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PRODUCTO / NOMBRE CALDO DE COSTILLA
Cadigo SAP 200000957 / SAP 200002484
REQUISITOS . ,
GENERALES Clasificacion Condimentos

Descripcién del
Producto

Producto elaborado con mezcla de costilla, especias y colorantes
permitidos que han side declarados aptos para consumo humano.

REQUISITOS

Ingredientes

Sal, harina de arroz, potenciadores de sabor (glutamato de sodio,
inosinato de sodio, guanilatc de sodio, extracto de levadura), grasa
vegetal hidrogenada, azlcar, especias y/o condimentos (ajo, perejil,
pimienta, cebolla, y apios deshidratados) carne de res deshidratados
(costilla), color natural (caramelo), sabores idénticos al natural (costilla)
anticompactante (didxido de silicio).

Requisitos
Fisicoquimicos

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

Parametro Minimo Maximo
Humedad (%) - 6
Densidad (g/l) 990 -
Cloruros (%) - 56

Proteina (gr) - 11/100

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

Requaitn ] c m L}
ESPEC[FICOS Deleccion de Listeria monc 25q 5 0 Ausencia
Recuento de Escherichia colif10 g 5 4] <10
s g Deteccion de Saimonelia sp/25g 5 [+] Ausencia -
5 Reql-JIS'ItOIS Recuanto de esporas Clostridivm perfiingens, UFClg 5 2 1000 10 000
Microbiologicos Recuenta de BacHus cereus, UFCH* 5 2 1000 10 000
* Aplica Cnicamente s lleva como ingreciente productos vegelales.
en donde
n = nimero de muestras por examinar.
m = indice maxdmo permisibie para identificar el nived de buena calid ad.
M = indice maximo penmisible para identificar el nivel aceptable de caidad.
© = nilmero maximo de muesiras pemmisibles con resultados entre m y M.
Referencia Normativa NTC 1995 {ullima aclualizacion)}
Requisitos ’
o No Aplica
Nutricionales P
Otrgs ] Requisito Limite maximo
caracteristicas (mg/Kg)
Plomo como Pb
del producto En productc deshidratados 1
e - : Resolucién 2674 de 2013, NTC 1995:2020. Resolucic
REQUISITOS NORMATIVOS = i ' olugien. 5109 e 2005y
‘ Resolucion 333 de 2011
EMPAQUE / Presentacion del | SAP 200000957 Cubo o sobre *11g embalade en caja *6 o 24 Display

EMBALAJE Y

Producto

*48 cubos o sobres.
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ROTULADO SAP 200002484 Cubo o sobre *10.5 g embalado en caja *6 o 24 Display

*48 cubos o sobres.

El producto debe ser empacado en estructura laminada de aluminio y

Ergfnaggi:_g/o polipropileno ofreciendo una adecuada proteccion, conservacidn e
) higiene durante el transporte y almacenamiento.
Bt El rétulo debe cumplir con los requisites exigidos en la Resolucion del

Ministerio de Proteccién Social 005109/2005 vy Resolucion 333 de 2011.

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

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial
de Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VII de la Resolucion 2674 de 2013.

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

CERTIFICACIONES Proveedor/ | v Registro, permiso o notificacion sanitaria del producto (vigente)
Maquilador/ Comercializador v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar

CERTIFICACION HACCP o FSSC 22000 para el proceso productivo
de condimentos y especias.

FECHA ACTUALIZACION: MAYO DE 2023
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

QUE DEBE CUMPLIR Y LOS METODOS DE ENSAYO A QUE DEBEN SOMETERSE LOS CALDOS CONSOMES". Se
actualiza la certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye HACCP y manual de buenas practicas de

2 manufactura, Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en
los proceses productos. Sin embargo, se incluye con el condicional (O) para generar calidad de producto y pluralidad de
‘oferentes.

