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PRODUCTO / NOMBRE AGUA POTABLE TRATADA EN BOLSA
! 200000767 / 200001765
? 200001133 / 200002068 / 200001827
Cadigo 200000017
200000912 / 200001806
200000013
Clasificacion Agua
REQUISITOS El agua potable tratada es el producto que se obtiene al someter el agua
GENERALES de cuarqmer sistema de abastecimiento a los tratamientos fisicoquimicos
} necesarios para su purificacion, el cual debe cumplir los requisitos
! establecidos en la Resolucion Min. Salud 12186 de 1991. Para la
Descripcion del | obtencién del presente producto se efectuaran los tratamientos
Producto fisicoguimicos necesarios tales como decantacién, floculacion,
coagulacion, filtracion, micro filtracién, cloracion, ozinacion, rayos U.V. y
pasteurizacion. Cualquier ofro tratamiento no contemplado en este
articulo debe ser sometido previamente a estudio y aprobacién del
Ministerio de Salud.
‘ Ingredientes | Agua potable tratada
El producto debe cumplir con todos los requisitos Fisicoquimicos
contenidos en Resolucion Min. Salud 12186 de 1991 o aquella que la
derogue, modifique o adicione, entre los que podemos citar.
— Caracteristicas | Expresadas en Valor maximo
Requisitos -
Fisicogquimicos = pennitido
! ik Coler Unidades platino cobalto 15
UPC
Olor y sabor Inobjetable
| Turbiedad UNT 2
g Solidos totales Mg/L 200
REQUISITOS PARAMETRO CASO MUCELi'I'SREEO n |c m M
ESPECIFICOS _ Coliformes (9) (10) | WA 3 5 | 0 | <1Uidiooml | —
; Requisitos Escherichia coli {9) (10) | N/A 3 5 | 0 | <tUfcri00mi | —
! Microbiologicos Pseudomonas N/A 3 S | 0| <tUfeM00mt | —
aeroginosas (9) (10)
Requisitos tomados de la Resolucion 1407 de 2022 del item 4.3 agua potable
tratada envasada, agua envasada carbonatada o gasificada ©
Regquisitos (i
Nu:'?c:ijo_nales No:niplea
| El agua envasada debe presentar aspecto limpio, libre de cuerpos
‘ extranos, insectos, sedimentos o materiales en suspension. No debe
. Otras presentar color, sabor y olor extrafios a las caracteristicas originales: del
! caracteristicas | producto. Se debe cumplir con buenas practicas de manufacturas
f del producto | durante las fases de captacion, elaboracién y comercializacion del agua
1} envasada, de acuerdo a la legislacién vigente.
; Los productos que sean sometidos a desinfeccion por cloracion, deberan
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cumplir los siguientes parametros en el momento del envasado.

Minimo Maximo
Cloro residual 0.5 mg/it 1.0 mgfit
libre .
Cloro total 0.6 mg/it 12mgfit | i

Los productos que sean sometidos a desinfeccion por ozono, deberan |
cumplir fos siguientes parametros en el momento del envasado. i

Minimo Maximo |
0,2 mgiit 0.5 magtt
Resolucién Min. Salud 12186 de 1991

Ozono

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 3525, Resolucion Min. Salud 12186 de 1991. Resolucion 2674 de
2013

EMPAQUE /

ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200000767/ SAP 200001765 El contenido nefo del producto debe |
ser de 200ml.

SAP 200001133 / SAP 200002068 / 200001827 El contenido neto del |
producto debe ser de 360ml.

SAP 200000812 / SAP 200001806 EI contenido neto del producto debe
ser de 400ml.

SAP 200000013 El contenido neto del producto debe serde 5.5a6 L.
SAP 200002340 E! contenido neto del producto debe ser de 300 m!

EMBALAJEY

Empaque ylo
Embalaje

El agua de bebida envasada se debe empacar en recipientes atoxicos, |

adecuados que no alteren el sabor o color del producto, gue €l producto |
envasado cuente con las caracteristicas fisicoguimicas, organolépticas: Y|
microbiologicas, que se conserve clara y fresca durante el transporte y |
almacenamiento. El empaque debe cumplir con la NTC 5023 piasticos |
para uso en contacto con alimentos y bebidas. El tipe de matenal plastico
empleado debe indicarse en el rotulo o en el mismo envase usando las |
indicaciones de la NTC 3205. Se prohibe 2 entrega de este producto en
materiales de empaque reutilizados. El empague del producto debera ser

| bolsa de polietileno de baja densidad de primer uso y de grado

alimentario.

Rotulado

El rotulado debe ser impreso en el empague, no se admiten adhesivos y
debe cumplir con los requisitos establecidos en la Res. Min. Proteccion |
Social 5109/2005, tanto en el empaque como en el embalgje |
Adicionalmente se deberan cumplir con los requisitos especificos de 1a|
Resolucion Min. Salud 12186 de 1991 J

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util minima de cuatro (04) meses contados |
a partir de la fecha de fabricacion 0 empaque. Al momento de la entrega |
no debe tener mas de un (1) mes después de su fecha de fabricacion o
empague.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calory el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario Favorable o Favorable con condiciones, expedido por el Ente
territorial. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el

i
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013. |

CERTIFICACIONES Proveedor /
_ Maquilador/ Comercializador

Registro Sanitario Vigente. R
Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable
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(FV) o Favorable con condiciones.

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 afios.

FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2024. ‘:
EONTROL DE CAMBIOS
\ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
L 1 Version Tnicial.

, “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 cédigos SAP, porque actualmente los codigos:son generados por este sistema

| 2 de informacion. Se adiciona la clasificacién basado en Sistema SAP. ademas de informacion de referencias. requisitos

i fisicoquimicos 'y microbiologicos, se adicionan requisitos en otras caracteristicas del producto referente’ al proceso de

- desinfeccién, en contenido seadicionan presentaciones que no se habian tenido en Ficha técnica anterior, en certificaciones

| se adiciona requisito Registro sanitario vigente del producto.

3 Se incluye el codigo 200002340 Agua en Bolsa x 300 ml, y se modifica el contenide incluyendo el mismo, en Normatividad se
incluye la resolucién 2674 de 2013

Se actualiza 3 versién PA-FO-75 V2

La tabla de requisitos fisicoquimico se actualiza teniendo en cuenta que se encontraba en forma de pantallazo

Se actualiza tabla de requisitos microbioldgicos de acuerdo a la resolucion 1407/2022 asi:

ANTES DESPUES
! . Camcionsticar | Expresadasen | Valormiximo permlics | I Inl W] ™ ¢ |
i [Coler Unidades Plating | 15 TR MBCoiorres | 3 | - | <2a00m | G |
| L eoiee ol Cobato UPC | v e Totales i
| A |Otor y saboe incbjetable = T = R et r
' 4 [Turbicdad Undage | z "MPFC"’”;”“ 7 <o |0
! L Nefolometricas | — —
! TSolidos to1ales Mal R 0 | NMP Pgeudomona 3 | | 2Woml &
| (a4 ] 6590 ! 2eTLCINOS3 | i !
{ Las tablas de otras caracteristicas del producto se actualizaron teniendo en cuenta que se encontraba en forma de
‘pantallazo.

En certificaciones se agrega el texto "Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
1 sanitario del ‘sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente. concepto Favorable o Favorable con
requerimientos. Cor fecha de expedicion no superior a tres afios™. Cambios realizados por DASR - ago 2024

CARGO NOMBRE FECHA _—~ _FIRMA
E . Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ( _
Eapard Abastecimientos Clase | Rojas 27 KGO0 2024 \ i€y §E
¥
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez % e \
Abastecimientos Clase | Gonzales. 2 7 AGO 282‘5 & .
Profesional de Defensa 5 g ! '
_— IR ' Gisella Paola Garcia "y
Revisé Subdireccion General De - F { AG Al =P
Operacidn Logistica | S % g 24 B
Comité Profesional de Defensa 9
| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e B Egzaess;trz Pongats F 7 AGD 2004
i de Innovacién Institucional
ronas Norma Silvana Montanchez
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Montenegro 2 7 AGD ;17) ‘# WH}-Q
1 . - Sandra Patricia Bolafios < -
| , Secretario General (E) Rodricas 27 A60 2@4%‘\>

7 < T X
Jefe Oficina Asesora Juridica Martha Eugenia Cortes

Aprobd | encargada de las funciones del '?7 AG{] 1)/ / ‘ }
despacho de la Direccion General Baguero ?U?é Ve il i
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PRODUCTO / NOMBRE AGUACATE
Codigo 200001582
i Clasificacion Verduras :
| REQUISITOS . : : - : > —
' GENERALES Género: (Persea Americana Mill), Variedad: Lorena, Ei grado de madurez |

debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amarillento |

Bescapaan del moderado e interno amarillo claro brillante. (Cuando esta maduro). El|

Rrogdicto producto debe tener una longitud de 15 cm. y un diametro ecuatorial de 8
a9cm. |
| | T ]
l Ingredientes | No Aplica ,
| | A = - - af
‘ Requisitos ;
| Fisicogquimicos g Aprlrulca _ |
i Requisitos :
i . Microbiologicos i s o
§ Regquisitcs , '
| . Nutricionales e iplica '
El producto debe cumplir la norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA, E
§ , si existe pedinculo debe ser entero. Fruto de superficie lisa lustrosa, |
1 ’ carteza delgada, blanda; puipa amariila clara: semilia mas bien peqaena
| adherida a la pulpa; buen sabor.
i &Ep%%lﬁ:r.{;%% Enteros sanos: se excluye todo producto afectado por podredumbre 0
Otras cualquier otra afeccién que impida su consumo. Libres de cualquier |

caracteristicas | materia extrana, exentos de plagas y de dafios causados por éstas. |
del producto | Exentos de dafos causados por bajas temperaturas. Pedinculo 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 talio esté seca e intacta. Exentos de humedad anormal. |
Qlor y/o sabores extranos. El fruto maduro no debe tener sabor amargo. |
no debe presentar magulladuras. golpes ni cortes. i

‘ Contenido No Aplica
: Requisitos ' o .
Nonriios NTC 1248, NTC 1248-2 y NTC 1248-3. - -

