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PRODUCTO / NOMBRE

SALSA DE TOMATE

Codigo

SAP 200000677 / SAP 200000678 / SAP 200001417 / SAP 200001929 / |

SAP 200002372 ,
REQUISITOS Clasificacion ADEREZO
GENERALES Producto preparado con la pulpa de tomates (Lycopersicum esculentum) |
Descripcion del | sanos y maduros, adicionado de sal. azucar, edulcorantes permitidos,
Producto vinagre cebollas, ajos y aditivos permitidos, y sometidos a un tratamiento
) - | térmico adecuado que garantice su conservacion.
Agua, tomate, azucar, vinagre, sal, especias o condimentos, espesantes,
Ingredientes | colorantes, sabarizantes y demas aditivos permitidos por la teglslamon
nacional vigente _
El producto debe cumplir los 5|gu1entes parametros, que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Requisito — Limite
Minimo Maximo
| Solidos totales, fraccion de masa, en % 31 -
Solidos solubles por lectura refracto 29 -
meétrica , a 20°C ]
pH a 20°C - 43 |
Requisitos Cloruro de sodio, NaCl, Fraccion en - 4.0
Fisicoquimicos ||-masa. en % : =
- Contenido Bostwich, cm/30 s a 20°C - 7.0 i
Acidez expresado como acido acético, 0.85 [ - '
Fraccion de masa, en % _ - ]
REQUISITOS Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate - NTC 921/2008

ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

Requisito colorante seqtin Resolucion 15790 de 1984:

Colorantes, solo en mezcla (ppm) maximo 250

TEl producto debe cumplir los siguientes parametros, que se deben

reportar en el analisis de laboratorio:

REQUISITO n | c m M B
Mohos y Levaduras | 5 2 20 ufclg 50ufc/g
Escherichia coli | 5 0 | < 10 ufclg o mo -
Salmonella spp. | 5 0 | Ausen0|a!259 -

Requisitos Microbiolégicos 12,5 Salsa no emulsionada Res 1407 de
2022

~ Requisitos
| Nutricionales

—_—

No Aplica

Otras

caracteristicas

Su color debe ser Rojo caracteristico y completamente homogéneo.

Su olor y sabor deben ser propios y libres de olores y sabores extraios. |
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‘ ~ del producto

[ debido a su preparacmn con ingredientes de buena calidad, ademas de
| estar libre de sabor sobrecocido.

[ Metates pesados ‘ Limites Maximo en ppm
A ol ~ Arsénico 10

’__ ~ Plomo | 20

i Cobe | 25

L " Estafo T 1500
| Limite metales toxicos — Resolucion Min. Proteccion Social 15790 de
| 1984

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009 con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resoluciéon 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015,

Debe cumpllr con lo establecido en la NTC 921/2008 Resolucion
Ministerio Proteccién Social No. 15790/1984, Resolucién 2674 de 2013
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022 Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Presentacion del
| Producto

EMPAQUE/ | S
EMBALAJE Y ‘Epaé‘ le_y
ROTULADO masiye

|

| L

i
! Rotulado
|

SAP 200000678 Unidad *190g embalada en caja *24 unidades

SAP 200000677 Unidad *4150g embalada en caja "4 unidades

SAP 200001417 Unidad *3000g embalada en caja "4 unidades

SAP 200001929 Unidad de 8 a 10gr. Embaladas en Caja por seis (6)

bolsas de 100 unidades minimo.

' SAP 200002372 Unidad * 200g embalada en caja "24 unidades (Valido
|solo para Regional Centro — Leticia) |
' SAP 200000677/ 200001417 Envase en PET o Plastico PEAD circular

y/o vidrio de primer de uso grado alimentario con tapa rosca plastica y/o
| envase de vidrio con tapa rosca.

