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SAP 200001733 / SAP 200000341

Clasificacion

Embutidos

Productc camico procesado, homogeneizado o picado o ambos,

| formado, sometido ‘a tratamiento térmico, elaborado a base de camne y

Descripcion del | con la adicion de sustancias de uso permitido. Ei producto debe poseer

Producto un olor y sabor caracteristico de! producto. El producto debe estar libre

;o - | de presencia. de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
_-___| descomposicion o contaminacién por deficiencia en su manipulacion.

+ | Producto elaborado:a base de carne de res, proteina de soya, especias,
Ingredientes . | sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permitido.

e Estandar
Parametro - -
% min | % max
Proteina (N x 8,25), en fraccion de masa 10
Requisitos Grasa, en fraccién de masa 40
Fisicoquimicos - - |l Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
: ' Almidén, en fraccion de masa 8
Proteina no carnica, en fraccion de masa 8

' Requisitos de composicion'y formuiacion para productos carnices procesados crudos
-~ ¢ -frescos - tabla 6- NTG 1325 (Quinta_actualizacion). :

Requisito n m M c
Recuento de Staphylococcus coagulasa positive, UFCla 3 100 300 1
Recuento de esporas Clastridium sulfite reductor, UFC/g 3 100 300 i
Deteccién de Selmonella spp, 125 g 3 |Ausencial - -
s . i Recuento de Escherichia coli, ig 3 100 1400 1
Requisitcs " | En donde: ' 0
'MiCI’ObiCﬂlég jcos | ' |- ¢ n=nimerode muestras que se van a examinar

- m = Indice' maximo permisible para idenlificar nivel de buena catidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable ce calidad
¢ = nimero de muestras permitidas con resultados entre my M.

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

Requisitos
Nutricionales - ] : .
El producto debe garantizar la inccuidad, solo se pueden agregar aditivos
“-Oftras -de uso permitido segun la NTC 1325 (dltima actualizacion), ios productos

caracteristicas | @rnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
del producto | & : ® e " e

Plomo 0.5 mg/Kg maximo

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2680 de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 2674 de
12013, El producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacién y
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| demés norrnas v:gente*-* que le aplique. -

]

Presentacion del
Producto

SAP 200001733 El producto debe ter*e. un pesw minimo de 100 gr
SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.
Los productos deben venir embalado par 102 12 unidades.dé preducto.

Empaque y/o
Embaiaje

Ei productc debe venir empacado 2! vacio. El empaque debe ser una
pelicula de alta barrera termoformable que -le provea al producto
conservacion.y.aislamiento frente a los confaminantes.

Rotulado - -

| El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la. Resolucion

del Ministeric de Proteccion Social 5109 de 2005, y-debe- garantizarse
que por la accién de ia humedad el mismo no se borrara del empaque,
evitando la. perdida de trazabilidad en el producto. La informacion
suministrada en el empague debe también declarar la existencia o no de
alérgencs en su composicicn.

Producto Refrigerado {Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30, dias;

| El 1productb .debe- ser. transportado en furgdn dotade con unidad de
| enfriamiento y equipos de medicién de temperatura.

- El personzl debe poseer dotacién comp!eta para la entrega del: producto.

g almacenarse.. ni. transportarse con - diferentes. sustancias. Concepfe
| sanitario FAVORABLE .expedido por el ente territorial de salud. Se debe
*| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
4 Resolucion 2674 de 2013.

En ‘lugar fresco; seccy ventilado, lejos del calor y el fuego.-No debe

El proveedor debera acredltar

s Concepto” sanstano de planta procesadora axpedlda por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior @ un.afio y con
concepto Favgrable o Favarable con requerimientos). Para el caso
“de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitano del
smo de almacenamlento
Concepto ‘sanitario de vehiculos de fransporte expedldo por la
entidad-competente. {Con fecha de expedicion no superlor a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

(Alcance: Fabricacion de productos- carn:cos cocidos) y/o BPM
«{Alcance: -Fabricacion de productos camicos cocidos).

®

L]

MAYO DE 2023

VERSION |

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECN]COS DEL PRODUCTO

DESCRIPCION
1 Version Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021,
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiento de HACCP y se a;usta a mscnpc:on y autorizacion sanitaria ante e! INVIMA de Ios establecsmlentos‘

- acondtcmnadores (Decreto 1282 de 2016)
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Se actualiza el contenido al nuevo formate PA-FO-75 Version 00.

Los cédiges se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran cddigos SIC donde se
mengcionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr.

Los requisitos fisicoquimicos $e cambian asi:

Componentes Valor Parametro* . E_“‘""ff" A
B T 0, P % min b max
Proteina (N x 6,_2’5) en fraccion de masa 10 GA min T 0
Grasa, en fraccién de masa. 28 % max e TE—— 7
Humedad mas grasa, en fraccion demasa  80% max Humedad mis grasa, en freceion de masa 30
Almidén en fraccion de masa 16 % max Almigon, en fracclon de masa 8
4 Proteina no carnica, en fraccidéndemasa 6 % max a [Proteina no cimica, en fraccion ce masa &

Se adicionan requisitos microbiolégicos basado en la informacién NTC 1325 (dltima actualizacion)

En requisitos fisicoguimices y microbiolégicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.

Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para Hamburguesa de Res (embutido).
Se adiciona informacién en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la2 inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segln la NTC 1325 (Gltima actualizacidn), los productos carnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Plomo 0,5 mgKg maximo

En Rotulado se adiciona: "La informacion suministrada en el empagque debe también declarar la existencia o no de alérgenos
€n su composicién”. Se adiciona reguisito en certificaciones, registro sanitario del praducto.

5 Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido v presentacién se modifica dando un rango al

gramaije de ia unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitaric del vehiculo.

Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nueve formato y se adiciona a
presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 ar, ademas se adiciona informacion del cédigo 200000341.

En requisites microbiolégicos Se actualiza la tabla No 7*requisitos microbiclégicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actualizacion.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) “Requisitos de composicion y formulacidn para productos cérnicos procesados crudos frescos. En Requisitos

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

En presentacidn del producto se retira el texto “SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75 vy 100 gry
7 se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

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

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

CARGK

Profesicnal de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
;| Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023

1
Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela é% )
| Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 20 W . s ‘Q
Profesional de Defensa : - ]
Subdireccién General Ing Alim. Gisella Paola 10 MAY 2023

De Operacién Logistica Garcia Avendafio
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. ind Fabian Ernesto
| Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 10 MAY 2023

Institucional

Directora

: -, Adm.Emp. Luz Stelia Beltran
Abastec:lmt(eEz;tos Clase | Rodriguez 1 0 MAY 2023

. C I Ri
Secretario General (E) Aucgjgrt?snti gzﬁ)edécgf;o 'I 0 MAY 2023

7
e |10 wy 2| 7

Director General
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CARNE DE'POLLO PARA HAMBURGUESA

C‘C)digo“

200001734

Clasificacion

- Embutidos

Descripcion del

{ El producte debe poseer un clor y sabor caracieristico del producto El

producto debe venir precocido y ccngefado El producto debe poseer un
olory sabor caracteristico del producto con-un dlametro promedlo de 11
a 13 cm de diametro.

Nufricionales

Prodiuct El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor gy color
‘caracteristico de 'un producto en descomposicién, o contaminacion por
< .| deficiencia en su-manipulacion.
_ Producto elaborade a base de carne de pollo, piel de pollo agua,
i -re daritas proteina &islada de soya, harina de trigo, especias, sal, regulador. de pH,
g _“taditivos en las cantidades ‘autorizadas por las entidades sanitarias Y
demas sustancias de uso permitido.
El producto debera cumphr con los siguientes requisitos ﬁSIcqullTIICDS
Estandar
Parametro® = 2
; - % min | % max
Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 10
Requisitos‘ | Grasa, en fraccion de masa 28
_ Fisicoquimicos - 'Humiedad més grasa, en fraccion de masa 90
: Almidon, en fraccion de masa 10
|| Proteina no carnica, en fraccion de masa 6
Reqwsntos de compos:cxon y formulacién para productos carnicos cocldos NT! C 1325
(Quinta actualizacion).
El producto debera cumplir con los siguientes requ:sxtos mxcrobmloglcos
Reguisito n- m M <
Recuento de Staphylococcys coagulasa positiva, UFClg 3 100 300 1
Recuento de esporas Clestridium sulfilo reductor, UFC/g 3 100 300 1
. . I Deteccidn de Salmonella sgp, /259 . 3 {Ausencia| - -
Requisitos- - || Recuento de Escherichia. coli, /g 3 100 400 | 1
; P En donde:
| Microbiologicos [ n = nimero de muesliras que se van a examinar
= Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = Indice mé&ximo permisible para identificar nivel acepiable de calidad’
¢ = nimero de muestras pemitidas con resultados entre my M. '
Requisites microbioldgicos péra productos camicos procesados precocidos congélados o
no - NTC 1325 {Quinta actualizacion).
Requisitos

No Aplica

Otras
caracteristicas
del preducto -

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

Plomo 0,5 mg/Kg maimo

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

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

/4—539
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'Deberan cumplirse los reqwsitos de la NTC 1325, Resolucion 2674 de
2013. Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. Decreto 1500
1 de:2007 Resofumor 241 de 2013, Resolucion 242 de 201’*

F’res;zté':fgg H= Unidad peso minimo 200 gr. , . o
E ; El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
mpaque ¥/o | solicuia de alta barrera termoformabi | product
- Embalgie pelicuia de alta barrera termoformabie que je provea al producto

"% | conservacion y, aislamiento frente a los contaminantes. .
El rotulado impreso en.la boisa, no adhesivo y cumplir con la Resolucxon
del Ministerio de Proteccion Sccial 5109 de 2005, Resolucién 333 de
Rituiadp | 2011 y debe garantizarse que per la accion de la humedadgl mismo no
se borrara. del empaque, evitando la perdida de trazabilidad en el
_Iproducto. La informacion suriinistrada en &l empagque debe también
declarar ia existencia © no de alérgenos en su'composicion. -

| Ei producto requsnre una vida util de 30 dias a partir de. la fab.'zcamon Al
: momento de la entrega, el producto no debe tener una fecha superior a
ocho (8) dlas a pa rtir de la fecha de fabrscac:ow

