ANEXO ESPECIFICACIONES TECNICAS
SALCHICHA MANGUERA

PROCESO ;
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
~— TITULO " | codigo: PAFO-T5
- \Yf/ : FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
T roeETe ALIMENTOS
-~ L - Facha: | 26 03 2021
SALCHICHA MANGUERA
' Codigo SAP 200000861 / SAP 200001542
. Clasificacion ) e Embutidos
Descrincian dal Producte camico procesado, -cocido, embutido, elaborado a base de
'F'rclaﬂilctu came, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tripas naturales o artificialés aprobadas, de diametra maximo de 45 mm.
Producto elaborado a partir de la combinacidn de came de res, carne de
|. rodientes polle y tocino, las fres alltiempo o s0lo dos de ellas, acompafiadas de
ngredi agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por [a legislacién sanitaria a nivel nacional.
El producte debe cumplir con los siguientes parametros;
; Seleccionada
Parametro®
. % min % midx
Proteina (M x §,25), en fraccién de masa 12
' Requisitos —
Fisicoquimicos | . Grasa, en fraccidn de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa &8
Almidén, en fraceicén de masa &
Proteina no carica, en fraccion de masa 3

Reguisites composicion y formulacién para producto cdmics procesado Tipo Selecclonada
Tabla Ne 3 NTC 1325 (Quinta Viersidn)

El producto debe cumplir con los siguientes parametros;
Talzha . Weguhila ténicon
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Requisitos micrabiolégicos para productos camicos procesades— NTC 1325 (guinta
Varsidn)
Requisitos )
Mutricionales Na Aplica
" |Los aditivos utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir
Ofras con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
caracleristicas actualizaciones, asi como también de |z Resolucién 2608 de 2009 con
de! producto relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la

Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion

2671 de 2014 y Resolucion 3708 de 2015.
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SALCHICHA MANGUERA |
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INTC 1325 (ditima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decrefo

1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 333 de 2011 y demas normas gue
las madlﬂquen adicionen o sustituyan.

“| Presentacitn del
Producto -

SAP 200000661 [ SAP 200001542 Por kilogramo de producto. .
El producto debe ser embalado: Producto empacado al vacio, Paguete x
1000 gr * 10 Und.

Empague y/o

Embalaje

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

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material

uso, material grado alimenticio, inerte que ne reaccionen con el producto
o alfers ‘sus caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas- y
organolépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda
su vida Gtil. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empague
debe estar-condiciorade al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012,
Resolucién 4143.de 2012 yio Resolucion 834 de- 2013 dependiendo del
material utilizado..

Rotulado

tamafio proporcional al tamafio del producto, segdn Resolucién 5109 de
12005, Resolucién 333 de 2011. La informacién suministrada -en el

Debe ser Imipreso no. adhesivo con finta negra de facil lectura vy de

empacgue dabp tamhlén declarar |la existericia o no de alérgenos en su
comnosnclé:n

~ VIDA UTIL DEL qug;r ]
REE:I I

-| El prnducin req mere una vida 0l de 40 dias contados a partir de la fecha

| de fabricado. Producto Refrigerade (Temperatura entre 0°C y 4°C).

de fabricacién. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias

i| El producto. debe ser fransportado en furgon dotado con unidad de

1| 2674 de 20‘1 3.

enfriamientoy equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos los raquusms referenciados en el capitulo VI de la Resolucién

El proveedar debara acreditar:

+ Concepto sanitario de plantz procesadora expedida por la entidad
competente-(Con fecha de expedicién no superior a un afo ¥y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe prasentar Gonoepm samtan{: del
sitio de: alrnacanarnlentn

« Concepto- sanitario de wvehiculos de transpaorie expadMo por la
entidad competente. {Con fecha de expedicion no superior a un afio
¥ con concepto Favorable o Favorable con requerimisntos).

. Regls.tro sanitario del producto. {Vigente),

No es de carécter cbligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
{Alcance: Fabricacion de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance:
Fabricacion de producios camicos cocidos).

MAYO DE 2023




VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial

-~ Ajuste al formato PA-FO-T5, Versicn 00 Sa retira cddigo SIC en donde se menciona, se realiza adicidn de letra o™ en
descripcitn da ingredientes, camblando de: “Producto elaborado a partir de (e combinacion de came de res, came de
pollo y tocino, [as tres al tempo solo dos de elias, acompafiadas de agua, almidan, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaborade a parlic de la
combinacidn de came da res, cama de pollo ¥ tocing, 1as tres al iempo o solo dos de ellas, scompafadas de agua,
almiddn, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos pesmilidos por [a legislacion sanitaria a nivel nacional’,
dando claridad a nimero de protéinas requerdas. Se determing requisilos nutricionales mediante Datos de tabla
nutriclonal ICBF 2015 — Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Pramium

AT T

. -DESVAACION |
g
K]
*R1

Cawrias (ked) Bl =
En ofras ceracieristicas de producto se relaciona Adicién Morma Niveles contaminantes y Adilivos, En condiciones de
Iranzporte 32 adiciona “Se debe cumglir con todos los requisitos referenciados en el capitule VI de la Resolucidn 2674 de
2013, Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resclucicn 2890 de 2045, En [os requisitos de rolulade se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura v de tamafio proporcional &l tamaio del producto, segin Resoluckin
5109 de 2005, Resolucidn 333 de 2011, La informacidn suministrada en el empaque debe también declarar la exislencia o no
de alérgencs en su camposicion”. Los requisitos especificos se cambian por vida 0t del products; Products Refrigerada
(Temperatura entra 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida Gtil. En cenificaciones y /o requisios de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requarimeento del provesdor Registro sanitarko del products, (Vigente).

Se ajusta la infermacidn a formato PA-FO-T6 Versian 01, se modifica nombre de fa FTP de aceerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisiics fiskcoguimices de acuerdo al fipe de producio se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
jos requisitos nutriclonales se modifican de acuerdo a tipe de producto: salchicha seleccionada, en requisitos nomativos se
adiciona resoluclén 2674 de 20143 y ka Informacidn *y demas normas que las modifiguen, adicionan o sustituyan”, Cambios
realizados por IMRC / Agosta 2027,

En requisitos especificos se ajusta informacidn de la NTC 1325 Quinta versidn, se refira I tabla de Requisitos Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacién. En Requisites Normativos s2 incluye Resolucién 5109 de 2005,
Resoluciin 2674 de 2013, Resolucidn 333 de 2011.

Se ajusian las Cerificaciones Proveedor / Maquiladon' Comerclalizador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenarmiento y se ajusta el texto asi: Mo es de cardeler obligatero; si lo
fiane puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de producios cimicos cocides) yo BPM (Alcance: Fabricacidn de
productos cémicos cocidos). .
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Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez
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Abastecimientos Clase |

Mut. Diet, Maria Catalina
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10 MAY 2023

Profesional de Defensa . .
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Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella . ¢
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PRODUCTO / NOMBRE

HAMBURGUESA DE RES

Cadigo

SAP 200001733 / SAP 200000341 / SAP 200002645

Clasificacion

Embutidos

REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
GENERALES formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y
Descripcion del | con la adicién de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
Producto un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre
de presencia de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
[ descomposicion o contaminacion por deficiencia en su manipulacion.
Producto elaborado a base de carne de res, proteina de soya, especias,
Ingredientes sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permitido.
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio
Parametro Estandar
% Min % Max
Requisitos Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 10
Fisicoquimicos Grasa, en fraccion de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
Almidon, en fraccion de masa 8
Proteina no carnica. en fraccion de masa 6
Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Quinta_actualizacion).
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio
Requisitos n m M c
REQUISITOS Recuento de staphylococcus coagulasa positiva, 3 100 300 |1
UFC/g
ESREGIFIEOS Recuento de esporas clostridium sulfito reductor 3 100 300 | 1
UFC/g
. Deteccion salmonella Spp, /25g 3 | Ausenc - -
Requisitos ia s
Microbiolégicos Recuento de Escherichia coli, Ig 3 100 400 | 1
En donde:
n: nimero de muestras que se van a examinar
m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de
calidad
C: numero de muestras permitidas con resultados entre my M

Requisitos microbiologicos para productos carnicos procesados precocidos congelados o
no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacién actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido seguin la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos
carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
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HAMBUR(iUESA: DE RES

a: o
Plomo 0,5 mg/kg Maximo

REQUISITOS NORMATIVOS

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

Presentacion del
Producto

SAP 200001733, E! producto debe tener un peso minimo de 100 gr
SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.