SAP 200000678 / SAP 200002372 Envase Doy Pack con valvula y tapa
| rosca plastica.
| SAP 200001929 Envase Stick Pack facil apertura.
| El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar
| condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012, Resolucion

4143 de 2012 y/lo Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material

utilizado

Todos los empaques deben ofrecer cierre hermetico, que proporcione al
| producto una adecuada proteccién durante el transporte vy

| almacenamiento.

El rotulo debe ser impreso no se admiten adhesivos. El rotulo debe
| cumplir con los requisitos exigidos en la Resoluciéon Ministerio Proteccion
Social No. 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de
2022 vy resolucion 254 de 2023, y las demas que las sustituyan
modifiquen o adicionen.

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

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto reqmere con una vida Util minima de diez (10) meses a partir
de la fecha de fabricacion o empague, Al momento de la entrega el
producto no debe tener mas de 1 mes de fabricado o empacado.
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' CONDICIONES DE TRANSPORTE

| El producto debe ser transportado en furgén ylo vehiculo cerrado con
concepto técnico sanitario Favorable, expedido por el Ente Territorial de
Salud. ;
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir |
almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

| CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

v' Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)

v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente (Con fecha de expedicidon no superior a un afo |y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |

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

v No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar Certificacion
HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa y aderezos. (vigente)

FECHA ACTUALIZACION:

FEBRERO 2024.

| CONTROL DE CAMBIOS

!

VERSION

DESCRIPCION

Version Inicial

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Se retiraron los codigos SIC del
son generados por el sistema de

Parametro
Recuento mesofilos aerobios, UFC/E
Recuento esporas Clostridium sulfito reduct

Recuento de coliformes totales, UFC/E
Recuento de coliformes fecales, NMP /g

En otras caracteristicas de prod

Recuento de mohos (M) y levaduras (L), UFC/g

Recuento de mohos (Hifas-Howard) maximo 40%

documento debido a que ya no son utilizados en la entidad, porque actualmente los cddigos_
informacion SAP

Se ajustan los requisito fisicoguimicos asi:

Requisito Parametro
ph m v ¢ R ! fit bios, UFC 200
X nto me: il aeraoins b <UL
3 700 500 1 ecuento mesofilos Cig
oras, UFC /g 3 <10 o Recuento esporas Clastndum sulblo reductora UFC /g =10
3 20 50 1 Recuento de mohos (M) ylevaudras (L) UFC /g 20
3 <3 B 0 Recuento de coliformes tolales UFC /g
3 <3 0 Recuents de coliformes fecales. NMP I g <3
Campos L] Recuents de mohos (Hifas-Howard) maxmo 407 Campos

uctos se incluyo. Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con

| todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus actualizaciones. asi como también de la Resolucion 2606
| de 2009, con relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus |
| modificaciones siguientes® Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015. En el contenido, se incluye Pesas Netos | |

| Minumos

| Metales pesados

Arsénico
Flomo
Cobre
Estano

requisitos referenciados en el ca
Se incluye en el empaque: El
cumplimiento de la Resolucion &
utilizado. Todos los empaques d
el transporte y almacenamiento

en St ComposIcion.

recepcion.

Limite Maximo en mg/Kg

Limite Maximo on
ppm
10

Motales pesados

Arsdmea
Plomo

10

20

25
1500

20D
Cobire 2.5

Estann 1500

| Se ajustan las condiciones de transporte asi: El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto |
técnico sanitano Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud.
Ambiente: preferiblemente a menos de 30°C. Después de abrir almacenar en refrigeracion. Se debe cumplir con todos los |

pitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013

cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al
83 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del material |
eben ofrecer cierre hermético, que proporcione al producto una adecuada proteccion durante |

Se incluye en el rotulado: La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de afergerms
Se ajusta la vida util del producto asi: El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) meses a partir de la |
Se ajustaron las certificaciones de proveedores asi:

Registro, permiso o notificacion Sanitaria del producto (vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (Con fecha de expedicion no superior a |
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un ano y con concepio o Favorable o Favorable con requerimientos).
Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de salsa y aderezos. (vigente)

