacado en bolsa de polipropileno. |
'En Iugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
l ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
i todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
EMPAQUEY | . . recde |2€r€0, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
ROTULADO [de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la|

Transporte y
Almacenamiento |

' conservacién de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
' condiciones de calidad. teniendo en cuenta que los mismos seranu

consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas|
| condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos |

aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran |
| rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al

i momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio | \E
__| de sobre maduracion o deterioro. : i | @\

1

&
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que permita realizar muestreo y resistente al peso de 25 Kilos, El

WI El 'br_odu_c't_o_puéd'e ser é_ﬁﬁ_;iébéao en fibras naturales o po-ii‘pr'o_pi'Ié_r'_lci'yi

Empaque | empaque debe ser de primer uso. El producto debe ser entregado en |
| |canasttlla cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del
| | producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma tecnica.

El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones humedad v

Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de

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

' -_re El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
Vida Util
| contados a partir de la fecha de entrega.

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

AGOSTO DE 2019

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial

Ajuste a formato version 2 GP.1000:2004

Ajuste a formato version 3. Se cambia el Contenido de "En Kilo peso neto de producto” a "En canastillas con un pescn1
| maximo de 25 Kilos" Se complementa la Presentacion del Producto, Dentro del item empaque se ajusta "50 Kilos" a
25 Kilos" Se ajusta el item rotulado. Se retira del item Certificaciones "Cumplimiento del Decreto 37468/2004 el.
| Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codlgca SIC de donde se menciona en el documento debido a que )ra
| no es utilizado en la enlidad y se incluye el codigo SAP, porque actualmente los codigos son generados por este |
| sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “verduras’ [
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera
| "En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes |
| sustancias. Tambien debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos |
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013
|
I

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o terrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de pnimer uso acordes al tipo de transporte. que garanticen la conservacion de los productos.
| De!)e;ari entregarse en excelentes condiciones de calidad, temiendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
| los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
[ aqueﬂ'nb urndades que presenten defeclos organolépticas serdan rechazadas. El producto debera estar totalmente
| fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o
! detenoro
| Enla vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres (3) dias a cinco (5) Dias, a partir de la
| fecha de entrega
| Para las certificaciones se solicita. Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
| favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior aun afio
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CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de
Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera
Elabord Abastecimientos Cardona I, f\( \b]b 2010
Clase | | B ]

Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo /(_/ AGco.- /‘f .
Clase -

Subdirector General.
c e Coronel (RA) Carlos Ernesto 14 A@ o J
Rewisg e Ab%séﬁ:ig?c::mos ¥ Camacho Diaz = - I —

Subdirector General. Coronel (RA) Juan Carlos =
de Contratacion Collazos Encinales l }L'{ ’4 éO- (9

1
| : o
Aprobo Secretario General i Goroel Jugriln(;j;m Riveros 14 AGO N19
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PRODUCTO / NOMBRE AJI DULCE
Codigo SAP 200002556
Clasificacién VERDURA
Es una variedad llamada Grossum de los pimientos de la familia
Capsicum frutescens. A diferencia de otras variedades de la especie,
REQUISITOS esta carece del caracteristico sabor picante y en cambio tiene un sabor
GENERALES mas dulce. Su cuerpo es mas carnoso y su forma no es similar a una
Descripcion del | vaina como otras variedades sino mas cuadrada. El Aji Dulce tiene el
Producto aroma con un sabor muy especiado y frutal, no tan dulce, pero crujiente y
aromatico. De colores Verde, Amarillos, Naranjas y Rojos. Esta
coloracién cambia en base a la maduracion de los pimientos, a través de
la cual se incrementa su dulzor, por esta razon, cuanto mas verde sea el

morrén, menos dulce sera su sabor.

Ingredientes No Aplica
Requisitos :
Fisicoquimicos No Aplica
Requisitos ‘
Microbiologicos No Aplica

Requisitos —

Nutricionales

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Otras
caracteristicas
del producto

Los frutos se presentan de diferentes formas y tamanos.

No debe presentar manchas ni dafios que afecten su apariencia general,
deben ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad

El aji dulce debe estar entero, sano, exentos de podredumbre o deterioro
que hagan que no sean aptos para el consumo, limpio, exento de tierra,
polvo, agroquimicos, y/o cuerpos extrano visibles en el producto, con
apariencia fresca, con color intenso y brillante.

Los frutos deben ser firmes, libre de dafos causados por plagas que
afecten la pulpa, libres de dafio causado por bajas temperaturas o |
congelacion, libres de humedad externa anormal y libres de sabores y
olores extrafios.

Los frutos deben tener sus pedunculos, el pedinculo debe estar bien
cortado y el caliz intacto.

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural, Res. 2674 de
2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural. GTC 61 1998 Reaprobada 2021.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del

SAP 200002556 Por Kg de producto.

Producto
Empagque v/o El producto debe ser empacado canastillas, debe ser resistente al peso
E‘;t?alajg de 15 Kilos. El empaque usado debe cumplir con la NTC 1220 y Res.

224 [ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.




| Continua Ficha Técnica de Producto

~ AJIDULCE |

Rotulado

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

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
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.

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 furgdn y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice |
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE |
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un afio. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados |
en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013, '

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

|

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

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO DE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

|
| VERSION | DESCRIPCION

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |\\ |
TR '
Elaboré Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina (O A
Ab imientos Cl Radri G | 2 BAN A ) A
| astecmr_n_{i_ ase | odriguez Gonzalez h-i r a{:ﬂ m? AN \{__ |
Revis6 | Profesional de Defensa : ; _ B
Subdireccion General Ingeggéifeeﬂz;ﬁ?la 4 AR Y ot UJ \;
Comité | De Operacion Logistica § 0 R LU - MUY
Asesor | profasional de Defensa B e
'de Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto . ap) ,zrq-}-,-
Fichas Planeacion e Ponguta Castro ,‘fi a al  Ludd
Técnicas | |,oyacion Institucional ' |




H Continua Ficha Técnica de Producto

Directora
Abastecimientos Clase |
(E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez
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PRODUCTO / NOMBRE AJO (CABEZA DE AJO)
Caédigo 200001584 / 200002320
Clasificacién Verduras
REQUISITOS — - — . , :
GENERALES Género: Liliaceae, Variedad: Allium sativum L; la cabeza de ajo es cada

Descripcion del

bulbo que se encuentra envuelto por una tanica blanca, a veces algo
rojiza, membranosa, transparente y muy delgada. Su sabor es fuerte,

Microbiolégicos

Fraglicto especialmente en crudo y ligeramente picante y rustico con habitos
similares a la cebolla, se agrupaba dentro de la familia de las liliaceas.
Ingredientes No Aplica
Requisitos .
Fisicoquimicos Nefilica
Requisitos No Aplica

Requisitos
REQUISITOS Nutricionales

ESPECIFICOS

I | Unidades du expresion de los
Andlisis Proximal | mutrlantes por 100 g de parte
comestible del slimanto
64,2
144

Humedad (g)

Energia (Keal)

| Froteinafg) | 47
Carbohidratos Totales g) | _ 2937
Tabla de Composicién Nulricional ICBF 2018 - Ajo

Otras
caracteristicas
del producto

Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros, sanos (sin
rajaduras, ni enfermedades) y limpios (sin materiales extraiios). El
producto debe estar con un color tipico de la variedad, de aspecto fresco,
sin manchas ni coloraciones ancrmales y debe presentar envoltura seca
sin maltrato. El ajo debe estar libre de la presencia de plagas, sin ataque
de hongos, exentas de humedad exterior anormal, libre de olores y
sabores extranios. No dekera tener indicios de deterioro. Cada cabeza de
ajo debera tener minimo 5cm de didmetro.

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

SAP 200001584 — Ajo por Kg
SAP 200002320 — Ajo por Lb

El praducto debe ser empacado en bolsa de polipropileno y entregado en
canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por canastilla, dando

cumplimiento a los requerimientos establecidos en la Res. Mird

Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y la NTC 5422.

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE / E’Epaﬁef’"
EMBALAJE Y Hnak)e
ROTULADO
Rotulado

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




| Continua Ficha Técnica de Producto ... AJO (CABEZA DE AE”

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

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

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

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial.

Ajuste a formato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se refiran los Requisitos Fisicoquimicos y los Requisitos |
Normativos correspondientes a la Resolucion del Ministerio de Salud 4241 de 1991 y la NTC 4423, toda vez que ésta aplica a 1
especias o condimentos vegetales procesados. Se ajusta Contenido, Presentacién del Producto y Empague.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cddigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya |
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia la clasificacién basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "Condimentos”, En condiciones de
transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

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

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o lerrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los produclos
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos e los 15
dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momenlo de recibo de los productos y aquellas
unidades que presenten defectos organoléplicos serén rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro’.
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. Se retira condiciones de empaque NTC 729-2 ya que estas son requerimientos para Pifa. En .
la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega. Para las certificaciones se solicita: |
Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o faverable con requerimientos para sitio |
de acopio y distribucion con fecha de expedicién no superior a un afio.

Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco'y se deja No Aplica. T 'l
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el|

Empaque y Rotulado - item Empaque.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

AJO (CABEZA DE AJO) |

Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Producto, la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”, se incluye la Res. Min. Agricultira y Desarrollo Rural 224 / 2007,
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporie de alimentos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos”,
) Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto y clasificacién segun Io indicado
5 en el sistema SAP, se Incluye Codigo SAP 200002320 de acuerdo con listado de materiales aportado por SGOL y
Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se incluyen requisitos normativos, se ajusta
presentacidn del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Qct/2021.
CARGO NOMBRE FECHA AIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta T T A
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero D { :L:i’j
Directora Abastecimientos : B 5 OAT 959
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo [ﬁ, i UL 3% (Wm
: 177 (72
Revisé Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto N
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz @y | ! ;
[} "
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 7 e : ]
Contratacion Rodriguez Wi i2 1
_ 7 1
. Coronel (RA) Carlos Ernesto Ef? 7 0 d th
Aprobhé Secretario General (E) Conmiadha Dl U J UL
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO Versién No. 00
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|
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' | Fecha: || 12 | 07 I' 2018 S |
PRODUCTO / NOMBRE APIO
Cadigo f 200001586
REQUISITOs | Clesificacion | o Vedwss |
GENERALES Del cuello de la raiz brotan tallos herbaceos que alcanzan de 30 a 80 cm
Descripcion del | de altura. Las hojas son grandes que brotan en forma de corona: el
Producto peciolo es una penca muy gruesa y carnosa que se prolonga en gran
e dpattedellimbe, -
S I _ - S -
Ingredientes No Aplica
. R_eqmgtqs | No Aplica
|_Fisicoquimicos | e e 2 = |
Requisitos : f
Microbiolégicos | MNoAplea _
Regl._Jisitos No Aplica
REQUISITOS | Nutrcionales | -~ "~ |
ESPECIFICOS El grado de madurez se determina por la longitud de las ramas vy tallo.
Otras debe ser de minimo 45 cm. Y debe presentar un color verde intenso en
caracteristicas | sus hojas, no debe presentar color amarillo en sus hojas o tallo. Aspecto |
del producto | fresco, sano, no debe tener muestras de amarillamiento en las hojas.‘
o _| marchitamiento, manchas, olores y sabores extranos. ]
. Contenido No Aplica i
R ——— | (S e = AE=EHE = s ; |
Requisitos ;
| Normativos L. .. N
CProducto | PorKoseposde
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion
| 2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el
EMPAQUE Y concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no .
ROTULADO Condiciones de | debe tener una fecha de expedxc!on superior a un ano. n
Transporte y |Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
Almacenamiento | 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, |
sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la|
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran |
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy |

\aquellas unidades que presenten defectos organolépticos  seran |

/
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rechazadas. E| producto debera estar totaimente fresco y seleccionado al
'momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
| de sobre maduracion o deterioro. e
El producto debe ser entregado en canastilla plastica en cantidades
inferiores a 17Kg el producto debe estar empacado en bolsa de
polipropileno.
Las canastillas de fondo perforado en rombos o lineas, suelto ¢ atado
Empaque que permitan un adecuado sistema de ventilacion, cumpliendo la norma
técnica NTC 5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta
el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe ser entregado en
 canastilla, cumpliendo con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224
/2007,

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de

|
| Rotulada proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
; | deserempacado. [

‘ | Vida Util E! producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias

 contados a partir de la fecha de entrega.

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

CERTIFICACIONES Proveedor/ |
Maquilador/ Comercializador

L =

 FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2021

'MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

! VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS

| S S PSSR
1 Version Inicial

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

| Ajuste a formato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido, Presentacion del Producto
| | v Rotulado Se retira. "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar
| | embalado en materiales de pnimer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton
sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos Deberan entregarse en
3 excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes &
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 entregarse totalmente verde. El producto no
debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del tem Certificaciones "Cumplimiento del
|____ i | Decreto 3748/2004 el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.”

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC donde se menciona en el documento debido a que ya no
| es utilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP. porque actualmente los codigos son generados por este sistema
de informacion Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de "Fruver’ a "Verduras
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera
| "En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias Tambien debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplhr con todos f0s reqyisdos
| referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013
| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestie. este se debe eplicya

- | -
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[ embalado en materiales de primer uso acordes al lipo de transporte. que garanticen la conservacion de los productos. |
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos serdn rechazadas. El producto debera estar totalmente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. EI producto no debera presentar ningtn indicio de sobre maduracion o
deterioro”.
El empaque se cambia por |a siguiente:
“El producto debe ser entregado en canastilla plastica de fondo perforado en rombos o lineas. suelto o atado que
permitan un adecuado sistema de ventilacion, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del producto se
debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe ser entregado en canastilla. cumpliendo
| con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007
| Se amplia la vida util, se cambia de tres (3) a cinco (5) dias a partir de la fecha de entrega.
Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requermientos para sitio de
acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un afno.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
item Empagque y Rotulado - item Empaque.
Se ajusta en Empague y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
5 de la presentacion “por Kg de producto’.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza |a entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y "Leyenda de Transporte de
Alimentos’
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de
. Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elabor6 Abastecimientos Romero 'M. - 0(') "2'/
Clase | A i
Directora {
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo | i & /5‘)’} -
Clase | /9’05"?/ 4 /
Subdirector General. /
iz g Coronel (RA) Carlos Ernesto ' ﬂﬂé L
Reviso de Abeassteglmlentos y Camacho Diaz 12_ =03 =2
ervicios
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas | [ 2— O 3 - 2/ [r
de Contratos Rodriguez
- >
> 2 Coronel Juan Carlos Riveros _ ) /\/
Aprobo Secretario General Pineda /2 ,&9 2 & /é» é"’//% |
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PRODUCTO / NOMBRE AREPA CON QUESO
Codigo 200001717 /200001715
REQUISITOS Clasificacién AREPAS
GENERALES

Descripcion del
Producto

El producto es una masa de maiz blanco enriquecido con la adicion de
leche, mantequilla, sal y azlcar, relleno con queso doble crema vy
sometido a un proceso de coccidn (Asado)

Ingredientes

El producto podra tener como minimo los siguientes ingredientes: maiz
blanco o amarillo, agua, queso doble crema, mantequilla y sal.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesafilos 10000
Requisitos Coliformes Totales NMP <3
Microbiolagicos -;:oinfom‘es_Fec:sles. NMP . j
Recuento Estafilococo coaguiasa positiva <100
REQUISITOS Recuento Esparas Clostridium Sulfite Reductor <100
ESPECIFICOS Salmenella | 25g Negatvo
Parametros Microbiolégicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002
Requisitos .
Nutricionales Naplica
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
Otras extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
caracteristicas | presentar indicios de sobrecoccion o quemado.
del producto | El producto deber entregarse en cavas de icopor a una temperatura
minima de 75°C garantizando su conservacién y proteccién frente a la
contaminacién cruzada.
El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
REQUISITOS NORMATIVOS | pogiicion 2674 de 2013,
; Por unidad de producto con peso neto minimo de 100 g.
P’efrgtgjé?g del | SaP 200001717 Arepa con qu._:eso ' !
SAP 200001715 Arepa de Maiz Amarillo con Queso
Bolsa de polipropileno BOPP o polietileno de primer uso y grado
EMPAQUE / alimentario. El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de
EMBALAJE Y Empaque y/o | 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

ROTULADO Embalaje Cada unidad de producto debera entregarse empacada de forma
individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal
forma que se proteja el producto. ]

Rotulado Se QEbe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccion del
fabricante, fecha de elaboracién, lote.
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AREPA CON QUESO |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de dos (2) dias.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado coni
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente|
Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la enh’dadi
competente (Con fecha de expedicion no superior @ un afo y con|
concepto Favorable o Favorable con condiciones). '

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75, y se Incluye Codigo SAP actualizado para Arepa con Queso y Arepa de
i Maiz Amarillo con queso”. Se incluye el maiz amarillo en los ingredientes.
Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos, pues no se tiene informacién de la normatividad de donde proceden los datos alli
registrados.
5 Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbiologicos “Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 i
de abril de 2002" |
2 Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto. |
Se Retira La Informacion De Los Requisitos Normativos y se incluye “El producto debe cumplir con los requerimientos |
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013"
Se ajusta la presentacion del producto incluyendo la descripcion de cada codigo SAP. )
Se Fusionan Los items Empaque Y Condiciones De Embalaje Ajustando La Informacion En El Item Empaque Y/O Embalaje
Se incluye en las Condiciones de transporte y se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitufo Vil de la Resolucién 2674 de 2013", y Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador
Cambios realizados por JPMR /Abr 2021 e
CARGO NOMBRE FECHA
2 Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 3 U ABR 2021
Directora Abastecimientos K. Rose Mary Encisa ialo 3
Clase | : v U MAY 2021
—_— Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ermesto
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz [l 3 MAY 20211 (
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas I
Contratacion Rodriguez U 3 MAY "}‘UZ] .
. , Coronel (RA) Carlos Ernesto /ey
Aprobo Secretario General (E) Camacho Dlaz 0 3 MAY ZU&]
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PRODUCTO / NOMBRE AREPA DE HUEVO
Cadigo 200001770
REQUISITOS .
GENERALES Clasificacion AREPAS

Descripcion del
Producto

El producto es elaborado a partir de harina de maiz, rellena con huevo
frito y posteriormente es sometido a fritura

Ingredientes

El producto podre tener como minimo los siguientes ingredientes: maiz
blanco, huevo y sal.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiologicos

REQUISITOS

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:

Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000
Coliformes Totales NMP <3
Coliformes Fecales, NMP <3
Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reduclor <100
Salmonella | 259 Negalivo

Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abril de 2002

Requisitos

ESPECIFICOS o
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar indicio de sobre coccién o quemado.