E! producto debe ser.transportadc en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

| El personal debe poseer dotacion completa para la enirega del producto
En Iugar fresco seco y ventilade, lejos del calor y el fuego. No debe
aimacenarse ni, iransportarse con diferentes 'sustancias. Concepto
| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la
+|. Resolucién 2674 de 2013. ;

1 El provéedor debera acreditar:

Concepto 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 requeérimientos). Para-el caso
de los comercializadores se dabe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.
Concepto sanitaric de vehiculos de fransporte expedide por la
‘entidad:competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afic
y con concepto Favorable o Favorable con rﬁqueri'nlentos)
' Reglstro sanitario del producto. (Vigente) s

1 No es de. caracter obi:gatono si lo tiene puede presentar HACCP
‘| (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocndos) y/o BPM {Alcance:
)| Fabricacion de productos carnicos f‘ocxdos) :

MAYO DE 2023 ' —‘

j CONTROL DE CAMB[OSr : . i
.| VERSION : DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQU!SITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial

Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigos SIC y se incluyen ood:gos SAP se incluye referencna
2 de parametros fisicoquimicos y se adicionan los requisitos microbiolégices, se incluye ‘En requisitos normatives el
. cumplimiento la Resalucién 2674 de 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los: limites maximos de metales, se
modlf ica requsxto vuda atil del producto, =& ajusta las condlclones de transporie, v se adiciona concepto favorable o favorable




CARNE DE POLLC PARA HAMBURGUESA

Il Continuacion Ficha Técnica de Producto ...

con requerimientos y se incluye requisitc Registro sanitaric del producto, se retira sclicitud certificacién en ISO 9001
(Alcance: Fabricacién de productos cérnicos procesados) y se ajusta fa solicitud certificacion HACCP.
Cambios reafizados por JPMR / Abr-21.

En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5108 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011, Decreto
1500 de 2007, Resolucion 241 de 2013, Resolucion 242 de 2013.

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

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

productes carnicos cocidos).

NOMBRE

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria
Catalina Rodriguez
Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendano

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asescra de
Planeacién e Innovacion
institucional

ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase [ (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltrén Rodriguez

10 MAY 2023

Secretaric General {E)

Coronel (RA) Ricarde
Auguste Salcedo Rozo

10 HAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023]
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PRODUCTO./ NOMBRE CEBOLLA CABEZONA
Codigo 200001541/ 200002338
REQUISITOS | Clasificacion Verduras
GENERALES Deserbcion del Cebollas de variedad Aﬂium:czepa L. Raiz fibrosa, poco profunda y sjn
Pro?jucto ramificaciones, el tallo esta dividido en dos, el superior aéreo y el inferior
gue forma el bulbo tunicado.
Ingredientes No Aplica
_Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos
Regquisitos
Microbioldgicos Mo Aphca
‘ P Sl i Uﬂldldudcuammnioq
Andilsis Proximal nutrientes por 100  de parze l
comastible del alimento ;
Requ isitos Humedad (g) 0.3 !
Nutricionales Energia {Kcal) 40 |
REQUISITOS . . S . M.
ESPECIFICOS Carbohld atosTotales (g) 7.7
Tabla de Composicién Nulricional IC8F 2018 — Cebolla Cabezcna
Cebolla Cabezona Blanca, de categoria I. El diametro ecuatorial del
producto debe ser de 71 inm a 80 mm.
Las cebollas de categoria I, deben ser de buena‘calidad, su forma y color
s deben ser caracteristicos de la variedad. Deben ser firmes y compactos,
pifliptaranias no deben tener retofios, ni perforaciones, ni fallos duros. No deben tener
del producto hinchazén causada por un desarrolio anormal, deben estar libres de
nudos en la raiz. Se permiten manchas ligeras que no afecten la Gltima
piel seca que protege la puipa.
Debe estar libre de plagas, mohos u hongos © danos causados por
estas.
= J e S NTC 1221, NTC 5422, Res. 2674 de 2013 del Ministerio de Saiud y Res.
REQUISITOS NORMAWOS 224/ 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacion del | SAP 200001541 — Cebolla Cabezona por Kg
Producioc SAP 200002338 — Cebolla Cabezona por Lb
El producto debe ser entregado en“canastilla en cantidades inferiores a
; Empaque y/o - 20 kilos ef producto por canastilia, debe estar empacado en bolisa de
EMPAQUE / ‘Emb s polipropilenc cumpliendo la nerma técnica NTC 5422 y Res. 224 / 2007
EMBALAJEY o ‘de Min. Agricultura y Desarrollo- Rural, para la entrega del producto se
ROTULADO debe tener encuenta el numeral’ 4.1.3 de la norma técnica.
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones humedad y
Rotulado de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
: proveedor, -fecha de empaque, lote de producto ¥y peso neto al memento
de ser empacado.

g/fd&m@
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~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se! requiere con uha vida 0t minima de cinco (5} dias
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | contados a partir de la fecha de entrega.

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

En luger fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/c vehiculo cerrado. El vehiculo que realice |
la entrega debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE|
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del |
Vehiculo, en dende conste el concepto Favorable para el transporte de
alimentos. Este documenio no debs tener una fecha de expedicion
superior a un afio. Dando cumplimientc a los requisitos referenciados en
el capitulo Vil de la Resolucion 2674 de 2013.

aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entragar embaiado en materiales
de primer uso acordes 2l tipc de transporie, que garanticen la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de! caiidad, teniendo en cuenta gue los mismcs seran
consumidos en, los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
rechazadas. El producto deberz estar iotalmente fresco y seleccionado al |
momentd de la‘entrega. El producto no deberd presentar ningun indicic
de sobre maduracién o deterioro.

CERTIFICACIONES Proveedor / Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
Magquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION: ' CCTUBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

1

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial.

2

Ajuste a formato versién 2. GP: 1000:2004

Se incluye requisito especifico para el producto negog:"sado para la Regional Sur y Fronteras.

Ajuste a formato versién 3. Se cambia el Contenido de "En canastilla con un peso minimo de un (1) Kilogramo™ a "En
canastillas con un paso maximo de 25 Kilos™. Se retira: "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras.
este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados per medic aéreo, ya sea en
cajas de carntén, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanficen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendc 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 ios productos y aquellas unidades
que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El produste debe estar totalmente firme al tacto, no debera
presentar ningtn indicic de sobre maduracion o deteriore”. Se retira: "Debe estar empacado en bolsz de matenal de
pelipropileno por un (1} kilo. El empaque debe cumplir con la. Resolucion del hinisterio de Agricultura y Desarrolio Rural
No.00224 de 2007 y nomas técnicas NTC 1221-2 Numeral 3 y.5.10."

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los, cédigos SIC de dende se menciona en el documento debido a que ya
no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porgue actuzlmente ics cédigos son generados per este sistema
de informacién. Se cambia la casificacion basada en'Sistema SAP. cambiade “Fruver” 2 “verduras”. 5
En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de fa sigliente manera: ; 0
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y elifuego: No debe almacenarse ni fransporlarse 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 Resolucién 2674 de 2013. ;

Cuando el producto sea negociado para ser lransportados por medio aéreo, fluvial o temestre. este se debe enlregar
embalado en maleriales de primer uso acordes alitipo de transporte, que garanticen la conservacion de n'_os produclos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CEBOLLA CABEZONA |

dias siguientes a su fecha de recibo. Eslas condiciones se veniicaran al momenlo de recibo de ios productos y aguellas
unidades que presenten defectos organoléplicos serdn rechazadas. EJ produclo deberé estar (otalmente fresco y
seleccionado al momento de fa enlrega. El producto no deberd presentar ningin indicio de sobre maduracion o deterioro”.
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negeciacién, para las condiciones de
certificaciones de los vehicules. En la vida Util se amplia el tiempo minimo a partir de 1a entrega se cambia de 3 dias a 5 dias.
Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable
con reguerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de_expedicién no superior a un afio.
Se retira de los ingredientes Ia informacidn alli registrada y se dejz No Aplica.
Se incluye en los Requisilos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, Res. 2241
2007 de Min. Agricultura y Desarrolic Rural y NTC 5422.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, Ia cual se adiciona y gjusta en el item
3 Empaque y Raotulade — item Empaque.
Se ajusta en Empagque y Rotulado — Presentacién del Producto la informacion alii registrada dejando Ia especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”, se adiciona ia Res. 224 /2007 de Min, Agriculiura y Desarrollo Rural.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producte. “Acta de Inspeccion Sanitaria original del
] Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporie de alimentos” v “Leyenda de Transporte de Alimentos”.
Actualizacidn Informacion A Formate PA-FO-75 Versién 01, se Incluye Codigo SAP 200002338 de acuerdo con listado de
7 materiales aportade por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta presentacion
del producto por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR Oclt/2021.
CARGO NOMBRE FECHA {RMA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta e 1
Elaboré | pactecimientos Clase | Romero @ ? ""‘i‘.f wi /
Direttora Abastecimientos . 3 AT S
Clase | - Adm. Rose Mary Enciso Melo u ? (J\.-T :_}L_ 3
7
Revisé Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto i‘ﬁ T npy oy
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz s ¢ U0 20/ il -
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas % % Apy anea L?
Contratacitn Rodriguez L7 oL At r
i v ] T P
: : X Corenel (RA) Carlos Emesto 18 7 noT cnne
Aprobo Secretario General (E) Coeviciin Doz ;fé ? QL [ 2o
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Descripcion del
Producto

| TiTuLo Cédigo: PA-FO-75
VY { FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1 de 3 >
; acencin JSETOR | ALIMENTOS [ [
| sl Fecha: | 12 | 07 | 2018 |
N 3 A i ISR\ ovmornenee)
PRODUCTO / NOMBRE CEBOLLA LARGA
Codigo | 200001447
Clasificacion Verduras |
REQUISITOS Género: (Allium Fistulo Sum L.). Desarrclla 2 a 6 brotes o ramificaciones |
| GENERALES

de tamano parecido y que se cosechan al estado verde. La parte |
comestible esta compuesta por el pequefio tallo que es recubierto por las |
partes envainadas de las hojas y que conforman un falso tallo btanco '
similar al del puerro. |

REQUISITOS

Ingredientes | No Aplica

Requisitos | No Aplica
Fisicoquimicos -
. Requisitos ; |
A i | |
| Microbiologicos Hodiplis e o

. Requisitos "

| Nutricionales Hodighen - ‘
| No debe presentarse fraccionada, rota o arrancada, debe estar libre de |
residuos de tierra, dafios mecanicos o de otra indole y con la epidermis |
o exterior completa y libre de dafios causados por plagas y no presentar |

ESPECIFICOS

caracteristicas
del producto

indicios de pudricion o magulladuras. {
El tallo debe estar entero y sano con la forma caracteristica, de aspecto |
fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades.