3 Se agrega Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Netificacion Sanitaria (Cuando Aplique), por nueva modalidad de compra.
Se aclara el tipo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente territorial de salud. En ficha técnica
de negociacién se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitario, por lo tanto se retira
requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las siguientes notas

4 que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1: El Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el
Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional. Nota 2. En caso de ser
comercializador debe allegar los certificados de su proveedor y/o maquilador. Se adiciona requisito certificacion de calidad
FSSC 22000, para pluralidad de oferentes en el mercado.

Se ajusta todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.
Se incluye el codigo SAP correspondiente al producto.
Se efectla ajuste a las condiciones microbiol6gicas del producto de acuerdo a la NTC 1995.
PARAMETROS N L] M 4 Parametro n m M c
Recuento mesofilos aerobios, /g 3 10* 2x10° 1
NMP Coliformes totales /g 3 20 500 1
Esporas Clostridium sulfite reductor 3 100 1000 1 NMP Colifermes fecales /g 3 <3 11 0
5 Recuento de Mohas y Levaduras 3 100 1000 1 | Mohos (M) y levaduras (L), /g 3 500 1.000 1
Recuento Estafilococos coagulasa positivalg 3 107 10° 1
e 2 10 00 | ' | Recuento Clostrdium perfinges, UFC /g 3 107 10° 1
[Recuento de coliformes fecales NMP/gr. 3 4 a0 1 | Deteccitn de Salmenella/25g 3 o - -
Se incluye dentro de Otras caracteristicas del producto el limite maximo aceptable de plomo.
Requisito Limite maximo
(mg/Kg)
Plomo como Pb
En producto deshidratados 1




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CALDO DE COSTILLA |
Se ajusta la vida util de 24 meses a 12 meses, por ser la que se maneja en el mercado.
Se actualizd formato de acuerdo con el nuevo modelo de operacién de la entidad y Se retiran los cddigos SIC de donde se
menciona en el documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque actualmente los codigos son generados
por el sistema de informacion SAP.
La clasificacién se ajusta basado en actualizacion en S|stema SAP.
En condiciones de Transporte se adiciona: ... 0 FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS... Se debe cumplir con todos los
6 requisitos referenciades en el capitulo VIl de Ia Resolucién 2674 de 2013. De vida Util: se retira: Al momento de la entrega, el
producto no debe tener mas de dos meses de empacado se cambia de 12 meses a 10 meses y se cambia la palabra
fabricacién por recepcién del producto.
En presentacion del producto se adiciona x 11 -12 gramos, para ajustar igual informacién que en ficha técnica de
negociacion.
En certificaciones se agrega: Registro, permiso o notificacién sanitaria del producto (vigente).
7 Se incluye la opcidn de presentacion del producto en poivo de 11y 12 g.
8 Se modifica informacién presentacién del producto conforme manejo logistico del mercado. Se retira del transporte y
almacenamiento “o favorable con requerimientos”. Se ajustan los requerimientos de vida util.
Actualizacion Informacion a Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cddigo SAP 200002484 correspondiente a
Caldo de Costilla * 10.5 gr, por solicitud de la Regional Centro, previa validacion por parte de la SGOL Se actualizan
requisitos microbiolégicos de acuerdo con actualizacién de la NTC:
Parametro n m M c A e v = =
Recuentio mesofilos aerobios, /g 3 10*  2x10° 1 oo it dl Ui Sl i o B C d Aissinia
9 NMP Cotiformes totales /g 3 20 500 1 e * = ot
NMP Coliformes fecales /g 3 <3 11 o] Sareres Gica < 5 % eac w5 w00
Mohos (M) y levaduras (L), /g 3 500 1.000 1 Pactons 8= mssm iy éormiid: UL = = keae LD
Recuentio Estafilococos coagulasa positivalg 3 10? 10* 1 B T b o et
Recuento Clostridium perfinges, UFC /g 3 102 104 1 e e e DA RAR pars M acal o1 AN 4 BARE ibaad
Deteccién de Salmonella/25g 3 0 - - S era raktva oa reeatives Eurmiliieh 9% breiltatos Shve ¥ -
Cambios realizados por JPMR fecha Abr/2022
10 En requisitos normativos se incluyen resolucion 5109 de 2005 y resolucidn 333 de 2011.
En el item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de cardcter voluntario
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