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
contaminacion cruzada. El producto debera entregarse en excelentes
condiciones, por lo tanto, no podra llegar fragmentado, oprimido,
aplastado, etc.

El producto deber entregarse en cavas de icopor a una temperatura
minima de 75°C garantizando su conservacion y proteccion frente a la
contaminacion cruzada.

El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en la
Resolucion 2674 de 2013.

Por unidad de producto con un peso de 100 g minimo.

Bolsa de polipropileno BOPP o polietileno de primer uso y grado
alimentario. El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de
15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

Cada unidad de producto debera entregarse empacada de forma
individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada, de tal
forma que se proteja el producto.

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

El producto debe tener una etiqueta de produccion con minimo el nombre
del fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento y numero de
lote.
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E Continua Ficha Téc;ic; de Producto ...

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD El producto se requiere con una vida atil minima de dos (02) dias.

]

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con\
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
Territorial de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos |
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. -

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente (Con fecha de expedicién no superior @ un ano y con|
concepto Favorable o Favorable con condiciones). |

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cédigo SAP actualizado. |
Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbiologicos “Parametros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16
de abnil de 2002".
Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto.
Se Retira La Informacion De Los Requisitos Normativos y se incluye “El producto debe cumplir con los requerimientos
2 eslablecidos en la Resolucion 2674 de 2013"

Se ajusta la Presentacion del Producto “Por unidad de producto con un peso de 100 g minimo”
En el item Empaque se retira “vinipel o polipropileno” y se reemplaza por “papel Kraft anti-grasa o bolsa aluminizada
teniendo en cuenta que estos materiales son mas adecuados para la conservacion de este tipo de producto.
Se incluyen en las Condiciones de Transporte “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
Resolucion 2674 de 2013"y se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador.
Cambios realizados por JPMR /Abr 2021

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
ciabors | fesmasendems | i A myemsatots |3 ABR 2021
Directoraé::;isgeimmienlos Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY ZUZ]
Rovias | jSuswrcenie | coomoncuiestrete | 3 YAY 2021
_S;fl-adi(r:e:rtlara?aini';:al.de MSc. Adm.Ri?E.gt(g:lorVargas 0 3 MAY ZUZ-'
Aprobé Secretario General (E) Coronecl"LRr:\a]cﬁgrg);zErnesm U 3 MAY 2021
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

i =

Versmn No 00

Fecha: E

” Pagma 1 de 2

2018

PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA
i Cadigo 200000080 / 200001720/ 200002352
| . - o
‘ REQUISITOS Clasificacion Lacteos _ - e
GENERALES Es un producto lacteo pasteurizado obtenido por la centrifugacion de la leche

El producto debe cumplir los siguientes parametros emitidos por
INVIMA:
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO
REQUISITOS Requisitos Recuento de aerobios mesofilos UFC /gr o cm® 30.000 50.000
' ESPECIFICOS Microbiologicos NMP de Coliformes totales NMP / gr o cm’ 20 93
NMP de Coliformes fecales NMP / groem® | <3 | -
Recuento de Mohos y Levaduras UFC / gro cm?® 200 500
Recuento Staphylococcus coagulasa positiva UFC/ groem’] <100
Requisitos . -
Nutricionales i
El producto debe mantenerse sin alteracion, estable y debe conservar su buena
5 calidad hasta el término de su vida util. Las caracteristicas sensoriales sabor,
Olrads caraclensiicas color aroma y cuerpo deben ser propias del producto. No deben presentar
el producto i . 5
separacion de fases, particulas quemadas o extrafias. Debe esiar exento de
sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos.
Contenido Debe tener un contenido neto de 200 ml
Requisitos Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucmn del Ministerio de Salud No.
Normativos 2310/ 1986. Decreto 616 de 2006. NTC 5246.
PiEspaciamtel Paquete por 6 0 12 unidades de rod-uclo _ - 1
Producto q P P : - -
El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
EMPAQUE Y Condiciones de técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con condiciones, expedido por
ROTULADO el Ente Territorial de Salud.

Descripcion del
Producto

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

Ingredientes

Leche entera, harina de avena, azucar blanco, conservantes autorizados por la
legislacion sanitaria correspondiente.

—]

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros: ) |

= e Parametro
Caracteristica .
Minimo
Materia grasa, % m/m 1.5 |
Proteina lactea, % m/m 1,3

NTC 5426 — Requisitos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena

Transporte y
Almacenamiento

El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del producto. El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Al
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momento de la entrega el producto debe tener una temperatura de refrigeracion |
entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de frio.

El producto debe ser empacado en bolsa de estructura flexible en pohproplleno
de grado alimentario y de primer uso que garantice la conservacion del
Empaque producto o el producto debe ser empacado en tetra pack de grado alimentario
y de primer uso. |
El empaque no puede presentar fugas o defectos de sellado. _
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del

_ Reldlade Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011.
Minima de quince (15) dias contados a partir de la fecha de fabricacion. Al
Vida Util | momento de la entrega este no debe tener mas de cinco (05) dias de

| fabricacién. 1

Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente.
CERTIFICACIONES Proveedor / Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigente: Favorable (FV) o

Maquilador/ Comercializador | .o 2hie con requerimientos expedido por el INVIMA.

FECHA ACTUALIZACION DE '
S ONTERIDG. __ | ENERO DE 2021 B

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
~ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial —
Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
Se incluye Codigo SAP y se retira codigo SIC por no manejarse en la Entidad.
2 Se incluyen los items de Clasificacion, Requisitos Microbiologicos.
Se incluye la NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena.
Se ajusta la presentacion. cambia de “canastilla x 20 unidades" a "Paquete por 6 o 12 unidades de producto’ de
acuerdo al mercado

| ‘Se actualiza formato PA-FO-75, se adiciona codigo 200001720 tambien presentacion de 200 ml, “se cambian los |
| requisitos fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426, en requerimientos de transporte se agrega Favorable con

3 condiciones. En el ltem certificaciones del Proveedor se adiciona requisito Registro, permiso o Notificacion Sanitara,
e | Vigente )
.4 | Seadiciona opcion de empaque tetra pack grado alimentario y de primer uso, se adiciona codigo 200002352
CARGO NOMBRE FECHA

s Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera {
Elaboro Abastecnmtenlos C!ase I Cardona 'IS YO QDQ‘

| I — -

| Directora Abastecimientos

Adm. Rose Mary Enciso Melo LSS

Clase |
- ot - i o A [T T
2y | Sui%';if;?ﬁ::g:' de Coronel (RA) Carlos Ernesto i ;
Revisé | B Y Camacho Diaz
Serwmos
| T I 1
| Subdirector General. de . ; i 5wk - |
| Cortratacian MSc. Héctor Vargas Rodriguez K
| e _ n ENE A0ET
< Coronel Juan Carlos Riveros { 3 ENE 4L
Aprobé Secretario General Doy
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PRODUCTO / NOMBRE BANANO
| Codigo | 200001721 / 200002513
‘| REQUISTOS | Clasificacion | Frutas |
" Descripcion del | Género: (Musa Sapientum Lﬂ)':_i?e;rié_d_aEi:_FBgn_énbEﬁfﬂl&.'éé}élﬁlar{dé y |
| | Progusto lcamosa. )
- S = [ _
| Ingredientes | No Aplica
| ”_Requisitos | __'___"____ o S
-‘ _Fisicoquimicos | = __No Aplica y
Requisitos .
|  iooppagess | .. newm |
. Requisitos : '
| REQUISITOS _Nutricionales 4,______ SV~ — N E_AP!.lfa_ A el
' ‘ Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto |
| ESPECIFICOS ‘ : . R0
‘ fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de olores, sabores 0|
| I materias extrafias visibles, practicamente libres de humedad exterior |
| Otras anormal como consecuencia del mal manejo postcosecha, los frutos

I | SRS

caracteristicas | deben tener pedunculo con corte en el primer nudo. .
del producto | La madurez debe ser estado pinton; es decir puntas verdes, deben estar |
bien formados, no presentar marcas entre las aristas y solamente tener |

‘ ‘ dafos superficiales. Se establece clasificacion por calidades; Grado de |
|

| Calidad: Calidad PRIMERA.

I

El producto debe cumplir con la norma tecnica NTC 1190, Categoria|

‘ REQUISITOS NORMATIVOS \F’RIMERA y NTC 5422, Resolucion 2674 de 2013 y Res. 224 / 2007 de |

. EMPAQUE/
| EMBALAJEY
| ROTULADO

Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

presentacion del | SAP 200001721 Por Onesy o
Producto J SAP 200002513 Por Kg

El pTOdl;CtO debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de_'15

Empaque y/o |Kg. de peso bruto, cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y la
Embalaje Resolucién 2674 de 2013 y Res. 224 | 2007 de Min. Agricultura y |

' Desarrollo Rural

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad '

S i

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

‘ VIDA UTIL DEL

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. Debe estar almacenado en
lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse con diferentes sustancias. . El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto
no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro.

PRODUCTO Y

et ==



' CONTROL DE CAMBIOS

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

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

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

CERTIFICACIONES Proveedor | ‘ Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable

Maquilador/ Comercializador

1

FECHA ACTUALIZACION:

| superior a un ano.

o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con
_f_et;_h_a__d_e_exReqigi@q__n_g_sgy_gerig{ aun ano.

NOVIEMBRE DE 2022

- —— =

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial

'Aluste a formato -Jersré'n f}. Se es-rabiec-e Eritgrio _d_e_céhd_éd _;;aré el -F.;r-l‘-OdL;(-:iO de ééﬁerdo con la NTC 1190

Categoria PRIMERA, se aclara que el producto debe ser mas el 50% de la fruta debe ser color amarillo
verdoso, se indica el grado de maduracion en 3o puntas verdes.

'Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento

debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos
son generados por este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP. cambia de
“Fruver” a “frutas”

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

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

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o terrestre, este se debe
entregar embalado en materiales de primer uso acordes al fipo de transporte, que garanticen la conservacion
de los productos Deberan entregarse en excelenles 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
momernito de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolepticos seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto
no debera presentar ningin indicio de sobre maduracion o deterioro”

En especificaciones de empaque se retira requisito 'El empaque debe cumplir con la NTC 792-2" debido = que
estas condiciones son para la pina.

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



BANANO |

Con tfnua- ﬁqﬁa Téc_hf_c_a de P;giuctd .E_.

‘ Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica !
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural.
' Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y
| ajusta en el item Empaque y Rotulado — item Empagque.

4 | Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la |
| especificacion de la presentacion “por Kg de producto”, de adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y |
| Desarrollo Rural.
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria |
‘original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de |

Transporte de Alimentos’. e ]

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

| Se ajusta en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en el item Presentacion del Produclo. Se retira la

informacion registrada como “Por Kg de Producto” y se deja SAP 200001721 Por Unidad. Se incluye SAP

200002513 Por Kg. |

Se ajusta el texto en REQUISITOS ESPECIFICOS en el item Otras Caracteristicas del Producto "El grado de '

madurez debe ser grado 3, es decir puntas verdes, deben estar bien formados, no presentar marcas entre las

| aristas y solamente tener daios superficiales. Se establece criterio de calidad de Categoria: PRIMERA." Y se |

5 coloca “La madurez debe ser estado pintan; es decir puntas verdes, deben estar bien formados, no presentar |

'marcas entre las aristas y solamente tener dafos superficiales. Se establece clasificacion por calidades:; |

Grado de Calidad: Calidad PRIMERA.” )

Se retira el siguiente Texto de CONDICIONES DE TRANSPORTE y se coloca en VIDA UTIL DEL PRODUCTO

'Y REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD Debe estar almacenado en lugar fresco, seco y ventilado. lejos del |

calor y el fuego. No debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto debera estar totalmente fresco y |

' seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o

== T

deteiiorey. . - oo . . . — ==
6 ]Se corrige en item Presentacion del Producto el SAP 200001746 Por Unidad pertenece a manzana roja, se‘
cambia al SAP 200001721 Por Unidad que corresponde a banano.

' CARGO NOMBRE FECHA FIRMA ‘
|
|

< Profesional de Defensa Ing. Alim. Ingrid Marcela Alfonso

. Elaboro Abastecimientos Clase | | Rodriguez 2 5 NGV 7ﬂ97 I

Directora Abastecimientos | i

Clase | Adm Rose Mary Enciso Melo 2 5 NOV 2022 |
—— e — T — N W— P == = —— L S
T Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto ﬂ /
| Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 2 5 NOV 20?9 4
Subdirector General. de Mag. Adm. Emp. Hector Vargas ’)')
Contratacion Rodriguez 2 5 NOV 20 —%)45 M.
r = e e . P —— e I e — e =
n

| Aprobd | Secretario General (E) c°’°"‘3(‘:g:r‘2£zfl'§isafr"esw 2 5 NOV 2~ a
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PRODUCTO / NOMBRE

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA

- REQUISITOS
GENERALES

Codigo

500001792, 200000314, 200001731, 200000323, 200001794,
200000316, 200001793, 200000769, 200000306, 200002443,
200000307 200000308, 200000312, 200000313, 200002317 |

200001606, |

Clasificacion

Bebidas

Descripcion del
Producto

Bebida no alcoholica, no fermentada, elaborada por disolucion de gas |
carbénico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo humano directo, |
adicionada o no de edulcorantes naturales, artificiales o annbcsJ

| concentrados y aditivos permitidos por la legislacion nacional vigente..

! REQUISITOS
. ESPECIFICOS

Ingredientes

Bebida Gaseosa que Contiene: Agua carbonatada, azucar, colorante, |
acido fosforico como acidulante, saborizantes y/o cafeina.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros, los cuales se
reportan en el analisis de laboratorio:

Parametro I Bebidas gaseosas 0 | i

carbonatadas 11
Minimo | Méxir_\lo___| |
Grados Brix (solidos solubles) | 14
Volumen de carbonatacién B | 15 5 { ‘

H 23 3.5 ]
Acidez titulable expresado como acido citrico en %en 05
|_fraccion en masa | |

Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para las bebidas gasensas o carbonatadas NTC 2740:2020.

Requisitos
Microbiologicos

—
El producto debe cumplir con los siguientes parametros, los cuales se‘
reportan en el analisis de laboratorio: ,

[ PARAMETRO CASO | MUESTREO | n| ¢ m ! M 1 |

CLASE |

Aerobios mesofilos 2 3 5 2 <tuUfe/100ml | 1 Ufc/100mI | I

| Mohos y levaduras N/A 3 5| 2| <tufeno0ml | - l| [

Escherichia coli (9 N/A 3 51 0| <1Ufc/100 ml |
Esporas clostridium N/A 3 5| 0| <1Ufc/100ml | ‘
sulfito reductor -

Requisitos tomados de la Res. 1407 de 2022 Tabla 4.5 Bebidas envasadas a base de |
~agua saborizada, carbonatada.

caracteristicas
del producto

~ Requisitos ;
~Nutricionales Nogplica - - ‘
Otras Deben presentar aspecto limpio, libre de cuerpos extrafios y sin

sedimentos ni materiales en suspension que no correspondan a las |
caracteristicas de disefio del producto, asi mismo no deben presentar |
color, sabor y olor extraiios a las caracteristicas propias. - |

| REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 1407 de 2022, NTC 2740:2020 y Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de ‘
2022 y resolucion 254 de 2023.
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' ' SAP 200001792 Bebida Carbonatada * 250 mi

: | SAP 200000314 / SAP 200001731 Bebida Carbonatada * 300 mi

| ' SAP 200000323 / SAP 200001794 Bebida Carbonatada * 400 m
| SAP 200000316 Bebida Carbonatada * 500 ml

| | SAP 200001793 Bebida Carbonatada * 600 mi
| SAP 200000769 Bebida Carbonatada * 1000 m|

| Presentacion del | SAP 200000306 Bebida Carbonatada * 1500 mi

| Producto SAP 200002443 Bebida Carbonatada * 1700 ml

| ' SAP 200000307 Bebida Carbonatada * 2000 m|

| | SAP 200000308 Bebida Carbonatada * 2500 m|

EMPAQUE / ' | SAP 200000312 Bebida Carbonatada * 3000 mi
| EMBALAJE Y ‘ | SAP 200001606 Gaseosa *3000 ml
SAP 200000313 Bebida Carbonatada * 3125 ml

ROTULADO ‘

| SAP 200002317 Bebida Carbonatada * 3125 ml-Six Pack -

iEnvasado en PET no retornable de uso alimentario de primer uso. que
garantice la conservacion del producto y asegure la proteccion del
producto durante el almacenamiento, con cierre que impida la
‘ contaminacion y adulteracion.
. |Elproducto debe ser embalado en pre pack (termoencogible)
f iEI producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 2023 y las demas que las
L [sustituyan, modifiquen o adicionen.