! N ! SR ‘
{ Presentacion del | Por Kg de producto :j

| Producto
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego No debe |
: almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe'
| EMPAQUEY T L) transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
|  ROTULADO todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resoiucio

ni
! A:;aagseigﬁenyt o 2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con Ip Ak
| ' leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS™ y presentar Acta de U =
{’ Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el conceptow
— - Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debeJ
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| tener una fecha de expedicion superior a un afio. '

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medlm

aereo fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |

; | 'de primer usc acordes al tipo de transporte, que garanticen la
; | conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
é ‘. ' condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran.
: !ccnsumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
i i condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos ¥
aqueuas unidades que presenten defectos organolépticos seran 1
| rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
: momento de la entrega. £l producto no deber& 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 -
s i - Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y 2 la norma técnica NTG
I | 5422 para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
i | Empaque 4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o inserios para’
. ; jevitar el roce de los gguaczates o dafio mecanico, los separadores |
? ' pueden ser fabricados de carton moldeado o pulpa mecénica virgen. Ng

e 5 ; 5& admiten uso de papel periddico impreso ni de material vegetal como

| | insertos. -

| El Rotulado del producte debe ser resistente a las condiciones hurnedad
Rotulado 'y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de .
empaque, lote de producto y peso nete al momento de ser empacado.
El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (5) dias |
contados a partir de la fecha de entrega. J

; L vida Util

T TSI | SR

- Certificacion sanitariz de entidad competente dande Conce;-:-t'e"
Favorable o favorable con requerimientos para sitic de acopio y

| CERTIFICACIONES Proveedor /
‘ distribucion con fecha de expedicién no superior a un afo.

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE |

i
| CONTENIDO: | MARZO DE 2021

; MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

i VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

i.._- S SY— SN
| 1 Yersion Inicial
2 Ajuste a formato version 2 GP: 1000:2004

w‘ | Se incluye requisitc especifico para el producto negociado para la Regional Sur. Se incluye requisito de Caliore 8 en el
1 3 producto de acuerdo con la NTC 1248
|

Se retira. Cuando &l producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado- en
materiales de primer uso acordes para ser transportades por medio aéreo, ya sea en cajas de carlén, sacos de
: polipropileno u ctras alternativas que garanticen la conservacion de los preductes. Deberan entregarse en excelentes
i 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
‘ | gefectos organolépticos seran rechazadas. El producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o
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deterioro.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira el cédigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no es utilizado en la entidad y se incluye el ¢6digo SAP, ya que actualmente los cddigos son generades por este
sistema de informacion. Se cambia ia clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "verduras’,

Se adiciona en Reguisitos 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 |
furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisites referenciados en el capituio Vil de la Resoluc'on |
2674 de 2013.

Cuando el producto sea negoc:ado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre. este se debe enlregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de l0s productos. |
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en | i
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy | l
aguellas unidades gue presenten defectes organoléplicos seran rechazadas. El producto debera estar tota!mente
fresco y seleccionado al momanto de la entrega. El producto no debera presentar ningtn indicio de sobre maduracion o | i
deterioro”. i
Se retira condiciones de empague: NTC 729-2 ya que estas son requerimigntos para Pifia. 3
En la vida Gtil 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: [
Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Faverable o favorable con requerimientos para |
sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior @ un afio.

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 - Ministeric de Saiud y Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrolic Rural

Se retira en ios Reguisitos Especificos — item Contenido ia informacion alli registrada. la cual se adiciona y ajusta en el
item Empaque y Rotulado - item Empaque.

Se ajusta en Empague y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la espec.ucacaon !
de la presentacién “por Kg de producto” y se incluye fa Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 7 2007. ’
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega de! producto. "Acta de Inspeccion Sanitania original
del Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos™ y “Leyenda de Transporte de
Alimentos”. |

CARGO NOMBRE i FECHA FIRMA

Elabord

Profesicnal de
Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta

Abastecimientos Romero f 2= O?) e 2—'

= L

Reviso

Clase |

Directora : |
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo | “ ¢ |
Clase | )9';0:5-—2/ i —j_l\

Subdirector General.
Ee Coronel (RA) Carlos Ernesto
de Abastecimientos y :
Survicide J Camacho Diaz | {2-03-21

Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas| ooy - 4
de Coniratos Rodriguez ! 2 3 2/

=

Aprobd

| L2
, :
5 i b i
Secretario General | O™ Ju;?nggéos flans E ® C/"; -2/ ///;’/‘// -
i 1
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PRODUCTO { NOMBRE AHUYAMA

Cadige 200001583 ;

: .y S S e A S e . .__A_,q‘

REQUISITOS Clasificacion Verduras }
GENERALES : _

Descripcién del Género: Cucurbita, Variedad: Maxima Duch; de forma ovalada, colori

Producto amarillo fuerte en su interior, verde y anaranjado en la cascara. L

T

ingredisntes | No Aplica .
Componentes Valer T
e i Humedad (%) max. 12
Requisitos | Cenizas (%) max 12

Fisicoguimicos

\
|
Cenizas Insolubles (%)} max 4 ;
i

Aceite esencial % Min. 0.8 ;

Requisitos o -

REQUISITOS | Microbiolégicos B Mo Aplice B %
ESPECIFICOS Requisitos 4

Nutricionales Ho.fpice o

Plss La Ahuyama debe tener una textura suave y firme al tacto, el aspecto del |

B fruto lleno y fresco. Forma ovalada. color amarillo fuerte en su interior,

et ot verde y anaranjado en la cascara. El grado de maduraz debe ser en mas |

P del 50 % de la fruta, su coler verde intenso opaco (cuando esta madura). |

Contenido | En canastillas con un peso maximo de 25 Kilos. |

Requisitos > N

Normativos No Apl'c‘i_ g s ]

Presentacion del | Debe entregarse en canastillas si el producto es entero, si es troceado |

Producto | debe estar empacado en bolsa de polipropileno. i

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 c0n5

todos los requisitos referenciados en el capitulc VIl de la Reso!uc:on

2674 de 2013. |

Cuando el producto sea negociado para ser transporiados por medioi

EMPAQUEY | . o hesde |2€Teo. fluvial o terrestre. este se debe entregar embalado en materiales |

ROTULADO de primer usc acordes al tipo de transporte, que garanticen la|

Transporte y
Almacenamiante

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 les productos vy |
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran |
rechazadas. E! producto debera estar {otaimente fresco y seleccionado al !
momento de la entrega. El producte no deberd presentar ningun mdu::o
i de sobre maduracion o deterioro.

= gl

®
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. ‘ {El productc puede ser empacado en fibras naturales o polipropileno y
! ; lque permita realizar muestrec y resistente al pesc de 25 Kilos, El
; Empagque empaque debe ser de primer uso. Ei producto debe ser entregado en
! | | canastilla, cumpliendo fa norma técnica NTC 5422, para la entrega del
| _____\producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de ja nérma técnica. |
5 ? El Rotulado del producto debe ser resistente 2 condiciones humedad v

| i otdida | @e baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
| _: | proveedor, fecha de empague. lote de producto y peso neto ai momento
, A—T de ser empacado.

s Vida Ut El producto se requiere con una vida ofil minima de cince {5} diasi

L L contados a partir de la fecha de entrega.

I P = o ‘!_ z fipe RN g e . o - 1
| CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitaria de entldac_i 'competente d.a'ndo Co_ncgz_pto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopic y
distribucion con fecha de expedicion no superior a un afio.

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

AGOSTO DE 2019

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
' 1 | Version Imcial
e e e ———— e - |
2 i Ajuste a formato version 2 GP:1000:2004 i

- Ajuste a formato version 3. Se cambia el Contenido de “En Kilo peso neto de producto” & "En canastilias con un peso
2 i maxima de 25 Kiles" Se complementa la Presentacion del Producto. Dentro del item empaque se ajusta “50 Kilos" 2
25 Kilos" Se gjusta el item rotulado. Se retira dei item Certificaciones “Cumplimiento del Decreto 3748/2004 ei
i | Ministerio de Agricultura y Desarrolio Rural.” i
; - Ajuste alformato FA-FO-75 Versién (0. se ratire el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya ‘
|60 es uilizadd en la entidad y se incluye el eodigo SAP. porque zctuaimente 103 cadigos son generadds por estei
- sistema de informacion. Se cambis Ia clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “verduras” i
' En condiciones de transpoite y aimacenamiento se actualiza de la siguignie manera:
| "En lugar fresce. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
i | sustancias. También debe ser transportado en furgén ylo vehicuio cerrade. Se debe cumplir con iodos los requisitos
| | referenciados eo el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013
i Cuando el producto sea negociado para ser ransporiados por medio aéreo. fluvial o terrestre, este se debe entregar
4 | embalade 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 serén consumidas en
| fos 15 dias siguientes a su fecha de recibo Estas condiciones se venficaran al momento de recibo de los productos y
| aquellas unidades que presenten defeclos organoléplicas seran rechazadas. £l productc deberd estar totalmente
| fresco y seleccionado al momento de Iz entrega El producto no debera presentar ningun indicic de sobre maduracion o
| detenoro”
| En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de 1a entrega se cambia de tres (3) dias 2 cinco {5) Dias. a partir de fa
, | fecha de entrega.
Para las centficaciones se solicita: Cenificacion 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
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o S Co | (RA) Carios Ernesto |
Revisé de Abastec_mentes ¥ mnecgma)chg D"’; > e |
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o Codigo: PA-FO-75
g i " FICHA TECNICA DE PRODUCTC | Version No. 01 Pagina 1 de 3
AZENEiE CoTTen ALIMENTOS
L aem mpisss o Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE AJI DULCE
Cédigo SAP 200002556
Clasificacion VERDURA |
Es una variedad lliamada Grossum de los pimientos de la familia
Capsicum frutescens. A diferencia de ofras variedades de la especie, |
REQUISITOS esta carece del caracteristico sabor picante y en cambio tiene un sabor
GENERALES mas dulce. Su cuerpo es mé&s carnoso y su forma no es similar 2 una
Descripcion del | vaina como otras variedades sino més cuadrada. El Aji Dulce tiene el|
Producto aroma con un sabor muy especiado y frutai, no tan dulce, perc crujiente y
aromatico. De colores Verde, Amarillos, Naranjas y Rojos. Esta
coloracion cambia en base a la maduracion de los pimientos, a través de |
la cual se incrementa su dulzor, por esta razén, cuanto mas verde sea el :
morrén, menos dulce sera su sabor. ]

. : I

ingredientes No Aplica !