Cebolla Larga, Tamafio Larga, Calidad 1°. el tamano largo debe tener|
una longitud de 15 cm. a2 24.9 cm. y un didmetro de 1.5¢cm. a 1.9 cm. |

{

Contenido No Aplica
Requisitos | £ Producto debe cumplir los requisitos de la norma técnica NTC 1222,
Normates |y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y

Res 224 |
| 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural i

Presentacion del

Por Kg de producto.

"TRANSPORTE DE|

Producto R |
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
a2lmacenarse ni transpoertarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice |
la entrega deberd contar con la leyenda
iﬂgf’rﬁﬁggg CortiSaHES AE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del

Transporte y
Almacenamiento

Vehiculo, en donde conste el concepto Faverable para el transporte de,
alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion |
superior a un afno. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en |
el capitulo Vil de la Resclucion 2674 de 2013. ‘
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medloi
aéreo, ﬂuwa! o terrestre, este se debe entregar embalado en matenales

_Que garanticen la|
/" in ﬂg}
/1t
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condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos Y|
aguellas unidades que presenten defectos organolépticos seran
. rechazadas. El producto deberé estar totalmente fresco y seleccionado al |
i momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtn indicio
| de scbre maduracion o deterioro. -

| Ei producto debe ser entregado en canastiila con un peso neto maximo
Empaque “de 20 Kg. cumpliendo 12 norma téenica NTC 5422 y Res. 224 / 2007 de
Min. Agricultura y Desarrolio Rural. -
Ei Rotulado del producto debe ser resistente a ias condiciones humedad |

Rotuiado

‘conservacion de los productos. 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'

i

|

'y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del! producto. nombre de |

| proveedor, fecha de empaque. lote de producto y peso neto al morne-nto;

P | de ser empacado.
Vida Util

| contados a partir de la fecha de entraga.

i Maguilador/ Comercializador
{

distribucién con fecha de expedicion no superior a2 un ano.

| FECHA ACTUALIZACION DE
% CONTENIDO:

MARZO DE 2021

r MAESTRQO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIQS

|
|
|
|
|
1 T
i

1

i 2

o - — — -

? Version Inicial

Ajus'e a forma;o version 2. GP: 1000:2004

‘ Se lnclqye ‘requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur o fronteras.

| Se ajustz a formato version 3. Se retira requisite especifico: Cuando el producte sea negociado parz la regional sur o | i
5 fronteras. este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser {ranspsriados por medio |
: adreo. ya sea en cajas de carton, sacos de polipropileno u ofras dlfernativas que garanticen la conservacion de 105 |
| productes. Deberan eniregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismocs seran |
| consumldos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de
| los productos y aquellas unidades que presenten defectos organclépticos seran rechazadas. El producto en el
| momente de la entrega deberd estar totaimente firme al tacto y fresco. Se retira de las condiciones de empague " ELY
| empagque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 20077 y "para la entrega del producto se |
' debe tener en cuenta €l numeral 4.1.3 de ia NTC 5422". Se retira de cetificaciones: Cumplimiento al Decreto |
\ 3748/2004 el Min Agricultura y Desarrollo Rural. Certificado: Certificacion de INVIMA Concepto Vigente. Favorabie
| para sio de acopio y distribucion. Certificacion de INVIMA Concepto Vigente: Favorable para vehiculo de distribucion. |
| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. Las certificaciones deben ser entregadas al |
| comisionista comprador et dia de |z negociacién. Se retira de certificaciones 1a exigencia: Cumplimiento al Decretc
| 3748/2004 e! Min. Aaricultura y Desarrollo Rural

AJUStE al formato PA-FO-75 Versién 0D, se retiraron los codigos SIC de donde s& menciona en el documento debido a
| que ya no son utihzados en la entidad y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son generados por |
| este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a “verduras’ ‘\ i

,,Lfgg condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

WY//PTA

El producto se reguiere con una vida ulil minima de cinco (5) d dias

CERTIFICACIONES Proveedor ;- Certificacion sanitaria de entidacf 'c_:ompe'tente qgndo Ccmce_eptoj
Favorable o favorable con requerimienios para sitio de acopic vy,
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| “En lugar fresco. seco y ventilado. lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes |
sustancias. También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los reqwsnos
| referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013
‘F Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aereo. fluvial o terrestre, esle se dete entregar |
i embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte. que garanticen la conservacion de los productos. |
1 Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en !
} los 15 dias siquientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificardn al momento de recibo de los productos y |
1 aquellas unidades que presenten defectos organoiéplicos seran rechazadas. El pmducto debera estar totalmente |
‘ fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtn indicio de sobre maduracion o
deterioro”.
De los requisitos normativos se retira especificaciones de tamaiio y calidad y se pasa esta informacién a cuas i
caracteristicas del producto. |
| Se retiran requisitos especificos para productos negociados para Iz Regional Sur o Fronteras
i En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de tres a cinco dias.
Para las certificaciones se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o \
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicidn no superior a un ano, |
| Se retira de los Ingredientes la Cebolla Larga y se deja No Aplica. \
| Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos Ia Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. | ‘
224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se retira en los Requisitos Especificos — item Centenido la informacion alli registrada. la cual se adiciona y ajusta en el i
5 item Empaque y Rotulado — item Empague. ;
Se ajusta en Empague y Rotulado — Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando la especificacion |
de la presentacion "por Kg de preducte”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo gue realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccion Sanitaria original |
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de

|
i
|
|
T T

Alimentos’. 1
CARGO | NOMBRE FECHA | FIRMA
i Profesional de : ‘ 1
. Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta I
Elaboro Abastecimientos Romero £2- 03 -2 / :
Clase | i
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo
Clase | /9’05’-2/ .
; s
Subdirector General. !
o et Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso de Abasstecamnenms y Camacho Diaz 42 —-03-2]
envICIioS
| Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
? de Contratos Rodriquez j2-02 -2 /
i . 2 Coronel Juan Carlos Riveros
: Aprobo Secretario General. Pineda
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ASENCH LoeTTeR ALIMENTOS
N e Fterae Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE CEBOLLA ROJA
Codigo 200001448 / 200000161 / 200002324
RECUISITOS Clasificacion - Verduras
GENERALES " I'La cebolla es una hortaliza que posee un bulbo de forma esférica y con capas
Descripcién del | concéntricas. Las cebollas rojas, a diferencia de las blancas, contienen un tipo de
Producto antioxidantes, las antocianinas, que son los pigmentos naturales que les
confieren el color viclaceo.
Ingredientes No Apiica
Requisitos o
Fisicoguimicos Hospioe
Requisitos s
Microbiclégicos HosAplica
Regquisitos ;
b No Apl
Nutricionales i
Cebolla Cabezona Reja, catagoria |. El didmetro ecuatorial del producto debe ser
_ de 71mm a S0.mm.
REQUISITCS- Las cebollas' deberan encontrarse en: condiciones satisfactorias al lugar de
ESPECIFICOS destino, enteras: se {olera la presencia de pequefias grietas en‘la superficie de la
piel 0 ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa quede protegida,
exentas de cualquier dafic causado por congelamiento, libres de humedad
Qtras externa anormal, de plagas, moho u hongos o dafios causados por éstas, el tallo
caracteristicas | debera estar doblado o con un corfe limpio v la longitud no podra exceder los 4
del preducto centimetros.
Sana con la forma caracieristica, de aspecto fresco, limpia y libre de ataques de
insectos y enfermedades. De color rojo las cebollas deben estar en un estado y
fase de desarrollo que les permila conservarse bien durante el transporte y
manipulacion. La cebolla.debe estar libre de raices y hojas para lo cual se debe
realizar un buen curado de los bulbos y regular las condiciones de humedad y
« - = | temperatura:en el almacenamiento.
a5 - | El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 /
. REQUISITOS'NORMATIVGS'; | 5307 Reoc 2674 de 2013 - Ministerio de Salud, NTC 1221 y NTC 5422.
Presemaciénr del | SAP 200001448/ 2_000001 61 - Cebolla Roja por Kg
Producto SAP 200002324 — Cebolla Roja por Lb
EMPAQUE- < Empaque yio Ei. producto-debe ser'entregado en canastilia, con un peso-minimo de veinte (20)
EMBALAJEY Embalzie Kilogramos cumpliendo la NTC 5422 y Res. Min. Agricuitura y Desarrolio Rural
ROTULADO ¥ |22472007
’ S g8 i El Rotulado del producte debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del proveedor,
fecha de empague, lote de producto v peso nefo al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Uil minima de seis (6) dias desde el
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | momento de su enirega.
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CEBOLLA ROJA |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilade, iejos del calar y el fuego. No debe aimacenarse |
Ai transportarse con diferentes sustancizs. También debe ser transpertado en

furgdn y/o vehiculo cerrado. E! vehiculo que realice la entrega debera contar con
la ieyenda “TRANSPORTE DE ALIMEMTOS" y presentar Acta de inspeccion
Sanitaria originalidel Vehiculo, ©en donde conste el concepto Favorable nara &l
transporte de alimentos. Este documento no debe iener una fecha de expedicion |
superior a2 un afio. Dando cumplimiento a los requisitos referenciados en el
capitulo VI! de la Resclucion 2674 de 2013.

Cuando 2 producto sea negociade para ser transportados por medio aéreo,
fluvial o terrestre; este se debe-eniregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de fransporte, gue garanticen la conservacion de los praductos.
Deberén entregarse en excelentes condicienes de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos serén consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo.
Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aqueilas unidades que presenten defectos organoiéplicos seran rechazadas. Ei
producio deberd estar totalmente fresco y seleccionade al momenio de la
ertrega. =l producto no debera presentar ninglin indicio de sobre maduracion o
deterioro.