Empaque y/o
‘ Embalaje

' Rotulado |

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | -
REQUERIMIENTOS DE LA 'El producto debe tener una vida util minima de 90 dias
L ENTIDAD I A -

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

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente

CONDICIONES DE TRANSPORTE ‘ Territorial de Salud. El vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el
capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

| Debe ser almacenado en un lugar, limpio, seco y ventilado

‘ - Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto vigente.
- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente
Favorable o Favorable con requerimientos para sitio de produccion
expedido por INVIMA.
| CERTIFICACIONES Proveedor/ |- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
Maquilador/ Comercializador 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 anos.
Puede Presentar:
- Certificado 1ISO 22000-1, FSSC 22000 o0 BPM.

AGOSTO 2024

o e
FECHA ACTUALIZACION:

CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

'VERSION |

1 | Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

2 Se incluye la presentacion SIC 6114 / SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 m!



S— — _
[l';ion tinua Ficha Técnica de Producto ...

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA |

Técnicas

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Fabian Ernesto Ponguta Castro

|

-t o
—

nstitwgionad {4 1 £
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez > Ane
Clase | Montenegro { AGD

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolaios Rodriguez |,

Aprobo

Jefe Oficina Asesora Juridica

encargada de las funciones

del despacho de la Direccion
General

Martha Eugenia Cortes Baquero




Continua Ficha Técnica de Producto ... BEBIDA GASEOSA O CARB

10

Elaboré

_| sanitanio para sitio de produccion “o favorable con requerimientos”,

ko ]

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas

| adicionen. Cambios realizados por DASR AGO de 2024,

a Te - Producto ... - ONATADA |

e et R T —

Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00

Se retira Codigo SIC en donde se menciona

Se incluye la presentacion SAP200000317 Presentacion 600 ml,

Se cambia clasificacion de Producto de “Bebida” a "Bebidas” segun clasificacion SAP actual.

En Descripcion de producto se actualiza basado en NTC 2740 (Tercera Actualizacion). se cambia de “bebida que contiene
' acido carbonico que, al ser inestable. se descompone facilmente en agua y didxido de carbono. el cual sale en forma de |
burbujas cuando la bebida se despresuriza’ a "Bebida no alcohdlica, no fermentada, elaborada por disolucion de gas
carbonico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo humano directo, adicionada o no de edulcorantes naturales
artificiales 0 ambos’

En los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos se adiciona descripcion de donde sale informacion de las tablas |
En Contenido se adiciona SAP 200000317 Bebida Carbonatada x 600ml |
| En Normatividad de adiciona Resolucion 2674 de 2013, |

Se incluye en las certificaciones del Proveedor el Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto vigente
Se adicicnan aspectos complementarios de almacenamiento y empaque del producto

Se actualizan los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos del producto de acuerdo a la NTC 27402020

En rotulado se modifica el afio de la Resolucian 333 de 2011, por error de digitacion se encontraba el afia 2012
| Se incluye la exigencia de presentar Certificado 1SO 22002-1 0 FSSC 22000y BPM. —— s ]
| Se incluye codigo 200003123 /200002317, se incluye en condiciones de transporte y almacenamiento’ 'El vehiculo debei

cumplir con todo lo requerido en el capitulo VIl de la Resolucien 2674 de 2013" y en certificaciones se incluye en concepto

Se ajusta informacion a Formato PA- FO-75 Version 01
Se modifica codigo 200000311 por 200001792 Bebida gaseosa o carbonatada x 250m|
Se modifica codigo 200000317 por 200001793 Bebida Gaseosa o carbonatada x 500m!
Se adiciona codigo SAP 200001731 Bebida Gaseosa o carbonatada x 300ml
Se adiciona codigo SAP 200001794 Bebida Carbonatada * 400 m|
Se adiciona codigo SAP 200001606 Gaseosa

. Cambios realizados por IMRC / Mayo 2021. : S B
Se incluye presentacion SAP 200002443 Bebida Carbonatada * 1700 ml solicitado para bolsas de moral Cambio realizado |
por JPMR/ Octubre 2021,

| Fecha de modificacion’ 09/01/2024 :
- Enrequisitos microbiologicos se agregan los parametros segun Resolucion 1407 de 2022 quedando asi.

- ANTES l DESPUES N
| [ Requisitos m M | PARAMETRO [CASO[WUESTREO [nlc| —m | W I
| | _Bebidas sin pasteunzar CLASE | | | |
| [[Retuento de mohos UFCAA 10 50 | A£100i03 mesofilos Z 3 HE [1 wmim ] | |
Recuenio de levaduras UF/ml, 10 | 25 Tioos T evadias | Te s = ! i (|
Recuenie de £ ¢zl en UFG/mL =10 . Eschenchiacol 1§ Ta 3 51 T | |
|_Bebidas pasteurizadas 0 Esooras dosndum |10 3 577 T | ||
|_R=cuznio de mohos en UFG/mI. 0 =10 ‘ l suifie reductor , | .
Fecuznio de Levaduras en UFC/ml. | <10 | <70 Requisitos tomados 0o a Res, 1407 de 2022, Tabiz 45 Bebidas 2ivasadss 3 base gz
Recuentode £ o5 en UFC/mL. - agua saborizada, carbonatads, |

Requisitos microbiolégicos para bebidas gaseosas o
||_carbonatadas - NTC 2740: 2020- Tabla 3. o S|
- El requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
2022 y resolucion 254 de 2023
- En el codigo SAP 200002317 Bebida Carbonatada * 3125 ml se agrega la palabra “SixPack” |
g En item de certificaciones. se incluye el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto
Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos" Cambios realizados
por DASR enero de 2024,

— 4 - —_— e ]

Se actualiza a version PA-FO-75 V2
En rotulade se elimina Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No.333/2011, ya que fue derogada por la Resolucion
810 de 2021 Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o|

~ CARGO i _l NOMBRE | FECHA | FIRMA |
: ' 7 '
Profesional de Defensa : o
Abastecimientos Clase | | Danery Alexandra Sanchez Rojas | / AGD
Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez ‘ 7 an ;
Abastecimientos Clase | ‘ Gonzalez =P AL

- - M

e
S
Zad

Profesional de Defensa T |
Subdireccion General De |  Gisella Paola Garcia Avendario |/ 7 A 7
Operacion Logistica | — . TR Ay e \ el
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Descripcion del
Producto

A EnAS ML vAnED ALIMENTOS [
| et Fecha: | 26 03 2021 G
PRODUCTO / NOMBRE BERENJENA
Codigo SAP 200002557
| e ]
REQUISITOS Clasificacion VERDURA
GENERALES Fruto proveniente de cualquier variedad de la especie Solanum

melongena L.
Tamario grande: diametro mayor de 80mm y longitud mayor de 150 mmy
de primera calidad.

REQUISITOS

Ingredientes No Aplica
Requisitos ;
Fisicoguimicos e Explica . [
Requisitos ; :
Microbiologicos Naplies R
Requisitos No Aplica

Nutricionales

ESPECIFICOS

Otras
caracteristicas
del producto

La berenjena debe estar entera, brillante, lisa, limpia, firme, sin manchas
verdes, grietas, libre de magulladuras y libres de ataques de plagas a
enfermedades.

Debe presentar caracteristicas varietales semejantes y la coloracion
propia de la variedad. El fruto debe presentarse con su pedunculo, el
cual no debe exceder de 20 mm.

No se acepta en ningun caso, la comercializacion de frutos inmaduros.

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1220 berenjena tamano grande, primera calidad. Decreto |
3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural, Res. 2674 de 2013 -
Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo
Rural |

REQUERIMIENTOS

DE LA ENTIDAD

Presentacion del
Producto SAP 200002557 Por Kg de producto.
El producto debe ser empacado canastillas, debe ser resistente al peso
Empaque y/o |de 15 Kilos. No debera contener mas de tres capas de berenjena. El
EEMMBF;AL?QL.:EIY Embalaje empaque usado debe cumplir con la NTC 1220 y Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrollo Rural.
ROTULADO g y
El rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
| de ser empacado. - i
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias

contados a partir de la fecha de entrega.




Continua Fh_:ha_ Técnica de Producto ..

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrade con
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de
Salud.

Con ambiente 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 VIl de la Resolucién |
2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con la
leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

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

de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas

condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
| de sobre maduracién o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario de entidad
competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos
para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a

| FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO 2023

{CONTROL DE CAMBIOS

'VERSION _
e

Version Inicial

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

CARGO NOMBRE FECHA
: Nut. Diet. Maria .
p Profesional de Defensa ; ; ey N
Elabors Abastecimientos Clase | Calalna Rofinguez: 14 H RO £ Uz
. Gonzalez v )
Profesional de Defensa - cn %
| a4 r. Al 2lhed
Subdireccion General De lngegigéif:fl:gaﬁ’%cla Wi 0 M
' ~ Operacion Logistica o '[
Reviso Profesional de Defensa ; _ e
Oficina Asesora de Planeacion Ing.FI,r;cri_l Fjg? Etrrnesl0-§ E AN
Comité | e lnnovacion Institucional | " 9 astro =
Asesor
de Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
| Fichas Clase | (E) Beltran Rodriguez 1
Técnicas | — e R
: Coronel (RA) Ricardo &}
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo
| Aprobo Director General Corene) berios Loue
. Morales Hernandez
! AU | —




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
- -+ La unlan de nucstray Fuorzam.—-—

'TITULO'. . N Codigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
ALIMENTOS

Fecha: | 26 03 2021

'BUTIFARRA

Cadigo L SAP 200001017

- ’ ‘ - SAP 200001773
Clasificacion _ : Embutido

Producto carnico procesado homogenelzado cocido, embutlda en tripa
- | comestible embutido en fripa comestible natural de cerdo en calibre 28 a
Descripcion del | 3¢ mm de diametro, elaborado a base de carne, adicionado de :sal grasa
Producto y especias. De sabor picante, que puede contener o no sales de curacion
manteniendo el color palido caracteristico y no contiene cbloran|tes.

El producto debe contener como minimo: Carne molida de res, carne de

Ingredientes —— - N
g . cerdo magra, adicionado de sal, ajo, pimienta.
' g Premium
Parametro - -
. : o % min| %max
Proteina {Nx6,25), en fraccién de masa 14
Requisitos ' * |Grasa, enfraccidn de masa 28
Fisicoquimicos | . ) Humedad mas grasa, en fraccion de masa 86
- |Almidén, enfraccion de masa 3
A " | Proteina no cérnica, en fraccidn de masa 3 )
Requisitos fi sncoqu:mlcos para productos carnicos procesados cocidos premium — NTC
1325 .
) ) Requisito Resultado
; Recuento de aerchios mesdfilos, UFC/g -
) ‘ ‘Recuento de Coliformes, UFC/g 100
- Requisitos Recuento de Staphylococcus oureus coagulasa positiva, UFC/g <100
Microbiolagicos Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g <10
L : . Deteccion de Salmonella, /25 g . . : .Ausepcia
Detecci6n de Listerio Monocytogenes., f25 8 . .| Ausencia
Recuento:de Escherichio Coli /g ' <10
2 Requisitos microbiolégicos para.productos carnicos procesados cocidos — NTC 1325
Requisitos
o No Aplica
Nutricionales ‘ P
R Sabor suave en espe01es y.carne, sabor salado suave, olor caracteristico
del producto,. textura blanda compacta, forma ovalada y/o| redonda,
aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
Otras demas sustancias de uso permitido

caracteristicas. | | gs putifarras no deben contener metales pesados.en cantidades
del producto | syperiores a:

Plorno 0,5 mgiKg maximo




H Continua Ficha Técnica de Producto ... - : S BUTIFARRA || '

TNTGC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
7| Min. Profeccion Social 1500 de 2007 o las normas que o modifiquen

adicionen o sustltuya Resolucion 5109 de 2005 y Resolucion; 333 de
12011, ' ,

& SAP 200001017 La umdad debe tener un peso neto mlnlmo de 25 gr
Presentacién del | Paquete X 500 gramos.

~ Producto SAP 200001773 La unidad debe tener un peso neto minimo de 25 gr

Paguete X 1000 gramos.

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

-barrera termo formable

Empaque y/o
Embalaje - - | El producto debe estar libre de presencla.de plagas de olor y color
"+ 7 {caracterfstico de un producto en descomposw[on 0 contaminacion por

deficiencia en su manipulacion.

El producto debe estar rotulado rotulo con fecha de fabricacion, nuryero
Rotulado . |de lote, fecha de vencimiento, ingredientes, segln la Res Mln Protecmon
' ' _Somal 5109!2005 ¥ Resolucién 333 de 2011 Normatl\ndad wgentes !

: 'P'rc'Jduc-td_‘réfrig_:é-réc:i‘c {Temperatura entre 0°c y 4°C): l\’flinimq 30 dias.

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

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
| En lugar fresco, seco y.ventitado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse m transportarse con diferentes sustancuas

Concepto samtano Favorab]e o Favorable con- requerlmlentos expedido
| por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en. el capitulo V!l de la Resolucién 2674 de 2013.

El proveééor débéré acre'ditar'

' 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 requerlmlentos) Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto samtarlo del

" sitio de almacenamiento.

. Concepto ‘sanitario de wvehiculos de transporte EXpedIdO por la
entidad-competente. {Con fecha de expedicion no superior a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Registro sanitario del producto. (Vigente)

,No es de caracter obligatorio; si lo tiene puedeiprese{i_tar: HACCP _
{Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:
| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023. ~




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

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO!

VERSION
1 Version Inicial. i
Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01.
En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, resolucien 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase Tamblén debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado| por no estar
2 acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cédrnicos comestibles,

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

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

productos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria

LS Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 U MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 1

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola

Garcia Avendario 10 MAY 2{323

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto

Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023

Institucional

Directora Abastecirﬁientos Adm.Emp. Luz Stella

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

. Coronel (RA) Ricardo .
Secretario General (E) Augusto éalc)e do Rozo 10 MAY 2023

. Coronel Carlos Augusto
Director General Morales Hernandez 10 MAY 2&23
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

mnma e’ | TITULO SRR 3 Codigo: PA-FO-75

Y _ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 01 | Pagina 1de 3
AR e - ALIMENTOS . . T . T
-+ -+ La union de nupsiins Fuorzes -— -~ Fecha: 26 . 03 2021

OMB | ' .CARNE DE POLLO PARA HAMBURGUESA

- Codige - ‘ —_ : 200001734
Clasiﬁcacic’)h_' . | " Embutidos

1 El producto debe poseer un olor y sabor caracteristico det producto El
producto debe venir precocide y congelado. El producto debe poseer un
olor y sabor caracteristico del producto, con un dlametro promedlo de 11
a 13 cm de diametro.

El. producto. debe estar libre de presencia de plagas, de olor 5y color
caracteristico de un producto en descomposicién, o contaminacion por
-1 .| deficiencia en su manipulacion.

Descripcion del .
Producto

Producto elaborado ‘a ‘base’ de carne de pollo, piel de pollo agua,
proteina aislada de soya, harina de trigo, especias, sal, regulador. de pH,
aditivos en las cantidades ‘autorizadas por las entidades samtanas y
demas sustancias de uso permitido.

Ing'red'ientes _

El producto debera cumpilr con los siguientes requisitos fi S|coqu1m|cos

A Estandar
Parametro®
. ) % min | % max

Proteina (N x 6,25), en fraccidn de masa 10
Reqwsﬂos o Grasa, en fraccion de masa 28
FISIcquImICOS . 'Humiedad imds grasa, en fraccion de masa 90
" | Almidén, en fraccion de masa 10
Proteina no carnica, en fraccién de masa 6

Reqms1tos de composwton v formulacmn para productos carnicos cocldos NTC 1325
{Quinta actualizacidn).

El producto debera cumplir con los siguientes requnsntos mlcroblo!oglcos

Requisite n- m M -]
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFC/lg 3 100 300 1
Recuento de esporas Clestridium sulfilo reductor, UFC/g 3 100 300 1
. i . |:Deteccidn de Salmonella spp, 125 g . 3 |Ausencia| — —
Requ isitos - Recuento de Escherichia. ooI; /g 3 100 400 1
. Ry En donde:
. Microbiologicos | n = ntimero de muesiras que se van a examinar
= lrefice maxime permisible para idenlificar nivel de buena calidad
M = Indice maximo permisible para idendificar nivel aceptable de calidad
¢ = nimero de muestras permitidas con resultados entre my M.