3

Requisitos ) (

Fisicoquimicos No Aplica !

Requisitos : |
Microbiolégicos i
Regquisitos No Aplica

Nutricionales

REQUISITOS
ESPECIFICGS

QOtras
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 ¢ deterioro
| que hagan que no sean aptos para el consumo, limpio, exento de tierra,
polvo, agroquimicos, y/o cuerpos extrafio visibles en el producto. con |
apariencia fresca, con color intenso y brillante.

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

Los frutos deben tener sus pedunculos, el pedinculo debe estar bien
i cortado y el cliz 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. f

5

A\

-

EMPAQUE /

Presentacion del
Producto

SAP 200002556 Por Kg de preducto. i

EMBALAJEY
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser empacado canastillas, debe ser resistente al peso!
de 15 Kilos. El empague usado debe cumplir con la NTC 1220 y Res. |
224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural. |




| Continua Ficha Técnica de Producto

AJt DULCE |

e
1
i

e

| El rotulado del producto debe ser resistente a la condicion humedad y déj
|baja temperatura, debe indicar: Nombre del producte, nombre de|

-

' Retuiads | proveedor, feche de empague, lote de producio y peso neto al momento |
! i de ser empacado. 4
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de cinco (S} dias

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

contades a partir de Ia fecha de efitrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuegs. No debe !
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe |
| Ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade. Ei vehiculo que realice |
la entrega deberda contar con la Jeyenda “TRANSPORTE DE |
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde coniste el concepto Favorabie para el transporte de |
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior 2 un afo. Se debe cumplir con todos los requisitos referericiados g
en el capitulo VIi de la Resolucion 2674 de 2043 f

Cuando el producio 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|
conservacien de los productos. Deberan entregarse en exceientesf
condiciones de calidad. Estas condiciones se verificaran al momento de |
recibo de los productos y agueiias unidades que presenten defectos |
organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar tota!mente§
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El progiucio no debera |
gresentar ningln indicio de sobre maduracion o deterioro. |

| CERTIFICACIONES Proveedor /
. Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar. Certificacion sanitaria de entidad |
competente dando Concepto Favorable o favarable con .requerimientosi
para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior 2
un ano. ‘

1 FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO DE 2023

I CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1| Version inicial : ‘ ;
CARGO - NOMBRE FECHA | FIRMA 1\y |
_ : T
Elabors | Profesional de Defensa | Nut. Diet. Maria Catalina _ ’\{\Q\/
J | Aoast».e%:?rnxentos Claf? | Rodriguez Gonzalez fi E) ﬁf'?,"i ]m? '\Q\ \}:_ n
Revisé | Profesional de Defensa g L ™ f

' : 2. Ing Alim. Gisella Pacla |
Subdireccion General : & r inAn AnAs - ; i {

Comité | De Operacién Logistica Garcia Avendafio } D Rud 2V : U\'U\’

Asesor ' piotesional de Defensa

]
| _de Oficina Asesora de |
| Fichas 2 i
P Planeacion e !
| Técnicas J

Innovacion Institucional

ing. Ind Fabian Emesto A aen 7 ﬂ
ast R 24 ‘-.-l‘. U A :
Ponguta Castro " 5 ALY f |




| Continua Ficha Técnica de Producto AJI DULCE |

Directora |

; A Adm.Emp. Luz Stella ﬁ%@
Abastecimientos Clase | iz 2 A |
(E) Beltran Rodriguez ‘@ it {3@ 21 }‘2 ; g

Coronel (RA) Ricardo '
Augusto Salcedo Rozo i

[ 20 |

Secretario General (E)

)

e
o
o
2
P2

Coronel Carlos Augusto

Aprobo Director General NGESCE Patrres
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TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

| Codigo: PA-FO-75

i
Versién No. 00 ! Pagina 1 de 3

Descripcién del
Producto

de altura. Las hojas son grandes que brotan en forma de corona el

; nVE ch\ }W ALIMENTOS |
R { Fecha: | 12 | 07 2018
PRODUCTO / NOMBRE APIO
: i - T
.1 Codigo ! 200001586
: ifi ic Verdura:
. REQUISITOS Clasificacién erduras ]
| GENERALES Dei cuellc de la raiz brotan tallos herb&ceos que alcanzan de 30 a 80 cm
|

peciolo es una penca muy gruesa y carnosa que se prolonga en gran |
parte del limbo.

No Aplica

Nutricionales

Ingredientes
i Requigitqs No Aplica
Fisicoquimicos | ' e
Requisitos .
Microbiolégicos ’\Pfel,lca Aﬁ_ L
Regquisitos NoASliE

ERSE;%%?;%%% El grade de mad_urez se determina por la longitud de las ramas y talle, *‘

Otras debe ser de minimo 45 cm. Y debe presentar un color verde intenso en !

caracteristicas | sus hojas. no debe presentar color amarillo €n sus hojas o tailo, Aspeclo |

, del producto | fresco, sano, no debe tener muestras de amarillamiento en las hojas. |

? e marchitamiento, manchas, clores y sabores extrafios. —

Contznido Nc Aplica |

Requisitos : '

B - Nt;@ativos | Ne:Aplica e

i

% | En lugar fresco, seco y ventilado, lejos dei caior y el fuego. No debe |

| aimacenarse ni transportarse 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. El vehiculo que realice la entrega debera presentar Acta |

~de Inspeccidn Sanitaria original del Vehiculo. en donde conste el

| EMPAQUE Y o concepio Favorable para el trapgporte de‘aiimentos. Este documento no |
ROTULADO Condiciones de | debe tener una fecha de expedicion superior a un afio.

Transporte y
Almacenamiento

1
{
i
i

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. ya sea en cajas de carton, |
1sacos de polipropileno u  ofras alternativas que garanticen la|
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumides en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas |
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aguellas _unidades que presenten defectos organolepticos seran |

i E *";f‘l (j;

/
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i St

: - TITULO Cadigo: PA- FO-?S

| \-“‘\;\ ,;/'3'/ : , ” R ‘
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina2de3 | ;

| SRR | ALIMENTOS 5 | ¢

- : | Fecha: { 12 07 i 2018 | s

1 I

; | " Trechazadas. £l producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
f, 3 1momento de la entrega. E! producto no debera presentar ningun indicio |
| L | de sobre maduracion ¢ deterioro.
| | El productc debe ser entregado en canastilla plastica en cantidades
inferiores & 17Kg ei producto debe estar empacadc en bolsa de,
. polipropitenc. |
| Las canastilias de fondo perforado en rombos o lineas, suelto o atadc |
Empaque ique permitan un adecuado sistema de ventilacién, cumpiiendo la norma |
| | |tecmca NTC 5422, para la entrega dei producto se debe tener en cuenta |
f l el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe ser entregado en’
I canastilla, cumpliendo con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224
12007
' El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
|y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de

Rotulado | proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento |
| R | de ser empacado. —
| ' \VidaUti | E! producto se requiere con una vida Util minima de cinco (5) dias

| contados a partir de la fecha de entréga.

CERTIFIGACIONES Proveedor/ |~ ge;”if“;gf*‘?" f-‘sa“‘*agf‘ de entidad F°Tp""t-e“‘e c!?ndg e, g
Maquilador/ Comercializador avorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio v,
distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano. !

e e i

FECHA ACTUALIZACION DE
| CONTENIDO: MARZO DE 2021

’__.__.__ = .

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial

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

I Ajuste a formato versién 3. Se incluye la Clasificacion dei Producto. Se actualiza Contenide, Presentacicn del Producio |
|y Rotulade 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 lransporiados por medio aérec, ya sea en cajas de carton !
| sacos de polipropifeno 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 a
| su fecha de recibe. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los producios y aguellas umdades cue
| presenten defectos organolepticos seran rechazadas. El producto debera entregarse totaimente verde. El producto no
debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del tem Cerlificaciones "Cumplimiento del
| Decreto 3748/2004 el Ministerio de Agricultura y Desarrolio Rural.”
A;us;e al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC donde se menciona en el documento debido a gue yano | i
| es utilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, porque actualmente los codigos son generades por este q'atema
| de informacion. Se cambiz Ia clasificacion basada en Sistema SAP. cambia ¢e “Fruver” a "Verduras'.
4 - En conciciones de transporte y almacenamiento se actuaiiza de la siguiente manera
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transporiarse con diferentes |
| susrancras Tambien debe ser transportado en furgbn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos ICs regy ;s:Qs
| | referenciados en e capitulo VIi de la Resolucion 2674 de 2G13.
| Cuando el producto sea negeciado para ser transportados por medio agreo. fluvial o terrestre. este se debe eglioya:
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Fecha: 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE AREPA DE HUEVO
Cédigo 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

et " v No Aplica
Fisicogquimicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiclégicos:
Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesdfilos 10000
o Coliformes Totales NMP ; <3
Requesitas Califormes Fecates, NMP 3
Microbioldgicos Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100
Salmoneiia | 25g Negativo
REQUISITOS Pardmeiros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacion 16 de abrl de 2002
Regquisitos :
ESPECIFICOS Nt e No Aplica
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 coccion o quemado.
Otras El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la
caracteristicas | contaminacion cruzada. El producto debera entregarse en excelentes
del producto | condiciones, por lo tanto. no podra llegar fragmentado, oprimido,
aplastado, etc.
£l 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
REQUISITOS NORMATIVOS | o < iucion 2674 de 2013,
Presg;t:&gg del Por unidad de producto con un peso de 100 g minimo.
Bolsa de polipropileno BOPP ¢ polietileno de primer uso y grado
alimentario. E! producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de
EMPAQUE / Empaque y/o | 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.
EMBALAJEY Embalaje Cada unidad de producic debera enitregarse empacada de forma
ROTULADO individual en pelicula de papel Kraft anti-grasa o boisa aluminizada, de tal
forma que se proteja el producto.
El producto debe tener una etiqueta de produccién con minimo el nombre
Rotulado del fabricante, fecha de produccién, fecha de vencimiento y niumero de
lote.