" Se ajusta el contenido minimo del producto SAP 200000678 Bolsa [ Doy Pack con valvula por 200 gramos a Bolsa Doy Pack |
con valvula por 180, por cambio en las presentaciones del mercado y con el fin de incluir mayores posibilidades de
participacion

Se gjustan requisitos fisicoquimicos y microbiologicos asi:

Componente Minimo ~ Maximo Tanaclensiices THinma | ) |
Sclidas totales, fraccion en masa (%) 29 . T mmﬂﬂsmmyﬁwmiab
Salidas solubles par refractometrs. a 20°C K}l - T TS e A T i
3 Requisito Parametro R Parametro,
cuenia allos aerobias UFS 9 200 Hetuenio mutooiga mesolilicas /g
Recuenio esparas Clastndum sulfite reductora UFT /g =10 NP Califarmes Totales /g
Recuenio de manos (M yleiaudras (L) UFC /g 20 NMP - Colitarmes Feeales [ f
| Recuents de califormes tatales UFClUg =3 [vporas Clostndoarn Sullita Kedudton [ e 11
Fezuenio de caldormes fecales NAP ' g <3 Recuento Hongoy ylevaduray /g 0
Fesuenio de mohas (Hilas-Haward) manma 40 C:lﬂlpOb Recuento de Mahos (Hilas Howard) manmao 300, Camp

Teniendo en cuenta lo estipulado en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 4.

En otras caracteristicas se incluyo: “Su color debe ser Rojo caracteristico y completamente homogeneo. Su cior y sabors
| deben ser propios y libres de olores y sabores extrarios, debido a su preparacion con ingredientes de buena calidad. ademas
; B de estar libre de sabor sobrecocido.” Teniendo en cuenta lo estipulado en la Resolucion 15790 de 1984, Articulo 2

Se adiciona presentaciones 200001417 Envase de Vidrio y/o Envase PET por 3000 gramos y 200001929 Envase Stick Pack |

4 por 8 a 10 gramos. Se relaciona las referencias donde se extrae la informacion de requisitos fisico quimicos, microbiologico y
limites maximos de metales toxicos, se adiciona informacion en contenido, presentacion del producto y empaque para los
| codigos SAP agregados En requisitos normativos se agrega Resolucion Ministerio de proteccion Social 2674 de 2013

Se modifica informacion presentacion del producto, conforme manejo logistico del mercado. Se retira de transporte vy

almacenamiento "o favorable con requerimientos’, se ajusta informacion de solicitud vida util.

6 Se adiciona presentacion Doy Pack 200gr (Valido para Regional Centro — Leticia). se modifica item empaque Cummoas

realizados por IMRC / Abr 2021
| Se complementa y actualiza la descripcion del producto y los ingredientes, en el item empaque para los codigos SAP |
| 7 200000677 y 200001417 presentacion galon, se incluye la opcion de envase Plastico PEAD teniendo en cuenta los

- requerimientos del mercado. Cambios realizados por JPMR / Feb 22.
8 En el item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar Certificacion HACCP o FSSC 22000 para el proceso de |
salsa y aderezos y se deja de caracter voluntario
. | 'Se ajustan los requisitos Microbiologicos, Se retiran los Requisitos microbiologicos Resolucion Min. Proteccion Social 15790 de 1984
Requisito Parametro

Recuento microorganismos mesofilicos/gr 200

NMP - Coliformes Totales/gr <3

NMP - Coliformes Fecales/gr <3

' [Esporas Clostridium Sulfito Reductor/gr <10
| |Recuento Hongos y Levaduras/gr 20
| Recuento de Mohos (Hifas-Howard) maximo 40% | Campos
|
Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 12.5 Salsa no emulsionada
L] REQUISITO n c m M
| Mohos y Levaduras 3 £ 20uies 50.ute/g
Escherichia coll 9 B <10 ulc/g o mi - |
| kschenchia coll - 1
Saimonella spp_ 2 9 Ausencial25g : I
En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de 2022 | Resolucidn 810 de 2021 Resclucion 2492 de 2022
| y resolucitn 254 de 2023, ademas en la NTC 921 se quita el texto ultima aclualizacion y se agrega el ano (2008)