SAP 200002645, Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr

Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades de producto. |

{

Empaque y/o

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una |
pelicula de aita barrera termoformable que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes.

EMPAQUE/ |  Embalaje
EMBALAJE Y |
ROTULADO |
|

Rotulado

|

El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion {
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen y debe garantizarse que por la
accion de la humedad el mismo no se borrara del empaque. evitando la
perdida de trazabilidad en el producto. La informacion suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE 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

El proveedor debera acreditar:

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

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

 Registro sanitario del producto. (Vigente)

e 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 anos

e No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos)
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‘ FECHA ACTUALIZACION: ‘l MAYO 2024 1

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| e

Version Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021.

Ajuste a formato version 3

‘ 3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos
acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

[ Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr
Los requisitos fisicoquimicos se cambian asi:

‘ Componentes Valor B meieo? __ Estandar |
Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 10 % min — — | Soiin } pSULLE |

{ Grasa, en fraccion de masa. 28 % max : = =

| Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90 % max

| Almidén en fraccion de masa 10 % max

| 4 Proteina no carnica, en fraccion de masa 6 % max

a = — — =
| Se adicionan requisitos microbiolégicos basado en la informacion NTC 1325 (ultima actualizacion)
| En requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para Hamburguesa de Res (embutido)
Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion). los productos carnicos no deben contener metales pesados en
| cantidades superiores a:
\ Plome 0.5 mg/Kg maximo

En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la e ia o no de alé 0S

g

ensu composicién”. Se adiciona requisito en certificaciones. registro sanitario del producto.

Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido y presentacion se modifica dando un rango al
gramaije de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto tecnico sanitario del vehiculo.

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a
presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr. ademas se adiciona informacion del cédigo 200000341
En requisitos microbiologicos Se actualiza la tabla No 7°requisitos microbiolégicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actualizacion
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) “Requisitos de composicién y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos En Requisitos
Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011
En presentacion del producto se retira el texto "SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75y 100 gr' y
se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon 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 sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio: si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance Fabricacion de
" productos carnicos cocidos).
[ Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 02.
Se agrega en requisitos fisicoquimicos el texto “El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben reportar en
| el analisis de laboratorio”. Y adicional a ello se actualiza tablas de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos, lo anterior
que se encontraban en forma de pantallazo
| Requisitos normativos se elimina la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por Resolucion 810 de 2021, se agrega la
8 Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.
Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr mediante codigo SAP 200002645 |
En requisitos de Rotulado se agrega Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
En certificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
| sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
| requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afos’. Realizada por DASR 17/05/2024
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Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 1% uAv
Abastecimientos Clase | Rojas 17 MAY 2024

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

N ]
’ 17 MAY 2004 QW |

! Profesional de Defensa

Reviso f Subdireccion General De

.

Gisella Paola Garcia

7 )’ / Yy 4 )
Operacion Logistica Avendario 17 MAY 2024 ‘
Comité "Profesional de Defensa ) ) ) -
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Fahian Eénaesst:g Ponguta 17 MAY 2074 |
de e Innovacion Institucional |
Fichas '
Técnicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez

Clase |

Montenegro

Secretario General (E)

17 WAY 7094 L\\w\—qy—e
|

] i 7 HAY zoza@w‘j

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

| Jefe Oficina Asesora Juridica
. | encargada de las funciones del
Aprobo despacho de la Direccion
_ General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

|7 HAY 2008 %74 W
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PRODUCTO / NOMBRE

MORTADELA ESTANDAR

Cédigo

SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 200000806/ SAP
200002817.

Clasificacion

Embutidos

Producto carnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido,
elaborado a base de carne, con la adiciéon de sustancias de uso

permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o
REQUISITOS artificiales aprobadas para tal fin, con diametro superior a
GENERALES i 80mm. Puede ser adicionada o no grasa de cerdo. El producto
Descripcion | debe poseer un olor y sabor caracteristico del producto, textura
del Producto |blanda compacta, presentar color rosa palido a intenso
dependiendo de la especie utilizada.
El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y
color -caracteristico de un producto en descomposicién, -0
contaminacion por deficiencia en su manipulacion.
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo,
Inarediehtes grasa de cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades
9 autorizadas por las entidades sanitarias y demas sustancias de
uso permitido. &
ESTANDAR
PARAMETRO *
% MINIMO | % MAXIMO
Proteina (Nx6,25) en fraccion de
masa 10
REQUISITOS Grasa en fraccion de masa 28 |
ESPECIFICOS
Requisitos Humedad mas grasa, en fraccion de
Fisicoquimicos || masa : 90
Almidon en fraccion de masa 107
Proteina no carnica en fraccion de’
masa 6

Requisitos de composicion y formulacion para productos
carnicos procesados cocidos estdndar- Tabla No 3 - NTC 1325
(Quinta actualizacién).
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VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°Cy 40C): Minimo
REQUERIMIENTOS DE LA |30 dias. Al momento dela entrega no debe tener mas de 5 dias

ENTIDAD desde su fabricacion.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

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

CERTIFICACIONES almacenamiento.
Proveedor / Maquilador/ |° Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por
Comercializador la entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior

El proveedor debera acreditar:

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
un afio y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del, sitio de

a un afo y con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos). :
e Registro sanitario del producto. (Vigente).
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o
BPM (Alcance: Fabricacién de productos cérnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACI()N: DICIEMBRE 2025.

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCIéN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

2 Ajuste a formato version 3

3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de Io;
establecimientos acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)
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 se retiran codigos SIC
donde se mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 1000 gr.
En requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res
(embutido).

4 Se adiciona informacion en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden

agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos carnicos no deben
contener metales pesados en cantidades superiores a:

Plomo 0.5 mg/Kg maximo
En Rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o
no de alérgenos en su composicion”.
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MORTADELA ESTANDAR | .

Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

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

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

En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacion). Se retiran los
Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325
quinta actualizacion.

En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de
2011.

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

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

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En item cédigo se incluye material SAP 200002817

En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:

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

SAP 200002817 mortadela paquete * 500 gr”. La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras
locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender
proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

En requisitos normativos se agrega Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023

En rotulado se actualiza la normatividad vigente “Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y
resolucion 254 de 2023 y demas normas vigentes que le aplique”.

En vida Util se agrega el texto “al momento de la entrega este no puede tener mas de 5 dias de fabricacion”.
Lo anterior con el fin de garantizar la rotacién del producto. .