§ Continua Ficha Técnica de Producto ... AREPA TE HUEVO }

ViDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de dos (02) dias.

!
bz

CONDICIONES DE TRANSPORTE

E! producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrade con |
conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV). expedido nor el Ente
Territorial de Salud. Se debe cumnitr con tedos los requisites
referenciados en el capitulo VII de i Resolucion 2874 de 2313,

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maguilador/ Comercializador

Concepto sanitaric de planta brocesadora expedida por la entidad
comipetente (Con fecha ds expedicién no superior a un &fo v con
concepto Favorabie o Favorable con condiciones).

| SO

FECHA ACTUALIZACION: ABRILDE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 l Version Imcial
o Actualizacion Informacién A Formate PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cadigo SAP actualizado.
Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbiolégicos “Pardmetros Microbioldgicos-INVIMA: Actualizacion 16
| de abril de 2002"
; I Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto.
| ! Se Retira La Informacion De Los Requisitos Normatives y se incluye “El producto debe cumplir con los requerimienios
l 2 } establecidos en ia 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 “vinipe! o polipropileno” y se reemplaza por “papel Kraft anti-grasa ¢ bolsa aluminzada”
i \ 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 cepitulo VIl de ia
! | Resolucién 2674-de 2013"y se ajustan ias CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilader/ Comercializador.
i | Cambigcs realizados por JPMR /Abr 20271 i
* CARGO - NOMBRE FECHA
- rofesional de Defensa ! Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abasiecimientos Clase | | Romero 3 0 ABR 2921
|
| Directora Abastecimientos : Vo
P otai Adm. Rose Mary Enciso Melo | 1) 3 MAY ZU21
P Subdirector General. de Coronel (RA} Carlos Emesto TS
Revisd Abastecimientos y Servicios ‘Camacho Diaz e 3 ;‘" AT Z U
Subdirector General. de | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas s -}- "
Contratacicn i Rodriguez G 3 MAY .{‘ﬁ[;
5 ; Coronel {RA) Carles Emestio o ;
Aprobd Secretario General (E) “Camacho Diaz G 3 MAY JDZ?
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PRODUCTO / NOMBRE AREPA CON QUESO

Codigo 200001717 / 200001715

REQUISITOS Clasificacion AREPAS
GENERALES

Descripcion del

El producto es una masa de maiz blanco enriquecido con Iz adicion de
leche, mantequilla, sal y azucar, relleno con queso doble crema. y

Preaducto sometido a un proceso de coccién (Asado)
. El producto podra tener como minimo los siguientes ingredientes: maiz
Ingredientes " ;
blanco o amarillo, agua, queso doble crema, mantequilla y sal.
. F_{equlgtqs No Aplica
Fisicoguimicos
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiologicos:
Parametro Aceptable
Recusnto da M.;mergamsmcf ‘Mesofilos 10000
Regquisitos Coliformes Totales NMP 3
. S ra s Coliformes Fecales, NMP <3
M'cmblo{omcos Recuento Estafilococo coagulasa positva <100
REQUISITOS Recuento Esporas Clostridiun Sulfito Reductor <100
ESPECIFICCS Salmonelia ! 25g Negamve
Parametros Microbiologicos-INVIMA: Actualizacién 16 de abril de 2002
Requisitos ;
5 N lica
Nutricionales OLplc
El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una
textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material
Otras extraiio 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 proteccion frente a la
contaminacién cruzada.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con los requerimientos establecidos en ia
Resolucién 2674 de 2013.

EMPAQUE/
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacién del
Producto

Por unidad de producto con peso nelo minimo de 100 g.
SAP 200001717 Arepa con Queso
SAP 200001715 Arepa de Maiz Amarillo con Queso

Empaque y/o

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.

Embalaje Cada unidad de producto deberd 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 debe indicar minimo la siguiente informacion: fabricante, direccion del

fabricante, fecha de elaboracién, lote.




! Continua Ficha Técnica de Producto ... . AREPA CON QUESDO E

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producio se requiere con una vida Util minima de dos {2} dias.

CONDICIONES DE TRANSFORSE Territorial de Saiud. Se debe cumplir con todos los requisitos

El producte debe ser transportado en furgdn vio vehiculo cerrado con
conceplo técnico sanitaric FAVORABLE {FV), expedido por el Ernte

referenciados en el capituld VIl de 12 Resolucion 2674 de 2013.

. CERTIFICACIONES Proveedor/
| Magquilador/ Comercializador

Cbnceptc sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicién no superior 3 un afioc y con
concepto Favorable o Favorable con condiciones).

o )
' FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021
CONTROL DE CAMBICS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75, v se Incluye Codigo SAP actualizado para Arepa con Queso y Arepa de
Maiz Amarilio con queso”. Se incluye el maiz amarillo en los ingredientes.
Se retiran los Requisitos Fisicoguimicos, pues no se tiene informacién de la noimatividad de donde proceden los datos aili i
registrados.
Se incluye referencia normativa para los Requisitos Microbioidgicos “Pardmetros Microbiotogicos-INVIMA: Actualizacion 16
de abril de 2002"
2 | Se ajustan y complementan Otras caracteristicas del producto.
Se Retira La Informacién De Los Requisitos Normatives y se inciuye “El producto debe cumplir con los requerimientos
establecidos en la Resolucion 2674 de 2013".
Se ajusts la presentacion del progucto incluyendo la descripcion de cada codigo SAP. ]
| Se Fusionan Los iterns Empague Y Condiciones De Embalaje Ajustando La Informacion En El item Empague Y/O Embalaje.
| | Se incluye en las Condiciones de transporte y se adiciona "Se debe cumplir con fodos los requisitos referenciados en &
| capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013, y Se ajustan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciaiizador
| Cambios realizadeos por JPMR /Abr 2021 :
P CARGO NOMBRE FECHA
: Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta 93!
Elabord Abastecmientos Clase | Romero 3 G lﬁtna 2821
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 3 i
’ Clase | ' R4 8 MAY 2.:2-!
2ol Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Emesto N
Revisé Abastecimientos y. Servicios Camacho Diaz n 3 MAY d:ﬂzii { 2
Subdirecior General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas : G
Contratacign Rodriguez G 3 MAY ‘Léi %
< ; Coronel (RA) Carlos Emesto VAT
Aprobo Secretario General (E) et Do [] -3 MAY 2021
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! TITULO Codigo: PA-FO-75 ; %
e W , { |
i Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 2 : 5
Pasene s el RUMERIES o i |
| SR Fecha: | 12 ; 07 | 2018 | E
l ‘ i i }
]
PRODUCTO / NOMBRE AVENA NATURAL LIQUIDA

J Codigo 200000080/ 200001720/ 200002352 ‘
' REQUISITOS Ciasificacion Lacteos - |

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

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 consurno
humano.

Ingredientes

Leche entera, harina de avena, azlcar blanco, conservantes autorizados por la \
legislacion sanitaria correspondiente. |

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

s Pardmetro *
Caracteristica e J
Minimo |

Materia grasa, % m/m 15 i
Proteina lactea, % m/m 1.4 !

NTC 5426 ~ Requisitos fisicoquimicos Bebida lactea con Avena

Transporte y

El producte debe cumplir los siguientes parametros emitidos por
INVIMA: i |
PARAMETROS MINIMO | MAXIMO |
REQUISITOS Regquisitos Recuento de aerobios mesdfilos UFC / gr o cm?® 30.000 50.000 |!
ESPECIFICOS Microbiolagicos NMP de Coliformes totales NMP / grocm?® 20 93 |
NMP de Coliformes fecales NMP / gro cm?® <3 - !
Recuento de Mohos y Levaduras UFC / grocm?® 200 500 |
Recuento Staphylococcus coagulasa positiva UFC / grocm’ <100 i
| Requisitos .
Nutricionales No.Aglica
? El producto debe mantenerse sin alteracién, estable y debe conservar su buena |
i calidad hasta el término de su vida 0til. Las caracteristicas sensoriales sabor. f
| Otras ec;arf:)céﬁgtsgtcas color aroma y cuerpo deben ser propias del producto. No deben presentar |
' P separacion de fases, particulas quemadas o exirafias. Debe estar exento de
! sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos.
1 ‘Conienido i Debe tener un contenido neto de 200 mi
[} . —_—
{ Requisitos Cumplir los requisitos establecidos en la Resolucion del Ministerioc de Salud No.
Normativos 2310/ 1986. Decreto 616 de 2006. NTC 5246.
i Presentacion del o . ; o i i
l kit Paquete por 6 0 12 unidades de producto. i
| El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado con concepto
| EMPAQUEY Sridiiaesdi tecnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con condiciones, expedido porI
E ROTULADO el Ente Territorial de Salud.
I

Almacenamiento

El transporte debe ester dotado con unidad de enfriamiento y equipos de\
Medicién de temperatura, asegurando la conservacion del producto. El
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Al
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2

-g g Fecha: | 12 07 2018 | fo e

i momento de [a entrega el producto debe tener una temperatura de refngeracron {
entre 0°C y 4°C se debera conservar la cadena de fiio.
El producto debe ser empacado en bolsa de estructura flexibie en polioropilenc |
de grade alimentaric y de primer uso que gerantice la comservacion del|
Empaque | producto o el producto debe ser empazado en telra pack de grado alimentario |
| y de primer usc. :
| El empagque no puede presentar fugas o defectos de sellado. : 5
El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion del|

| Rdileo Ministerio de Proteccion Social 005109/2005 y Resolucion 333 de 2011, |
[ : Minima de quince {15) dias contados a partir de la fecha de fabricacion. Ni
Vida Utii momenic de la enirega este no debe tener mas de cinco (05) dias de:

fabricacion.