Requisitos microbioldgicos péra productos carnicos procesadas precocidos congélados o
no - NTC 1325 {(Quinta actualizacién).

Requisitos .
Nutricionales No Aplica
’ ' Los productos - ¢arnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a: :
Otras g
T Plomo 0,5 mg/Ky masimo
caracteristicas ———

del producto - - : ' : —
- . | El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos

de uso permitido segln la NTC 1325 (Quinta actualizacion).




|| Continuacion Ficha Técnica de Producto ...

CARNE DE POLLO PARA HAMBURGUESA |

| Deberan ‘cumplirse los requisitos de la NTC 1325, Resolucién 2674 de
| 2013. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. Decreto 1500
1de 2007, Reso[uclon 241 de 2013, Resolucién 242 de 2013

Presentacion del

Producto

Unidad peso minimo 200 gr.

Empaque y/o
Embalaje

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

| conservacion y aislamientd frente a los contaminantes.

Rotulado '

El rotulado impreso en.la bolsa, no adhesivo y cumplir con la. Resolucnon
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resclucién 333 de
2011 y debe garantizarse que por la accién de la humedad-el mismo no
se borrara. del empaque, evitando la perdida de trazabilidad en el

| producto. La informacion suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia o no de alergenos en su’ composmlon

' El producto reqwere una vida Utll de 30 dias a partir de. [a fabrlcamon Al

momento de [a entrega, el producto no debe tener una fecha stperior a

ocho {(8) diasa partlr de la fecha de fabncacmn

E! producto debe ser: transporiado en furgon dotado con unidad de
enfriamiento’ y. equipos de medicion de temperatura.

El personal: debe: poseer dotacién completa para la entrega del producto.

‘En lugar.fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse ni transportarse con diferentes “sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE ‘expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en eI capitulo Vil de la

| Resolucion 2674 de 2013.

El proveedor debera acreditar:

o Concepto samtarlo de planta procesadora expedlda por la entidad
competente.: (Con fecha de expedicion no ‘superior a un afic y con
-concepfo- Favorable o Favorable con requérimientos). Para el caso
de los comercidlizadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almaceénamiento.

e Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad: competente. {(Con fecha de expedicion no superior.a un afio

'y con concepto. Favorable o Favorable con requertmlentos)
‘ Reglstro sanitario del producto. (Vigente) a_

No es de. caracter obllgatorlo si o tiene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos comdos) ylo BPM (Alcance:;
Fabricacion de productos carnicos cocldos)

MAYO DE 2023

| VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién Inicial

Se ajusta informacién-a formato PA-FO-75 Versién 01, s retira codigos SIC y se incluyen codlgos SAP se incluye referencla
de parametros fisicoquimicos y se adicionan los requisitos microbiclégicos, se incluye ‘En requisitos normativos el
cumplimiento la Resaolucion 2674 de 2013, en otras caracteristicas del producto se listan [os: limites maximos de metales, se

) modn" ica requ131to v:da (il del producto, se ajusta las condm:ones de transporte, y se adiciona concepte favorable o favorable
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con requerimientos y se incluye requisitoe Registro sanitaric del producto, se retira solicitud certificacién en I1ISC 2001
(Alcance: Fabricacién de productos carnicos procesados) v se ajusta fa solicitud certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR / Abr-21,

En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucidén 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011, Decreto
1500 de 2007, Resolucion 241 de 2013, Resolucion 242 de 2013.

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

Se ajustan las Cerfificaciones Proveedor / Magquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacidn de

preductos carnicos cocidos).
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PRODUCTO/ NOMBRE CARNE DE POLLO
| I Ccodigo 200001517 / 200001506 / 200001687 / 200001698 / 200001518/ —\
| - 200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585 / 200002046 |
' Clasificacion POLLO |

Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que |

rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos, |
proveniente del Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del género Gallus, |

REQUISITOS : ; Py .
de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
GENERALES aptos para el consumo humano |
Descripcion del RIOSER ' |
Producto ; s o '
Estas canales de aves podréan ser enteras (pollo entero sin visceras) O |
despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso |
y piel, Pechuga sin huesoy piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con |
o sin rabadilla, muslo (pierna)., contramusio con o sin rabadilla, alas sin |
) . - - costillar. o o e
Ingredientes No Aplica |
Jo— . e |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en ]
el analisis de laboratorio: !
| REQUISITO LIITE MAXIMO |
Requisitos ltrdpent ~2I&h s A0 m /100 gr |
Fisicoquimicos pH 3 20°C 54370 '|
Requisitos fisicoquinicos del pollo y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2 |
El porcentaje maximo de hidratacién de pollo en canal no debe superar el
o 13%. a o - - ]
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
REQUISITOS el analisis de laboratorio: ,
ESPECIFICOS Microorganismos n m M c ‘
Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500
Deteccion de Salmonella/25 m!' 5 pl*) (-] 1 |
Recuento Staphyloctocus aureus coa pulasa positiva |
UFC/g 5 100 | 500 1
Requisilos f:mnp!,riobacter sp’ : . .H () (-) (-) ‘
M‘CFODIIO|O icos Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague [
! g (*) Presencia |

! campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento

dado a los productos de esta norma que tengan presencia o ausencia de este |
microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional

En donde: ‘
m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: Indice maximo permisible para identificarnivel aceptable de calidad |
n= Numero de muestras por examinar
c= Nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M J
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REQUISITOS NORMATIVOS

CARNE DE POLLO

Requisitos microbiologicos del pollo en canal. sus cortes y menudencias
NTC 3644 -2 Tabla 3

'
| D
| Requisitos 1
| Nuricionales | MNo#plea
I i No debe presentar quemaduras excesivas por frio, debe tener un color
rosa claro, textura suave al tacto. olor caracteristico a pollo saludable.
Oiteas ‘Debe estar libre de residgos quin_wiqos, materia fecal, plumas, no puede
CaraetEetSticas | presentar fracturas, luxacrones‘ multip!es, henjatomas 0 traumalnslmos. El
ave no puede presentar caquexica (caracteristicas de desnutricion) No
 debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de la
| |cavidad medular del hueso, EI producto debe ser fresco. No se
_ | permite la entrega de pollo marinado.

No Aplica

| del producto

[El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023 Resclucion del
[Ministerio de Proteccion Social No. 241/2013. Resolucion del Ministerio
de Proteccion Social No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007, Resolucion
5109 de 2005 o las normas que los modifique, adicione o sustituya, NTC

3644 (ultima actualizacion), Decreto 1975 de 2019, Resolucion Invima
1 2019049081 de 2019 y Resolucién 2021043230 de 2021.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

' | Pesos Minimos:
| '~ SAP 200001517 Pollo entero sin visceras con piel: minimo 1400 g
| '~ SAP 200001506 Pechuga con hueso y piel: Porciones entre 400 vy
- 500 g, embalado en Bolsa minimo de 10 unidades
'~ SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Filete): 175 a 200 g
| . embalado en Bolsa de 20 unidades.
'~ SAP 200001698 Pierna pernil con rabadilla: 350 a 450 g, embalado
| | enBolsa de 10 a 12 unidades
I '~ SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embalado en
' Bolsa de 10 a 12 unidades.
| Presentacion del | SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 a 200 g embalado en
Producto . Bolsa minimo de 20 a 40 unidades.
|~ SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 175 a 200 g embalado
| . en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
|- SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 175 a200 g, embalado
| en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
i - SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar 100 a 1 10 g. embalado en
| Bolsa de 50 a 60 unidades
SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por
Kilogramo de producto.

En presentacion bolsa minimo 1 Kg, teniendo en cuenta que el gramaje
en la unidad de cada corte no cambia.

| | Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso. bien

| ‘ cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas
O en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos de
.l | 57,2cm x 38,1cm x 6cm aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral
Empaque y/o | que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg
Embalaje | sin presencia excesiva de hielo y agua dentro del empaque, asi como
ausencia de sangre fuera del mismo. Para los productos que requieran
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad
 maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de frioc y demas

| | condiciones de calidad hasta su destino final.

—1 —_— SE—— — —
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i' Rotulado
|
|

| EI producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de];

! Proteccion Social No. 5109/2005, decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2 |

' (Gltima actualizacion). -

‘ La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida atil |

‘ del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la

| trazabilidad.

=

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
' REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|».EI producto se requiere con una vida util maxima de cinco (5) dias, en|
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo noventa (90) dias en |
] condiciones de congelacion (-10 a -18°C) desde su fecha de produccion. |

' CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:
_ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la |
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 articulo 6 y dar |
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. i
— Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de |
carne emitidos por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo |
11 de la Resolucion 2019049081 de 2018. '
_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion |
de temperatura.
El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase I
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
- El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del '
producto. !
_ Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles 10s |
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado|

de dichos productos durante todo su recorrido. ';
|

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debel
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe|
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentadol
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, i
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega. |

' CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar; o o

v Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente |
a la Planta de beneficio, desposte o desprese expedida por el|
INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con|
observaciones dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230|
de 2021. Para el caso de comercializadores y/o Distribuidores.|
adicional a lo anterior deberan presentar el Concepto Sanitarios |
Favorable o Favorable con Requerimientos correspondiente al sitio |
de almacenamiento (si lo tiene). |

La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para |
las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y‘
acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha
certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos
(2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre Yy
| cuando se mantengan las condiciones que la generaron.




L Continue Fiche Técnico de producto,__—————————————rn e

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
Vvalidara con los demas certificados solicitados.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023

[ -
| CONTROL DE CAMBIO

. e . . B
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

[ Versién Inicial. Se unifican Ias Fichas Teécnicas de Pollo: Pechuga, Piema Pernil sin rabadilla. Polio entero sin visceras muslo
! | con rabadilla, pierna o muslo sin costillar, pierna colombina: toda vez que los requisitos especificos y normativos aplican para

1 todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones, adicionalmenta se eliminan todas
g _|las versiones anteriores — _— E———
|
| Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se aplica asi
‘ ___REQUISITO | LiMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
 Nitrogeno Votat Total 30mg /100 gr Nitrogeno volatil total 30 m /100 gr
| Farmol Negativo
| pHa20C 54-61 pHa20°C 54a70
Se ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por Eschencina Coll biotipo
| 1 (Geneérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 ultima actualizacion asi: B
| PARAVETROS mi|MW|¢C PARAMETROS n m M c
' WP s elmes ez W [ 10| 1 | Recuenlo Escherichia col biotpol 13 220 1500 3
| et W Deteccion de Salmonella/25 m' 5 p(’) . !
| Pl CRIEN N
| £ ‘ : : L Recuent de Srapnﬁogcocus 5 100 500 ’
{ 0 | 0 —I aureus coagulasa positva, UFC/g
5 Dk U1 0 [ 0 | Campylobacter sp © B
|
| 1 Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar gue es enjuague
[ | p(*)= Presencia
2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de esta norma que
i tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en |a legislacion nacional
' En donde
| N numero de muestras por examinar
m' indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
| € numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M
Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi:
El proveedor debe certificar
Autorizacion sanitara definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitano Favorable
o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
Certificacion HACCP
 Certificado de sacrificio en Planta Nacional. i N e |
Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador en lo referente a la Certificacion
3 | HACCP debido a que, por normatividad. el sector aun S& encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi

| Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP

| Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves cadigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no por unidad
En parametros fisicoquimicos se adiciona: El porcentaje maximo de hidratacion de pollo en canal no debe superar el 13%
| Ademas. se adiciona informacion de adonde se extrajeron datos para parametros fisicoquimicos y microbiolégicos
En otras caracteristicas del producto se cambia Ia frase ‘el preducto debe ser fresco y refrigerado’ por “el producto debe ser
4 | fresco y deben mantener la cadena de frio’
De condiciones de transporte y Almacenamiento se retira Nota. y parte de solo se autoriza la entrega de producto congelado
| | ¥ s€ deja item asi: -Para producto congelado’ Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a
| | -18°C. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
| | que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento
| de entrega
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En condiciones de vida util se adiciona fecha para producto en condicion congelado: "Maximo de 90 dias desde la fecha de |
fabricacién”.

En certificaciones se cambia, quedando de la siguiente manera: "El proveedor debera acreditar: |
Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable '
Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional [
Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%.

El proveedor podra presentar:

Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador. Los comercializadores deben entregar carne
adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la |
misma .

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion

Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucidn de autorizacidon sanitaria definitiva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

5 | poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Se
[ retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por' “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”.
6 Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los
gramajes descritos en el item contenido y presentacion del producto.
Se modifica la presentacion del producto, incluyendo: ‘O En presentacién Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el
7 gramaje en la unidad de cada corte no cambia” En empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte
multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”
8 Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 version 01, el item presentacion se complementa con gramajes por codigo de
producto, se adiciona codigo SAP 200002046 Recorte de Pechuga
Se ajustan requisitos microbiologicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabilidad |
independientemente de la cantidad de muestras tomadas ya que estas difieren segun el tamafio del lote de producto, asi:
- - [ — " Paramena [ Rewitado aceptable
PARAMETROS N m_ W Sl e i ;
| Recuemn Eschenchacot botpol 13 220 1500 J X [ e ]
| Cewcodn 3o Samoneiales m' 5 pi"l - 1 : |
9 Recueno de Staphykctocus " i S ' [ '
— - . v T 1 |
aureus coxuazapainva UFCH
Comgyodtersot - - - : A i [
Se incluye en los requisitos normativos la Resolucion 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 2019049081
de 2019, se complementan los requerimientos de vida Util del producto.
Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo con la normatividad
o nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 — |
En requisitos microbioldgicos nuevamente se incluye la Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)
Microorganismos n m M C
Becuento Erehenehia Cols hiatipa 1 13 220 | 1500 3
Detacoion de Saimonelia/ pi*l | { 1
[ Recusnto Staphyoccocus auteus toagulass positiva
ukc)g 5 10 | soa 1
| [Lampyiobactiersp’ i (2] (2] (8] |
La des de ml earresponden 3 [a teenica A urargque e enjuague
I.llrrn spae debe determinar de acuerdo al numeral 7 8y el tratamiento
produrtas de pila norma gue tengan presenca o ausencia de este
ose tealitara de acuerdo lo establecido en |a legislacan nacional
mondice masima permisible para identificar vl de buena calidad
10 M I>~:|nr marimo I||rl'rn|‘.|!-llr pata l(II-*."rr-!I'-r.lr |l-\.v-ll AI\'F"ILIII“ .Ilr -!.nlu-l ad |
ne Numero de muesiray por examinar
¢ Natmero manmo de muesttas permisibiles con resultaday entre m y M
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion e i
informacion que permita la trazabilidad.
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2018049081 de 2019,
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081
| de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccién, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
. | con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. _ |
Fecha de modificacion: 20/12/0203 ]
En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.
11 En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina “Certificacion HACCP o Soporte de

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”. sequn el
decreto 2016/23.
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implementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente cerificador’. Y se agrega el texto La

implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de calegoria nacional. |
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el
INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afos, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se
mantengan las condiciones que la generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR
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- CARGO NOMBRE FECHA
Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery o
Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas U b
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez
| Profesional de Defensa , . -
Reviso Subdireccion General De mng;'rgéGA'f::gaF:%o’a { ) /A
Operacion Logistica
Comite Profesional de Defensa .
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e Ing.}lar;c:‘ Fﬁtt;l%nastrrr;esto ) 8 DI{
de Innovacion Institucional 9
Fichas T — . ]
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Teniente Norma Silvana z A AT
| Montanchez Montenegro (1 ‘J.i.'u
; C.P. Sandra Patricia I Q)
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 20
| 4
g : Coronel Carlos Augusto | ) [
[ 4
Aprobé | Director General Mbislas Hamandes u
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"| FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 01

il AGENCIA LOGISTICA U ALIMENTOS — ’r'_mrﬂ___'_'ﬂ;fhﬂﬁ_fﬂ _'__ii =
| ™ il | Fecha u 26 | 03 | 2021 | el
PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
[ 1 N 500001681 / 200001636 / 200001704 / 200001680 -]
i l_ 9 200001637 / 200001701 / 20000_1_5!4_1_3_2_0_0001?_’9_9__________!_
| | Clasificacion CARNE DE RES |
| ' — —— 7 — — ———
REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, |
GENERALES olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, |
| Descripcion del | textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para asar, '|
. Producto freir, plancha de lomo de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo
| ancho (chata), bola de pierna, centro de pierna, cadera, bota, !
j | | correspondientes al cuarto delanteroy traserodelares. |
I s - -
| ‘» Ingredientes No Aplica j
| ~ TElproducto debe cumplir los sig—uigzﬁé?bg?é%ﬁéﬁﬁ_séﬁ_ﬁanaﬁér{_éﬁ |
| ‘ ‘ el analisis de laboratorio: |
| HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA |
| ‘ ‘ CORTE [PARANIETRG (g/100g) | (g/100g) | (g/100g) |
I! ‘ I ‘ Carne Magra de Res 71,6 ‘ 5,7 | 21,8 |
| | Figggg’&?ﬁiﬂ g Came'SemigordadeRes | 620 | 151 | 216 1 |
] ‘ Referencia Tabla de composicion alimentos ICBE 2018 Analsis Proximal Res |
; ‘ También debe reportar el siguiente parametro: i
parametro Minimo Maximo \
| | pH 5,4 6,1 |
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
REQUISITOS el analisis de laboratorio: |
| ESPECIFICOS N PARAMETROS Minimo  Maximo
| [Requisitos Escherichia Coli (Genérica) : 100 |
| Microbiologicos E Coli O157:HT N !
| Salmonella UFC/25g Ausencia |

! . [ Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 ]
| Requisitos

No Aplica |

= _,_._l

i E| corte debe estar libre de particulas extrafnas como piedras, trozos
'| plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con Ioi

establecido en la Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella
que la sustituya o reemplace. |

I Otras
| caracteristicas

del producto |\ ~iqara con los demas certificados solicitados.