.CERTIFICACIONES Proveador /
Maquilador/ Comercializador

Certificacién sanitaria de . entidad . comipetente. dando Conceptc Favorable o
favorable con requerimienitos pa:a sic de acopio y distribucion con fecha de
expedicién no superior a un afio. i

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
: ¥ }
CONTROL DE CAMBIOS !
: : e - i
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
i 1
1 \ersién Inicial. .
Se inciuye en los Requisitos Generales — item Requisitos Nommativos Iz Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud yNTC 5422 !
Se retira en los Requisitos Especificos.— item:Contenido [a informacidn alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el item ;
Empaque y Rotulado ~ item Empaque y en los Requisitos Especificas — ftem Oﬂas’ caracierigticas del producto. -
2 Se zjusta en Empaque y Rotuiado — Presentacion del Producto ia informacion ziii registrada dejando ia especificzcion de fa
presentacién “por Kg de products”, se adiciona la Res. Min. Agricultura y Desarrolis Rural 224 / 2007, ) N !
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del prodicto. “Acia de Inspeccion Sanitaria _ongmai_dei |
\/ehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de slimiantos” y "Leyenda de Transporte de Alimentos™.
Actualizacion Informacion A Formate PA-FO-75 Version 01, se incluye Cédige SAP. 200002324 de acuerdo con listado de |
2 maleriales aportado por SGOL y Tecriologia. se ajusta presentacién del-producto per cédigo SAP. Cambios realizados por |
JPMR Oct/2021. i : : ;
CARGO ‘NOMBRE ¢ FECHA
, . Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta nia
Elaboré Abastecimientos Clase Romero a ? "Ji? m
Directora Abastecimientos = 1] e -#-ne
Ciase | Adm. Rose Mary Ew::sa Melo E; ? g:v i ‘?{f‘i
e e Subdirector General. de Coronel (RA} Carios Emesto R = ANT :
Rev'so Abastecimientos y Servicios - Camacho Diaz i ﬁ ? Zv! @?
Subdirector General, de MSc. Adm. Emp. Héglor Vargas
Contratacién Rodriguez : ﬂ ' § OCT &2
. RA rios E { i
Aprobé | Secretario General (E) o ;!iz T @7 OCT 2023
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CHORIZO

Cédigo -

SAP 200000803 / SAP 200060180/ SAP 200001768 / SAP 200001
SAP 200001800/ SAP 200001804 / SAP 200001767 SAP 200001
SAP 200001809

803 /
879/

“Clasificacién - -

Embutidos

Descripcion del
" Producto

Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o p
cocido o madurado, embutido, elaborado a base de carne y grasa,
adicion de sustancias de uso permitido.

cado,
con la

.Ingredientes

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

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

fatos,

Requisitos
Fisicoquimicos

| ascorbatos, especias, humo liguido v sabor.

; Estandar
Parametro™ - s
% min | % max

Proteina {N x 8,25), en fraccion de masa 10
Grasa, en fraccion de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 20
Almidén, en fraccién de masa 8
Proteina no carnica, en fraccién de masa 6

Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudes

frescos- Tabla 6 - NTC 1325 {Quinta actualizacién).

del producto

a:

Blomo 0,5 mg/Kg maximo

Requisito n m M e
" |Retuento-de-Staphyiococcus coagulasa positiva, UFClg 3 00 300, 1
Recuento-de esporas Closindium sulfito redicior, UFCig 3 1060 300 1
Deleccién de Salmoneda spp, 1259 . 3 |‘Ausencia - -
Requisites Recuento.de Esclierichia cot, | g 3 100 400 1
Microbiclogicos eaconda e
n- = nomerg de muesras que S van a examinar
m = indice.ma¥ime permisible-paro identificar nivel de tuena calidad
M = indice maximo permisibie para identilicar nivel acepiable de cafidad
- <t - = pimergde muesiras permilidas con resuiladas.entre my M.
Requisitos microbioldgicos productos carnicos procesados crudos frescos - Tabla 7- NTC
. . 1325 (Quinta actualizacion).
Requisitos ' :
SGL : No Aplica
Nutricionales ' . : ol
El preducto debe garantizar Ja inocuidad, solo se pueden agregar aditives
- :de uso permitido segun la NTC 1325 (Gitima actualizacion),los proc%uctos
- Otras  Tcamicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
caracteristicas’ = cE :

Decreto. 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2590 de

2015,

resolucion 5109 de 2005, Resclucion 2674 de 2013, Resclucién 3383 de




/
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/ CHORIZO |

2611y Ia Resolucion 2492 de 2022, = -
| El producte debe cumplir con la NTC 1325 (quinta:actuaﬁ.;qcién) y

demas normas wgentes gue le aplique.

Presentacion del
Producic

2000gr y SOOOgr conforme a requerimiento de Iz eruidaa

SAP 200000803 chor*zo tipo coctel x ‘15 ar m;mmo' :
SAP 200000180 chierichuze x 29 gr minimo.

SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

-SAP 200001767 chorizo x 80 gr

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

Los productos deben venir embalados por unzdades en canastilla en

presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 500gr, 700. gr,: 800 ary 10009r
sin ‘sobrepasar

los 25 Kg. ..

Empague y/o
Embalaje

El producto debe ser embutidc en fundas artffmales no comestibles,
autorizadas por las entidades sanitarias, que le provea al p_rgducto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
deberéd vemr empacado al vacio, en material de pnmer uso .de. grado
alimentario.” :

Rotulado

El'producto ‘debe estar rotulado segun [a Resoluc:on del Ministerio de

‘Proteccion ‘Social 5108 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacion

suministrada.en el empague debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion.

18l broductb-éér'—reqﬂiere con una vida Gtil minima de veinticinco (25) dias.

‘I almacenarse " ni {ransportarse con
| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de-saliid.. Se‘debe
g cumpnr con-todos los requisitos referenciades en el capitulo- VII-de la
| Resclucion 2574 de 2013.

El producto debe ser transporiado en furgén dotado con umdad de

enﬁ'[amiento y equos de medicién de temperatura.

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

En lugar ‘fresco; 'seco y ventilado, lejos del calor y. el fuego. No debe
diferentes sustancias. Concepto

El proveedor debera acreditar:

_Concep’co ‘sanitario de planta procesadora expedida por la- entidad
competente.- (Con fecha de expedicion no superior @ un afio y.con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar ConcepLo sapitario del
sitio de almacenamiento.

Concepto ‘sanitario de vehiculos de transporte expedldo por
 entidad competente {Con fecha de expedicidén no superior a un'afio
-y con concepto Favorable o Favorable con requer:mtentos)

Rea,stro sanitaric del producto. (Vlgente)

{No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar ‘HACCP
1| (Alcance;;Fabricacion de productos cérnicos cocmdos) ylo BPM (A!cance
: Fabricacmn -de:productos carnicos cocidos). '




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CHORIZO |

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versidn Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos camico procesade: chorizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de
1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espaniol estandar, toda vez gue los requisitos especificos y
normativos aplican para todos [es productos,
Se adiciona en presentacion del producto, presentacién 300 gramos, en condiciones de transporte y almacenamiénto se
2 retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con requerimientos”, se retira de certificaciones cancepto
técnico sanitario de vehiculo,
Se agjusta informacion a Formate PA-FO-75 Versidn 01, se adiciona cédiges para Chorizo presentacion tipe coctel, se retira
3 requerimientos nutricionales ya gue solo aplica para cherizo ahumado. De vida Gtil se retira tiempo maximo con el gue se
recibe el producte en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario de! sitic de almacenamiento”.
En ingredientes se retira carne de pollo.
En requisitos especificos se actualiza la informacién de la NTC 1325 (quinta Versidn} para la Tabla No 6 de compogic'lén y
formulacién para productos carnicos procesados crudos frescos vy la tabla No 7 Requisitos microbiclégicos. En requisitos
normativos se incluye la resolucion 5108 de 2005, ia resolucién 333 de 2011 y [a Resolucién 2482 de 2022.
En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiente de [a entidad.
4 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade por no estar

productes carnices cocidos).

acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comerciaiizadlares se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACGP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocides) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de

NOMBRE:

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

1UMM2@£éﬁd%%§%ml,

10 MAY 2023

Profesicnal de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendano

10 MAY 2023

Profesicnal de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

institucional
Directora
i Adm.Emp. Luz Stella
Abastemmi(%r;tos Clase | Beltran Rodriguez ‘] U MAY 2823

Secretario General (Ej

Coronel (RA)} Ricardo
Auguste Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Ccronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

<__//
10 MAY 2023




- . . . O = .
. X i . 3
v ) o 5w iRy W . i )
. . . > H L N ‘.
g ¥ e = Tan  ta e
) -
H :
. A I . .
; i shupl . i . 2 e
4 L: . .
! & E .
- Y = AN L et B g - ‘ i :
' e LA it %
. -~ e il - i : e . o ’
e P 1 o : R i -
ot :
5 iy . - Lot = 3 ® oo
" . - e B - ., . o PR ] i
: '



| PRUCESO :
: PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- TITULO Codigo: PA-FO-75

4

~ FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 ' Pagina 1de 3
AGENCIA n‘:-OLﬁ-LiELCA | ALIMENTOS S e ’
e ‘ | Fecha: 12 07 é 2018

PRODUCTO / NOMBRE CILANTRO
Codigo 200001451
I ———— -
Clasificacion Verduras
s Género, Coriandrum Safivum L. Variedad: De huerta Calor verde|

intenso, brillante, sin picaduras de insectos, bordes enteros. hojas |

escripcion del .
2 pe limpias, follaje abundante, tallos cortos y delgados. No debe mostrar |

Producto ; ; ; : £
hojas amarillas, sucias. con puntos negres o color café. tampoco flores.
Ingredientes No Aplica
_R__equi§itqs No Aplica
Fisicoguimicos . o
Regquisitos ;
Microbiolégicos New/tplica o L
REQUISITOS NREF“."S“"IS No Aplica
ESPECIFICOS | ulricionales . - ‘ . |
Otras Las hojas deben tener aspecto fresco, libre de humedad, sin manchas,

caracteristicas | no debe presentar color amarilic en sus hojas, ni maltrato, ni ataque de |
del producto | hongos. |

Contenido No Aplica

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

Presentacion del

Producto Por Kg de producto.