CERTIFICACIONES Proveedor / Registro, Permiso o Notificacién Sanitaria, Vigente. 1

Maquilador/ Comercializador

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

_

FECHA ACTUALIZACION DE d
__CONTENIDO:

ENERO DE 2021 |

| MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

I

VERSION

1 il B DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

[ Version Imaal ey

| Se ajusta tedo el contenido de Ia Ficha Técnica al nuevo formato.
| Se incluye Codigo SAP vy se retira codigo SIC por no manejarse en la Entidad.
| Se incluyen les items de Clasificacion, Requisitos Microbiclégicos.
| Se incluye ta NTC 5246 Productos lacteos. Bebida lactea con avena.
| Se ajusta la presentacién: cambia de “canastilla x 20 unidades” a "Paquete por 6 o 12 unidades de producto’ de
| acuerdo al mercado

i Se actuaiiza formato PA-FO-75, se adiciona cddigo 200001720 también presentacion de 200 mi, se cambian Ios=
| requisitos fisicoquimicos de acuerdo a NTC 5426, en requerimientos de transporte se agrega Favorable con]
condiciones. En el item certificaciones del Proveedor se adiciona requisito Registro, permiso o Notificacion Sanitania, |

_| Vigente.

_Se adiciona opcion de empaque tetra pack grado alimentario y de primer use, se adicions codigo 200002352

i CARGO NOMBRE FECHA
; . | Profesionalde Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera = E :
| Elabord ! Abastecimientos Clase | | Cardona ’b YO 902‘
i l A imi I “
; | Drrectora Abastecimientos | g4 Rose Mary Enciso Melo E
| 3 Clase |
Subdirector General. de 5 OmNE M
Reviso Abastecimientos y Ccroneéé?nﬁgcggrngmesw 10 B
_ Servicios
1 TV ——
f | R et 2
Subdirector General. de . b 3 bl Lo
Contratacian MSc. Hector Vargas Rodniguez ¥
- | Coronel Juan Carlos Riveros l 9 %..E“E'f— d’d.';t
Aprobé Secretaric General. o

=t
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~—— s | TITULO Codigo: PA-FO-75 ' *
, ¥ EICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 | Paginaide3 | : 1;
i S ALIMENTOS T T i
S Fecha: | 26 | 03 % 2021 | j
PRODUCTO / NOMBRE BANANO
’ i codigo | 200001721 / 200002513
i L : h
REQUISITOS | RO
1
. GENERALES ‘ Clasificacion E Frutas B
l 1 Descripcion del | Género: (Musa Sapientum L), Variedad: Banano criollo. Baya blanda y .
E | Producto carmosa. o S
i * ; == . T ]
i T‘ Ingredientes t No Aplica
' Requisitos | R
Fisicoquimicos 1 e e Mobeles - .- e
Requisitos | .
Microbiolégicos | - NawAplica P
Requisitos | n !
Nutricionales | Mehplica - _
REQUISITOS ; = = — —— |
ESPECIFICOS !Frutos entero_s, con la forma carac_tergtnca de la variedad, de aspecio |
| fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de olores, sabores 0|
materias extrafias visibles, practicamente libres de humedad exterior |
Otras ‘1anormal como consecuencia del mal manejo postcosecha, los frutos |
caracteristicas | deben tener pedunculo con corte en el primer nudo. :
del producto ’ La madurez debe ser estado pintdn; s decir puntas verdes, deben estar |
| bien formados, no presentar marcas entre las aristas y solamente tener |
Idaﬁos superficiales. Se establece clasificacion por calidades: Grado de |
e | Calidad: Calidad PRIMERA. B -
[ El producto debe cumplir con la norma tecnica NTC 1190, Categoria |
REQUISITOS NORMATIVOS ' PRIMERA y NTC 5422, Resolucion 2674 de 2013 y Res. 224 / 2007 de
| Min. Agricultura y Desarrolio Rural. o |
'! Bresentacion dei | SAP 200001721 Por Unidad
Producto SAP 200002513 Por Kg ) ]
Ei producto debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de 15
EMPAQUE / Empaque y/o |Kg. de peso bruto, cumpliendo la norma tecnica NTC 5422 y la
EMBALAJEY Embalaje | Resolucion 2674 de 2013 y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
ROTULADO Desarrollo Rural
El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad |
Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto. fecha de |
{ empaque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.
| e ! SN
| il R i 3 % il i S '—‘ B
| El producte se requiere con una vida Util minima de tres (3) dias
" | contados a partir de la fecha de enirega. Debe estar almacenado en |
v'géggé;%;g?gsn gg{i ¥ lugar fresco, seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe :
ENTIDAD almacenarse con diferentes sustancias. . El producto debera estar i

| totalmente fresco y seleccionado al mo
| no debera presentar ningun indicio

de sobre maduracion o deteriore.

mento de la entrega. Ei producto

s
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| No debe transportarse con diferenies sustancias. También debe ser
transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. E! vehiculo gue realice la |

| | éntrega debera contar con Iz leyenda “TRANSPORTE OE ALIMENTOS" |

F 'y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del Venicuio, en donde

' { conste el conceptc Favorable para el transporte de alimentos. Este |

i | documento no debe tener una fecha de expedicidn superior a2 un afio. |

f | 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

- | aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales

| de primer uso acordes al tipo de transperte, 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

| aquelias unidades que presenten defectos organolénticos saran

| rechazadas.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

' Certificacion sanitaria de entidad compatente dande Concepte Favorabie |
; o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con ;
fecha de expedicion no superior a un afio. :

e ——— R o -
FECHA ACTUALIZACION: 1 NOVIEMBRE DE 2022
— e T e ]
B e — i Ry il S, - o '|
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION ; DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Iniciat. |

. Ajuste a formato version 3, Se esiablece criterio de calidad para el producto de acuerdo con la NTC 1190 |
2 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 3 o punias verdes.
Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en ol documento |
debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluys los codigos SAP, perque actualmente los cCaigos |
son generados por este sistema de informacion. Se cambia ja clasificacion basada en Sistema SAP. cambiz de |
"Fruver” a “frutas™.

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. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumpiir con |
todos ios requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resoiucion 2674 de 2013. y

| Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo. fluvial o terrestre, este se debe |
-entregar embalado en maleriales de primer usc acordes al tipo de transporte, que garanlicen la conservacion |
| de los productos. Deberan enlregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los |
| (TNSMOs seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran af
| momento de recibo de los productos ¥y aquellas unidades que presenfen defectos organcléplicos seran |
| rechazadas. Ef producto debera estar totalmente fresco y seleccionado af momento de Ia entrega. £ producto
1o debera presentar ningun indicic de sobre maduracién o deterioro”. i
| £n especificacionss de empaque se retira requisito "El empaque debe cumplir con la NTC 792-2" debido a que |
éstas condiciones son para la pina. i
| Las certificaciones deben ser enlregadas al comisionista comprador el dia de la negociacion, para ias |
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: Cerlificacion sanitaria de entidad competente dandc Conceplo
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucidn con fecha de expedicion no |
_| supefior a un afo. '




| Continua Ficha Técnica de Producto ... ~ BANANO fi

[ Se retiran del item ingredientes Ia informacion alli registrada y se deja No Aplica .
' Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos Ia Res. 224 7 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural. |
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alii registrada. la cual se adiciona vy |
ajusta en el item Empaque y Rotulado — item Empague. |
4 Se ajusta en Empague y Rotuladoe — 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 vy |
Desarroilo Rural. :
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccién Sanitaria ;
original del Vehiculo. en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de |
| Transporte de Alimentos”. N o |
Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01. . |
, Se ajusta en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en el item Presentacion del Producto. Se retira la|
i 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 dafos superficiales. Se establece criterio de calidad de Categoria: PRIMERA." Y se |
5 coloca “La madurez debe ser estado pintdn; es decir puntas verdes, deben estar bien formados, no presentar |

; marcas entre las aristas y solamente tener dafios superficiales. Se establece clasificacion por  calidades: |
i Grado de Calidad: Calidad PRIMERA.” _ i
| 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 totaimente frescoy |
i ] seleccionado al momento de ia entrega. El producte no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o |
deterioro. ‘

...__‘-._..74‘444““4‘.

: ) :
s | Se corrige en Item Presentacion del Producto el SAP 200001746 Por Unidad perlenece a manzana roja. se

| | cambia al SAP 200001721 Por Unidad que corresponde a banano.
L 1 -

CARGO NOMBRE FECHA } FIRMA
|

| L= e =
- Profesional de Defensa ing. Alim. Ingrid Marcela Alf 55 4|
Elaboro Abas1ell:irr~‘niemos Clasel il Fgo:drig:éz e 2 5 NOV ?ﬂ?? 5 oAt c.f L
1 : = i | 7
Dirsctord élbaas:ﬁmmsentcs Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 5 NOV 2822 ; :
P Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto ! |
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz ! 2 5 NOU 2[}?9 &
I o ! A IR O LA A B |
Subdirector General. de Mag. Adm. Emp. Héctor Vargas I 2 5 NOV 2{‘0’) ‘__‘ w

Contratacién Rodriguez

i _ iPe
2 5_ NOY 27~ ﬁ

Coronel {RA) Carlos Ermnesto

Aprobo l Secretario General (E) Camacho Diaz

i
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TITULO CcODIGO: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE VERSION No. 03 | Pagina 1 de 6
PRODUCTO ALIMENTOS _ .
FECHA: | 07 | 02 | 2025

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA

REQUISITOS

Caodigo

200000311 / 200000314 / 200000323 / 200000316 /
200000317 / 200000769 / 200000306 / 200000307 /
200000308 / 200000312 / 200001792 / 200000796 /
200001731 / 20000324 / 200001794 / 200002387 /
200001793 / 200001606 / 200000313 / 200002317 /
200002443 / 200001197 / 200001198 / 20001199 /
200001200 / 200002661 / 200002783 / 200002782

GENERALES

Clasificacion

Bebidas

Descripcion
del Producto

Bebida no alcohdlica, no fermentada, elaborada por disolucién
de gas carbonico {CO2) en agua tratads, lista para el consumo
humano directo, adicionada o no de edulcorantes naturales,
artificiales o ambos, concentrados y aditivos permitidos por la
legislacion nacional vigente.