El sacrificio debe ser realizado en Planta 0 Frigorifico Nacional, lo cual se ‘
|
|

i El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se |
| encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria |




] Continua chhq Té_cm'ca de Productq

REQUISITOS NORMATIVOS

| Pre

EMPAQUE /
EMBALAJE Y |
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

__CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

[ competente y que ‘hayan entregado el producto a Ia temperatura

L mantenimiento de la misma.

|reglamentada, transportado  en vehiculos que garanticen el

| El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023 Ia Resolucion

Rotulado

— |modifiquen, adicionen o sustituyan

sentacion del |
Producto

Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007 Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 y
‘Resolucrc’:n Invima 2019049081 de 2019 o las normas que las

e SAP 200001681 Lomo de brazo de res

e SAP 200001636 Bola de brazo de res

e SAP 200001704 Lomo de aguja de res
; e SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
|« SAP 200001637 Bola de pierna de res
|« SAP 200001701 Centro de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res
* SAP 200001700 Bota de res

| Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de |a regional, se requerira el

| producto asi

' e En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125

| gramos a 130 gramos, o,

. __En presentacion posta d € minimo 1 kilogramo, si n porcionar
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado

| alimentario y primer uso.

|EI producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
I desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o
|agua sangre, etc. o0 en cajas de carton corrugado para embalaje de
productos carnicos de 57,2 x 381 x 6 aprox. con tapa abatible (De
\venti!acic’m lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire)
| maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal. se podra
| embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
2
| El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
| Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

| La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita |a

| trazabilidad

_ _VIDA ﬁ:rIL bEI-_ PRODQ&TO\; [ El ;;rodchto'se”reqdiére con una vida atil minima de diez (10) dias en

REQUERIMIENTOS DE LA ENT

CONDICIONES DE TRANSPORTE ‘

IDAD ‘

T—

condiciones de refrigeracion o minimo de treinta (30) dias en condiciones
de congelacion.

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art 13, Decreto 2016 articulo 6,y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin,

= Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo

| 11 delaResolucion 2019049081 de 2019
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CARNE DE RES PARA ASAR, FRE|

_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de:
temperatura. |
_ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase‘
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" .
~ El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del |
producto. ’
— Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles 105‘
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado |
de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto ciebe|

tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debei
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega. ] - ] ] |

| CERTIFICACIONES Proveedor /
‘ Maquilador/ Comercializador

| El proveedor debera acreditar: !
Resolucién de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria |
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable ‘
con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y |
Resolucion Invima 2019049081 de 2019, ;
Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido |
por la Planta de beneficio y/o Desposte. !
La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, |
desprese y acondicionadores de came vy productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) ailos, contados a partir de la fecha de su
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

DICIEMBRE DE 2023 |

' CONTROL DE CAMBIOS

E REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS D
[ “'Version Inicial. se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finos para asar, freir, plancha de Lomo |
1 Fino y Punta de Anca (Punta Gorda). correspondientes al cuarto trasero de la res toda vez que los requisitos especificos y !

normativos aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

a su naturaleza.

‘Se retira de la descripcion ‘libre de grasa’, toda vez que los productos ca

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Res
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

rnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo

oluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |

' Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
: pH (a 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
| Formol Negativa Grasa % - 30
2 Bt .
| Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i !
i Parimetro Minimo Maximo e T
o
Colformes Fecales. NMP 120 1100 — - — =
Recuento Estaflococo coaguiasa posiiva 100 qpp  Escherichia Coli(Genérica) ; Q
Recugnto Esporas Clostndum Suffto Reductor 100 100  EColi0157.H7 Ausencia ,
Salmonglia | 259 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia !
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| gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaqgue

e, — e

_ CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

En el requisito de Otras caracteristicas del producto. se retira ‘La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas y
grasa . y se incluye "El corte debe estar libre de particulas extraiias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles,
sebo y otros’
En la presentacion del preducto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 x
| 38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de are} maximo de 20
Kg . debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “ .o Favorable con Requenmientos . ' El vehiculo deberz estar
| identificado en un lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS'. se ajusta la nota asi. "Solo se autcriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de frio
hasta el momento de entrega "
En el rotulado se retira "Articulo 42"
| Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitana |
| expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitana provisional |

. del INVIMA " El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los ruevos
codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan por kilogramo ¥ no por unidad

| En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: “Carne Bovina' a “came de res

| Se cambian requisitos fisicogquimicos:

Parametro Ifinimo taximo Parametro Minimo Maximo
| Humesaz =t £E 70 Humeadad % 60 75
| Brgws i . 0 Grasa%: 30
SriEina te 8 - o [Proteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Tambien debe cumplir con:

! Farametro ' Mintmo Maximo

| l;'.‘ - [ e 6,1

| En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de cadigos en sistema SAP, asi
. El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos

| o]
«  En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar

20 122 Lomo de brazo de res SAPF 200001651 Lomo de brazo de res
200000112 Bola de brazo ¢e res SAF 200001536 Bola de brazo de res

| SAP 200001374 Lama de aguja ge res SAP 200001704 Lomo de aguja ce res

oma ancno ichatas de res SAP 2000016380 Lomo ancho ichata) ga res

Bolads perna geres SAF 200001637 Bola de piarna de res

1371 Cenlro de pema de res SAF 200001701 Cenlro de piema de res

168 Cadera de res SAF 200001441 Cadera de res

370 Bota caras a SAP 200001700 Bota g2 ras

En presentacion del producto se retira la palabra. ‘refrigerado’. Y se adiciona la condicion “las porciones deben estar
abiertas’

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”

Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producte congelado (-10°Ca -18°C. para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona; “Para producto congelado. Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C "

En condiciones de empaque: se adiciona: + Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minima' fecha de beneficio. fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion

| En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta
| (30) dias a temperatura de congelacion -18°C "

En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA®

Se adiciona requisito. " Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona: "El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante |a
autoridad sanitana competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos

_Que garanticen el mantenimiento de la misma’

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucién de autorizacion sanitaria defimtiva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o

_entregar came adquinda de proveedores”, por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’.

} Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’ Se cambia Los comercializadores deben

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los
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 CARNEDERES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

]Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
| composicién alimentos ICBF — 2018
! Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en ‘
| otras caracteristicas del producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los |
| demas certificados solicitados "y "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. |
| transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma” [
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto. [
| Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion del producto. de igual forma la informacion |
| de empaque y embalaje se deja en un mismo item. [
| Se retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
Terrtonal de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por ... Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la |
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la |
normatividad establecida para este fin", teniendo en cuenta la normatividad vigente
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad a |a solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR Junio de 2021 o

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021

10
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realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incltiya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera.
en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra’ planta de
heneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnastico para HACCP expedida por la autoridad
‘competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida util del producto. condiciones de conservacion e
informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 |
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el |
decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacion HACCP o Soporte de |
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional. desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) aios, contados a

partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron’, lo anterior segun el
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA \\
\—

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 2 8 ‘D \. 11 ' - '

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez |

Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery Alexandra N 4EME MY | (;
Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas g4 e LU | k - S

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro
Institucional - _|___

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendarno
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! AGENCIA :ﬁw || ALIMENTOS “‘_*_‘:W’F'_;"""i[' '_" _ﬁ'_ j =
| PR | - Fecha: 26 | 03 2021 il |
I I kil Ml Hadh Eiasi e
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
[ ' }w_ﬁco 6o ‘ 500001686 / 200001699 / 200001639 / 200001702 -
| 9 , 200001703 /200001442 / 200001445
Clasificacion || CARNE DE RES |
| REQUISITOS IPiezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de ééﬁ@?€|
| GENERALES olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso. |

| Descripcion del | textura blanda. firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para|
‘ Producto estofar, sudar de pecho, paletero, muchacho, cogote, rnuriHo,!
| | sobrebarriga, morrillo, correspondientes al cuarto delantero y trasero de |

L _._____‘_____i. _,_____._M___.

:
Ingredientes ‘ No Aplica |

S '——] El producto debe cumplir los é@réﬁigé_p—aféﬁgtr_ogau_e_ég reportaran en |
| el analisis de laboratorio: I

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
- CORTE / PARAMETRO \
| / (e/100g) [ (g/100g) | (g/100g)

| i g) | (8/1008)

q Carne Magrade Res | 716 | 57 | 21,8 |;

N B | I— —

| \ IREQUIS’»IK.)S ‘ CarneSemigordadeRes\ 62,0 ‘ 151 | 216 | '
| | Fisicoquimicos | | :

- I S
| | Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res |

. | | |
| También debe reportar el siguiente parametro: i;

|
| Parametro Minimo Maximo |
|
| | pH 5,4 6,1

Bl producto debe cumplir los, siguientes parametros, que se Treportaran en |
!] :EQWS'TOS el analisis de laboratorio: '

SPECIFICOS » PARAMETROS Minimo __Maximo |.
I Mi?rg?;iglsggii os Escherichia Coli (Genérica) : 100 !
| E Coli O157:H7 Ausencia |
Salmonella UFC/25g Ausencia

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690de 2015

|

| Requisitos |
- ~ Nutricionales - o
| El corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos
plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo|

establecido en la Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, 0 aquella |
que la sustituya o reemplace. '

No Aplica

Otras |
caracteristicas

del producto El sacrificio debe ser realizado en Planta 0 Frigorifico Nacional, el cual!

se validara con los demas certificados solicitados.

|
El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que s€
encuentren autorizados'__g_rggi_s_t[gg_pi__qgted la QEECL”Q.E_’_C'_._%DJ@%_!




| Continua Ficha Técnica de Producto... _ CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
[ competente y que hayan entregado el producto a Ia temperatura
| il reglamentada, transportado en  vehiculos que garanticen el

| mantenimiento de la misma.
| El producto debe ‘cumplir con el Decreto 2016 del 2023 la Resolucion
‘Minister'ro Proteccion Social No 5109/05 Decreto 1500 de 2007, Res
REQUISITOS NORMATIVOS IMin. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los

o S __Lr?n_qd_i_fiqg?n-_?dﬁ:ioaenpgust_i_tuy_%_rl

i SAP 200001699 Paletero
! |' SAP 200001639 Carne posta de Res (Muchacho)
| | SAP 200001702 Cogote
i | SAP 200001703 Murillo
. SAP 200001442 Sobrebarriga
' Presentacion del | SAP 200001445 Morrillo
| Producto |
| Dado el caso y de acuerdo a la solicitud por parte de la regional se
| | requiere el producto asj:
|

| * En presentacién de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125
gramos a 130 gramos, o,
£ __E_n_pr_eﬁ_en_LaPIQn_pg$ia_qe minimo 1 kilogramo, sin porcionar

[ Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado

EMPAQUE/ | i alimentario y primer uso.

EMBALAJE Y

ROTULADO | 'El producto debe ser entregado en canastilla plastica impia vy

| desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o

| |agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para embalaje de

| Empaque y/o |productos carnicos de 572 x 381 x 6 aprox. con tapa abatible (De

Embalaje | ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire)
| maximo de 20 Kg.

|
| |Para los productos que requieran transporte multimodal se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe
' garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
|destinofinal_ T e _ |
| El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de

| Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
| Rotulado ' La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
‘ | émpaque, fecha de vencimiento, nombre del corte Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la
| _ | trazabilidad.

[El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10) dias en
condiciones de refrigeracion (0a4°C)
| El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util

— | minima de treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18°C)

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| El producto debe ser transportado en-
Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
CONDICIONES DE TRANSPORTE | 2016041871 de 2016 Art. 13. Decreto 2016 articulo 6 y dar
| cumplimiento a la normatividad establecida para este fin
- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
| came emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
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. " GARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |

' Para producto refrigerado
| tener una temperatura entre
Para producto congelado:
tener una temperatura entre -10
escarcha o caracteristicas que in
descongelacion 0 que presen
adulteracion o falsificacion, garanti
momento de entrega. e ]

11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipo
de temperatura.

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase |
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" !
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del |
producto. |

Para el transporte de carnes Yy productos carnicos comestibles los |

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado

de dichos productos durante todo su recorrido. ;

s de Medicion |i

|
. Al momento de entrega del producto debe |
0°C a 4°C Refrigerado. |
Al momento de entrega del producto debe |
°C a -18°C. Este no debera presentar |
diquen que el producto ha presentado |
ta condiciones de descomposicion, '
zando la cadena de frio hasta el |

|

| [ ]

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

I

El proveedor debera acreditar:
Resolucion de Autorizacion sani
expedida por el INVIM

taria y Acta de inspeccion sanitaria |
A con concepto sanitario Favorable 0|
Favorable con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de |
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. '|
Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad |
emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario |
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, i
desprese Yy acondicionadores de carne Yy productos carnicos |
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA'y tendra |
una vigencia de dos (2) afos, contados a partir de la fecha de su
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron. ) e N

IEMBRE DE 2023 |

FECHA ACTUALIZACION: —l DIC
'CONTROL DE CAMBIOS _ _
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO '

“I'Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de
| muchacho, pecho, paletero. correspondientes al

Técr o sudar de los cortes como’ |
ez que los requisitos |

Broducto Camicos Bovinos: Carme para estofar
cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda v

1 | especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y |
| | porciones. - e = |
| | Se retira de la descripcion ‘grasa’ toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su |

| naturaleza, |
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |
| de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

2 | Requisito valor Parametro Minimo Maximo |

i pH (a 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 |
| Formol Negativa Grasa % 10 ?
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15




 Continua Ficha Técnica de Producto .. e RNE PARA ESTOFAR, SUDAR ._
. Arey MTZ'E”O Mf:[';? PARAMETROS Minimo  Maximo

| | Recuen 100 1000 Escherichia Coli (Generica) - 100
Recuznto Esporas Closts 100 1000 E Coli 0157 H7 Ausencia

' | el 25 Negativo Salmonella UFC/25q Ausencia

| | En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de lejido conectivo, nervios y grasa y se incluye 'El corte
| debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros’

| | En la presentacion del preducto se agrega "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57 2 x

| 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire} maximo de 20
Kg ' debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. *. o Favorable con Requerimientos...", El vehiculo debera estar

| identificado en un lugar visible con Ia frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota asi “Solo se autonza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias

|y dificultad de acceso Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio |
hasta el momento de entrega " En el rotulado se retira "Articulo 42"

| Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por

| el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA

El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

I . . .
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos

| codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad.

| En clasificacion se djusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: “Came Bowina' a "carne de res

Parametro Mirimo Maximo Farametro Minimo Maximo

EE 70 Humedad % 60

il

75
3 Grasa % 20
12 3 " [Proteina g/100g 15] 1

| Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
| Tambien debe cumplir con

[ P.ira-rar-':_' +‘_.'.‘-|n|~1o .V!aimn
I r.;l: | 3,4 0,1

| En requisitos microbiologicos, se incluye

i Se elimina codigo SAP 200001362 colita de cadera , lacio - Codigo SAP
3 | 200001445 Morrillo
|En presentacion del producto se retira |a palabra. “refrigerado’. Se adiciona informacion’ ‘Dado el caso, se requiere el
producto asit
. En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o
| En presentacion posta de minimo1 kilogramo, sin porcionar,

En condiciones de transporte y almacenamiento’ Se adiciona "Para producto refrigerado”

Se retira "Nota solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el transpaorte
| multimodal con largas distancias y dificultad de acceso’ y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de entrega del
| producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C "
| En condiciones de empaque’ se adiciona » Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de

[ En Vida util se adiciona 'EJ producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta

| Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
| Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucién de autorizacion sanitaria definitiva Acta de
inspeccion sanitania expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
4 | poseen autorizacion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 Se
| retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreta 1975 de 2019
| Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional Y se cambia por. “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
| | Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’. Se cambia Los comercializadores deben
| entregar carme adquinda de proveedores’. Por:'_'EJ_&rgci_qgtgéﬂ!r_ega_r.debe_s%[ﬂigwogsp.{g_vgegg@s'_ S
Se actualiza gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion con tolerancia en los
| gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque.

fm e _I.‘Q!"? garanticen el mantenimiento de la misma’.
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'Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de |
composicion alimentos ICBF — 2018.
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en [
| otras caracteristicas de! producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. el cual se validara con [os |
demas certificados solicitados” y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
[ registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada,
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’ ‘
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida Util del producto.
6 Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en el item presentacion del producto. de igual forma la |

informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. |

Se retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
| Territarial de Salud" del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la ‘
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
normatividad establecida para este fin', teniendo en cuenta la normatividad vigente ‘
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador. incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP.
| Cambios realizados por. JPMR Junio de 2021 o
7 | se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha |
| certificacion. Cambias realizados por JPMR Agosto de 2021 |

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “.. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas ‘
| ‘ Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carme de bovinos y porcinos debera.

en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)'. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi:
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad |
| competente o ente certificadar correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021 |
| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fechade |
| empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion e |
informacion que permita la trazabilidad. |
‘ En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne |
9 | emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 |
| de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable |
con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. |

|

| En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023 |

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el ‘
| decreto 2016/23. |
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o Soporte de |
10 | implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte’, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos ‘
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afos, contados a |
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior segun el ‘
| decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.