En item de rotulado se relira la Res Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actuahza con la inclusion Resolucion 810 de 2021 Resclucion

2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye texto: La informacion suministrada en el empaque debe tamtien declarar la existencia o no

de arergenos €N suU Composicion

En item de certificaciones se incluye gue para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceplo santano del sitio de

almaceparmente

En descripoion de Presentacion del Producto se cambia la palabra galones por umdades

10 " Antes Ahora S
[ Unidad "4150g embalada en caja *4 galones Unidad "4150g embalada en caja "4 unidades
Unidad "3000g embalada en caja "4 galones Umdad *3000g embalada en caja "4 umdades
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| [_E:_Q_[gg@l_és_llwg icos se aclualiza tabla de acuerdo a los requsitos establecidos en ela NTC 291 de 2008

| 'l ANTES DESPUES | |
|
 f AEP— = _ | e
| | [ o T Limite —ll
| R equizio - ~Minimo Maximo |
|| Compaonente Kinimo |Maximo } Solidos totales fraccion. TS L R ) | 1
| | 0 tez AT o0l
| | Sphdas Totales fraccign de masa 1% 0 - | E:’Eﬂ::: Suiri‘ =E SR T 28 | | H
| Sghdos solubles por refractomatia @ 20°C 290 = THa bl | 2y | |
| acidez n Como Ac Acelico Fraccion de Moot de sodio haC| Fraccion en | . ED
—" T ' S A | masa, en % L___H_ L |
| g5 el e ) = Contemdo Bosbuich, cm 30 5 a 20°L : ] T |
11 | | 1=Ha20°C - 43 | Aodezr expresado come acido acetico | [ | |
|| [Conzistancia Boswihe cm 30 5a 20°C - 70 | Fraccién de mash én % - — =t
Clarurn de sadig f ~rion e masa 2h ? - N i P
! Clorurg de sodhio fraceion en masa EA o 19 Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate - NTC |
' ‘ | Colorantes solo 2n mezcla (ppm - 250 921/2008 l
| Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate — NTC
| 921(Tercera actualizacion) | |
- 1 Bl
De acuerdo a la Resolucidon 15790 de 1984 se agrega en requisitos fisicoquimicos el texto “Colorantes, solo en mezcia (ppm) Maximo 2507, |
parametro que sé encontraba contemplado en compeonente de la \abla de Requisitos fisicoquimicos para la salsa de Tomate - NTC
| 921(Tercera actualizacion) que se actualizo |
| En requisito normativo y rotulado se agrega el texto * y las demas que las sustituyan. modifiquen o adicionen” . Cambios realizados e!|
. | 27/02/2024 por DASR. |
| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
[ I e
o Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez ® 4 | |
 Elabor ke y / 2 7 FEB 2024 hex| R
| Abastecimientos Clase | Rojas \ |

| \ Profesional de Defensa

| Reviso

|

'| Comité
Asesor

| de

| Fichas

| Técnicas

|

|
| Aprohd

Abastecimientos Clase |

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia Avendano

|

)7 FEB 2004 M}
|

2 7 FEB 2024 w E

" Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
e Innovacion Institucional

Fabian Ernesto Ponguta Castro

7 FEB 204 | < |

Directora Abastecimientos
Clase |

\ Secretario General (E)

Jefe Oficina Asesora Juridica
‘ encargada de las funciones
‘ del despacho de la Direccion
General

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez

Martha Eugenia Cortes
Baquero

e |

Qe

7 FEB 2024 \ 7|

\2 7 FEB 2024 w/ﬁ I:_

2 1 FEB 2024
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