Bebida Gaseosa que Contiene: Agua carbonatada, azicar,

Ingredientes |colorante, acido fosférico como acidulante, saborizantes y/o
cafeina.
El producto debe cumplir con los siguientes paré‘metros‘:-
Bebidas gaseosas o |
Parametro carbonatadas
. Minimo Maximo
_Requisitos | "Grados Brix_(solidos solubles) | 14
Fisicoquimicos | /oiumen de carbonatacion 1.5 5
pH 2.3 345
Acidez titulable expresado como acido 0.5
: citrico en % en fraccién en masa
g&gﬁ%ﬁ Tabla 1. Requisitos fisicoquimicos para las bebidas gaseosas o
' : carbonatadas NTC 2740:2020.
El producto debe cumplir con los siguientes parédmetros:
PARAMETRO nic m M ]
Aerobios meséfilos 51 2 | <1Ufc/100 | 1 Ufc/100
ml mi
Requisitos Mohos y levaduras 5| 2| <1 Ufc/100 L
Microbioldgicos ml
Escherichia coli 5| 0 | <1 Ufc/100 ————
mi
Esporas clostridium | 5 | 0 | <1 Ufc/100
sulfito reductor mi

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




{ Continua Ficha Técnica de Producto ...

BEBIDA GASEOSA O CARBONATADA |

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Deben presentar aspecto limpio, libre de cuerpos extrafios y sin
sedimentos ni materiales en suspensién que no correspondan a
las caracteristicas de disefio del producto, asi mismo nc deben
presentar color, sabor y olor extrafios a las caracteristicas
propias.

1}

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucion 1407 de 2022, NTC 2740:2020 y Resolucion 2674 de
2013. Resolucién 5109 de 2005, Resolucidn 810 de 2021,
Resolucién 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 ml
SAP 200000314 Bebida Carbonatada * 300 mi
SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 mi
SAP 200000316 Bebida Carbonatada * 500 mi
SAP 200000317 Bebida Carbonatada * 600 ml
SAP 200000769 Bebida Carbonatada * 1000 mi
SAP 200000306 Bebida Carbonatada * 1500 ml
SAP 200000307 Bebida Carbonatada * 2000 mi
SAP 200000308 Bebida Carbonatada * 2500 ml
SAP 200000312 Bebida Carbonatada * 3000 ml

SAP 200001792 Gaseosa * 250 ml, material creado para
comedores

SAP 200000796 Gaseosa *350 mil

SAP 200001731 Gaseosa *330 mi, material creado para
comedores

SAP 200000324 Gaseosa *400 ml

SAP 200001794 Gaseosa *400 mi, material creado para
comedores

SAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para
comedores

SAP 200001793 Gaseosa * 600 ml, material creado para
comedores 7 : .

SAP 200001606 Gasecsa *3000 ml, material creado para
comedores ,

SAP 200000313 Gaseosa * 3125 ml

SAP 200002317 Gaseosa *3125 ml- Six Pack, material creado
para comedores

SAP 200002443 Bebida Gaseosa * 1.7 L, material creado para
comedores

SAP 200001197 Gaseosa PET Color Caramelo *250 ML

SAP 200001198 Gaseosa PET Color Caramelo *500 ML

SAP 200002661 Gaseosa PET Color Caramelo *600 ML material
creado para comedores

SAP 200001199 Gaseosa PET Color Caramelo *1.5L

SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramelo *2.5 L

SAP 200002783 Gaseosa PET *250 ml. Este material es de uso
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad
exclusiva.

SAP 200002782 Gaseosa PET * 2500 mi. Este material es de
uso _exclusive para compras locales en territorio con

funcionalid % C! =

I
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Envasado en PET no retornable de uso alimentario de primer
uso, que garantice la conservacién del producto y asegure la

Empaque y/o proteccion del producto durante el almacenamiento, con cierre

Embaiaje que impida la contaminacion y adulteracion.

El producto debe ser embalado en pre pack (termoencogible).

El producto debe estar rotulado segin Ia Resolucion del
Botilade Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y Resolucion 810

de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023
2023 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

VIDA UTIL DEL PRODUCTOY
REQUERIMIENTOS DE LA =

El producto debe tener una vida (til minima de 50 dias

ENTIDAD

" JEl producto debe ser transportado en furgon ‘y/o vehiculo

" lcerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV),

| expedido por el Ente Territorial de Salud. El vehiculo debe

..+ cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de Ia Resolucion
12674 de 2013.

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

Proveedor / M
Comercializ

. = |- Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto
R T vigente.

-l Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:
Favorable o Favorable con requerimientos para sitio de
v produccidn expedido por INVIMA.
= / ““|- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se
=l 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 afios.

.-t Puede Presentar:
. Certificado ISO 22000-1, FSSC 22000 o BPM.

DICIEMBRE 2025

VERSION
T Versién Inicial por cambio modelo operacional de la entidad
2 Se iricliye la presentacion SIC 6114 / SAP 200000323 Bebida Carbonatada * 400 mi
Se actualiza informacion a formato version PA-FO-75 Version 00.
Se retira Codigo SIC en donde se menciona.
Se incluye la presentacién SAP200000317 Presentacién 600 ml.
Se cambia clasificacion de Producto de “Bebida” 2 “Bebidas” segin clasificacion SAP actual.
En _Degscr;‘_pcién de producto se actualiza basado en NTC 2740 (Tercera Actualizacion), se cambia de "bebida
3 ‘que contiene dcido carbdnico que, al ser inestable, se descompone facilmente en agua y dioxido de carbono,

el cual szle enforma de burbujas cuando la bebida se despresuriza” a “Bebida no alcohdlica, no fermentada,
elaborada por disolucidn de gas carbénico (CO2) en agua tratada, lista para el consumo humango directo,
adicionada o no de-edulcorantes naturales, artificiales 0 ambos”.

En los requisitos fisicoquimicos y microbioldgicos se adiciona descripcion de donde sale informacién de las
tablas.

En Contenido se adiciona SAP 200000317 Bebida Carbonatada x 600ml.
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En Normatividad de adiciona Resolucién 2674 de 2013,

Se incluye en las certificaciones del Proveedor el Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto

vigente.
Se adicionan aspectos complementarios de almacenamiento y empague del producto

Se actualizan los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos del producto de acuerdo a la NTC 2740:2020.
En rotulado se modifica el afio de la Resolucion 333 de 2011, por error de digitacion se encontraba ol afo

2012,
Se incluye la exigencia de presentar Certificado IS0 22002-1 o FSSC 22000 v BPM.

Se incluye codigo 200003123 /200002317, se incluye en condiciones de transporte y almacenamiento: “El
vehiculo debe cumplir con todo lo requerido en el capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013", vy en
certificaciones se incluye en concepto sanitaric para sitio de produccion “o favorable con requerimientos”.

Se ajusta informacién a Formato PA- FO-75 Versién 01 by
Se modifica codigo 200000311 por 200001792 Bebida gaseosa © carbonatada x 250ml
Se modifica codigo 200000317 por 200001793 Bebida Gaseosa o carbonatada x 600m|
Se adiciona codigo SAP 200001731 Bebida Gaseosa o carbonatada x 300mi

Se adiciona cédigo SAP 200001794 Bebida Carbonatada * 400 mi

' Se adiciona codigo SAP 200001606 Gaseosa
' Cambios realizados por IMRC /' Mayo 2021,

'Se incluye presentacion SAP 200002443 Bebida Carbonatada * 1700 mi solicitado para bolsas de moral.
‘Cambio realizado por JPMR/ Octubre 2021.

‘Fecha de modificacién: 09/01/2024.

- En requisitos microbiolégicos se agregan los pardmetros segun Resolucién 1407 de 2022, quedando asi:

ANTES DESPUES

Requisitos m | ™M PARAMETRO | CASO | WUE n']c
_Bebidas sin pasteunizar] CLASE

M

Recuento de mohos UECMI 10 Aerodics mesolies | 2 3

< U0 m

1Uom

50
Recuente de levaduras U/l 10 | 25 Mohosy Bvadurzs | 1A

<TUiem

Recueniode £ coff en UFC/mi. <10 Eschenchia coi (9 NA

<TI0 ml

§
3
5
]

Al o] €
el ol ra] )

Bebidas pasteurizadas ¢ Esporas dosrdam | 10
Recuento de mohos en UFGigiL.. 0 | <10 suffio reductor

<tUiom

Recuento de E coli en UrCimlL -

Requisitos. microbiclégicos  para bebidas
‘gasecsas o carbonatadas - NTC 2740: 2020-
Tabla 3.

| Recuento de Levaduras en UFC/L | <10 | <10 Requisitos tomados 2 la Res. 1407 O 2022. Tabla 45 Bebidas envasadis 2 base e

- El requisitos normativos se agrega la Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion

2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023.

Cambios reatizados por DASR enero de 2024.

[-  En elcodigo SAP 200002317 Bebida Carbonatada * 3125 mil se-agrega la palabra “SixPack”,
- En item de certificaciones, se incluye el texto “Adicionaimente para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente,;
concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios”

10

Se actualiza 3 versién PA-FO-75 V2

‘En rotulado se elimina Resolucidn del Ministerio de Proteccién Social No.333/2011; ya que fue deregada por
la Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 2023 v las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen. Cambios realizados por DASR AGO de 2024.

11

En item de presentacion del producto se incluyen materiales: SAP 200000311 Bebida Carbonatada * 250 'mi,
‘SAP 200000317 Bebida Carbonatada * 600 mi, SAP 200000796 Gasecsa *350 mi, SAP 200000324 Gaseosa
*400 ml, SAP 200002387 Gaseosa *500 ml, material creado para comedores, SAP 200001197 Gaseosa PET
Color Caramelo *250 ML, SAP 200001198 Gaseosa PET Color Caramelo *500 ML, SAP 200001199 Gasecsa
PET Color Caramelo *1.5 L, SAP 200001200 Gaseosa PET Color Caramelo *2.5 L, teniendo en cuenta que |
estd siendo usado por las regionales, de acuerdo con listado de materiales aportado por el drea de|
Tecnologia. Se actualizan los nombres de los materiales de acuerdo con listado de materiales aportado por el

area de Tecnologia.

Se solicita la creacién del material SAP 200002661 Gaseosa PET Color Caramelo *600 ML de acuerdo al

comportamiento de presentaciones del mercado. Cambios realizados por MCRG, octubre 2024.