CARGO ) NOMBRE 'FECHA _—~_FIRMA
A Profesional de Defensa Danery Alexandra [

Elabor6 Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas S0512:2025 \\ “{ ,\‘5,:
Profesiqna.l de Defensa Ma_!ria Catalina 30-12-2025 { V
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez
Profesional de Defensa A ;

Subdireccién General De Da"'dAJC‘:f;::'dm" 30-12-2025 P d Baldie

Revisé Operacion Logistica
Profesional de Defensa =

. Oficina Asesora de Yamile Betancourt >
co:.:tsixae ss | Planeacién e Innovacién Vega Dt asetes /(#(LS\ I/Z/
Tigcnicas Di tlns::“‘:"".a'. t Julian Fi d =;
irector Abastecimientos ulian Fernando
Clase 1 Serrano Serrano 20s12 202 [ f
; Sandra Patricia i s i3
Secretario General (E) | o ofcTe Sriguez | 30-12:2025 5
Jefe Oficina Asesora ) 2 Z
p Juridica encargada de las Martha Eugenia s M

Aprabo funciones del despacho Cortes Baquero Sl 202'5 & “

de la Direccion General




SALCHICHA TIPO PERRO

| PROCESO ; |
| . PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO B
‘ TITULO Ccodigo: PA-FO-75 |
\\ 7 ,,:,:Eﬁ___ﬁmu_‘i R h
‘ Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 H Pagina 1 de 4 |
| AcEmcIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS E — : 1
e Fecha: 07 02 | 2025 | RS
I = SR I — —
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHA PERRO
‘ codigo SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398 / SAP
| 2 200002647 / SAP 200002648/ SAP 200002815 |
! REQUISITOS -Easificacién Embutidos S ]
1 GENERALES Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base |
| Descripciéon |de carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, |
‘ del Producto |introducido en tripas naturales o artificiales aprobadas, de |
o didametro maximo de 45 mm. o |
[ Producto elaborado a partir de la combinaciéon de carne de res, |
| carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, |
| Ingredientes |acompafiadas de agua, almidoén, proteina texturizada de soya, |
‘i sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a|
| nivel nacional. - o l
El producto debe cumplir con los siguientes arametros: |
! r Seleccionada | |
; Parametro [ % | % i ‘
| | min_| max | |
| Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 147 124t] | [
‘ Requisitos Grasa, en fraccion de masa - b1 28 | |
| Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa | 1 - 88 W !
Almidoén, en fraccion de masa | |6 | ‘
| [ Proteina no carnica, en fraccion de masa | il R mei|
1 Requisitos de composicion y formulacién para producto carnico |
‘ procesado Tipo Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta |
' L actualizacion) ‘
[ REQUISITOS El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
1 ESPECIFICOS Tabla 5 Requisitos microbiologicos para productos carnicos
| procesados cocidos )
Requisito ] 7_:177#317‘;1 M C | !
! Recuentos aerobios mesofilos, UFC/g_ 7737 = | 1()00(10 | 1 1
l Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 A{ 500 I 1 \ [
Recuento de Staphylococcus aureus 3 T 74;;760 - [ g i
| Requisitos coagulasa positiva UFC/gr - S | . ‘ \
‘ Microbiolégicos gsff‘i‘ti";‘;gfcfjf;’rs:CC/‘;S"""”"" 3| <to | 100 * 1 ) ‘
| Deteccion de Salmonella/ 25 g 3 Ausencia | | \
i |23§t§ccién de Listeria Monocytogenes/ | 5 Ause.nici“z: o | - ‘ ‘
1 Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 | - ‘ - } ‘l
[ Requisitos microbiologicos para Productos carnicos [
\ procesados— NTC 1325 (quinta Actualizacion) ‘
Requisitos No Aplica o - 11
I N B Nutricionales |
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REQUISITOS

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

SALCHICHA PERRO
( ('Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben
[ cumplir con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106
! Otras de 1983 y sus actualizaciones, asi como también de la
| caracteristicas | Resolucion 2606 de 2009; con relacion a las materias primas se
del producto |debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013

| y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y

| Resolucién 3709 de 2015.

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690

NORMATIVOS |de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023 y las demas
_____lque las sustituyan, modifiquen o adicionen.

| | SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.
| SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g.
SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 - 39 gr Paquete
con peso minimo 500 g, de acuerdo a lo requerido por la
| | Regional
}SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de
- 450 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades.
Zrecisperr;t;&tig SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de
| 400 gr y debe contener entre 8 a 10 unidades.
‘ \
|En caso que se requerirse compra local por contingencia
‘ ly/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

‘Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o
| material de alta barrera apto para usar en la Industria de
| Alimentos, de primer uso, material grado alimenticio, inerte que
no reaccionen con el producto o altere sus caracteristicas
Empaque y/o ‘microbiolégicas, fisicas, quimicas y organolépticas, que permita
Embalaje |la adecuada conservacién a lo largo de toda su vida uatil. El
’cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe
estar condicionado al cumplimiento de la Resolucidon 683 de
2012, Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013,
[dependiendo del material utilizado. o o )
| Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y
de tamafo proporcional al tamafo del producto, segun
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
| Rotulado i2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las
| sustituyan, modifiquen o adicionen. La informacion
| | suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
‘ | 0 no de alérgenos en su composicién.

_"AVS_AP*ZOOOOZBnglchicha paquete x 10 und

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida util de 40 dias contados a partir

de la fecha de fabricacién. Al momento de la entrega no debe

REQUERIMIENTOS DE LA tener mds de 10 dias de fabricado. Producto Refrigerado

ENTIDAD

(Temperatura entre 0°C y 4°C). o

CONDICIONES DE ‘7 El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad

__ TRANSPORTE

de enfriamiento y equipos de mediciéon de temperatura. El

~ [NTC 1325 (dltima Actualizacién), Resolucion 2674 de 2013, |
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LCHICHA PERRO |

\ personal debe poseer dotacion comp_lgtiaﬁp;airéd—l_a“érifre_éé- del |
| producto. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
| sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente |

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

| El proveedor debera acreditar:

« Registro sanitario vigente

+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior |

quisitos |

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

| almacenamiento.

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

i y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos

S cocidos). e -
MAYO 2025
iCONTROL DE CAMBIOS
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 '7" Version Inicial

e

Kjuste al formata PA-FO-75, Version 00, Se retira codigo SIC de todas las partes donde se lhe:_\ca_c',\-:;h, 5&:;

| realiza adicion letra "o" en descripcion de ingredientes, cambiande de: “Producte elaborado a partir de la |
| combinacion de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompanadas de |
I | agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a

| nivel nacional” por “"Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de pollo y tocino,

las |

tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias
y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional”, dando claridad a nimero de proteinas |

| requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 -

i Premium asi:
i Datos de tabla nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium
| | MACRONUTRIENTE

Protena i%)

e

Salchicha |

En otras caracteristicas de producto se realiza Adicion Norma Niveles contaminantes y Aditivos; En contenido

se retiran las presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50|

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

i con registro sanitario vigente” ya que esta condicion se pasa a las certificaciones requeridas; y se adiciona en \
normatividad Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015. En presentacion se retiran codigos SIC, y solo

‘ se dejan SAP 200000789 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAPi

| 200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und., segun codigos SAP |
| creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. |

} No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitos |
| referenciados en el capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.” En condiciones de empague se adiciona: “E!

cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la
Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material
utilizado.”, en condiciones de rotulado se amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas,

asi: |
| “Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamano proporcional al tamano del

producto, seglin Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion suministrada en el

empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. En certificaciones se |
adiciona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP que |
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SALCHICHA PERRO

| el proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagnéstico para HACCP; certificacion
| . . Lemitida por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP.
Se ajusta la info 3