B CARGO NOMBRE | FECHA FIRMA . |
‘ Elaboré Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina £ Ep
| Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez b ENE
(N, SRR _
Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery Alexandra b li U} f‘:
Revisé Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas
‘ Comité Profesional de Defensa 3 ; n :
| Asesor Subdireccion General De Ingéﬁ'g;i:g:g;%o’a L4 ENE
| de Operacion Logistica
‘ TlfiCh_as ~ Profesional de Defensa - ]
ecnicas Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto v
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 2 B DIC )Uh
|  Institycional |




| Continua Ficha Técnica de Producto .

- e —— e —

CARNE PARA ESTOFAR, 'S;__',u__bARj

e S e e
| Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana |} e ’ ‘
|
| |‘ Clase | Montanchez Montenegro /8 DIC 202'1; ){\Lﬁ'm (]/\

: — e —

| | | [ .
; C.P. Sandra Patricia H DT vy
L0 ULL /I |
| | Secretario General (E) ‘ Bolanos Rodriguez v vilL /U3 ~%“‘?\>

—_—t - | .

Coronel Carlos Augusto ZU DiC

ir r ral
Director Genera ‘ Morales Hernandez

‘ Aprobo |




| L ——
AGENCIA LOGISTICA |

1

PROCESO |

_PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _ ]

Y

FUCNZAS MILITARES
' A v o Hit

-ll. -
| TITULO

i |
Codigo: PA-FO-75 |;

- B2 |
| FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 | Pagina1det | =
ALIMENTOS A v
— — il Il M ) I

PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

Caodigo

200001638 / 200001444 I

Clasificacion

CARNE DE RES

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion del
Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre. |
olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, |
textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Carne para
estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto. !
morrillo, cogote y murillo correspondientes al cuarto delantero y cuarto |
trasero de la res, Carne 80/20 (porcionde carne /grasa). |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica |

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio. ‘

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
(g/100g) | (g/100g) (g/100g)

21,8 | |

216 | |
R |
19,6 ‘

CORTE / PARAMETRO

71,6 5,7

15,1

12,7

Carne Magra de Res

62,0

Carne Semigorda molida 66,5

de Res 1 I |
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res |

Carne Semigorda de Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Maximo |
0,1

Minimo
5,4

Parametro

pH

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio: |

PARAMETROS Minimo  Maximo
Escherichia Coli (Genérica) 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia

Res. Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos

~Nutricionales

l'
No Aplica

Oftras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos, |
plasticos visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo |
establecido en la Res. Min Proteccion Social No. 240 de 2013 o aqueﬂa‘
que la sustituya o remplace. .

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. el cual se |

validara con los demas certificados solicitados.
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'El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se
| encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria
 competente y que hayan entregado el producto a la temperatura
| reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el
| ,mantenimiento de la misma. — _
El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la Resolucion
Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007 Res
REQUISITOS NORMATIVOS ‘Min Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 vy

Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los

o | modifiquen, adicionen o sustituyan. -

[SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes muchacho. pecho,
' paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de 2.5 cm x 2.5 cm x
| 1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo.

| ‘SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho
| Presentacion del paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe someterse a proceso de
Producto | molido en disco de tamafno 4 mm o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA.
| sin sebo y con un contenido de grasa 20% y carne 80%.
‘ ' Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en bolsas de 5
kilos o en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo a la solicitud de la
_‘ RERORL e _
| Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
‘alimentario y primer uso. Bolsa para 5 Kg o Bolsa 1 Kg.
|
EMPAQUE / El' producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
EMBALAJE Y desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de
ROTULADO Empaque ylo carton corrugado para embalaje de productos carnicos con tapa abatible
Embalaje (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de
. ‘ aire) maximo de 20 Kg.
| Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe

‘garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su

. destino final. No debe estar empacado al vacio. |

| El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de

| Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

' La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de

 empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida (il

| del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita ia

trazabilidad.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en
REQUERIMIENTOS DE LA condiciones de refrigeracion (0 a 4‘fC)_

ENTIDAD | El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util
7 |minima de treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18 C)
El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 articulo 6 y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.

Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion
de temperatura

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

CONDICIONES DE TRANSPORTE




Continuq chha i‘éc_ﬁ:{cq_@_{’roductd_..._

__ CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR |

El personal_aéijé contar con la dotacion %ﬁpTeté para Ia entrégé del |
producto.

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los |

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado |

de dichos productos durante todo su recorrido.

| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debei

tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. '

| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |

tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar‘
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracién o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el |
momento de entrega. |

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador .

El proveedor debera acreditar:

Resolucion de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o/
Favorable con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019048081 de 2019. 5
Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su
expedicién, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

DICIEMBRE DE 2023 é

| CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION |
" ['Version Inicial, se unifican las Fichas Teécnicas de Producto Carnicos Bovinos. Carne Goulash y carne molida: Carne para '
1 estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo correspondientes al cuarto |
delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los
productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones. |
Se retira de la descripcion “libres de grasa”, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de |
acuerdo a su naturaleza
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi
|
I Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
. Formol N Negelniva Grasa % 20
2 [ Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15
i Parimetro Minimo Maximo PARAMETROS Minimo Maximo
f §°’“‘°""1‘95EFE‘535 il i L Escherichia Coli (Genérica) ' 100
tecuento Estafilococe coaquiasa postiva 10 1000 ) -
‘ Recuento Esporas Clostidium Sulfto Reductor 100 1000 BRIl STHY Asensa
| Saimonella | 259 Negatvo Salmonella UFC/25g Ausencia

, |
[Enel requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “Ef corte debe estar libre de tejido conectivo. nervios y ‘grasa’ y
| seincluye “El corte debe estar libre de particulas extraitas como piedras. trozos plasticos. visceras no comestibles. sebo y |
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| Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP

olras
En la presentacion del producto se agrega. ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carmicos de 57,2 x
381 x 6 aprox con tapa abatible (De ventilacion lateral que permila la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg ' debido a que es un tipo de embalaje utilizado para {a entrega de productos carnicos.
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requenimientos. . = El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota asi: "Sdlo se auloriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte mullimodal con largas distancias
v dificultad de acceso Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que mdiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion. adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 427
Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi’ “Autonizacion samitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitarna expe: hida por
| el INVIMA con concepto sanilario Favorable o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA

_ El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

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

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigoes en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no por umidad
| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina™ a ‘Carne de Res'
| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro \inimo Maximo Parametro Minimo Maximo
Huniegad s &g 70 Humeadad % 60 75
2€ Graza % 30
15 - a LProteinag/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Tambien debe cumplir con’

[ Farametro Ninimo faximo l

] Y

En contenido se camblan los codigos SAP actualizados.

En presentacion del preducto se retira la condicion “refrigerado”

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado’

Se retira “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el

transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momento de

entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C."

En Vida util se adiciona “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta

(30) dias a temperatura de congelacion -18°C "

En Certificaciones se retira ‘o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA

Se adiciona requisito " Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona. “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la

autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos

que garanticen el mantenimiento de lamisma™ |

Dentro de los requisitos normativos se retira plan graduai de cumplimiento y se adiciona Decreto 1975 de 2019 y Resolucion

Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva Acta de
| inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quignes no
| poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2015 Se

| retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019

Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o

Se alusla informacion en presentacion dei producto incluyendo "o en presenlacmn de minimo 1 Ka'. en condiciones de
transporte y almacenamiento se quita del concepto técnico sanitario de vehiculo ‘o favorable con requenmientos  y en
empagque se adiciona en empaque: "o Bolsa 1 Kg', se retira medidas de caja, en empaque se retira opcion peso 50 kg para
. cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg o I
Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF - 2018
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. el cual se validara con l0s
| demas certificados solicitadosy “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada
| transportado en vehiculos que garanticen el mantenimuento de la misma’
| Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.
i Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion del producto, de igual forma Ia informacion
de empaque y embalaje se deja en un mismo item
Se retira ' con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenmienlos, expedido por &l Ente
Territorial de Salud’ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “.. Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territonial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
normatividad establecida para este fin', teniendo en cuenta la normatividad vigente
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de




; Cont:-nua i’u:-ha Tecmca de Producto

| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021

— e

CARNE F PICADA O MOLI-DA PARA ESTOFAR 0 SUDAR |I

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha |

7 certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021
Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracian |
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “.. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
| Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera.
8 | en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de |
| beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)’ teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: |
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad |
) compelente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte'. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
| empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion e
| informacion que permita la trazabilidad
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne ‘
9 emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones |
| por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta |la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
| con observaciones. Se retira de la Resolucién Sanitania la palabra definitiva B |
| En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar |a exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el |
decreto 2016/23, |
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto 'Certificacion HACCP o Soporte de
10 | implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador |
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
| voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos |
| carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afos. contados a |
| partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior segun el
| decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. I - ]
CARGO NOMBRE FECHA FlRMA\
Elaboré | Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina
l* Abastecimientos Clase | | Rodriguez Gonzalez
| |
. | "
| Profesional de Defensa | Ing. Alim. Danery Alexandra
Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas
| = _.__
Profesional de Defensa . . i
| olesiona e Ing Alim. Gisella Paola Garcia
| Subdireccion General De N i
| 0 T Avendarno
| Reviso Operacion Logistica
| Eomiie  Profesional de Defensa -
AOI‘I‘II 9 Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
53:” Planeacion e Innovacion Ponguta Castro ;3
. Institucional
Fichas -
Técnicas | p;roctora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
Clase | Montanchez Montenegro
. C.P. Sandra Patricia BoianosJ (
| Secretario General (E) d D l-' ‘-‘*‘v“’
Rodriguez
|
| - . ‘
. | Coronel Carlos Augusto "} ; Vil /i
Aprobd Director General | 9 Z 0 U .Uu LU,

Morales Hernandez
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

200001707 / 200001682 / 200001450 / 200001706 / 200001440 |

Caodigo 200001705 / 200001708 / 200001457 / 200001545 / 200001692
200001503/ 200001870/ 200001688
Clasificacion CARNE DE CERDO i
REQUISITOS Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los |
GENERALES animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su cobertura de
Descrincion del | 97358 tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha sido declarada
P inocua y apta para el consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes
Producto L ;
o postas: Cabeza de lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de |
pierna, bota de pierna, centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezuia de |
L cerdo. - _I
Ingredientes No Aplica |
T El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el andlisis de laboratorio:
S5 2333
CORTE / 5g 88| Ts
PARAMETRO | =T &< | <
28| 8|2
n od o
Lomo [ 743 | 25 | 216
Brazo | 744 | 38 | 203
. Pierna / Pernil 729 | 54 | 205
| Carne Magra 713 | 6.0 214 |
: Requisitos il 108 | 858 | 29 |
i Fisicoquimicos Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2018
‘ REQUISITOS )
ESPECIFICOS HUMEDAD LIPIDOS PROTEINA PARTE
| CORTE / PARAMETRO | "0 1 00¢) (/100g) (8/100g) | COMESTIBLE (%) J| |
| _ Costilla de Cerdo 59.4 225 18.7 77 !

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Costilla Cerdo

También debe reportar el siguiente parametro: I

Maximo
4 6,1

Parametro Minimo

w

pH

Requisitos

Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratorio:

PARAMETROS Minimo Maximo
Escherichia Coli (Genérica) - 100 [
E Coli 0157 H7 Ausencia '
Salmonella UFC/25g Ausencia




Continua F:'cha'Técnica de Producto ...

Requisitos

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

| Presentacion del

Producto

Empaque y/o
Embalaje

i ————— “CARNE PORCINA |

No Aplica
La carne debe llegar en piezas individuales limpias, libres de sebo, materia
fecal, coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de cerdo
fresca. Color rosado (nunca un color palido o blanco), textura blanda. firme
al tacto y superficie sin babosidad.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. lo cual se
validara con los demas certificados solicitados.

'El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se
encuentren autorizados y registrados ante la autonidad sanitaria
competente y que hayan entregado el producto a la temperatura
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento
delamisma. I
El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, La Resolucion
Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min
Proteccion Social No, 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019, Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 y demas normas que las{os) madifiquen.
adicionen o sustituyan.

de 5 Kg en el siguiente gramaje por porcion:

| -SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150 a 170
i gramos
- SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150 a 170
gramos
SAP 200001545 Tocino: 60 gry 80 gr
- SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr
-SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gra 40 gr

Dado el caso, se requiere el producto asi:

; SAP 200001707 Cabeza de lomo
‘ SAP 200001682 Lomo limpio
‘ -SAP 200001706 Brazo

SAP 200001440 Bola de pierna

SAP 200001705 Bota de pierna

—~SAP 200001708 Centro de pierna

| -SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta.
| SAP 200001688 Pernil de Cerdo

I v En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos
. a 130 gramos, ©
v En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo en piezas de
25cmx25cmx 1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo
v En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar
v En el caso de costilla de cerdo para dar cumplimiento al requerimiento
de proteina exigida del 18.7% y el 77% de parte comestible cada
| __porcion debe contar con una cantidad aproximada de carne de 123 gr. |
' Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
‘ alimentario y primer uso.
El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o
|agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para embalaje de
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_ CARNE PORCINA |

productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox con tapa abatible (De |
ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de asre) ;
maximo de 20 Kg. '
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar |
en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la |
cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

' Rotulado

El producto debe estar rotulado segtin la Resolucion del Ministerio de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

| La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util |
Idel producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la |
| trazabilidad. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de diez (10) dias en |
condiciones de refrigeracion o de treinta (30) dias en condiciones de
congelacion.

- CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad |
establecida para este fin. |

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de |
carne emitidos por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019048081 de 2019.

- El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos |
de Medicion de temperatura. |

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS".

- El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
de dichos productos durante todo su recorrido.

|
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. :
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor !/
| Maquilador/ Comercializador

L

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable
con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de cahdad'
emitidas por la Planta de beneficio y/o Desposte. -
- La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su
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expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la

, generaron.
L ——— - S— _— —
FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
" I'Version Inicial. se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos. Higado, Pulmones (Bofe). mondongo (callo}
1 toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en
. | el nombre de los cortes y porciones. - - N — el
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
REQUISITO LIMITE MAXIMO Parametro  Minimo _Maximo
Nitrogeno Volatil Total 30 mg /100 gr Humedad % 55 70
Formol Negativo Grasa % . 30
pHa 20°C 54-61 Proteina 7 15 -
L T“C_'
R PARAMETROS Minimo  Maximo
i ' Escherichia Coli (Genérica) - 100
kil
T E Coli O157:H7 Ausencia
0|0 Salmonella UFC/25g Ausencia
! En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira ‘grasa’ y se incluye’ "sebo’
En el contenido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de pierna y Tocino. debido a que éstos son utilizados en |a
| preparacion de tamales para regional Antioquia Choco
En la presentacion del producto se agrega. "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 « 381
x 6 aprox con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) ma«ima de 20 Kg
debido a que &5 un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
2 Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos . El vehiculo debera estar

identificado en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS', se ajusta la nota asi: "Salo se autoriza la entrega
de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultact
de acceso Este no debera presenlar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacién. garantizando la cadena de frio hasta el momento de
entrega

En el rotulado se retira "Articulo 42"

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida
por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autonizacion sanitana provisional del |
INVIMA El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por
kilogramo y no por unidad

| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Porcina’ a "Carne de Cerdo’
Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Pernll
de Cerdo
Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro Linmo Maximo Parametro Minimo Maximo
gdad o &L T Humedad % 60 75
m153 % 20 Graza % 30
| Frewna e : a LProteinz g/100¢g 15 N

| Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

| Tambien debe cumplrcon.



| Continua Ficha Técnica de Producto .. - CARNE PORCINA |

| garanticen el mantenimiento de la misma’”.