12

Se actualiza Formato CODIGO; PA-FO-75 Versién 03

En presentacion del _producto se incluye los materiales SAP 200002783 Gasedsa PET *250 ml y SAP
200002782 Gaseosa PET * 2500 mi., estos materiales son de uso exclusivo para compras locales en territorio
con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés y avalado

por SGOL. Cambios realizados por MCRG Abr 2025,

13

Se cambia la vida 4til de minimo 90 dias a minimo 50 dias teniendo en cuenta la solicitud realizada por la

regional Caribe, y que, de acuerdo a la revision de este requisito; diferentes marcas del mercado su vida Gtil

de acuerdo a su presentacidn oscila entre 55 a 120 dias.
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funciones del despacho
de la Direccion General

Cortes Baquero

__CARGO _ NOMBRE FECHA |/ KIRMA
A Profesional de Defensa Danery Alexandra g : ( . ¢
Eisboro Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 30-12-2025 \\ M g
Profesional de Defensa Maria Catalina M. ’\t
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez SR-IERES @
Profesional de Defensa : . % "
Subdireccion General De Da‘”dAi‘zde:'d"m 30-12-2025 3 BAdilen
Revisd Operacion Logistica b s
Profesional de Defensa
- : Oficina Asesora de Yamile Betancourt o _
Comite ASESOT| o1 heacibn e Innovacion Vega 30-12-2025 534
de Fichas Institucional "]
TOnicAS " - pieas A;:a.é.t imient Julidn Fernand T
irector ecimientos ulian Fernando ; 7 "\
Clase I Serrano Serrano 30-12-2023 e =T
. Sandra Patricia T 3
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 ) { } | '5
Jefe Oficina Asesora _ g /
Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia 30-12-2025 £ £ mh
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~ TITULC Cédigo: PA-FO-75 i

N FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2 g |

BN IA L O~ ALIMENTOS |

e T Fecha: | 26 03 2021 | i!
PRODUCTO /| NOMBRE BERENJENA

Codigo SAP 200002557

REQUISITOS Clasificacion VERDURA

GENERALES Fruto proveniente de cualquier variedad de la especie So!anumi

Descripcion del | melongena L.

Preducte Tamano grande: didametro mayor de 80mm y longitud mayor de 150 mm y
de primera calidad. |

Ingredientes No Aplica -
Regquisitos ;
Fisicoquimicos No Aplica
Requisitos -
Microbiologicos No Aplica
Requisitos :
REQUISITOS Nutricionales Ne Aplica
B La berenjena debe estar entera, brillante, lisa, limpia, firme, sin manchas
verdes, grietas, libre de magulladuras y libres de ataques de plagas y
Ofras enfermedades.

caracteristicas | Debe presentar caracteristicas varietales semejantes y la coloramon
del producto | 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 comercializacién de frutos inmaduros.

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

REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion del = ‘
Producto SAP 200002557 Por Kg de producto. o ;

£l producto debe ser empacade canastillas, debe ser resistente al peso ‘
Empaque ylo de 15 Kilos. No debera contener mas de tres capas de berenjena. El|

EMPAQUE/ Embalaje empague usadc debe cumplir con la NTC 1220 y Res. 224 / 2007 de Min. |
EMBALAJE Y Agricultura y Desarrollo Rural. |
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 empague, lote de producto y peso neto al momento |
de ser empacado.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y E! producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.
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E! producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con
concepto tecnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de |
| Salud. r
; Con ambiente fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuege. No debe ,‘
i almacenarse ni transportarse cen diferentes sustancias. Se debe cumplir |
i con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de Iz Resclucion
2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con la
ieyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS”

. CONDICIONES DE TRANSPORTE | Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio |
| aereo, fluvial o terrestre, este s& debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, gque garanticen ia
conservacion de los productos.

; Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas|
1 condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos v |
aquelias unidades que presenten defecios corganolépticos seran:
| rechazadas. El producto debera estar totaimente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega. El producto no deberé presentar ningun mdlc10|
de sobre maduracién o deterioro.

El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario de entidad i
CERTIFICACIONES Proveedor/ | competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos |
;  Magquilador/ Comercializador para sitic de acopio y distribucion con fecha de expedicion no superior a

. | un ano. o
FECHA ACTUALIZACION: AGOSTO 2023
| CONTROL DE CAMBIOS
VERSION ' DESCR!PC[ON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
__ o Versxon Inicial
B CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
7 : Nut. Diet. Maria = e e
. 1 Profesional de Defensa . : » - Ay AT pioi
f Elebon | Abastecimientos Clase | | C@talinaRodriguez | 4 ) &QU zm 5 W ‘
| Gonzalez \ \(\\ z :
| Profesional de Defensa —_ | ﬂ, LR "B f
i Ing Alim. Gisella Paola 4 & & Hoed T 9 g
Subdireccion General De Concia R Saiss @ 3 . > ‘

| Operacidn Logistica

| |
| Reviso Profesional de Defensa ; ' et WY ; |
E Oficina Asesora de Planeacion Ing. Ind Fabian Ernesto& E) DAV 03 @' |

Ponguta Castro

|
| Comité | e Innovacion Institucional ;
. Asesor | 5
! de ! Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stelia
| Fichas | Clase | {E) Beltran Rodriguez
| Técnicas . :
1 : Coronel (RA) Ricardo
} Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo
| <
| v : Coronel Carlos Augusto
\ Aprobhod ' Director General | Morales Hernandez -




SESTION DE LA CONTRATACION
TR TATIN

X“ﬂ“ Wmmmﬁms ;%

Mwmw&mmmmamh
o tamies: - &wmm;&lﬂr&wnﬁw
g8 &mmammmmmmms
. 1 G . o Feombridet, 1000y a inferier g tenes
Requisitos Fisicoquimicos TR e} bas L = o valor oo o 2001y
Endrasdices,
{Cantenidzy,
Poomtonidary
Bt Yoldbiey Tresics.
[reusies tmgae gy ordgrao0gr
Eﬁo&aodebeammwgmm

PRODUCTOS DE LA PESCA, EN PARTIGULAR FESCADOS, MOLUSCOS v

CRUSTACEDS
quisitos Microbiclagi PARAMETROS N m M <
Recuento E. Coly ufelg 5 10 400 2
Recvenio Estaficcocy coaguiasa 5 100 1000 2
Salmonela /255 5 Negativo
Sskmenatia /259 5 Negativo
Requisitos Nulricionates No Apfica
———— —
Otras caratteristices del L8 come debe serfirma o 12 presién dei dado, iaplot, ¥ 123 escamas briltantes
producte

<on rofiejos metdlicos bien
sueias al cuerpo, ulmﬂab.m:aacteﬁsnba HNo debe contensr Hislo,

Contenido Bokaﬂesmoaenmmnsdrlzt"g.

Ee " whwkmhmmrﬂms‘mmwmmmSou’-aih’os?mzou?yaea
Roquisitos Nomativos 40, Protoceién 00122 de 26 ¢ Enerods 201

ﬁmdoumdorewﬁmwwmmmmeswawm

Prosentaciin doi Producto |or S ——

Pétciones de 125 gr, empacacas al vaciy

-Emmwmmmmmmamm.

. IWUEMWMS&NWLMW&WFAWRA&E(M

para vehicido,

-Eimmhwmhmmmhmdﬂm

-A:nmueda!awﬂtmeipmmﬂodsbﬂmmmmmﬂ-s'c) = {15y

-Eﬂﬂhmnmwgdﬂprmm Fr &n debe taneruna + P srire

~ El slmacenamisnto de) Producio en corigelacién debe{ermmwl’pwmaa -18C

Empague P!Memm:adoam&mbohacopdbﬁmoywmdﬁmalhme de primer vso,
ElfO‘udu:teﬂModmmsrammwyhek:ewiuhwlpadmdememwnhm&m

Roluladq i El rotulo debe cumpiircon fos. requisiiés wxigidos en la Res. Min Proteccion Soial 0051092005y

Resolucién 333 de 2041

i El poducto sa mmmmvhﬁl%amﬁrdchmuomu.minimacemaa(w)dias
Vida Ui jon: Refrigoracion (-8°C a 0°C).

Condiciones de Transperte y
Almacenamianie

UFRIGORIFICOS VIO PLANTAS
Cerilficado de INVIMA © erne

SACRIFICADORAS '
gado (Viska ._“ ) Ce P TWVM:FW:EW(FV).

BRE DE 2015
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Nt = | TITULO Cadigo: PA-FO-75
\\\f/ -FI_CHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 01 Pagina 1 de 3
AGENCIA LOGISTICA ALINMENTOS
e U 90 Rt s e % Fecha: |.” 26 03 2021
i
BUTIFARRA
o SAP 200001017 '
ogee SAP 200001773
Clasificacién Embutido

Descripcion del

Procducto carnico procesado homogerelzado cocido, embutldo en tripa
comestible embutido en tripa comestible natural de cerdo en calibre 28 a
30 mm de diaimetro, elaborado a base de carne, adicionado de *‘saf grasa

- Reguisitos
Microbiologicos

Producto y especias. De sabor picante, que puede contener o no sales de curacién
manteniendo el color palido caracteristico y no contiene colorantes.
| ; Ei producto debe contener como minimo: Carne molida de ras, came de
ngredientes
: cerdo’ magra adicionado de sal, ajo, pimienta.
Premium
Pardmetro - =
% min | %max
Proteina {Nx6,25), en fraccién de masa 14
Regquisitos |Grasg, en fraccidn de masa 28
Fisicoguimicos Hurnedad mds grasa, en fraccion de masa 86
: Almidaén, en fraccién de masa 3
|Proteina no carnica, en fraccién de masa 3 _
Reqursnos ﬁsncoqu:mmos para pmductos carnicos procesados cocidos premurm —NTC
1325 ,
i Requisito Resultado
: Recuento de aerobzos mesdfiles, UFC/e —:
‘Recuenta de Coliformes, UFC/g 100

Recuento de Staphylococcus oureus coagulosa positiva, UFC/g <100
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g <10
Deteccidn de Salmonelia, /25 g .Ausencia
Deteccidn de Listeric Monocytogenes ., f25 g Ausencia
Recuento-de Escherichic Coli /g <10

Requisites microbicldgicos para. producios cérnicos procesados cocidos — NTC 1325

Requisitos |

-Nutricionales o : ; Ne APhca
o Sabor suave en especies-y.carne, sabor salado suave, olor caracteristico
del producto, textura blanda compacta, forma ovalada ylo} redonda,
aditivos en las cantidades autorizadas por las antidades samtanas ¥
Otras demas sustancias de uso permitido .
caracteristicas. | | ag hutifarras no deben contener metales pesados.en"cantidades
del producio superiores a: |

Plomo 0.5 mg/kg méaximo
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NTC 1325 (Ulima Actuaiizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decre®

Min. Proteccién Socizl 1500 de 2007 ¢ las normas que.lo modifiquen
adicionen o susutuya Resolucidn 5109 de 2005 y Resolucion 333 de
2011, - :

.| Presentacion de!
~ Producio

SAP 200001017 La unidad debe tensr un pesc neto mi nimc de-25 gr
Paquste X 500 gramos.