‘ 2 | Premium a tipo seleccionado, los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha
\_merr_o__s,gleggronadg_cambios realizados por IMRC / Agosto 2021. s = |

[ Se incluye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paquete con peso minimo 500 g, de
dacuerdo a lo requerido por la Regional”, con su correspondiente codigo SAP, por solicitud de la Regional

3 | Antioquia Choché y de acuerdo a disponibilidad de esta presentacion en el mercado. Cambio realizado por
(IPMR Sept/2021. 1 i .
| En requisitos especificos se actualiza la informacion de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a la quinta
Actualizacion y se ehiminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la
| informacion. En requisitos normativos se incluye la Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. Se
a4 | ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los
| comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi:
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
| | cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). I
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
Se agregan los cédigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr y debe contener
entre 8 a 10 unidades. Y SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de 400 gr y debe contener
| ‘ entre 8 a 10 unidades, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.
5 En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resoluciéon 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
| 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen Y se retira la resolucion 333 de 2011.
En condiciones de transporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con diferentes
| sustancras. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto sanitario del
\ vehiculo a las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024. B
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
\ En item codigo se incluye material SAP 200002815
En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:
] 6 | "En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del
siguiente codigo:
| SAP 20000281 5salchicha paquete x 10 und”. La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras
| locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados por la regional caribe para atender |
| | proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR 23/05/2025
| CARGO NOMBRE FECHA ILFIRMA
Bttt o S . belle
’ o
| Elaboré | Profeanne?l de Defensa Dar!ery Alexapdra 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
|
| Profeann;l de Defensa Maria Catalina Rodriguez 23/05/2025
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez
Revisé | Profesional de Defensa ol —
— Subdireccién General De S 23/05/2025 -
omite | Operacion Logistica [
Asesor R ———— e - i
[ de Profesional de Defensa 7
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Técnicas Innovacion Institucional o i <
: Sandra Patricia Bolafos ‘ >
| Secretario General (E) RedFigiies 23/05/2025 [
J | Jefe Oficina Asesora Juridica . E W
[ Aprobo | encargada de las funciones del Careke ;ugema Cortes 23/05/2025 & 4
; = aquero |
| ‘ despacho de la Direccién General _J |




CHORIZO

V

AGENCIA
| Uraresan minivane

| TITULO
l FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS

e e
LOGISTICA

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO =

Cédigo: PA-FO-75

Version No.

1!
03 g Pagina1de 4 |

Fecha:

| |

T = 1
07 ] 02 11 2025 |

PRODUCTO / NOMBRE

CHORIZO

SAP 200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP |

Codigo 200001803 / SAP 200001800/ SAP 200001804 /SAP 200001767 |
| - _ /SAP 200001879/ SAP 200001809 / SAP 200002813 |
REQUISITOS | (Clasificacion Embutidos
| GENERALES — e
[ L, Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o
| Descripciéon | picado, cocido o madurado, embutido, elaborado a base de|
‘; del Producto | carne y grasa, con la adicién de sustancias de uso permitido.
[ El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo o las dos}
‘ Ingredientes |al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, |
| e nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liquido y sabor. |
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |
| deben reportar en el analisis de laboratorio: |
: Parametro Estandar |
| | emin [ % max_|
Proteina (Nx6.25), en fracciondemasa | 17 . | [
Requisitos “Grasa, en frqccnén de masa § [ I 40 | |
| Fisicoquimicos Hunje?ad mas grasa, en fraccion de masa 1 B —— 0] | [
Almidon, en fraccion de masa . o 7[ 8 |
| Proteina no carnica, en fraccion de masa ,ALf,_, 6
' Requisitos de composicién y formulacién para productos i
1 carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta 1‘
‘ . actualizacion). R
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: i
‘ Tabla 7 Requisitos microbiologicos para productos carnicos
| REQUISITOS procesados crudos frescos -
| ESPECIFICOS Requisito n| m | M | c
1 i} |
Fecoerio de staphyececciesress | 3 | w00 | 30 | 1 | |
Requisitos | [Serose oo tamow [ 1 wo | wmo | 1 ]
Microbioldgicos Deteccion de Salmonella/ 25 g 3 Ausencia 1 l - ‘
gse’t:ccién de Listeria Monocytogenes/ | i /@n;; o 1 o 1
‘ Recuento de Escherichia Coli /gr 3 100 | 400 | 1 | ‘;

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

| Requisitos
 Nutricionales

No Aplica

|
—
|
|
|

Otras
caracteristicas
del producto

'El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden|
agregar aditivos de uso permitido segin la NTC 1325 (ultima
actualizacién), los productos carnicos no deben contener |

metales pesados en cantidades superiores a: o |




REQUISITOS NORMATIVOS

CHORIZO

o —] Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690

de 2015, resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013,
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (quinta
actualizacion) y demas normas vigentes que le aplique.

\
!
EMPAQUE / |
EMBALAJE Y |
ROTULADO

Presentacion
del Producto ‘ Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla

i Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

]

{ SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.
SAP 200001769 chorizo x 40 gr
SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.
SAP 200001800 chorizo x 50 gr
’SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.
SAP 200001767 chorizo x 80 gr
| SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
| SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

en presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 450 gr, 500gr, 700
gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a requerimiento
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg.

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

’5537290002813 chorizo paquete x 8 und

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

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

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

El producto ser requiere con una vida Util minima de veinticinco
(25) dias.

' flﬁbrdc'ilﬁcg debgws-ertréhs*p;tgd?én fl?rgén dotado con unidad
de enfriamiento y equipos de medicién 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
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~ CHORIZO |

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

El proveedor debera acreditar:

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/ debe presentar Concepto  sanitario del
Comercializador almacenamiento.

« Registro sanitario del producto. (Vigente)

|
|
l e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
|
\
[

un afio y con concepto Favorable o Favorable
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se

sitio

entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a

con

de

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

I i y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

|  FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025
| ]

! CONTROL DE CAMBIOS

‘VERSIéN DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

it

Version Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo demrgsf chorizo de &é-rdo, |
chorizo de pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espanol estandar, toda vez que los |
requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, B

Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciones de transporte vy

almacenamiento se retira del concepto técnico sanitario del vehiculo "o favorable con requerimientos”, se retira

de certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo, e |
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona cédigos para Chorizo presentacion tipo
coctel, se retira requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida util se retira
tiempo maximo con el que se recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.

En ingredientes se retira carne de pollo.
En requisitos especificos se actualiza la informacion de la NTC 1325 (quinta Version) para la Tabla No 6 de
composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos
microbiolégicos. En requisitos normativos se incluye la resolucion 5109 de 2005, la resolucion 333 de 2011 y la |
Resolucion 2492 de 2022. [
En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 ar conforme a requerimiento de la |
entidad. [
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado

por no estar acorde a las 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 sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi:

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

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 |
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 v,le‘
2022 y resolucion 254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ‘
En presentacion del producto se incluye Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla en ‘
presentaciones de 450 gr.

En rotulado se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 vy las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del |
vehiculo ya que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024.

| 23/05/2025

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En item cédigo se incluye materiales SAP 200002813

En presentacion de producto se agrega el texto con el material asi: |
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: |
SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und” |
La inclusién del cédigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solicitados |
por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados por DASR, |
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SALCHICHON CERVECERO

W

!

'PROCESO .

R PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO |
‘ TITULO CODIGO: PA-FO-75
| =\~ . - :

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 n Pagina 1 de 4
ACENSIS AR ALIMENTOS
sunZns L AN recha: | 23 | oa 2024 S
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
. Cadigo SAP 200001544 / SAP 200000670 / SAP 200000941 / SAP 20000265?‘

|

| REQUISITOS

Clasificacion

Embutidos l

Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,
elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la
especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado. J

]
I
|
|
|
|
|

‘ REQUISITOS
ESPECIFICOS

|

Ingredientes

Producto carnico procesado, embutido, cocido, que en su superficie de‘
corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicion de
sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.
Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado,
emulsificador, embutido en barras, sometidos a coccion hasta lograr
compactar el producto elaborado.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben.
reportar en el analisis de laboratorio:

. —il Estandar
Parametro }:% Min % Max
Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 20 .
Grasa, en fraccion de masa | 48
Humedad mas grasa, en fraccion de masa | 43
Almidén, en fraccion de masa 10

Proteina no carnica, en fraccién de masa | 2

Requisitos de composicion y formulacion para salchichon- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion).

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:

Requisitos n m M c
Recuento de aerobios mesofilos UFC/g 3 - 100.00 1
Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1
Recuento de staphylococcus coagulasa 3 <100 - -
positiva, UFC/g L; B |
Recuento de esporas clostridium sulfito | 3 <10 100 1
reductor UFC/g }
Deteccion salmonella Spp. /259 Ausenc - -
ia
Deteccion de listeria monocytogenesi25g Ausenc - -
ia
Recuento de Escherichia coli, Ig <10 - -
En donde
n nuomero de muestras que se van a examinar
mindice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
C: numero de muestras permitidas con resultados entre my M
Requisitos microbiologicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC

1325 (Quinta actualizacion).
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SALCHICHON CERVECERO |

: o | Requisitos |
__Nutricionales |

No Aplica

Otras (

El producto debe garantizar Ia inocuidad, solo se pueden agreﬁi aditivos |
de uso permitido segin la NTC 1325 (Quinta actualizacién), los

caracteristicas | productos carnicos no deben contener metales pesados en cantidades |

superiores a: \

Plomo 0,5 mg/Kg Maximo

! del producto J

!
] REQUISITOS NORMATIVOS
|

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Resolucién 2674 de 2013, El
producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacion y demas

normas vigentes que le aplique.

—

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

Presentacion del | SAP 200000670, EI producto debe tener un peso minimo de 1000 ar
SAP 200000941, El producto debe tener un peso minimo de 500 gr
| SAP 200002650, El producto debe tener un peso minimo de 450gr.

Producto

]

Empaque y/o

EMPAQUE / Embalaje

EMBALAJE Y
‘ ROTULADO

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

SAP 200001544 / SAP 200000670 Los productos deben venir embalado |
por 20 unidades en canasta plastica.

SAP 200000941 / SAP 200002650 EI producto debe venir embalado por
40 unidades en canasta plastica.

’ ' Rotulado

[El producto debe estar rotulado segin la Resolucion Ministerio |

Proteccién Social 5109/2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492
J | de 2022 y resolucién 254 de 2023, y las demas que las sustituyan,

i modifiquen o adicionen.

El rotulado debe venir en la funda artificial no comestibles, impreso, sin
etiqueta. La informacién suministrada en el empaque debe también

{ ‘ o | declarar la existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

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

1 ENTIDAD
|
|

CONDICIONES DE TRANSPORTE

L

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

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
En lugar fresco, seco y 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 el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013

} CERTIFICACIONES Proveedor /
’ Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso‘
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por |a
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entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior @ un afo
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

« Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

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

MAYO 2024

r FECHA ACTUALIZACION:
—

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION L

| ;
1 | Version Inicial

T,_,

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion.
En Recuisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase Tambien debe ser transportado en furgon 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 sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi. No es de caracter obligatorio: si lo tiene
| puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos
L " carnicos cocidos). |
Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 02
En requisitos normativos se elimina la Resolucion 333/2021 derogada por 1a Resolucion 810 de 2021, se agrega Resolucion
[ 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023
| Se incluye codigo SAP 200002650, El producto debe tener un peso minimo de 450gr
\

3 En rotulado se actualiza la normatividad eliminandose la Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por la Resolucion
810/2021y se agrega Resolucion 2508 de 2012, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.
1 En certificaciones se agrega el texto” Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afos”. Cambios realizados el 17/05/2024 por DASR.

CARGO NOMBRE FECHA FIRNA |
‘ : : | ‘
< Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | - 7 1]/ N
}, Elabore Abastecimientos Clase | Rojas {7 HAY 2024 W
| =
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - R \
Abastecimientos Clase | Gonzalez i 7 MAY 2024 %
Revis6 Profesional de Defensa . : 7 |
" Subdireccion General De G|se|fv2izlaaﬁ§arma 17 MAY 2024 \% ‘
Comité Operacion Logistica ' - |
A Profesional de Defensa )
de r ;
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion Fahian Eg:ssxtrc‘; Ponguta 17 MAY 2024
Técnicas e Innovacion Institucional - -
Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez ) \'@‘-Q_
Clase | Montenegro L7 MAY 2024 %:90'
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JAMON
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

hn_éfrc,,, -

| "

TITULO

Cédigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE Versién No. 03 | Pagina 1 de 6
agENcia LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS
| R Focha: 07 | o2 2025 St
L . o
PRODUCTO / NOMBRE JAMON

-

REQUISITOS
GENERALES

L

cédigo

SAP 200001562 /SAP 200001476 /SAP 200001873 /SAP
200000760 /SAP 200001664 /SAP 200002153/ SAP \

Clasificacion

200002646/ SAP 200002818. 4‘

Embutidos

Descripcion
del Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero 0 troceado,
con la adicién de sustancias de uso permitido. Se excluyen los
sistemas carnicos homogeneizados y picados. El producto
elaborado hace referencia a la especie animal empleada.
Sometido a tratamiento térmico, ahumado. J

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de cerdo magra, sal, |

especias, y demas sustancias de uso permitido por la
legislacién sanitaria a nivel nacional.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos de composicién y formulacién para jamones cocidoﬁsﬁ‘I

y fiambres. Estandar:

Valor ] ‘

Parametro % % |

min max |

Proteina (Nx6.25), en fraccién de masa 10 \

Grasa, en fraccién de masa 10 ‘

Humedad, en fraccion de masa 90 ‘
Almidon, en fraccion de masa 7
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6

Requisitos de composicion y formulacion para jamones cocidos y fiambres.
Jamon cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Quinta actualizacion).

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Tabla 5 Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados
cocidos

Requisito n M

i

Recuento aerobios mesdfilos, UFC/g 1 3 ‘ 100.000
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-

Recuento Coliformes, UFC/g 3 [100 500 [1 ﬂ

Recuento de Staphylococcus aureus 3 <100 | [

coagulasa positiva UFC/gr . . | ‘
I

Recuento de Esporas Clostridium

Sulfito Reductor / UFC/gr 3 |<10 100 1 | ‘

Deteccion de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia = ﬂ‘ ‘

Deteccién de Listeria Monocytogenes/ 3 Augaiies [

25 g |

| |
Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 - j -

Requisitos microbioldgicos para Productos carnicos procesados- NTC 1325
(quinta Actualizacién)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica [
J

Otras
caracteristicas
del producto

1

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

|

I
[
|
|
|

REQUISITOS NORMATIVOS

adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325
Actualizacién y demas normas vigentes que le aplique.