Parametro Minimo fMaximo

‘ pH 54 6,1
| En contenido se cambian los codigos SAP, que actualmente se requieren en SAP.
| Se adiciona: El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos.
0
|-~ + Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.” Y se retira de cada codigo SAP: 125 gr” en los codigos: '
SAP 200001707 Cabeza de lomo
SAP 200001682 Lomo limpio
- SAP 200001450 Chuleta
SAP200001706 Brazo
SAP 200001440 Bola de pierna
SAP 200001705 Bota de pierna
SAP 200001708 Centro de pierna

Se adiciona la frase” Los productos deben entregarse en las siguientes porciones.” para dar claridad que las siguientes
productos deben entregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadministrativos

En presentacion del producto se elimina la condicion: “refrigerado”, se cambia la informacion, quedando de la siguiente manera:
Dado el caso, se requiere el producto asi

| En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos,
i 0
En presentacion posta de minimo 1 kilograme. sin porcionar, |
EI producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las porciones deben estar abler(as sin presencla
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38.1 x 6 aprox. con
! tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”

Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el lranspone
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado’ Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C." |

|
P P L " _

En condiciones de empaque: se adiciona; "Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.
. Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”

|
|
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de ‘
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion”

En Vida util se adiciona: "El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta ‘
{30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se relira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA'
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona "El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de plantas que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos que

" Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de inspeccion

| sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no poseen

autorizacion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito

Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019, Se retira certificado

| de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el |

cual se validara con los demas certificados solicitados”, Se cambia Los comercializadores deben entregar carne adquirida de

proveedores”, por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’. |

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los |

gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque. o |

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de |

composicion alimentos ICBF — 2018

Se ajusta el gramaje por porcion de la Chuleta y la Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma y el hueso. Se incluye en la

presentacion la opcion de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en otras

caracteristicas del producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual se validara con los demas

certificados solicitados

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren aulonzados y registrados ante la autoridad
samilaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos que'

garanticen el mantenimiento de la misma’

Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives, se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en |

presentacion del producto. de igual forma la informacion de empaque y embalaje en un mismo item, |

oty S — 1
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| certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realzados por JPMR Septiembre de 2021

| Fecha modificacion 20/12/2023
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Elaboro

CARNE PORCINA |

"Seretira _con concepto técnico :sé};ﬂ‘ﬁé_?:h'ﬁéﬁﬁﬁg{m o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Terntorial

de Salud del item condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territonial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividac
establecida para este fin teniendo en cuenta la normatividad vigente

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de Transporte
y Destino y se da clandad a |a solicitud de la certificacion HACCP.

Cambios realizados por JPMR Jumode 2021 S G ——— i

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021 e P — ; i

Se ajustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con |a aclaracion realizada
por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " para que la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares
incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos deberta, en primera |
nstancia, debera tener clanidad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra planta de beneficio (no
obligaclo) planta de desposte (obligado)’ teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi' “Certificacion HACCP o |
Soporte de mmplementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autondad competente o ente

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con lo establecido en la Tabla
de composicion alimentos ICBF — 2018

Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO se incluye el texto: En el caso de costilla de cerdo para dar
cumplimiento al requenmiento de proteina exigida del 18.7% y el 77% de parte comestible cada porcion debe contar con una
cantidad aproximada de carne de 123 gr.

Se ajusta en el item de ROTULADOQ guedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion &
informacion que permita la trazabilidad

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitarnio favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad terntorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones por
concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 de
2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable con

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes durante todo su recornido’ segun el
decreto 2016/23

En CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador se elimina: "Certificacion HACCP o Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte. y se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP  y se agrega el
texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional
desposte desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el
INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan

| Ias condiciones que la generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR diciembre de 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
TITULO Cadigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
A neh bonas ALIMENTOS ey
o e et Forasn Fecha: | 26 03 2021 =ty
PRODUCTO / NOMBRE CEBOLLA CABEZONA
Cadigo 200001541 / 200002338
REQUISITOS Clasificacion Verduras
GENERALES Descripcion del Cebollas de variedad AIIium_Qe_pa L. Raiz fibrosa, poco profundc_—x y sin
Producto ramificaciones, el tallo esta dividido en dos, el superior aéreo y el inferior
que forma el bulbo tunicado.
Ingredientes No Aplica
Fi I'x_’eqmsuc_)s No Aplica
isicoquimicos
Requisitos ;
Microbiolagicos NoAplica
' | Unidades de expresion de los
Andllsis Proximal nutrientes por 100 g de parte |
comaestible del alimento |
Requisitos Humedad (g) 20,3
Nutricionales Energia (Kcal) 40 ‘
REQUISITOS , Proteinafg) 14 |
ESPECIFICOS | Carbohid-atos Totales (g) 7,7 |
Tabla de Composicidn Nutricional ICBF 2018 — Cebolla Cabezona
Cebolla Cabezona Blanca, de categoria |. El diametro ecuatorial del
producto debe ser de 71 mm a 90 mm.
Las cebollas de categoria I, deben ser de buena calidad, su forma y color
Otras deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser firmes y compactos,
caracteristicas | "° deben tener retofios, ni perforaciones, ni tallos duros. No deb‘en tener
del producto hinchazén causada por un desarrollo anormal, deben estar libres de
nudos en la raiz. Se permiten manchas ligeras que no afecten la ultima
’ piel seca que protege la pulpa.
Debe estar libre de plagas, mohos u hongos o dafios causados por
éstas.
NTC 1221, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Res.
REQUISITOS NORMATIVOS 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural
Presentacion del | SAP 200001541 — Cebolla Cabezona por Kg
Producto SAP 200002338 — Cebolla Cabezona por Lb
El producto debe ser entregado en‘canastilla en cantidades inferiores a
Empagque ylo 20 kilos el producto por canastilla, debe estar empacado en bolsa de
EMPAQUE / Embalaie polipropileno cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007
EMBALAJE Y I de Min. Agricultura y Desarrollo Rural, para la entrega del producto se
ROTULADO debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica.
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones humedad y
Rotilads de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado.
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~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias‘
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega. I

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

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

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

—

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021 |

VERSION

CONTROL DE CAMBIOS L
|
|

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

2

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

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

Ajuste a formato version 3. Se cambia el Contenido de "En canastilla con un peso minimo de un (1) Kilogramo® a "En
canastillas con un peso maximo de 25 Kilos". Se retira; "Cuando el producto sea negociado para la regional sur 0 fronteras.
este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en
cajas de cartén, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momente de recibo de los productos y aquellas unidades
que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debe estar totalmente firme al tacto, no debera
presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”. Se retira: "Debe estar empacado en bolsa de matenal de |
polipropileno por un (1) kilo. EI empaque debe cumplir con la Resolucion del Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural |
No.00224 de 2007 y normas técnicas NTC 1221-2 Numeral 3 y 5.10." |

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

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

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

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o lerrestre, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al lipo de transporte, que garanlicen la conservacion de los productos. |
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenla que los mismos seran consumidos en los 15|
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dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se veriicarén al momento de recibo de los produclos y aquellas
unidades que presenten defectos organolépticos serdn rechazadas. El producto deberd estar lolalmente fresco y
seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera pre sentar ningun indicio de sobre maduracion o delerioro”.
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacién, para las condiciones de
certificaciones de los vehiculos. En la vida atil se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de 3 dias a 5 dias.
Para las certificaciones se solicita: Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable
ﬂﬂﬂﬂ con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicidn no superior a un aifo.
Se retira de los Ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica.
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, Res. 224 /
2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y NTC 5422.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
6 Empaque y Rotulado — item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporie de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se Incluye Cédigo SAP 200002338 de acuerdo con listado de
7 materiales aportado por SGOL y Tecnelogia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oct/2021.
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PRODUCTO / NOMBRE CEBOLLA LARGA

Codlgo 200001447

CIasnflcacmn Verduras |
REQUISITOS | Género: (Allium Fistulo Sum L.), Desarrolla 2 a 6 brotes o ramificaciones |
GENERALES 'de tamaio parecido y que se cosechan al estado verde La parte |

Descripcion del

comestible esta compuesta por el pequeio tallo que es recubierto por las

Producto partes envainadas de las hojas y que conforman un falso tallo blanco,
similar al del puerro.
‘ Ingredientes No Apllca !
. Req“'§"°5 No Apllca
_ Fisicoguimicos - e - o
Requisitos
_Microbiolégicos | - o Apl:ca - -
Requisitos
) Nutr?clogales NO (Aplica o
No debe presentarse fraccionada, rota o arrancada, debe estar libre de
residuos de tierra, daflos mecanicos o de otra indole y con la epidermis
REQUISITOS | ) _ > ,
ESPECIFICOS Otras gxtgr_:or comple@a_ ‘ libre de darios causados por plagas y no presentar
caracteristicas indicios de pudricion o0 magulladuras. o
del producto El tallo debe estar entero y sano con la forma caracteristica, de aspecto
fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades
Cebolla Larga, Tamario Larga, Calidad 1. el tamafo largo debe tener |
__ |unalongitud de 15 cm. a 24.9 cm. y un diametro de 1.5 cm. a 1.9 cm. .'
Contenido No Aplica |
Requisitos El producto debe cumplir los requisitos de la norma técnica NTC 1222,
NatHiatvEe y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
_________ | 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural - |
Pressrtacien de! | par kg de producto
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE
EMPAQUEY | i~ ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
ROTULADO — Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
AFmace'?lamienyto alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
superior a un ano. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en
' el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales

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

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

El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximo
Empaque de 20 Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de
Min. Agricultura y Desarrollo Rural. o - -

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
'y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de

|
|

RetlEds proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
O | - serempacado. R [
‘ Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias

‘contados a partir de la fecha de entrega.

Certificacion sanitaria de entidad combétenté_ dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio vy
distribucion con fecha de expedicion no superior a un afo.

CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO: MARZO DE 2021

— - :
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION \ DESCRIPCION DE CAMBIOS

:1__. . Ver;on Inicial | - A N -
o 2_“ - '_#_\ju;s-ie a_format_o_ver_s;én 2 GP 1000:2004 -

'3 | Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o fronteras a

|
| Se ajusta a formato version 3. Se retira requisito especifico: Cuando el producto sea negociado para la regional sur o
fronteras este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio
| aéreo. ya sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los
‘productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
| consumidos en los 15 dias siguientes a su 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 en el
| 4 momento de la entrega debera estar totalmente firme al tacto y fresco. Se relira de las condiciones de empaque. " El
| empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007" y "para la entrega del producto se
| debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la NTC 5422".  Se retira de certificaciones: Cumplimiento al Decreto
|3748!2004 el Min Agricultura y Desarrollo Rural. Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Vigente: Favorable
| para sitio de acopio y distribucion. Certificacion de INVIMA Concepto Vigente: Favorable para vehiculo de distribucion
| El personal debe poseer dolacion completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al
comisionista comprador el dia de la negociacion Se retira de certificaciones la exigencia: Cumplimiento al Decreto
| 3748/2004 el Min. Agricultura y Desarrollo Rural - o
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a
5 | que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por
| este sistema de informacién. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver’ a "verduras

| En condiciones de transporte y almacenamiento se aclualiza de la siguiente manera: o
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“En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o terrestre, esle se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera eslar totalmente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no deberd presentar mingun indicio de sobre maduracion o |
| deterioro”.
| De los requisitos normativos se retira especificaciones de tamano y calidad y se pasa esta informacion a otras
caracteristicas del producto.
Se retiran requisitos especificos para productos negociados para la Regional Sur o Fronteras
En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres a cinco dias.
Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.
i Se retira de los Ingredientes la Cebolla Larga y se deja No Aplica.

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.
| 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
item Empaque y Rotulado - item Empague.

| 6 Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
de la presentacién “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y ‘Leyenda de Transporte de
- Alimentos’ - -
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA
| ) Profesional de
Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Romero 12-03 - '_'L/
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo / /
Clase | /Q’D 3-2 .
vy
Subdirector General.
— L Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso de Abastecimientos y Camacho Diaz 12 -03- 2] |
Servicios [
|
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas B -
de Contratos Rodriguez j2-¢3 2 ‘ﬂ
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|  Aprobé Saciatanio Genaral Coronel Juan Carlos Riveros 2/ <
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PRODUCTO I NOMBRE CEBOLLA ROJA
Codigo 200001448 / 200000161 / 200002324
REQUISITOS Clasificacion Verduras
GENERALES La cebolla es una hortaliza que posee un bulbo de forma esférica y con capas
Descripcion del | concéntricas. Las cebollas rojas, a diferencia de las blancas, contienen un tipo de
Producto antioxidantes, las antocianinas, que son los pigmentos naturales que les
confieren el color violaceo.
Ingredientes No Aplica
Requisitos .
i T Apl
Fisicoquimicos No Aplica
Requisitos .
Microbiolégicos MesApa
Requisitos :
Nutricionales Noipies
Cebolla Cabezona Roja, catagoria |. El diametro ecuatorial del producto debe ser
de 71mm a 90.mm.
REQUISITOS Las cebollas deberan encontrarse en condiciones satisfactorias al lugar de
ESPECIFICOS destino, enteras: se tolera la presencia de pequefas grietas en la superficie de la
piel o ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa quede protegida,
exentas de cualquier dafio causado por congelamiento, libres de humedad
Otras externa anormal, de plagas, moho u hongos o dafios causados por éstas, el tallo
caracteristicas | debera estar doblado o con un corte limpio y la longitud no podra exceder los 4
del producto centimetros.
Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques de
insectos y enfermedades. De color rojo las cebollas deben estar en un estado y
fase de desarrollo que les permita conservarse bien durante el transporte y
manipulacion. La cebolla debe estar libre de raices y hojas para lo cual se debe
realizar un buen curado de los bulbos y regular las condiciones de humedad y
temperatura en el almacenamiento.
El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 /
REQUISITOS NORMATIVOS . | 5347 Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, NTC 1221 y NTC 5422,
Presentacion del | SAP 200001448 / 200000161 - Cebolla Roja por Kg
Producto SAP 200002324 — Cebolla Roja por Lb
EMPAQUE / Empaque y/o El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso minimo de veinte (20)
EMBALAJE Y Ernbala; Kilogramos cumpliendo la NTC 5422 y Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural
ROTULADO G |224/2007
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del proveedor,
fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Gtil minima de seis (6) dias desde el
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | momento de su entrega,




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CEBOLLA ROJA |

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

Cuando 2l producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre; este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Eslas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la
entrega. =l producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracién o
deterioro.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

.CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.

Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y NTC 5422

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item
Empaque y Rotulado — item Empaque y en los Requisitos Especificos — [tem Otras caracteristicas del producto.

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

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

Actualizacion Informacién A Formato PA-FQO-75 Version 01, se Incluye Cédigo SAP 200002324 de acuerdo con listado de
3 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se ajusta presentacion del producto por cadigo SAP. Cambios realizados por
JPMR Oct/2021.

CARGO NOMBRE
5 Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo
Clase |
Revisé Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto
i Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas i =y -
Contratacién Rodriguez [ ¢ OCT 2{2{
: Coronel (RA) Carlos Ernesto & Phrhet 4
Aprobo Secretario General (E) Camacho Diaz 0 7 OCT 2 {12
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CHORIZO

SAP:200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP 200001803/

Cédigo - "SAP 200001800/ SAP 200001804 7 SAP 200001767 SAP 200001879/
_ SAP 200001809
-'C[asiﬁcacién- : Embutidos

Descripcion del
" Producto

Producto carnico procesado crudo fresco, obtenido por molldo op
cocido o madurado, embutido, elaborado a base de camne y grasa,

adicion de sustaricias de uso permitido.

cado’,
con la

Ingredientes

El producto puede tener. carne de res, carne de cerdo o las dos al

tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, nitritos, fos

| ascorbatos, especias, humao liquido v sabor.

fatos,

Requisitos
Fisicoquimicos

) Estandar
Parametro™ - -
% min §{ % max

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

_ Requisitos de composicién y formulacién para productos carnicos procesados crt
frescos Tabla 6 NTC 1325 (Qumta actuallzacton)

dos

Requisitos

 Microbiologicos

quunslto m M c

Recuenly de-Slaghylococcus coagulasa positiva, UFClg 100 300,

Recuento de esporas Glostrdium sirifio redisctor, UFCrg 100 300 1

Deleceidn de Selmonela 5pp. 1259 . ‘Ausgncia - -

w|wle |[w]a

Recuento de Esghicrichia coll, 19 100 400 §

‘on donde

numero Je muesiras que e van a examinar

indite. maximo perm|s:hle para identificar nivel de buena calidad
indice méximo permisible-para idantificar nivel aceptable da calidad
nimera de mueslras pernilidas con resullados entre my M.

ﬂ“gg=
nounun K

Requlsnos microbiolégicos productos carnicos procesados crudos frescos - Tabla 7,
) 1325 (Quinta actualizacién).

Lt NTC

Requ131tos
Nutricionales

No Aplica

 Ofras’

caracteristicas
del preducto

El producto debe gérantizar_]a inocuidad, solo se pueden agregar a

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

litivos

rde uso permitido segin la NTC 1325 (dltima actualizacion),los productos
carnicos no- deben contener metales pesados en cantidades supe
a:. '

riores

; Decreto- 1500-de 2007, Decreto 2162 de 1983, Résolucién 2690 de
| resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3

2015,
33 de




|| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CHORIZO |

2011y a Resﬁlucuoh 2492 de 2022. : o
{ El:producto debe cumplir con la NTC 1325 (qumta actuahzacnon) y
: demas normas vrgentes gue le aplique. T

L

Presentaciaon del
Producto

SAP 200000803 chonzo tipo coctel x ‘15 gr minimo’
SAP 200000180 charichuzo x 29 gr minimo.

SAP 200001769 .chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

-SAP 200001767 chorizo x 80 gr :
SAP 200001879 chorizo de polio Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

Los productos ‘dehen venir embalados por unldades en canastilla en

presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 500gr, 700. gr,- -800 gr; 10009r
2000gr y 5000gr conforme a requerimiento de la entldad sin ‘sobrepasar
los 25 Kg...