SAP 200001773 La unidad debe tener un péhso neto minimo de 25 gr
Paguete X 1000 grames.

Empaque y/o
Embalaje - -

-barrera terme formable,

Productc empacado al vacic. El empaque debe ser de peucl.la de alta

El producto debe estar libre de preser*cia de plagas, de olor y coior
caracteristico de un producio en descemposicién, © co'\taminacuéﬂ por
deficiencia en su manipulacion.

Rotulado .~

El preducte debe estar rotulado rotulo con fecha de fabricacion, nuryero
de lote, fecha de vencimiento, ingiedientes, segiin la Res Min Proteccuon

Sociai 5109]200:: y Resolucién 333 de 2011 Normatividad v-gen.es

Producto ‘réfrig-:'e"réd.c {Temperatura entre 0°c y 4°C): Minimq 30 dias.

|| CONDICIONES, DE-TRANSEO

E] producto debe ser transportado en furgon dotado con umdad de

enfriamiento y equipos de medicion de tempearatura.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, iejos del calor y ei fuego. No debe
atmacenarse m transportarse con diferentes sustanmas

Concepto sanltano FavorabJe o Favorable con requenmlentos 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 2C13.

El prdeééQf %:féberé acreditar

" Conceptp_sanitaric de planta procesadora expedida por.la entidad
competente {Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto- Favorable o Favorable con requerimientos). Para gl caso
de los comercializadores se debe presentar Cuncepto sanitarlo del

" sitio de ‘almacenamiento.

. Concepto’ 'sanitario de vehiculos de trar'snorte expedldo por la
entidad competente. (Con fecha de expedac.on no superior'a un afo
y con concepte Favorabie o Favorabie con requersmaentos)

« Registro sanitaric del producto. (Vigente)

No es de caracter obligatorio; si lc tiene puede: prese"xtar HACCP.
{Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Aicance
Fabr:camon de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023 o
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. BUTIFARRA |

VERSION

DESCRIPCION DE CANBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO!

1

Version Inicial.

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

En Requisitos Normatives se incluye Resolucion 5109 de 2005, resolucién 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportade en furgén y/o vehiculo cerradol por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obilgatono silo

tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos camicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabncacscn de
productos carnicos cocidos).

Nut. Diet. Maria
Catalina Rodriguez
Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2023

Profesional de Defensa

Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase |

Alfonso Rodriguez

10 MAY 2023

Profesional de Defensa

Subdireccion General De Ing Alim. Giselia Paola

Operacion Logistica Garcia Avendario T 0 MAY 2923
Profesional de Defensa ;
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023

Institucional

Directora Abastecimientos

Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E)

Belfran Rodriguez

10 MAY 2023

Corone! (RA) Ricardo

Secretario General (E) Augusto Szlcedo Rozo

10 MAY 2023

Corone! Carlos Augusto

Director General
Morales Hernandez
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| — wsemee | TITULO Cédigo: PA-FO-75
N FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versidn No. 01 Pagina 1 de 3
T ALIMENTOS
LA s Crenow Facha: | 26 03 2021
PRODUCTO /NOMBRE AJO (CABEZA DE AJO)
Cédigo 200001584 / 200002320
Clasificacitn Verduras
25&2&'{22 Genero: Liliaceae, Variedad: Alfium sativum L; la cabeza de ajo es cada
Descripcion del bulbo que se encuentra envueltc por una tinica blanca, a veces algo
Frooiliuis rojiza, membranosa, transparente y muy delgada. Su sabor es fuerte,
i especialmente en crudo y ligeramente picante y rastico con habitos
similares a la cebolla, se agrupaba dentro de la familia de las lilidceas.
Ingredientes No Aplica
Reguisitos .
Fisicoguimicos No Aplica
Requisitos vt
Microbiologicos hio#ipiica
! | Unidades da expretién de los
Anéllsis Proximai | ausrientes por 100 g de 2sne
comastible del zlimants
Requisitos Humedad (g} 822
REQUISITOS Nutricionales ; E;':;f:n‘:‘r‘g‘]“ =
ESPECIFICOS { Carbohidratos Totales (g) | 29,3 - |
Tabia de Composicidn Nutricional ICBE 2078 - Ajo
Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros, sanos (sin
rajaduras, ni enfermedades) y limpios (sin materiales extraiios). El
Otras producto debe estar con tin color tipico de la variedad, de aspecto fresco,
catactofcdions sin manchas ni cp!oraciones ancrmales y debe presentar envoltura seca
del producto sin maltrato. Ei ajo debe estar libre de la presencia de plagas, sin ataque
de hongos, exentas de humedad exterior ancrmal, libre de clores v
sabores extrafios. No deters tener indicios de deterioro. Cada cabeza de
2jo debera tener minimo 5cm de didmetro.
; Twvae - | Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
REQUISITOS NORMATNQS:- Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacion del | SAP 200001584 — Ajo por Kg
Producto SAP 200002320 — Ajo por Lb
E! producto debe ser empacado en bolsa de pohproplleno y entregado en
EMPAQUE / Empaque‘yfo canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por ‘canastila, dando
EMBALAJEY Embalaje cumplimiento a los requerimientos establecidos en la Res. Mir
RCTULADO Agricultura y Desarrolio Rural 224 / 2007 y.ia NTC 5422,
El Rotulado del-producto debe ser resistente a condiciones de humedad
Rokiiad y de baja temperatura, c‘ebg 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 il minima de cinco {5) dias
REGUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados 2 partir de |a fecha de eritrega.

i e

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

En lugaer fresco, seco y ventilado, lejos dei calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse: con diferentes sustancias. También debe
ser transporiado en furgén ylo vehicuio cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de ia Resoiucitn
2674 de 2013. El vehiculo que realice ia entrega deberd contar con la
leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS® v pgresentar Acta de
Inspeccidn Sanitaria original del Vehiculo, en dondé conste ef concepto
Favorable para- el transporte de alimentos. Este documente no debe
tener una fecha’'de expedicidn supericr 2 un afio.

aereo, 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 enfregarse en excelentes
condiciones de; calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en. los 15 dias siguientes 2 su fecha de recibo. Estas
cendiciones se: verificardn al momente de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenlen defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totaimente fresco y seleccionado al
momenio de la‘entrega. £l producto no debera presentar ningn indicio
de sobre maduracion o deterioro.

CERTIF%C ACIONES Proveedor / Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
Maquilador/ Comercializador

o favorable con requerimientos para sitio de acopio vy distribucién con
fecha de expedicion no superior 2 un 2fio.

FECHA ACTUALIZACION: CCTUERE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versién inicial.

Ajuste a formato version 3. Se incluye la Ctasrﬂmuén del Producto. Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos y ios Requisitos
Normatives correspondientes a la Resolucion del M‘msteno de Salud 4241 de 1991 y la NTC 4423, toda vez que €sta aplica a
especias o condimentos vegetales procesados. Se ajusta Contenido, Fresentacién dei Producte y Empague,

Ajuste a2l formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cddigos SiC de donde se menciona en el documento debido a qgue ya
ne son utilizades en |a entidad y se incluye los. cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema
de informacion. Se cambia 1a clasificacién basada en' Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "Condimentos”, En condicicnes de
transporie y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
"En lugar fresco, seco y veniilado, lejos de! calor y el fuego. Ne debe simacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerado. Se debe cumplir con todos Ios reguisitos referenciados en el
capililo Vil de la Resolucion 2674 dg 2013.
Cuando el producto sea negociado para ser fransporiados por medio aéreo, fluviai o terresire, esle 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 candiciones de cgfadad teniendo en cuenla que fos mismios serén consurmidos en fos 15
gias siguienies a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificarén al momenlo de recibe de fos producles y agueilas
unidades que presenten defectos organoiéplicos serdn rechezadss. £f producio deberd eslar folalmente fresco y
seleccionado al momenta de fa entrega. El produclo no deberd p:esanmr ningin indicio de sobre maduracion o deterioro”,
Las certificaciones deben ser eniregadas al comisionista comprador &l dia de ia negociacién, para las condiciones de
cerificacianes de los vehiculos. Se retira condicioneside empague NTC 723-2 yz que estas son requerimientos para Pifa. n
la vida util se amplia el tiempo minimo apartirde ia emrega Para las ceruﬁcaaanas se solicita:

Certificacion sanitaria de entidad competente, dando Concepta Favorable o favorable con requerimientos para sitic
de acopic y distribucién con faecha de expedicién no supenor a un afio.

Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco’y'se deja No Aplica. -
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacién alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
Empague v Rotulado — item Empague.
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Se gjusta en Empaque y Rotutado — Presentacion del Productio, la informacién alli registrada dejando Iz especificacidn de la
presentacion “poi Kg de producto”, se incluye Ja Res. Min. Agricultura y Desarrolic Rura! 224 / 2007.
Se adicionan requerimientos para e! vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste ef conceplo Favorable para el transporie de alimentos” v "Leyenda de Transporte de Alimentes”.
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Versién 01, se ajusta nombre del producto vy clasificacién segun lo indicade
'5_ en el sistema SAP, se Incluye Cédigo 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
prasentacidn del producto por codigo SAP. Cambios reaiizados por JPMR Oct/2021.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
£ Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta i
Etabord Abastecimientos Clase | Romero 8 ? U va ?m
Directora Abastecimientos : B 5 AnT 9565%
Closet Adm. Rose Mary Enciso Melo @? LE1o8 f@‘
s Subdirector Generzal. de Coronel (RA) Carlos Ernesto F2F o ar SR
Reviso Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz 8§ UOT 4
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas S n s i
Contratacién Rodriguez Q § 1l 2isd
3 . Coronel (RA) Carlos Ernesto E} TN
Aprobo Secretario General (E) Camiiho Diss i
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