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
la entrega deberd contar con Ia leyenda *“TRANSPORTE DE
ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
| Vehiculo, en donde conste ef concepto Favorable para el transporte de
i alimentos. Este documento no debe tener una fecha de expedicion
EMPAQUE Y superipr a un afo. Dando cg_mplimiento a los requisitos referenciados en
ROTULADO Condicicnes de | &l capitulo Vil de ia Resolucion 2_674 de 2013. _
Transporte y |Cuando ei producto sea negociado para ser transportados por medio
Almacenamiento | aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la|
conservacién de los productos. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos vy |
aquelias unidades que presenten defectos organolépticos seran |
| rechazadas. El producto debera estar totaimente fresco y seleccionado al |

. I momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun ind

[
|
|
|




- 7 ~_ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO = R

i TITULC Codigo: PA~FO-75

; ¥ . FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2 de 3
| AENER T | ALIMENTOS ‘ -

= Fecha:| 12 | 07 | 2018

| de sobre maduracion ¢ deterioro.

| Ei producto debe ser entregado en canastilla con un peso maximo de 10
Empague | Kg. cumpliendo la NTC 5422 y la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y
| Desarrolio Rurai. L
| E! Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones humedad y
i de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto. nomore de
| proveedor, fecha de empaque, lote de producio y peso neto al momento
| de ser empacado. |
| El producto se requiere con una vida 0til minima de cinco (5) } dias |
| contados a partir de Ia fecha de entrega. '

! _ Rotulado

Vida Util

L SO

| CERTIFICACIONES Proveedor/ |~ Certificacion sanitaria de entidaq (_:ompetente dgndo Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y

Maquilador/ Comercnal;zador et ; B ' 2
q distribucion con fecha de expedicion no superior 8 un ano.

. FECHA ACTUALIZACION DE
| CONTENIDO: MARZO.DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

I
VERSION ‘ DESCRIPCION DE CAMBIOS i
‘ 1 i Version Ime:al
1 ; - AC{!.;E;EZ‘;('Z[UH 2 Forrna(o NTC GP 1000 y se completan condiciones generales y especificas con rél-;f;;”a los

productos negaciades para la Regional Sur o Fronteras.

| S EE——— 3 T

A;uste a formato version 3. Se inciuye Clasificacion. Se retira de la Descripcion dei Producto "Frutos sanos, maduios.
| | impio y desecados” Se retiran los requisitos fisicoquimicos toda vez que estos no corrésponden al produclo Se retira |
| ! del item Cententdo “E} producto debe entregarse en atados organizacys dentre de canastilia”. Se retira: “Cuando 2}
! producto sea negociado parz ia regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en materiales de primer usg |
i acordes para ser transportados por medic aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos de polipropilens u giras alternativas |
§ - que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. ténendo |
; 3 _en cuenta que los mismos seran consumidos en ios 15 dias siguienies a su fecha de recibo. Estas condiciongs se |

| venficaran 2l momento de recibo de los productos y aguellas umdades que presenten defectes organolepticos seran |
| rechazadas El producto no debera presentar ningan indicio de sobre maduracion o deterioro. deben ser totsimente |
 firmes al tacte” Se retwra del item Empaque: "El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrolio Rura!
| 224 1 2007 El producto debe venir en canastillas impias y desinfectadas. Ei producto debe ser entregado en canastila |
| de fondo perforado en rombos ¢ lineas, suelto o atado” a "El producle debe sar entregado en canastilla. cumpliende i3 ¢
| NTC 5422 "
T T Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron 108 codigos SIC de ¢onde se menciona en el documento debido a |
| que ya no son utilizados en 1z entidad y se incluye los cadigos SAP, porque actualimente 108 codigos son generados por
~este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de "Fruver” a "verduras’
' En condiciones de transporte y aimacenamiento se actualiza de ia siguiente manera:
“En lugar fresco, seco y venlilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
' sustancias También debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisios
| referenciados en el capituio Vil de la Resolucion 2674 de 2013,
i Cuando el producio sea negociado para ser transportados por medic aereo. fluviai o terrestre. esle se debe enneyar
embalado en matenales de primer uso acordes al lipo de transporie. gue garanticen la conservacion de ios productos
| | Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad. teniendo en cuenta que [os mismos seran consunydos en |
| ios 15 dias siguientes a su fecha de reciba, Estas condiciones se vernificarén al momento de recibo de los producios y |
| aquellas unidades que presenfen defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar totalmente
| fresco y seleccionado al momento de la entrega. E! producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduragiin o |

L deteroro
Y e




[ PROCESO .
| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i - 1
TITULO Codigo: PA-FO-75 i
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina3de3 |
| Aemc TR ALIMENTOS T |
t Hlr el Fecha: 12 j 07 [ 2018 | i
i 4 R i i
Se solicita: Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con

requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no superior a un afio.

Se retira del item ingredientes la informacién alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisites Normativos 1a NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Minisieno de
| satud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
‘ Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el
5 ilem Empaque y Rotulado — item Empaque.
| | Se ajusta en Empague y Rotulado ~ Presentacion del Producto fa informacién alli registrada dejando la especificacion
i i de la presentacion “por Kg de producto”, se adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrolio Rural
| Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos”™ y “Leyenda de Transporte de

| Alimentos”. -
CARGO NOMBRE FECHA
Profesicnal de
- Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Eiaboré Abastecimientos ] Romero /_2 - Qj’ i 2/
Clase | ) |
Directora (
Abastecimientos Adm. Rose Mary Encisc Melo | 2 OB, 2/
Clase |
P Subdirector General. |
Revisd e Coronel (RA) Carlos Ernesto
de Abasstegmlentos y vt Tl 12 -0 3 -2\
ervicios
Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
de Contratos Rodriguez {2-03- 21
Aprobo Secietaric:General Coronel Juan Carlos Riveros 3 /
p | Pineda / 7z e
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TITULO

Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo. 01 | Pagina 1 de 2
| aocmci e ALIMENTOS '
G Fecha: | 26 03 | 2021
PRODUCTO / NOMBRE coco
Caodige 200001816 |
Clasificacion FRUTAS |
ggggg[gg El coco es un fruto redondo y alargado de carne blanca, fibrosa yi
Bcoiiitmatial aceitosa cubierta por una cascara dura, de color marrdén y peluda, EI‘
Pro%i el coco tiene una envuelta fibrosa, una carne blanca dentro que recibe ei\
i nombre de copra y, cuando el fruto esta adn tierno, un liquido lechoso |
| | gue se suele usar como alimento. |
Ingredientes No Aplica
Requisitos o T
Fisicoguimicos Heapi |
Requisitos -
REQUISITOS { B No Aplica
ESPECIFICOS ﬂ’g:gﬁggg"s
Nutricionaies Werfiplea ]
& rac?tgr?zti e El producto no debe presentar _signos de descomposicién o dano y su
del producto estado de"madurez debe ser oBtsmo para el consumo.
NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de l
REGS oo oS Min. Agricultura y Desarrollo Rural. o
Presentacion del ) ) D
Prodiicto Por Kg de producto
EMPAQUE/ Empaqgue y/o | En canastillas limpias y desinfectadas, con un peso neto maximo de 25]
EMBALAJE Y Embaiaje Kg. |
ROTULADO El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
, empague, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

e

El producio se requiere con una vida util minima de dos (2) meses!
contados a partir de la fecha de entrega. ‘

CONDICIONES DE TRANSPORTE

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013. E! vehiculo que rezlice Ia entrega debera presentar Acts
de Inspeccion Sanitariz original del Vehiculo, en donde conste el
concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicidn superior 2 un afio.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
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Contmua Frcha Teémc:*a de Producta , COCO j

£t e T r———— N

de primer uso acordes al tipo de transporte, ya sea en cajas de carton, |

sacos de polipropileno u otras &itémnativas que garanticen Ea
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 momesntc de recibo de los productos v
aguellas unidades que presenien defectos organolépticos serani
{ rechazadas. El producto debera estar totaimente fresco y seleccionado af |
momentc de la entrega. El producic no debers presentar ningun H"'diCtO
| de sobre maduracion o detericro.

Certificacidn sanitaria de entidad competente dando Concepto Favor abie
o favorable con requerimientos para sitio de scopio y distribucion con
fecha de expedicién no superior a un afio. -

CERTIFICACICNES Proveedor/
Maguilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION: | ABRIL DE 2021

¥ ]
| CONTROL DE CAMBIOS |
\ H
!
l ERSION ! DESCRIPC!ON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO i
1 VarSson Inicial. ,
] CARGO NOMBRE E FECHA 4 RIRMA @
Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta | T AR I |

Elaboré Abaslecamuentos Clasel ' PR Ro?zer.o e d U ABR QGZT

i—————-..-_.‘.g_.r ——— S g

i
1 Direciora Aoastec:m:entos | Adm. Rose Mary Enciso Melo | 83 HAY 20 21

Clase |

o — Aty
Revisé SundwectorGeneral de | Coronel {RA) Carlos Emesto 63 ,‘.MY 2[]2'! ﬂéf{ (LCA_/"

| Abastecimientos y Servicios | Camacho Diaz ]

B - K

| Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas a3 h‘_'.‘\{ 2@2? ﬁ' !l}‘ﬂ /\

Contratacién ) Rodriguez
W“ zm:tL,_J

| Aprobo Setretario Ganeral (E) : Coronel (RA) Carlos Emesto

Camacho Diaz
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TITULO

Cadigo: PA-FO-75

i FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 4
AETER S ALIMENTOS
B i I o i Fecha: 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE COMINO MOLIDO CORRIENTE
Cédigo SAP 200001561 / SAP 200000206 [
REQUISITOS . : |
GENERALES Clasificacién Condimentos .

Descripcion del

Compuesto molido proveniente del frute limpio y desecado de cominoé

Producto (Cominum cyminum), harina de arroz y colorantes |
Ingredientes | Comino .
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio:
Mimmo| Maxmo

REQUISITO (%) {%)
o5 H = 14% i
Regquisitos L > i
Fisicoquimicos Cenizas B L ‘

Cenizas Insolubles - 4

Fibra Brula 2 30 ;
Aceite esencial 1.5 - ?