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |

de 2015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, |

Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o
Quinta |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

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

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

SAP 200002646
450 gr.

SAP 200002153 El producto debe tener un
400 gr y 20 tajadas. ‘

y/o por necesidad del servicio hacer uso del
codigo:

1

El producto debe tener un peso minimo de‘
peso minimo de |

En caso que se requerirse compra local por contingencia |
siguiente |




“ Continua Ficha Técnica de Producto

SAP 200002818 jamon * 500 gr

Empaque y/o
Embalaje

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

Rotulado

-

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

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y
de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun
Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las
sustituyan, modifiquen 0 adicionen. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia
0 no de alérgenos en su composicion.

—|

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 49C): Minimo
30 dias. Al momento de la entrega no debe tener Mas de 5 dias
de fabricacion

—

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

o Registro sanitario del producto. (Vigente)

« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) |




—
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1
[
|

4

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

L FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025. [

|

CONTROL DE CAMBIOS )

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO j

|

|

|

|

]

1 Version Inicial. [
{ 2 Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamén x 500 gramos.
| Se ajusta al formato PA-FO-75 Version OL.
Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicion y formulacion |
para jamones cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la version de la NTC 1325.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el ‘
. NTC- 1325 quinta actualizacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion
3 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.
“ En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado
I 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 sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi:
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de pr
] oductos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos). J
- [ Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versidn 03 -
[ ‘Se agregan los codigos SAP 200002646 Presentacién por 450 gr y SAP 200002153 Presentacion por 400
I i gramos con 20 tajadas, por manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.
|
4 | En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y
‘ resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retira la resolucion 333
| | de 2011.
|
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del |
‘ vehiculo ya que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024. ’
l 1l
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En item codigo se incluye material SAP 200002818 |
5 J En presentacion se agrega el texto “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por
| i necesidad del servicio hacer uso del siguiente codigo: SAP 200002818 Jjamon * 500 gr” .
‘ | La inclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad
| del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por
o SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 m—
l 6 | Teniendo en cuenta que es un producto que por su naturaleza cuenta con corta vida (til, se agrega el texto

| "Al momento de la entrega no debe tener Mas de 5 dias de fabricacion” con el fin de que tenga dias de
| rotacion y evitar vencimiento. Lo anterior de acuerdo a solicitud de produccion.

CARGO NOMBRE FECHA _—~_FIRMA

L Elaboré Profesional de Defensa Danery Alexandra 30-12-2025

)ZN\C*/ Stj

Abastecimientos Clase I Sénchez Rojas
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Reviso

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

30-12-2025

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica

David Jose Baldion
Acevedo

30-12-2025

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de

Yamile Betancourt

funciones del despacho
de la Direccion General

Cortes Baquero

Comité Asesor| o, o5cién e Innovacion Vega 30-12-2025 / ]
de Flchas Institucional 1
Técnicas - Heione™ —
Director Abastecimientos Julian Fernando 30-12-2025 =
Clase I Serrano Serrano Il
: Sandra Patricia 355 7
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 |\ |
Jefe Oficina Asesora K
Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia 30-12-2025 MM>




COSTILLA AHUMADA

PROCESO

PLANIFICACIDN DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA

FUBRZAL MILITAREE
e La e e remwr P

TITULO -,

FIGHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Cédige: PA—FO-?B

Varsi:m No. 01 Pégina1de 3

‘Fecha: | 26 03 2021

COSTILLA AHUMADA

Cadigo

Fisicoguimicos

SAP éngmo’asz; SAP 200002314
Clasiﬁcal:iﬁn Carne Res o Cerdo
Corte de res o cerdo, formada por la estructura osea de las costillas y los
Descripcion-del | misculos intercostales internos y externos, serrato ventral y porcion
Producta | tordcico, procesado con aroma natural hume y aditives permitidos por 1a
legislacitn nacional vigents.
Ingredientes . No Aplica
EI producio debera cumphr con los siguientes requisitos ﬁsmqmmroos
T AR CHU ';.- T
- 1‘; R _hﬁzrmw«m hwfmﬁg“ e Al
. Castllla de Res 56,6 s f
Requisitos Relerencia Tabia d2 compasicin aimentos ICBF 2078 Anasis Proximal Coslila Res

\, s rnf-\l'"uqo‘

ﬂmrwm

Costilla de Cerdo

Raferencia Tabla de compogicitn alimenios ICEF 2018 Andifsis Proximal Costila Cerde

"Requisitos

Microbioldgicos

El producto deberd cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

; Pardimetios ‘ Resultado -
Recuento de Coliformes Fecales UFCHg <3
Recusnlos de Staphylococcus coagukasa UFCH <100

‘| Deteccidn de Salmonells , 1259 Ausencia

* |Deteccidn de Listers Monocytogenes, 1250 Ausencia

Referencia parémetros microbiolagicos Productos camices madurades o ahumados
- C - IR

Requisitos .
Nutricionales No Aplica -
o © | La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas y certificadas
Otras o an proceso de certificacion, piezas individuales limpias, libres de ssbo,
caracteristicas | materia fecal, codgulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne
del producto | de res fresca, color rojo intenso, textura consistente, firme al tacto y

superficie sin babosidad.

| El producto debe cumplir la Resolucidn Ministerio Proteccidn Social No

51098/08, Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifigue, adicione o

7| sustituya, Res. Min. Proteccion Social No, 240 de 2013, Decreto 1975 de

2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Resclucion 2374 de
2013. Decrsto 2162 de 1983, resolucion 333 de 2011,

Unidad x 500 gramos.
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Empague y/o
Embalaje

Se rsquiére él producl;o empacado en polietileno de baja densidad de

grado alimentaric de primer usc. Para los productos gque requieran
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad
méxima de 25°Kg) y debe garantizar la cadena de frio ¥ demés
condiciones de calidad hasta su desting final. :

Rotulado =

El producto debe estar rotulado segln la Rasoluclén del Mmlsteno de
Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. . .

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte Establecer ra vida dtil
del prcducto v condiciones de conservacion,

El producto requiere una vida Otil de cuarenta {4[}] dias minime contados

|a partir de la fecha de empaque, conservando las condiciones de
temperatura, Al momento de (a entrega &l produciu no debe tener mas de
Jun {10} dras de ampacadu ) L

{El producta..: dvaba:sar transportado en Vehiculo cerrado con concepto
| t&cnico sanitario FAVORABLE, expadido por &l Ente Territorial de Salud.

Vehlculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de

‘| temperatura, E! vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
|la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"; El personal debe contar con

la datacidn completa para la entrega del productal

| Para. producto. refrigerado: Al memento de entrega del producto debe
+| tener una temperatura enire 0°C a 4°C Refrigerado.

| Para producte cengelado: Al momente de entrega del producto debe
23z tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
‘| escarcha o caractetisticas que indiquen que el producto ha presentado
‘| descongelacién o gque presenta condiciones de descomposicidn,
| adulteracién o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el
| momenta de entrega.

| Se debe cumplir con todo lo referenciade en el Capltulo VIl de la
| Resolucion 2674 de 2013,

El proveedor debera acreditar:

» Concepto sanitaric de planta procesadora expedida par la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un anoy con
.concepte Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Cuncepla sanitario del
sifio de almacenamiento.

