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PRODUCTO / NOMBRE SARDINA/CONSERVA DE PESCADO EN SALSA DE TOMATE| ‘
i Codigo SAP 200000687/ SAP 200001331/ SAP 200002379 |
! Clasificacion Sardina Enlatada
| REQUISITOS o Producto preparado con las especies de pescados admitidos, envasado
GENERALES con liquido de cobertura como salsa de tomate. aceite vegetal comestible |
' Descripcion del |u otros medios adecuados con la adicion o no de sal aderezos
Producto comestibles, ingredientes y aditivos permitidos; envasado en recipientes
‘ herméticamente cerrados, sometidos a un proceso de esterilizacion para |
I | evitar su alteracion, - e | TSRS
— _ : ___T R UM B
i W Ingredientes No Aplica
| ~ |Elproducto debe cumplir los siguientes parametros, que se "réEof;téré_ﬁ—éﬁ“I
i el analisis de laboratorio: .
‘ & ongiif Valores .
SMpOnEate Minimo Maximo
| Requisitos Bases volatiles expresadas como nitrogeno, en £
0%
Fisicoquimicos 100 mg/100 gr. Base humeda.
Cloruros como cloruro de sodio 2% (m/m). - 3 I
| Gas Sulfhidrico como H2S. Negativo
i Histamina (mg/Kg). - 5,0
| -, Requisitos fisicoquimicos para las sardinas en conserve = - NTC 1242 (ultima actualizacion). |
I El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sé reportaran en |
i el analisis de laboratorio: - I
REQUISITO T m | Mmoo
| REQUISITOS N No presentar crecimiento | |
ESPECIFICOS Requisitos Prueba de esterilidad 5 ! 0 bacteriano después de 10 a 14 ‘
. Microbiologicos || Comercial ' ‘ dias de incubacion de 30 a 35
|| ccysato di@éééﬁ;’@_._,J
Requisitos Microbiologicos. 9 6 Productos de la pesca en conserva. Res 1407 de 2022
i P La prueba para determinar Esterilidad Comercial debe se_.-_r_S_a_(i.gfag!c_)p'g.H_ o
i Requisitos : - |
~ Nutricionales NaApliod || | —
| Metales pesados Limite maximo en mg / kg
| Estafo 200
‘ Plomo 04
Mercurio 0.5
i Otras Cadmio 01 | |
' caracteristicas Limites maximos de metales pesados - NTC 1242 (tltima actualizacion) !
del producto - - - I .|
Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
i 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 |

SRS | V S—
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] ~ |Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes. Resolucion
| 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015,

[ Se debe hacer cumplimiento a la NTC 1242, NTC 4433, NTC 865,
‘ Resolucion Ministerio Proteccion Social No 337/2006 y Resolucion
Ministerio Proteccién Social No. 730/1998 Resolucién 5109 des 2005
REQUISITOSNORMATIVOS ([l 1oT e Fadc 2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de
1 2022 y resolucion 254 de 2023.

— ——— - i —— __\_1__ — e —— — _*_ — —— S— = E >

Brasenitacin Hei Sﬁiza%f\}egooosa? / 200002379 Lata *425g Embalado en Caja *24 o *48
T | SAP 200001331 Lata *155g Embalado en Caja *24 0 *48 Unidades

I | Las Sardinas deben ser envasadas en un recipiente de 2 ¢ 3 piezas, en
base de acero libre de estario (lamina o chapa cromada TFS) ylo de
Empaque y/o | hojalata electrolitica. de 3 piezas, con recubrimiento en estafio y barniz

Producto

EMPAQUE / ; Embalaje .I interno  tipo  “Epoxi- Fenodlico Aluminado” para evitar alterar sus
| EMBALAJE Y . | Caracteristicas organolépticas o generar sustancias toxicas. con tapa
ROTULADO | | abre facil.

| El rotulado debe ser impreso en la caja, no adhesivo y cumplir con Ia

 Resolucion Ministerio Proteccion Social No. 5109 de 2005 Resolucion

| Retulsds | 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y
| demas que la adicione, sustituya o modifique

| La informacion suministrada en el empaque debe también declarar |a

| existencia o no de alérgenos en su composicion.