Requisitos fisicoguimicos comino- Resolucion 4241 de1891.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el|

analisis de laboratorio:

REQUISITO n c m i M
Mohos y Levaduras S 2 3x10°* ufc/g 5x10° ufc/g
Escherichia coli 5 0 < 10 ufe/g =
Bascillus cereus 5 2 102 ufc/g 10 ufe/lg |
sultio reductoros | © | 2 | o | U8
Salmonelia spp. It 5 0 | Ausencia/25g - |

Requisitos Microbiolégicos 12,1 Especias Puras enteras o molidas Res 1407

de 2022 )
Requisitos 1
Nutricionaies No Aplica
Ofras Olor: Acre tipico del comino.

caracteristicas
del producto

Sabor: Acre cdlido, sabor amargo propio del comino.

Color: verdoso claro

REQUISITOS NORMATIVOS

Resolucién de Ministerio de Proteccion Social 4241 / 1881, Resolucién |

2674 de 2013, Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5108 de 2005,
Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de

2023.

EMPAQUE/
EMBALAJE Y

Presentacion del
Producto

SAP 200001561 Unidad *500g
SAP 200000206 Unidad ~ 125 g




f Continua Ficha Técnica de Producto . COMIND MOLIDO CORRIENTE ]hf

ROTULADO | SAP 200001561 Unidad *500g embalado en caja *16 Libras o “Z5 libras J

Empaque y/o | SAP 2000006206 Unidad *125g embalado en paca *100 uds. '

Embalaje El producio debe estar empacado en boisa de estructura po!iprc:piieno]
biorientado, sin la presencia de ganchos. |
El rotuio debe cumplir con ios requisitos exigidos en la Resolucién del |
Ministerio de Proteccion Social 5108 de 2005 y Resolucién 810 de 2021, |
Rotulado Resolucién 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023. i
La informacion suminisirada en el empaque debe también declarar la |
| &xistencia & no de alérgenos en su composicion. |

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

ENTIDAD de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion. *

CONDICIONES DE TRANSPCRTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE. expedido por el Ente Territorial
de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados enel |
capitulo Vi de la Resolucién 25674 de 2013. i

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

- Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente:|
Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el INVIMA. |
- Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente). |
- Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
reguerimientes. Con fecha de expedicion no superior a tres afios. i

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE 2023 ‘

| CONTROL DE CAMBIOS

| . . .
I VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

|
‘
!
=
|
|

[ Version Inicial.

I
2

| De las fichas con cédigo SIC (14913 - 32997): Ajuste de formato a GP 100:2004. De las fichas con codigos SIC (14913 -
| 37996): Se cambia descripcion del producto. La ficha contenia doble reguisito de granulometria vy humedad, se dsjan
| solamente un valor para cada uno. Se incluye requisito de cumplimiento & nivel micrebiolégico. -]

| De las fichas con cédigos SIC (14913 - 37946): Se incluye la presentacion por 60 gramos embaiada en cajas de cartdn
| corrugado x 12 bolsas plasticos x 36 unidades

| Se actualizan los requisitos fisicoquimicos, microbiclegicos acorde a la NTC 4423 "ESTABLECE LOS REQUISITOS ¥ LOS
| ENSAYOS A LOS CUALES DEBEN SER SOMETIDAS LAS ESPECIAS, LOS CONDIMENTOS VEGETALES Y SUS |
| DERIVADOS". Se agrega Resolucién 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica la tabla nutricional del preducto |

Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que s& inciuye ISC 9001, HACCP y BPM, para asi garantizar |
i la calidad en los procesos producios. Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar cahidad de producto y

. pluralidad de oferentes. i
| Se retira ISO 9001 |

Se agrega Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacién Sanitaria (Cuando Aplique), por modalidad de compra

Se adiciona cédigo SAP. Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente termitorial
de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro santario, por lo
 tanto se retira requerimiento de !a ficha técnica. Se aclara condicion de conceplo sanitaric v ente encargado. Se retiran las
i siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El Manua! de Buenas Practicas de
| Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 Debe ser Cetificado por ia persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota
| 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su provesdor ylc maquilador. Se retira codigo 32995 por
condicicnes de procesc productivo.

Se retira del requerimiento normativo la NTC 1895 dade que esta norma es de caldos y consomés. Se efectia ajuste a las
condiciones microbiolégicas y fisicoquimicas del producto de acuerdo a la Resolucion 4241. En requisitos de rotulade se
| retira requerimiento: Resclucion de Ministerio Proteccion Social No. 333 de 2011. Otras caracteristicas de producto sé retira:
| Se deberan cumplir con los requisitos microbioldgicos establecidos por la legislacidn correspondiente. Se adiciona 1z palabra
i minimo a contenido del producto.




["Continua Ficha Técnica de Producto ... COMINO MOLIDO CORRIENTE |
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Se ajusta todo el contenide de la Ficha Teécnica al nuevo formato. |
Se incluyen los ingredientes y requisitos organciépticos dentro del item Otras caracteristicas del producto. I
Q Se retira de Reguisitos nommativos 12 NTC 4423y permanece la Resolucion de Ministeric de Proteccion Social 4241/ 1991, \
por tener parametros diferenciaies no comparables, primando la normatividad legal.
| Se incluye er. el item Rotulado l2 Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No.333 de 2011.
| Se cambia la vida Util de 24 meses a 18 meses por ser el que existe en el mercado.
10 Se ajustan los requisitos Fisicoguimicos a dos parametros con el fin de minimizar el costo del producto. l
Se ajusta la vida (il de 18 meses 2 12 meses con el fin de permitir |2 pluralidad de oferentes. ‘
[ Se actualize formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacién de la entidad y se retiran codigos SIC donde se |
H menciona en el documento debide a que ya no son utilizados por la entidad. porque actuaimente ios codigos son generados
E por el sistema de informacion SAP. i
| Se ajustan los requisitos fisicoquimicos basados en la Rasolucién 4241 de 1891. |
! 11 En condiciones de transporte se adiciona o EAVORABLE CON REQUERMIENTOS...se debe cumplir con todos los requisitos i
referenciadas en el capitulo Vi de la resolucion 2674 de 2013. ;
De la vida util se cambia a minima de {10) meses contados a partir de la fecha de recepcion del producto y se retira: "al ‘I
| momento de la entrega, el producto no debe tener mas de dos meses de empacado’. i
| Se agrega en certificaciones: registro. permiso o notificacién sanitaria del producto {vigente). l
12 Se retira requisito de CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo de cendimentos y especias, yafl
que esta certificacion no se adapta a tas empresas productoras y distribuidoras en el pais. |
13 Se actualiza cédige SAP 200000208 Comino molido corriente a SAP 200001561, ‘
Se modifica informacién presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. Se incluye en concepto técnico l
14 sanitario “favorable con requerimientos”. Se ajusta requerimientos vida atil. Se adiciona en certificaciones 12 posibilidad de |
entraqar permiso o notificacion sanitaria del producto solicitado. (Vigente) de acuerdo al tipo de riesgo del producto. |
15 Se incluye contenido y presentacion SAP 200000206 comino molido x 125 gramos. i
Se actualiza a formato PA-FO-75 Version N° 01 |
Se zjustan los requisitos Microbiclégicos, Se retiran l0s requisitos microbiologicos especias y productos hechos a base de l
ellas - Resolucién 4241 de1981 i
PARAMETROS N m | M c 1
NMP Coliformes Fecales 3 4 40 1 “
Esporas Clostridium Sulfito reducior/gf 3 100 | 1000 1 i
Bacillus cereus I g 3 100 | 1000 1 I
; Recuento de Mohos y Levaduras 3 | 3000|5000 1 '1
Se actualizan de conformidad con 2 Resolucion 1407 de 2022, 12,1 Especias Puras enteras o molidas, norma aplicable al |
producto !
REQUISITO n c m | M | \
16 Mohos y Levaduras 5 2 3x10° ufc/g 5x10° ufelg | |
Escherichia coli 5 0 < 10 ufclg = 1 i
Bascillus cereus 5 2 107 ufc/g 10°ufdg | ‘
Bacterias anaerobias sulfito reductoras 5 2 102 ufclg 10° ufc/g ‘ |
|| salmonella spp. 5 | 0 Ausencia/25g - E !
En reguisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resclucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, 1‘
Resolucidn 2492 de 2622 y resolucion 254 de 2023. i
En item empaque y embalaje se incluye para el codigo SAP 200001559 adicional el embalaje por 25 libras. |
En item de rotulado se retira l2 Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de1
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucién 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacién suministrada en el empaque i
debe también declarar la existencia o no de ziérgenos en su composicion. |
En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del |
sitic de almacenamiento. !
CARGO NOMBRE FECHA | FIRM
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PRODUCTO / NOMBRE CONO CON HELADO RECUBIERTO DE CHOCOLATE

r Codigo 200001635 N -

Clasificacion Helados |

Producto alimenticio, higienizado, edulcorado, obtenido a partir de una{

{ emulsion de grasas y proteinas, con adicién de otres ingredientes y aditivos |

| REQUISITOS permitidos o sin ellos, o bien a partir de una mezcla de agua, azucares y otros |

5 GENERALES ingredientes y aditivos permitidos sometidos a congelamiento con batido o sin |
|

Descripcion del
Producto

¢l, en condiciones tales que garanticen la conservacion del producto en estado |
congelado o parcialmente congelado durante su almacenamiento, transporie y‘
consumo final.

Cansta de un barquillo que es una pasta seca con forma cénica, el cual se llena
de helado y es recubierto de chocolale.

Ingredientes

El helado de acuerdo a su clasificacion podra tener como ingredientes: Agua | L
potable, azucar, grasa vegetal, leche en polvo. emulsificantes, estabilizantes, |
saborizantes y coberturas de chococlate, barquillo de harina (harina de tngo
azucar, grasa vegetal. almidén de maiz y aditivos autorizados).

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los Requisitos Fisicoquimicos indicados:

Parametro Valor 1
Grasa Total (%) (mim) 10 minimo i
Grasa Lactea (%) (m/m) 10 minimo |
Solidos Totales (%) (m/m) 36 minimo |
Proteina Lactea (%) (m/m) (Nx6.38) 3.0 minimo
Ensayo Fosfatasa Alcalina Negativo |
Peso/volumen (gfl) 475 minimo :
~Solidos de Yema de Huevo (%) (m/m) 1.4 minimo

*Si declara Huevo
Requisitos fisicoquimicos para los helados — NTC 1239 !