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser embutido en fundas artn‘” 01ales no comestibles,
autorizadas por las entidades sanitarias, que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
debera vemr empacado al vacio, en material- de pnmer uso de. grado
alimentario.” :

Rotulado

Elproducto 'debe estar rotulado segin la Resolumon del Ministerio de
‘Proteccion ‘Social 5109 de 2005, Resolucidon 333 de 2011. La informacion
suministrada.en el empaque dehe tamhién declarar la emstenma 0 no de
alérgenos en su composicion.

| El bro-du_c'tdéérirequ;ere con una vida til minima de veinticinco (25) dias.

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unldad de
| enfrlamlento y equlpos de medicion de temperatura.

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

El proveedor debera acreditar:

,Concepto sanltarlo de planta procesadora expedlda por laentidad
competente:: (Con fecha de expedicién no superior a un.afio ¥ con
‘concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
3 sitio de almacenamiento.

AL Concepto ‘gdnitario de vehiculos de transporte expedldo por fa
~ entidad’ competente {Con fecha de expedicion no superior a-un afio
-y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Reglstro sanitario del producto. {Vigente) . j‘,

INo es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCF’
| (Alcance;:Fabricacion de productos carnicos comdos) ylo BPM (Alcance
- Fabrlcacmn de productos carnicos cocidos). ]




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CHORIZO |

MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de
1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que los requisitos especificos y
normativos aplican para todos los productos,
Se adiciona en presentacion del producto, presentacidn 300 gramos, en condiciones de transporte y almacenamiento se
2 retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con requerimientos”, se retira de certificaciones cancepto
técnico sanitario de vehiculo,
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Versidn 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacion tipo coctel, se retira
3 requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida Gti] se retira tiempo méximo con el que se
recibe el producto en [a Entidad, En las certificaciones se adiciona "Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.
En ingredientes se retira carne de pollo.
En requisitos especificos se actualiza la informacion de la NTC 1325 {quinta Versidn) para la Tabla No 6 de compesicion y
formulacién para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos microbiolégicos. En requisitos
normativos se incluye la resolucion 5109 de 2005, la resolucién 333 de 2011 y [a Resoclucién 2492 de 2022,
En Presentacion del Preducto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiento de la entidad.
4 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiente y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) yfo BPM (Alcance: Fabricacion de

productos carnices cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Redriguez Gonzalez

10 MAY 2 %My%uﬁ,

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendanio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional
Directora
- Adm.Emp. Luz Stella
AbaStECImi(eEl’;tOS Clase | Beltran Rodriguez 1 D MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA} Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

4 /
10 MAY 2023
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PRODUCTO / NOMBRE CILANTRO
Codigo 200001451
Cla5|f|caC|on ‘ Verduras
REQUISITOS " o S | C R S T S R N —
GEﬁERALES | Género: Coriandrum Sativum L, Variedad: De huerta. Color verde

REQUISITOS
ESPECIFICOS

EMPAQUE Y
ROTULADO

Producto

Ingredientes

Descripcion del |

lintenso, brillante, sin picaduras de insectos, bordes enteros, hojas |
[limpias, follaje abundante, tallos cortos y delgados. No debe mostrar |
[ hojas amarillas, sucias, con puntos negros o color café, tampoco flores.

L ——— — - e - S ———

caracteristicas

del producto

No Ap ica
. Reqws_ltqs No Aphca
_ Fisicoguimicos S - § - —
Requisitos
~Microbiologicos Nof?i_l(_:? -
Requisitos
| Nutricionales | NoApica ]
Otras Las hojas deben tener aspecto fresco, libre de humedad, sin manchas,

no debe presentar color amarillo en sus hojas, ni maltrato, ni ataque de
hongos.

Contenido
" Requisitos
| Normativos.

|

|

i

No Aplica |

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

| Presentacion del
_Producto

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

Por Kg de producto.

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega debera contar con la leyenda "TRANSPORTE DE
[ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicic’m|
superior a un ano. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en |
el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. 5
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la|
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes |
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran|
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas|
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos Y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
‘rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al

| momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun if‘.q%
! ‘, : -




TITULO

AGENCIA LOGISTICA
FUERIAL MILITAKRES

[ Empaque
Rotulado
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CERTIFICACIONES Proveedor/ |
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Fecha:

l 1
|
2018

12”07

de sobre maduracion o deterioro.

Kg. cumpliendo la NTC 5422 y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
Desarrollo Rural

| de
|
’ El producto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 10

El Rolulada'“d_eﬁ_ﬁr-éduétd debe ser resistente a condiciones humedad y
'de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
| proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento

 de serempacado.

| El producto se requiere
| contados a partir de la fecha de entrega.

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

| FECHA ACTUALIZACION DE
| CONTENIDO:

‘ MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

MARZO DE 2021

DESCRIPCION DE CAMBIOS

b
| Actualizacion a Formato NTC GP 1000 y se completan condiciones generales y especificas con relacion

a los

| Ajuste a formato version 3. Se incluye Clasificacion. Se retira de la Descripcion del Producto “Frutes sanos, maduios
| limpio y desecados” Se retiran los requisitos fisicoguimicos toda vez que estos no corresponden al producto Se retira

del item Contenido "El producto debe entregarse en atados organizados dentro de canastilla” Se retira  "Cuando <l

producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en matenales de primer uso

acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u otras alternativas
| que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. teniendo
en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
venficaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organolepticos seran
rechazadas El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro, deben ser totaimente
firmes al tacto” Se retira del item Empaque "El empague debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural
224 [ 2007 El producto debe venir en canastillas impias y desinfectadas. El producto debe ser entregado en canastilla
de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o atado" a "El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliendo |a

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 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 "verduras

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

“En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias Tambieén debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos fos requisios

I 5
‘ VERSION
l 1 | Version Imcial
S S
; 2 | productos negociados para la Regional Sur o Fronteras.
|
| 3 |
i I
L | NTC 5422
4 | referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aereo. flunal o terrestre, este se debe entregar
embalado en matenales de primer uso acordes al tipo de transporte. que garanticen la conservacion de los productos
| Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
| los 15 dias siquientes a su fecha de recibo Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
| aquellas unidades que presenten defectos organoléplicos seran rechazadas. El producto debera estar totalmente

fresco y seleccionado al momento de la entrega. Ef producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduraghn o

dletenoro

e




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO
\\ﬁ\v’ o

|J_ Codigo: PA-FO-75

I FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 3 de 3

| asEncia coGisTIER | ALIMENTOS — [ ———

| Fecha: | 12 | 07 " 2018 ii
o J o ] | I R B

e Se solicita: Certificacion sanitania de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con

requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

Se retira del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de

Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada. la cual se adiciona y ajusta en el

item Empaque y Rotulado — item Empaque.

5 Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion
de la presentacion "por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y ‘Leyenda de Transporte de
Y
_ Alimentos”.
CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de
| . Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Romero /_2-—- a3 ‘-,2}
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo /:,7__ O3 2/
Clase | y,
P Subdirector General. '
Reviso Sy Coronel (RA) Carlos Ernesto
de Abassteqmmntos y Camacho Diaz 12_ -03 21
ervicios
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
de Contratos Rodriguez [2- 03~ 21
. . Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobhd Secretario General Bineda /Z -0 3 ./Z /
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PRODUCTO / NOMBRE Ccoco
Codigo 200001816
Clasificacion FRUTAS
gggg?g{gg | El coco es un fruto redondo y alargado de carne blanca, fibrosa y

Descripcion del
Producto

| que se suele usar como alimento.

aceitosa cubierta por una cascara dura, de color marrdn y peluda. El
| coco tiene una envuelta fibrosa, una carne blanca dentro que recibe el
nombre de copra y, cuando el fruto esta aun tierno, un liquido lechoso

Ingredientes

Requisitos

REQUISITOS Requisitos

ESPECIFICOS

Fisicoguimicos

Microbiologicos |

Requisitos
| Nutricionales
Otras
caracteristicas

del producto

No Aphca

No Aplica

No Aplica

I

No Aplica

El praducto no debe presentar signos de descomposmmn o dafo y su
estado de madurez debe ser optimo para el consumo.

REQUISITOS NORMATIVOS

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

Por Kg de producto

En canastillas limpias y desinfectadas, con un peso neto maximo de 25
Kg.

Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO
Rotulado

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

L

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util min_i_;'ﬁa de Eios (é)mrT_l_eses
contados a part:r de Ia fecha de entrega

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe‘
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias, También debe |
ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucion
2674 de 2013. 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 expedicién superior a un ano.

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




Continua Ficha Técnica de producto..

—— coco |

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION:

ABRIL DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
CARGO NOMBRE FECHA A F“IRMA
: Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 3 ARD
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero v U HB'\’ 202?
Bircelota glt;assge;mmientos Adm. Rose Mary Enciso Melo U 3 h;:.\( 2021
Revis6é | Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto 0 3 MAY 2[]21
| Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 3 MAY U021
Contratacion Rodriguez yv nnto=
Aprobo Secretario General (E) Coroneé;ﬁ;cﬁsrg:sasmesto VA &M
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PRODUCTO / NOMBRE COMINO MOLIDO CORRIENTE
Cadigo SAP 200001561 / SAP 200000206
REQUISITOS e ;
GENERALES Clasificacién Condimentos
Descripcion del | Compuesto molido proveniente del fruto limpio y desecado de comino
Producto (Cominum cyminum), harina de arroz y colorantes
Ingredientes | Comino
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratorio:
Minimo[ Maximo
REQUISITO (%) (%)
Requisitos Humnladad - 14?"?
Fisicoquimicos Conizes = 1 1%
Cenizas Insolubles - 4
Fibra Bruta - 30
Aceite esencial 15 ==
Requisitos fisicoquimicos comino- Resolucién 4241 de1991.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
REQUISITOS analisis de laboratorio:
ESPECIFICOS REQUISITO n c m M
Mohos y Levaduras 5 2 3x10° ufc/g 5x10° ufc/g
Requisitos Escherichia coli 5 0 <10 ufc/g -
Microbiolégicos || Bascillus cereus 5 2 102 ufc/g 10° ufc/g
Bacterias anaerobias 5
sulfito reductoras 5 2 102 ufc/g 10° ufelg
Salmonella spp. 5 0 Ausencial/25g -
Requisitos Microbiolégicos 12,1 Especias Puras enteras o molidas Res 1407
de 2022
Requisitos )
Nutricionales Na Apiies
Otras Olor: Acre tipico del comino.
caracteristicas | Sabor: Acre calido, sabor amargo propio del comino.
del producto | Color: verdoso claro

Resolucion de Ministerio de Proteccion Social 4241 / 1991, Resolucion
2674 de 2013, Resolucién 1407 de 2022, Resoluciéon 5109 de 2005,
Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de
2023.

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE / Presentacion del | SAP 200001561 Unidad *500g
EMBALAJE Y Producto SAP 200000206 Unidad * 125 g
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ROTULADO SAP 200001561 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras o *25 libras |

Empaque y/o | SAP 200000206 Unidad *125g embalado en paca *100 uds. i
Embalaje El producto debe estar empacado en bolsa de estructura pohpropllenm
biorientado, sin la presencia de ganchos.
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del]
Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005 y Resolucion 810 de 2021,
Rotulado Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.
La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida Gtil de doce (12) meses contados a partir |
REQUERIMIENTOS DE LA de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas |

ENTIDAD de dos (2) meses desde su fecha de fabricacién.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:‘
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA.

- Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente). ‘

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

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| 1

Version Inicial

2

' De las fichas con codigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con codigos SIC (14913 - |

37996): Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia doble requisito de granulometria y humedad, se dejan
solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento a nivel microbiolégico. o |

De las fichas con cédigos SIC (14913 - 37946): Se incluye la presentacién por 60 gramos embalada en cajas de caﬂ()nl
corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades

| pluralidad de oferentes.

Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiolégicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOS REQUISITOS Y LOS |
ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS VEGETALES Y SUS |

| DERIVADOS". Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tabla nutricional del producto |

Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye 1ISO 9001, HACCP y BPM, para asi garantizar
la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar calidad de producto y

Se retira ISO 9001

Se agrega Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique), por modalidad de corﬁ__pi%mm

Se adiciona cédigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial
de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo
tanto se retira requerimiento de la ficha tecnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las

| siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de |

Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional, Nota |
2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se retira codigo 32996 por
condiciones de proceso productivo.

Se retira del requerimiento normativo la NTC 1995 dado que esta norma es de caldos y consomeés. Se efectﬁa_ajijgé alas |
condiciones microbiologicas y fisicoquimicas del producto de acuerdo a la Resolucion 4241, En requisitos de rotulado se
retira requenmiento: Resolucion de Ministerio Proteccion Social No. 333 de 2011. Otras caracteristicas de producto se retira

| Se deberan cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos por la legislacion correspondiente. Se adiciona la palabra

minimo a contenido del producto.
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Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

Se retira de Requisitos normativos 1a NTC 4423 y permanece |3 Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 4241/ 1991,
por tener parametros diferenciales no comparables, primando la normatividad legal.

Se incluye en el item Rotulado la Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.333 de 2011,

Se cambia la vida Util de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado.

Se ajustan los requisitos Fisicoquimicos a dos parametros con el fin de minimizar el costo del producto.
Se ajusta la vida util de 18 meses a 12 meses con el fin de permitir |a pluralidad de oferentes.

Se actualizé formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la entidad y se retiran codigos SIC donde se
menciona en el documento debido a que ya no son utilizados por la entidad, porque actualmente los codigos son generados
por el sistema de informacion SAP.

Se incluyen los ingredientes ¥ requisitos organolépticos dentro del item Otras caracteristicas del producto. \
|
Se ajustan los requisitos fisicoquimicos basados en la Resolucion 4241 de 1991. )

| 11 En condiciones de transporte se adiciona o FAVORABLE CON REQUERMIENTOS...se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en el capitulo VIl de la resolucion 2674 de 2013.
| De la vida Otil se cambia a minima de (10) meses contados a partir de la fecha de recepcion del producto y se retira; “al |
‘ momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos meses de empacado’.
Se agrega en certificaciones: registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente). ‘
12 Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo de condimentos ¥y especias, ya '
que esta certificacion no se adapta a las empresas productoras y distribuidoras en el pais.
13 Se actualiza cédigo SAP 200000208 Comino molido corriente a SAP 200001561,
Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. Se incluye en conceplo técnico
\ 14 sanitario “favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos vida util, Se adiciona en certificaciones [a posibilidad de
entregar permisc o notificacion sanitaria del producto solicitado. (Vigente) de acuerdo al tipo de riesgo del producto.
[ 15 Se incluye contenido y presentacion SAP 200000206 comino molido x 125 gramos.
Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01 1
Se ajustan los requisitos Microbiolégicos, Se retiran los requisitos microbiologicos especias ¥ productos hechos a base de ‘
| ellas - Resolucion 4241 de1991 |
\ PARAMETROS N m]| ™M]C |
| NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1 ‘
Esporas Clostridium Sulfito reductor/g| 3 100 | 1000 | 1
Bacillus cereus /g 3 100 | 1000 1
Recuento de Mohos y Levaduras 3 3000 | 5000 1
‘ Se actualizan de conformidad con 1a Resolucion 1407 de 2022, 121 Especias Puras enteras 0 molidas, norma aplicable al
roducto .
| REQUISITO n | ¢ m M
‘ 16 Mohos y Levaduras 5 2 3x10° ufc/g 5x10° ufc/g ‘
‘ Escherichia coli 5 0 < 10 ufe/g . 4{ |
Bascillus cereus 5 2 10? ufc/g 10° ufc/g ‘
Bacterias anaerobias sulfito reductoras 5 2 107 ufc/g 10° ufe/g
LSa1moneHa spp. 5 o] Ausencia/259 | - |
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,
‘ Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
‘ En item empaque y embalaje se incluye para el codigo SAP 200001559 adicional el embalaje por 25 libras.
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucién 810 de
‘ 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacion suministrada en el empague
| debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.
| En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores sé debe presentar Concepto sanitario del ‘
[ sitio de almacenamiento.
] CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA |
. EN ]
Elaboré Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 4 . =~ ~ == ; \
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez A 0 ‘} P 9099 |
y s - HFR
is0 i : : ; . ~
Reviso Proft_es&on'al de Defensa Ing Alim. Gisella Paola Garcrg A O ; \|
Subdireccion General De A N ] Ty - =%
o 5 " vendano fc S I d| <
Comiteé Operacioén Logistica & —_}
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| Asesor |  Profesional de Defensa . x|
de Oficina Asesora de Planeacién Ing.FI)r;cri) tht:a(l:na;;réesto WA CEP 9 f‘.-.‘i'.':'[ T |
Fichas e Innovacion Institucional 9 aq v i J -
Técnicas ’ '

Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana

Clase | Montanchez Montenegro | || -/ 20071 alwy’u(’;g(é&/ ll

Coronel (RA) Ricardo : V(1 |
Augusto Salcedo Rozo /|1 Ut .

[ Secretario General (E)

|

Aprobo Director General
|

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez