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ~ | El producto requiere una vida Gtil minima de veinticuatro (24) meses
REQUERIMIENTOS DE LA contados a partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no
ENTIDAD debe tener mas de doce (12) meses desde su fecha de fabricacion

concepto tecnico sanitario Favorable. expedido por el Ente Territorial de
CONDICIONES DE TRANSPORTE !Salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
| capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

|El producto debe ser transportado en furgen yio vehiculo cerrado con

[v Registro, permiso o notificacién Sanitaria del producto (vigente)
v Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
‘ competente (Con fecha de expedicién no superior a un ano y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos)
CERTIFICACIONES Proveedor/ | v Certificacion HACCP - Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
. Maquilador/ Comercializador Control para el proceso de Enlatados Carnicos.
' | 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 anos

FECHA ACTUALIZACION: ‘ FEBRERO 2024,
' CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
-‘!- .‘Versmn Immalp.or.c_ambm r%wéd;a-r_t-aop;r-ac-:-l‘on.azi_e |é;nllt_i;3_d_ o a - -
) z'_ : _i';q,u;e'_'a ro.njamaesp'adoozo}_:} AL e

Se especifica en el requisito Eie la NTC 1325 Ultima Actualizacion que es el Numeral 4. Requisitos Generales, el que debe ser
cumplido
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""'Se actualiza formado de acuerdo con el nuevo modelo de operacion de la entidad
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Se actualizan los requisitos fisicoquimicos. Se agrega Resolucion 333 de 2011 teniendo en cuenta que indica|la tabla

nutricional del producto. Se actualiza la certificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye Registro Sanitario, ‘
Permiso Sanitario o Notificacion Sanitaria (Cuando Aplique). HACCP y Manual de Buenas Practicas, para asi garantizar la |
calidad en los procesos productos. Para generar calidad de producto I
Se adiciona codigo SAP. Se aclara el tipo de conceplo sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente lerritorial
| de salud. En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitarjo, por lo
[ tanto. se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicion de concepto sanitario y ente encargado. Se retiran las |
| siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacion: 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 casc de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor ylo maquilador. Se retira de certificacion de |
‘proveedor (0). Manual de Buenas Practicas de Manufactura basados en el Decreto 3075/1997 .

Se adiciona cumplimiento a NTC 4433. se adiciona palabra minimo en el contenido del producto. Se retira la NTC 1325 |
(Ultima Actualizacion) en virtud de tratarse de un producto enlatado. Del rotulado se retira: El rotulo del producto debe influir |
el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion empleada. Se adiciona el codigo de SIG 37435/

SAP 200000666 Salchicha Viena Seleccionada, la cual por condiciones de calidad se incluyen a esta ficha de producto y se |
declaran las caracteristicas de empaque y nombre de producto en especifico, Se ajusta titulo de salchicha Frankfurt al
salchicha Frankfurt seleccionada donde se aclara las condiciones de calidad exigida, De las condiciones de rotulado se retira: |
la Resolucion Min Proteccion Social No.5109/05 y se adiciona: El envase puede ser litografiado o presentar etiquéta. debe |
contener numero de lote y fecha de vencimiento, Se adicionan ingredientes que estan presentes en el productp: grasa

aglutinante, sal, mezcla de especias. sales de curacion y antioxidantes. Se aclara los aportes fisicoquimicos correspondientes
| a la calidad exigida de producto bajo NTC 1325. Se retira de certificaciones 'Certificacion Expedida por INVIMA * |

. A |

l En otras caracteristicas del producto se adiciona: 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 Resolugion 2606
| de 2009: con relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus |
| modificaciones siguientes: Resolucion 2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015 |
| Se ajustan las condiciones de transporte asi: E/ producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
| t6enico sanitario Favorable o Favorable con requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud. Se debe cumplir con |
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013 I |
‘En el empaque se incluye: “...en base de acero libre de estafio (lamina o chapa cromada TFS)", cumpliende con los |
| requisitos para el empaque de productos enlatados. establecidos en la Resolucian 4142 de 2012 del Ministerio de Salud del
Proteccion Social. En el rotulado se adiciona: La informacion suministrada en el empaque debe tambien declarar la gxistencia |
| o no de alérgenos en su composicion.
‘ Se ajustaron las certificaciones 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
un afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos) |
Centificacion HACCP - Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el proceso de Enlatados Carnicos. | |

Se ajusta clasificacion basado en clasificacion sistema SAP. Se adiciona referencia de las tablas en parametros
| fisicoguimicos, microbiolégicos y otros requisitos i
Se modifica informacion presentacién del contenido y producto conforme manejo logistico del mercado. Sg ajustan
requerimientos de vida util o o ) ]
Actualizacion Informacién A Formato PA-FO-75 Version 01. se Incluye Codigo SAP 200001131 Lata *155g Embalado
en Caja ‘24 o "48 Unidades y SAP 200002379 Lata *425g Embalado en Caja *24 o *48 Unidades (codigo que aplica |
para comedores), teniendo en cuenta que estan siendo usados por las regionales y de acuerdo con listado de |
materiales aportado por el area de Tecnologia y validado por la SGOL. Se retira de las condiciones de transporte la
opcion “Favorable con Requerimientos” y se deja solo Favorable. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 |

| Se ajusta valor maximo de histamina que por error de digitacion quedo como 50 y el valor correcto es 5.0

| Se ajustan los requisitos Microbiolégicos, Se retiran los requisitos microbiologicos Prueba de esterilidad comercial negativa- |
NTC 4433
PRODUCTOSDE LA PESCA. EN PARTICULAR PESCADOS, NOLUSCOS Y MARISCOSEN CONSERVAS. |
| ESTERILIDAD COMERCIAL
: 23zt

map moza e mare e es |
\ el Ay

| [ anzrscis | Il :
i Se actualizan de conformidad con la Resolucion 1407 de 2022, 9.6 Productas de la pesca en conserva
REQUISITO [ n | c | m [ M ' .

No presentar crecir-nienlo bacteriano
después de 10 a 14 dias de incubacion |
de30a 35°Cy5a10 diaE_a_55°C )

i | Prueba de esterilidad Comercial

Requisitos Microbiolégicos. 9,6 Productos de la pesca en conserva. Res 1407 de 2022 |

| En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022 Resoclucion 5109 de 2005. Resolucion 810 de 2021.
Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 |
En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusion Resolucion 810 de
| 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. |
En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del |
sitio de almacenamiento. B [ '
| En producto/nombre se cambia de sardinas en salsa de tomate a sardina/conserva de pescado en salsa de tomate| |
| En requisitos microbiolégicos se agrega el texto "La prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria’. |
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| En rotulado se agrega el texto 'y demas que la adicione, sustltuya 0 modrflque . Cambios realizados el 27/02/2024 por DASR

FECHA | FIRMA

'CARGO | NOMBRE
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
Abasteumientos Clase | ROJEIS

Profesronal de Defensa
Abastecimientos Clase |

27 FEB 2024 ‘(\\:W\Sy

Marla Catalina Rodriguez
Gonzalez

N q_

27 FEB 2024 'I-

Profesmnal de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia Avendario

2 1 FEB 2UZ4‘

Profesional de Defensa

- Asesor ‘ Oficina Asesora de Planeacion

de
‘ Fichas
' Técnicas ‘

Aprobo

e Innovacion Institucional

Directora Abastecimientos
Clase |

Secretario General (E)

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

Fabian Ernesto Ponguta Castro

217 FE8 20 \

Norma Silvana Montanchez
Montenegro

Sandra Patnma Bolarios
Rodriguez

2 7 FEB 2024 \@Wb

Martha Eugenia Cortes

_ General

Baquero

27 FEB 2024 %ﬁ/éfz 4