El producto debe cumplir los Requisitos Fisicoquimicos indicados:

Requisitos o m o |
i REQUIS*TOS :qcuénm de micrpogamamos mesofias 5 10000 | 100000 2
| s ln ecuento de cohformes UFC 108 200
| ESPECIFICOS Requisitos R - : :
i : et Recusnto de £ coll UFC: g 5 1 - c
| Microbiclogicos
| Retuent M isceL S Aure it
cosqulasa aUFC /g M
i Detaccion de Saimgnets 259 i 8 g ! - c
Deteccion de Listens monoilogenes 125 g ! 5 s | - &
Requisitos microbiologicos para los helados - NTC 1239
Requisitos

Nutricionales

No aplica

'.

Otras caracteristicas

del producto

El helado podra venir en diferentes sabores como: vainilla, arequipe, chocolate, |
fresa, ron con pasas enire otros El helado debera conservar la forma ;
caracteristica de cono, no podran entregarse unidades desfragmentadas o |
derretidas. el barquillo debe encontrarse en excelentes condiciones fisicas y de |
textura.

El producto no podra tener indicios de haber sido descongelado y nuevamente
congelado, el helado debera contar con una textura suave, sin presencia de |
cristales de hielo. particulas extrafias ¢ cualquier tipo de contaminante.

Contenido

El producto debe tener un pese minimo de 80 gramaos.

Requisitos

|
r
|
1
|
1
|

El producto debe cumplir con la NTC 1239, la Resolucién Ministerio de Salud
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Normativos

[ No.1804 de 1989. Resolucion 2674 de 2013 ]

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

| El producto debe ser embalado en caja de carton corrugado con 20 umdades
dei producto. |

Condiciones de
| Transporte y
| Almacenamiento
|

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe |
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser|
transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario !
FAVCRABLE o favorable con condiciones, expedido por el ente territorial de
salud. Este debe tener unidad de enfriamiento y eguipo de medicién de|
temperaturs. Se debe cumplir con fodos los requisitos referenciados en ei‘
capitulo Vil de la Resolucin 2674 de 2013. Al momento de entrega del |
producto, debe tener una temperatura de almacenamiento y transporte dEl
maximo -18°C

i Empague

El productc debe envasarse en una envoltura fabricadz en Dehprcpﬂeno

_____i biorientado perlado de minimo 30 micras.
Rotutado El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio Proteccion :
L) Social No. 5108/2005. ;
El producto debe contar con una vida Util minima de 5 meses después de su | ;
Vida Util fabricacion. El producto se recibe en Bodege con maxime 1 meses después de\

su fecha de fabricacion.

L

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador! Comercializador

Registro Sanitario vigente. ‘
Acta de visita sanitaria (IVC) con Conceplo Técnico Vigente: Favorable (FV) ol
favorable con condiciones, para sitio de produccion y distribucion, expedido por |
la autoridad sanitaria. o |

-

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

l ENERO 2021

| MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS |

1

T

| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBICS
1 {Versioniniciat i
| Se ajusta informacion a formato PA-FO-75, se retira cédigo COS y se cambia por cédige SAP. se cambia descnpcmn |
2 {de producto basado en NTC 1239, Se adiciona infermacion de donde se extra¢ requisitos fisicoquimicos y J
| ricrobiologicos, se adiciona en Requisitos normativos la Resolucion 2674 de 2013, Sa ajusts informacion de transporte |
L B iL ¥ 2imacenamientc. Se agrega solicitud Regisiro Sanitario Vigente. B
| . i 2 |
- { CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Elaboré { Pgl:sials E-ecc:lg’r::ergtto g Aliassitae Tabe i yorn 28 e I
: inecmentsl Rivercs Cardona
i Directora ; 2 o ENE 2u21
| Abastecimiento Clase | R e
I Subdirector Gral.

Co

ronel (RA) Carlos Erneslo

iSO H R : 3i
| Reviso | Abastecmientosy | i o B 2 BE i U7
! ! Servicios )
T | Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas 2 8 ERE 2021
? ’ Contratacion Rodriguez
[ ) e o
Aprobdé | Secretario General Gl Jug?n(g.‘.da;tes Rieeros 2 8 ENE 2621
. - —
pd
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=S Fecha: | 26 | 03 2021 |
PRODUCTO / NOMBRE CURCUMA
Codigo SAP 200002578
Clasificacion CONDIMENTOS
REQUISITOS Culrcuma o cedoaria rizora sano y desecado de la “Clrcuma zedoaria”, |
GENERALES R. o Curcuma longa L., es una planta herbacea de la familia de las |
Descripcion del | zingiberaceas. Se utiliza como especia vegetal porque contiene |
Producto sustancias colorantes. Aporta un color amarilio intenso caracteristico,

procedente de la raiz de la planta este amarillo es igual de intenso |
independientemente de si la planta se emplea fresca o seca. ‘

Ingredientes No Aplica

La curcuma debe cumplir con los siguientes requisitos: |

| REQUISITO Maximo |

Requisitos humedad 10% !
Fisicoquimicos Cenizas { % ‘1
Fibra Bruta | 5% |

Resolucion 4241 de 1991 i

Las especias y los productos hechos a base de ellas deberan ajustarse a |
los siguientes requisitos microbioldgicos! ‘

Requisitos Microbiologicos 12,1 Especias Puras enteras o
molidas Res 1407 de 2022

REQUISITO n| c m ™

1 a3 3

REQUISITOS " Mohos_y L_evadyras 5 | 2 3x10° ufcig 1 5x10° ufclg |
ESPECIFICOS _R.qu’s-fw_s Escherichia coli 5 0 | <10ufc/goml | = !
Microbiologicos || Bacterias anaerobias sulfito % P

reductoras i 102ufclg | g

Salmenella spp. 5 | 0 | Ausencia/25g | .

|

i

~ Requisitos

Nutricionales No Apiica

El producto debe estar libre de impurezas o materiales extrarios. El color.
amarillo anaranjado. Sabor: duice amargo y con un toque de picante. |
Otras Olor: propio de la variedad.
caracteristicas | No debe presentar olores extrafios, ni humedad externa anormal, no se |

del producto | permite la presencia de plagas, residuos quimicos y signos de pudricion. !
El producto no debe contener sustancias destinadas a dar aroma, color 0|
| a modificar las caracteristicas fisicoquimicas ‘

Wy '

REQUISITOS NORMATIVOS

| Resolucion 4241 de 1991, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109
de 2005. |




Continuc Ficha Técnica de Producto ...

CURCUMA |

| Presentacion del

T g

| SAP 200002578 Por 15 gr de producto.

' ____ Producto : _ B !
. EMPAQUE/ | Empaqueylo | El producto debe estar empacado an bolsa de estructura polipropilenc |
| Eé"i@ﬂ"g; | Embalaje | biorientado. sin ia presencia de ganchos. . |
o Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en fa Resoiucién del
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, i

o _ | El producto requiere ura vida util de doce {12) meses contados a partir
| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y i P R e S e ; i
| REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD lde ia fecha de fabricacion. Al moriento de ia €iitrega no debe tener mas |
| | de dos (2} meses desde su fecha de fabricacion. .

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado conf
concepto tecnico sanitario Favorable, expedidc por el Ente Territorial dej
Salud. Se debe cumplir con todos ids requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucidon 26874 de 2013.

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

|
!
}
|

e

v Registro, Permiso o Notificacion santtaria del producto. {Vigente)

% v" Concepto sanitariv de planta procesadorz expedida por la entidad |
f competente. (Con fecha de expedicion no superior 2 un afio y con |
! CERTIFICACIONES Proveedor / concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Maquilador/ Comercializador ¥ Adicicnalmente para el caso de los comercializadores se debe |

presentar Concepto sanitario del sitic de aimacenamiento expedida .
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior 2 tres anos. N

[ 1

FECHA ACTUALIZACION: | AGOSTO 2023 |
- s
 CONTROL DE CAMBIOS [
| VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO 1
"1 Version Inicial - ]

CARGO ; NOMBRE FECHA .q- FIRMA\-
I “ : 0y AU N
* Elaboro r ;‘gofisiqnal dte D%flensai C;:}inzlgéxg:?ez ﬁ E} E‘"‘%% L\L | ) % \i%\
| astecimientos Clase Gorzaies 3 _ 53\ il
! Profesional de Defensa o ~ N
; | Subdireccion General De lng;;;:?'a if::;;ioia = v;.j‘,.ﬁ?} .;_m? ;";9\\? Y
| ' Operacion Logistica ‘ 4 LTS
| . Profesicnal de Defensa " e ) 31
i Rewiss : Oficina Asesora de Planeacién | "9 g;‘; F;g'g‘ag:;esw = g\@ '}. 3. %’I
| Comité i€ Innovacion Institucional 8 2D
1 { ' ) ‘
| ASESOr | nirectora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
o ] Ciase | (E) Beltran Rodriguez
| Fichas |
| Técnicas | = | (RA)R
‘ - ; orone ) Ricardo
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo
____ - Coronel Carlos

| Aprobé | Director General Augusto Morales
L Hernandez
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TITULO Cédigo: PA-FO-75
o
W FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 1de 3
W ALIMENTOS
A S e Fecha: | 12 07 2018
PALITO DE QUESO
Cadigo 200002168 / 200001727
Clasificacion COMIDAS LISTAS
Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada y
Descripcién del | adicionado de grasa vegetal, debe ser manipulado con el fin de obtener
Producto un panecillo con diferentes capas o l&minas, en forma tabular o alargada,
con adicién de gueso. Conocido también como dedo de queso.
ot Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de frigo.
¢ agua, grasa vegetal comestible, queso, azlcar, sal.
Requisitos -
Fisicoguimicos No Aplica
E! producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Limite por g
Roquisitos microbiolégicos
n e m L]
R - Recuento de bactenias aerbas messilas, en UFCig 5 2 5000 10000
Mi egf”i;to.s Recuento de mohos y levaduras, en UFC/g 5 2 100 200
BCREDI0I0gICOs Retuento de Staphylococcus aureus toagulasa postiva, en UFCig 3 o <100
Detectidn de Salmonekz spp. UFC/25g 5 4] Ausenca .
Recuenio de Baciius cercus, en UFCh 5 2 10 300
Requisitos microbiolégicos — NTC 1363 (Ultima Actualizacién)
Requisitos .
Nutricionales S
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
Otias presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior. Los
P aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con

todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
aciualizaciones, asi como también de la Resolucién 2608 de 2009: con
relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en Ia
Resolucion 4508 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

Contenido

El producto debe tener un peso de entre 80 gramos a 120 gr.