Concepto ‘sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad oon-ipaf.ema {Con fecha de expedicidn no superior 2 un afo
¥ con toncepto Favorable o Favorable con requarlmlantos}

Registro sanitario del producto. (Vigente)

Mo es de caracter obligatorio; si lo tiene puad& pn'a's'antar HACCP

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

Fabncacmn de productos camicos cocidos). -

MAYO DE 2023

VERSION

DESCRIPCIﬁN DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Versign Inicial
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Se ajusta informacian a Formato PA-FO= 75 versién 01, se gjusta vida (til del producto, se madifica de 6 meses a 40 dias
come minime, ¥ se aclara que debe ser conservande l.as r.undlclones de temperatura y se retira Regisiro sanitario vigente,

debide a la presentacidn del Emdm

Dewmman [*f {
Humedad gMod g 0.4
Grasa ghil g 0,1
Prateina g M0D g

Se aclualiza por las sigu I

Costilla de Res

Y Tabla de composicion ,a_ﬁmenhs ICEF 2018 Anafisis Proximal Cosilla

A IPARTE -

Rl [

OMESTIBLE (%)

Costillz de Cerdo

22.5 18.7

77

En requizitos normativos se incluye el Decrelo 2162 de 1583 v resolucién 333 de 2011,

En requlsdtcs ﬁslcoquhwms se reura el cuadro Referencia Tabla de compasicion alimentos ICBF - 2015

Se ajustan las Cerlificaciones Provesdor / Maquilador’ Cormercialzadar: se Incluye Registro sanitarlo del products. {(Vigente);
para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceple sanitario dei sitie de almacenamibento y se incluye el lexie:
Mo es de cardcter obligatorio; si lo tiene puade presantar: HAGGP (Alcance: Fabricacién de productos camicos cocidos) wo
BPM [Alcance: Fabricaciin de productos caricos cocidos).

T

Profesional de Defensa

Mut, Diet. Maria Catalina

Operacién Logistica

Garcia Avendafio

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela

Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023£ {ff o I.-UJE
Profesional de Defensa . . /
Subdireccion General e | M@AIM Giselia Paola 14 g yay 9073

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion
Institucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos

Adm.Emp. Luz Stella

10 HAY 2023

Clase | (E) Beltrdn Rodriguez
) Coranel (RA) Ricardo
Se:crgtano General (E) Augusto Salcedo Rozo T. [] MAY 2023
Coronel Carlos Augusto
Director General Morales Hernangez 1' U M‘w 2023




PAVO RELLENO

PROCESO
- PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
| TITULO Cadigo: PA-FO-75
™\~ . .
‘ X FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No 01 ] Pagina 1de 4
| ASEN I L e ALIMENTOS
| TR Fecha: | 26 | 03 | 2021 ——
PRODUCTO / NOMBRE PAVO ESPECIAL NAVIDENO ( PAVO RELLENO)
i T Codigo SAP 200001627 |
' R 3o
' REQUISITOS Clasificacion Comidas Listas *{
| GENERALES [— Se define como especialidad carnica pechuga de pavo ahumado, |

‘ Descripcion del

Producto | [1\oide con tripa no comestible (malla) y sometidos 3

procesadas con especias e ingredientes de uso permitido, embutido en|
tratamiento térmico. ‘

Ingredientes

Pechuga de pavo, pechuga de polio, agua, sal. modificadores de pH. |
emulsionantes, sabores artificiales. l0s ingredientes y aditivos deben |
cumplir con la normatividad legal vigente. J

Requisitos
! Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes pa?melros:

Estandar
Pardametro ry
% min| %mix

Proteina (Nx6,25), en fraccian de Masa 10 |
Grasa, en fraccion de masa 28 l
Humedad mas grasa, en fraccién d= Mass 90
Almidon, en fraccion de masa 10 ‘
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6

Requisitos fisicoquimicos para p

E

: dar-NIC 1325 |
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: ‘

B Requisito Rosul'.,iz_l
| REQUISITOS Recuento de serotios mesdfilos, UFC/g - ‘
‘ ESPEC]FICOS oy Recoento da Coliformes, UFC/E -
| Requisitos Recuento 08 Staphylococius Dlrcus COBGUIAE PasIve Flig 300
Microbiolégicos "Recuento de esporas Ciostrigum sulfito it UFCle. . | 410 l
’ Detecsién de Saimonello, 125§ = | Auwsencia | ‘
Deteccion ne Listena fonocytogenes /258 I Ausenri@
‘ Recuento de Escnencnio Coli /g o 10 ‘
| (TR 18  Requisitos mIcIobiologicos para produclos Carmicos procesados coodos - NTC 1325 1
| Requisitos "
|  Nutricionales NoAplica 1
La carne debe provenir de una planta de beneficio autorizada. l
’ Los productos carnicos procesados deben conservarse en condiciones
| Otras que garanticen su inocuidad. las cuales son establecidas por el
caracteristicas | productor, segun \as caracteristicas del producto. I
] del producto | Los productos carnicos no deben contener metales pesados en |
cantidades superiores a. |
| e . Plomo (Pb): Méx. 0.5 mg/Kg |
[ NTC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
1500 de 2007 y demas normas gque las modifiquen, adicionen ©

sustituyan. Resolucién 5109 de 2005 Resolucion 810 de 2021,

I REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. .

T
. EMBALAJEY |  Producto

EMPAQUE / | Presentacion del | gap 500001627 Por kilogramo de producto

—— — e —————————————
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=

El producto debe estar empacado en Bandeja PET autosoportable
sencilla Pelicula BDF o Empaque elaborado a base de nylon y polietileno
al vacio, sin presencia de hielo o agua, sangre.etc. =~ |
Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minime el
| ‘ nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de produccién. fecha
' de vencimiento y numero de lote. Se requiere que las fechas de
‘ Rotulado ‘vencumiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado. El rotulo
! impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion 5109 de
‘2005. Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023. La informacion suministrada en el empaque debe tambieén

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

[ ROTULADO Empagque ylo
' Embalaje

A

-

El producto requiere una vida til de 60 dias contados a partir de la fecha

r VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 20 dias
____ENTIDAD de fabricado. N —

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

| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
’ CONDICIONES DE TRANSPORTE | 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 el capitulo VIl de Ia
Resolucién 2674 de 2013.

|

El proveedor debera acreditar:

]

¢ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requenmientos) Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.
| « Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano
CERTIFICACIONES Proveedor / y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
- Maquilador/ Comercializador Registro sanitario del producto. (Vigente)
* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
' por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos

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

‘ FECHA ACTUALIZACION: NOVIEMBRE DE 2023
CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION 4 DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
T IR
2 | Ajuste a formate Version 3
F 3 | Se austa la nformacion a formato PAFO-75 Viersion 01, se retiran los ingredientes especificos, s raf Tos requisios
. fisicequimicos. se adicionan rec quisitos microbioldgicos NTC 1325 el item ofras caracteristicas del producto se modifica de
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acuerdo a requisitos establecidos en NTC 1325, la presentacion del producto se moddfica segun gramaje presentacion en
plataforma SAP. los requisitos de empaque son modificados, y en rotulado se adiciona requisitos en caso de presencia de
alérgenos. la vida Util del producto se modifica a 60 dias, en certificaciones se adiciona: Registro sanitario del producto
vigente Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion no superior
a un aflo y con conceplo Favorable o Favorable con requerimientos) Se medifica que cenificacion 1ISO 9001 puede
presentarse. mas no es obligatona, Cambi realizados por IMRC / Agosto 2021 )

: En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 201 1
| En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén yle vehiculo cetrado por no estar |
acorde a las exigencias normativas de lrasporte de productos carnicos comestibles

4 Se ajustan las Centificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercialzadores se
; debe presentar Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusia el texto asi. No es de caracter obkgatorio: si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacion de preductos carmicos cocidos) y/o BPM (Alcance Fabricacion de
e productos carnicos cocidos) y
‘} En requisitos normativos se incluyen Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023
| En item de rolulado se retira 1a Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de
5 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
| En item de certificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
212 | sanitario del sitio de almacenamiento, con fecha de exp dicién no superor a tres afos ) M
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA A\
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \
| Elaboré Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 5 NOV 2023
Profesional de Defensa e o |
‘ Subdireccion General De EHmm. ?\'3::3 ::;o'a A
] — Operacion Logistica
ev Profesional de Defensa 3
Oficina Asesora de Planeacion Ing. g;?‘ F:gaétastrrr;esto
Comité e Innovacion Institucional g
Asesor o
de Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana
- Fichas Clase | Montanchez Montenegro
Técnicas
; Sandra Patricia Bolanos
Secretario General (E) Rodriguez
. Coronel Carlos Augusto
Aprobo Director General Morales Hernandez




PERNIL DE CERDO

| PROCESO
l PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
f
| TITULO Codigo: PA-FO-75
| \J:k;:L/ ) .
Y. FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
A O ALIMENTOS
S et S Fecha: | 26 03 2021 s
PRODUCTO / NOMBRE PERNIL DE CERDO
’ Caodigo SAP 200001688
REQUISITOS Clasificacion Carne de Cerdo
‘ GENERALES Descrincion del Especial carnica de cerdo, procesadas con especias e ingredientes de
[ sz o uso permitido, embutido con tripa no comestible (malla) y sometidos a
‘ N [V o tratamiento térmico.
Carne de cerdo, agua, sal. matenial de cerdo, especias, modificadores de
Ingredientes | pH, emulsionantes, sabores artificiales; los ingredientes y aditivos deben
cumplir con la normatividad legal vigente.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Estandar
Parametio
26 min| %hmax
Requisilos Proteina {Nx6.25), en fraccion de masa 10
| FlSlCO imicos Grasa, en fraccion de masa 28
| qu Humedad mas grasa, en fraccion de mass 20
| Almudon, en fraccion de masa 10
} Proteina no carnica, on fraccion de masa 6
| Requisitos fisicoguimicos para productos carnicos cocidos E - NTC 1325
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Rogquusto Rosultano
REQUISITOS Recuento de aerotios masafilos, UFL /g N . =
ESPECIFICOS | Requisitos | e e
MICI'ObIO'OgICOS Recuento de esparas (-‘os!_r‘vdmn; suifeo reductor, UFCig 10
Deteccion de Salmonelio, /25 g Ausencia
Dot .:v;;;;c‘l'.u;';"a—iwbnory}sg;“ws /259 Ausencia
Recuento de Esenenciua Col /g G T 0 S
| Requisitos mcrobioldgicos para productos caricos procesad dos ~ NTC 1325
Requisitos ;
Nutricionales Mo Aplica
- Lacarne debe provenir de una planta de beneficio autorizada.
1 - Los productos carnicos procesados deben conservarse en
Otras condiciones que garanticen su inocuidad, las cuales son establecidas
‘ caracteristicas por el productor, segun las caracteristicas del producto.
1 del producto |- Los productos carnicos no deben contener metales pesados en
‘ cantidades superiores a:
L Plomo (Pb) _ Max. 0.5 mg/Kg
g NTC 1325 (Gltima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
‘ 1500 de 2007 y demas normas que las modifiquen, adicionen o
| REQUISITOS NORMATIVOS | ctituyan. Resolucion 5109 de 2005 Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
EMPAQUE / P'es,fr’;‘;’:é‘:g del | sap 200001688 Por Kilogramo de producto
EMBALAJE Y
ROTULADO Empaque y/o |El producto debe estar empacado en Bandeja PET autosoportable
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Embalaje 'sencilla, PEL, Pelicula BDF, o Empacado por unidad el bolsa de
polietileno al vacio. sin presencia de hielo 0 agua. sangre. etc |
' Las bolsas deben indicar en el rotulo de produccion como minimo el
nombre del producto, nombre de proveedor, fecha de praduccion. fecha
'de vencimiento y numero de lote. Se requiere que las fechas de
| vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado. El rotulo
| impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion 5109 de
| 2005. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
| ‘ 254 de 2023. La informacion suministrada en el empaque debe tambien
| | declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de 60 dias contados a partir de la fecha
REQUERIMIENTOS DE LA de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 20 dias
ENTIDAD | de fabricado

"TEl producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura,

| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto

CONDICIONES DE TRANSPORTE SEn lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto
1 sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
| Resolucion 2674 de 2013,

El proveedor debera acreditar:

« Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente, (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favorable o Faverable con requenmientos).

« 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

CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afos

. Maquilador/ Comercializador |, (cncento sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expediciéon no superior a un ano
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

* Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

FECHA ACTUALIZAC!ON NOVIEMBRE DE 2023
CONTROL DE CAMBIOS
i VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1A ‘ Versnon lmcral 1
1 Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Versnon 01. se retiran los ingred ificos. se ref \an los requ-suos
| | isicoquimicos, se adicionan t logicos NTC 1325, el item otras catactenslncos del producto se moaifica de
| acuerdo a requisitos establecidos en NTC 1325, |a presentacion del producto se modifica segun g ) ion en
2 plataforma SAP. los requisitos de empaque son modificados, y en rot ulad se ad 1equUISItOS en caso de presencia de

alérgenos. la vida util del producto se modifica a 60 dias, en certificaciones se adiciona Regstro sanitario del producto
vigente Concepto sanitario de planta procesadora expedida por |a entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior
a un afo y con conoep(o Favorable o Favorable con reg ) Se modfica que cendicacion 1ISO 9001 puede
| presentarse. mas no es « dos por IMRC / Agosto 2021




ggqq_'nua Ficha Técnica de Producto ...

PE

RNIL DE CERDO |

. En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011
' En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado por no estar |
acorde a las exngcnc:as normalwas de trasporte de productos caricos comestibles

3 ' Se ajustan las Cen Proveedor / Maquilador/ Comercializador. se incluye para el caso de los comercializadores se !
' debe presentar Conceplo sanitano del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi. No es de caracter obligatorio; si lo | |
| hene puede presentar. HACCP (Alcance’ Fabricacion de productos carnicos cocdos) y/o BPM (Alcance Fabncacion de |
. productos carnicos cocidos)
| En requisitos normativos se incluyen. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y! resolucion 254 de 2023 l
4 ' En item de certificaciones Se incluye que adicionalmente para el caso de los ¢ es se debe p tar Concepto |
|- | sanitario del sitio de almacenamsento, con fecha de expedicion no superior a tres afos. - _J
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |\
o : 7 . : \
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina y
( Ehoes Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 15 NOV 2@3 Q(\\&
[ Profesional de Defensa m——— . N N
f Subdireccion General De | "9 AliM- ?5::::;?'3 Gy 5 NOV 2023 | —=%ri 4
‘ Operacion Logistica
Revisé Profesional de Defensa :
Oficina Asesora de Planeacion Ing. I','::‘ F;t:aélastr%esto 15 NOV 2023
Comité e Innovacion Institucional 9
Asesor - 5 ; .
Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana ¢
ga (lchan Clase | Mentanchez Montenegro 15 NOv 2023 S&monvb-f
Técnicas
y Sandra Patricia Bolafios 1 02{@;
Secretario General (E) Rodrigiiez S NOV 2 < ;““LE
Aprobé Biracior:Ganers) Coronel Carlos Augusto |1 5 NOV 2023
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