Reguisitos
Normativos

E! productc debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién
Social No. 5109/05. Resociucién 2674 de 2013.

resentacion del
Producto

Canastilla x 30 unidades, el producto debe ser embaladc en canastilla
por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10 unidades.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

E! producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al

momento de la entrega el producto debe tener una temperatura Ophm\a
!
H

{

\\
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SR s Sl Fecha: | 12 o7 2018 SR

ya sea de refrigeracion o ambiente de acuerdo al requerimiento Regional.
En lugar fresco, seco y ventiiado, lejos del caior y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

El producto debe empacarse en boisa tina de primer use, que proteja el
producto. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionade al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012,
Resoclucion 4143 de 2012 y/o Resoiucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Debe ser impreso no adhesivo can tintz negra de fécil lectura y de
tamafio proporcicnal ai tamaiie de! producic, segun Resolucién 5108 de
2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el
empaque debe {ambién declarar la existencia 0 no de alérgenos en su
composicion.

Empaqgue

Rotuiado

Vida Utit El preducte se requiere con una vida Gtil minima de cinco (05) dias.

VERSION

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

Registro sanitario de producto. (Vigente)

MARZO DE 2020

DESCRIPCION DE CAMBICS

Versién Iniciai

Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacién del producto. Se ajusta requernimiento rommativo: Ef producte debe
cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No. 5109/05. Se retira del item Condiciones de Transporte y
Almacenamiento: "entre 1°C y 4°C, o si la entrega del mismo se hace en caliente, este debe tener una temperatura
interna minima de 75°C dos horas antes del consumo del producto °y se incluye: dptima ya sea de refrigeracién o
ambiente de acuerdo al requerimiento Regional. Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos del Producte segun
parametros emitides por INVIMA.

Analisis
Aerobios mesofilcs
| Coliformes totalos
Estafilococo Coagulasa (+)
EColl

Valor
10.000 UFC méximo
<3 NMP/g
< 100 UFCig
Ausents

Parametro Aceptable
Recuento de Microorganismos Mesdfilos 10000
Coliformes Totales NMP 9
Coliformes Fecales, NMP <3
Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Mohos y Levaduras 200

Se ajusta formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC del documento debido a que ya no son utilizados en
ia entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los cddigos son generados por este sistema de
informacion. Se cambia la clasificacion basade en Sistema SAP, cambia de “Refrigerio” a “Comidas listas”. Se retiran
requisitos fisicoquimicos. Se ajusta el contenido, ampliando el rango de peso que puede tener el producto asi: “&/
producto debe lener un peso de entre 80 gramos a 120 gr” de acuerdo a las solictudes de las Regionales. En

/’[{/}/ﬂ‘ V1A s \:
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Condiciones de transporte y Almacenamiento se agrega: O FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS V... En lugar
fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

Profesional de

Riveros

Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera :
Abastecimientos Cardana o4 Nbﬁ;o 2020
Ciase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo
Clase U LLMJ- - w@
Subdirector General,
Sl Coronel (RA) Carlos Emesto 35 ] ;
de Abastecimientos y Camacho Diaz d(—! M' W-/C 202 U :
Servicios :
Subdirector General Coronel (RA) Juan Carlos
de Contratacién Coliazos Encinales K- (-2 Q. 2820
Subdirector General. Corcnel Juan Carlos Pineda

e
Ol . Mo Lo 20 r
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EMPANADA DE CARNE
Cédigo 200001777
Clasificacion COMIDAS LISTAS

Descripcion del

El producto en forma de media luna que se caracteriza por ser una masa
elaborada a partir de masa de maiz, rellena con papa y carne de res que

e Producto posteriormente es sometido a procese de fritura.
Ingredientes | Harina de maiz, papa pastusa, came magra de res, especie y condimentos.
Requisitos |
Fisicoguimicos No Agilcs
El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:
Parametro Minimo Maximo
Microbiolégicos Recuento Estafilococo coagulasa posiiva 100 1000
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor 100 1000
Salmonelia | 25q Negativo
Requisitos .
oA I
Nutricionales No#Aplica
El maiz utilizado en la fabricacidn de las empanadas debera cumplir con la NTC
Otras 366 y la NTC 3581. El producto debe presentar las siguientes caracteristicas:
caracteristicas | debe poseer una textura suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de
del producto | cualquier material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto
no podra presentar indicios de sobre coccion o quemado.
Contenido El producto debe tener un peso de 100 2 150 gramos.
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No.
Normativos 5108/05. Resolucion 2674 de 2013.

Presentacion del

Producto

El producto debe prolegerse de tal manera que no se permita la contaminacion
cruzada. El producte debera entregarse en excelentes condiciones, por Io tanto
no podra llegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El producto deber
entregarse en cavas de icopor o en un recipiente que manienga la temperatura |
hasta el momento de consumo final del mismo, cuando se soliciten calientes a |
75°C; en caso contrario se debera entregar en contenedores que garanticen la
conservacion y proteccion del producto manteniendoe temperatura de
refrigeracién.

Condiciones de
Transporie y
Almacenamiento

Debe ser transporiade en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE o FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS expedido por el
ente territorial de salud. Al momento de la entrega el producto debe tener una
temperatura optima de acuerdo al requerimiento regional. Se debe cumplir con
las especificaciones del Capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto se solicite caliente este debe maniener una temperatura
interna minima de 55°C.

Empague

El producto debe ser empacado en bolsa de polietiieno polifen calibre 3 mm de
primer uso y grado alimentario. !

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada i
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una o 3 bolsas por 10 unidades. Cada unidad de producto deberd entregarse

empacada de forma individuai en peiicula de vinipel o palipropiienc. de tal forma

gue se proteja el producto

Rotokado El producto debe tener una efiqueta de produccion con minimo el nombre del
fabricante, fechza de produccidn, fecha de vencimiento y nimero de lofe.

Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de tres (3) dias.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicidén no supericr @ un afic y con
concepto Favorable o Favorabie con requerimientos)

MARZO DE 2020

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial.
2 Se ajustan los Requisitos Microbiolégicos de acuerdo a INVIMA. Se incluye clasificacion del producto. Se cambia vida

util de 15 dias a 3 dias. Referencia de FEDEPAPA.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se mencicna 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 de informacion. Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambiz de “refrigeric” 2 "Comidas
4 listas”. En contenido se ajusta el peso del producto de 110 gramos a 100 2 150 gramos, teniendo en cuenta el peso en
Sistema SAP. En requisitos Normatives se adiciona: Resclucién 2674 de 2013. La temperatura cuando se solicita el
producte caliente se raduce de 75°C a 55°C, En condiciones de Transporte y almacenamienio Se agrega: “o
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS. '

Profesional de Defensa

Abastecimientos Clase | Cardona (S NHDIQD 3')—\7)-0 W\H W\M T)/\ J\_,/

Directora Abastecimientos T v
Clase |, encargada de las 3

funciones de la =
Subdireccion General de | AAd™- Rose Mary Enciso Melo [ q _maiZeo ﬁm;

o

Abastecimientos y
Servicios

Contratacién Collazos Encinales

Subdirector General. de Coronel (RA) Juan Carlos {c.r_ {z,( AP - /ZE) /. -

MO

Secretario General. Coroneldug?ngjer‘los Riveros ,C’_. H('//s /'2(_-, ﬁ\/ /74_ N
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ESPINACA

Codigo 200001461 / 200000248
Clasificacion Verduras
i ‘Descripcion del Conjunto de plantas provenientes de cualquier variedad de la especie
Producte | Spinacia eleracea
Ingredientes Nec Aplica
Requisitos .
Fisicoguimices No Aplica
Requisitos 5
Microbiologicos Noidphco
Regquisitos :
Nutricionales No-Apica
Las espinacas deben estar sanas, tener aspecto fresco, estar limpias y
desprovistas de tierra. Ademas, deben estar libres de residucs visibles
Otras de abonos o plaguicidas. ‘
caracteristicas | Las espinacas en hojas y en manojos, deberan tener las hojas enteras y
del producto | de coloracion y aspectos normales para la variedad.
Deberén estar-exentas de dafios causados por hefadas, enfermedades,
insectos o roederes que afecten su aspecto y comestibilidad.
Contenids Espinaca, calidad Primera. En canastilla con un peso méximo de veinte
(20) Kilogramos.
Requisitos El empaque debe cumplir con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo
Normativos | Rural 224 /2007. NTC 1373
Presperrcﬁ::; c?cr)l del Debe entregarse en canastillas.
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 requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién
2674 de 2013.
! Condiciones de Cuando el producto sea negociado para ser transporiados por medio
T aéreo, fiuvial o terrestre, este se debe entregar embalade en materiales
Alfea ce?w = e:to de primer uso acordes ali tipo de ftransporte, que garanticen Ia
: conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelentes
condiciones de calidad, estas condiciones se verificaran al momento de
recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos
organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar totalmente
fresco y seleccionade al momento de la entrega. El producto no debers
presentar ningtn indicic de sobre maduracién o deterioro.
Empaque El producto debe ser entregado en canastilla, cumpliendo la NTC 5422.
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El Rotulado del producto debe ser resisiente a las condiciones humedad
Rohilado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre del

proveedor, fecha de empague, lote de producto v peso nete al momento
de ser empacado.

Vida Util El producto se requiere con una vida atil minima de seis (6) dias.

| Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable
| o favorable con requerimientos pars sitio de acopio y distribucién con
1 fecha de expedicién no superior a Uil 280, .

MAYO DE 2020

e e e e e R I

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial.

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retira codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
2 no es ulilizado en la entidad y se incluyen cédigos SAP, porque actualmente los cédigos son generados por este
sistema de informacidn. ; ‘

Profesional de Defensa | Ing. Alim. Inés Miryam Rivera ,
Abastecimientos Clase | Cardona ORNBLO l20%

Directora Abastecimientos ’
Clasa ] Adm. Rose Mary Enciso Melo | O3 W&.b #&, 1
Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emesto .
i Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz Gg E\JG\V J w ﬂ

Subdirector General. e Ceronei (RA) Juan Carlos
Contratacidn Collazos Encinales d(z (}JM - 20

Secretario General. Coranel Juan Carios Riveros B 8 “AY m

Pineda




