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POLLO ENTERO SIN VISCERAS

Cédigo

37836 / 200000593

Clasificacion

Pollo

Descripcidn dsl
Producto

Pollo beneficiado: cuerpo del pollo, al cual se le han cortado las patas a nivel
de la arficulacidn fibiometatarsiana, el cuello a nivel de la Gltima vértebra
cervical y la cabeza a nivel de la primera vértebra cervical (facultativo}, después
de someterlo al proceso de faenado, el cual incluye msenmbﬂ;zacnén desangre,
escaldado, desplume y eviscerado.

Ingredientes

No Aplica

Reguisitos ~IPREQUISITO = & ULIMITE MAXIMO 5
Fistcoquimicos Nitrégeno Vdlatit Total 30mg /100 gr
Formaol Negativo
pHa 20°C 54-6,1

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio:

REQUISITOS p
ESPEC!FICOS

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
anéllsrs_ de 1abora10r10

- PARAMETROS cmof oM
Requisitos M.%P de colformes fecales fg § 100 | 1100 1
" Microblolégicos Recuento da ssporas Clostndium suto reducler UFC /g 5 100 | 1000 1
Recuento Sthaphyloccus aursus coaguiasa positvaUFGlgl & 10 500 1
Deteceionde Salmonslla 125 ¢ 5 0 0 0
Datecciénda Listerda menocylegenss 125 g 5 0 0 0
Requisitos No Aptica

Nutricionales

Otras caracteristicas
del producto

No debe presentar quemaduras por frfo, No debe contener hielo. Los cortes
deben estar limpios, sin exposicion de la cavidad medular del hueso, na deben
incluir piel o grasa de otros cortes. Debe tener un color y olor caracter(stico,
textura firme al tacto y aspecto saludable. Debe estar libre de residuos
quimicos, materia fecal, plumas, no puede presenlar fracturas, luxaciones
multiples, hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco y

refrigerado. No se permite la entrega de producto marinado.

Contenido Debe tener un peso minfmo de 1400 gramos.
Requisitos El producto y la planta deben cumplir con la Resolucién del Ministerio de
Nor(rlnalivos Proteccién Social No.241/2013, la Resolucién del Ministerio de Proteccién

Social No.242/2013, el Decreto 1500 de 2007 y la NTC3644.

Presentacion del
Producto

Se requiere &l producto en bolsa de polietileno y poliamida de alfo calibre,
seltado, refrigerado no marinado, no dsbe contener wsceras. debe enfregarse
en canastilla.

Condiciones de
Transporie y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehlculo cerrado con conceplo
técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
El transporte debe estar dolado con unidad de enfriamiento y squipos de
Medicién de temperatura que asegure la conservacidn del producto. El
personal debe poseer dotacién completa en la entrega def producto. En la
enirega el producto debe tener una temperatura entre 0°C y 4°C.
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Empaqgue

sangre, elc.

Producto empacado en bolsa de polietileno y poliamida de grade alimentario de
primer uso, el espesor de Bolsa de 70 micras, bien sellada, embalada dentro
de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua,

Rotulado

£l rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién def
Ministerio de Proteccion Soclat 005109/2005.

Vida Util

no marinado.

El producto se reqguiere con una vida atil minima de siete (7) dlas, refrigerado

- CERTIFICACIONES Proveedor / -
‘Maguilador/ Comercializador -

- HACCP.

El proveedor debe certificar:

~:-| - Acta de Inspeccitn vigllancia y control de INVIMA del establecimiento o planta
=+ de produceion (Concepto: Favarable vigente).

“CONTENIDO: i

" (FECHA'/ACTUALIZACION DE .

JUNIO 2017

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS -

“VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versién inicial.

“Se aclualizan Jos requisitos microbioldgicos acorde a fa NTC 3644-2
BENEFICIADO", Se actualiza [a cerificacién a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye HACCP o PLAN
2 GRADUAL DE CUMPLIMIENTOQ, para asf garantizar la calidad en los procesos productos. Sin embargo se incluye con
el condicional {O) para generar calidad de producto v pluralidad de oferentes’. Se hace claridad entre requisitos de
PLANTAS SACRIFICADORAS (0) PLANTAS DESPRESADORAS y COMERCIALIZADOR.

"INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POLLO

Se cambia Ia vida 0til de

Se ajusta al formato nuevo.

Se incluye cédigo SAP, de acuerdo al listado maestro de materiales.

Se ajustan los requisitos microblolégicas segin la NTC 3644-2. Indusirias Alimentarias. Pollo Benaficiado.

3 Se ajustan los requisitos narmativos: cambla la Resolucién No.4287/2007 por ser derogada por la Resolucidn
: N0.242/2013 y se incluye Resolucién del Ministerio de Proteccién Social No.241/2013.

Se ajusta el item Otras caracterfsticas del producto, Presentacién del Producto y Empaque

Se ajusta el flem Condiclones de Transporie y Almacenamiento en cuanto a la temparalura de refdgeracion.

10 dfas a 7 dias en refrigeracion.

_ [TTeARGe NOMBRE . | 7 FEGWA | _FIRMA
eimbors | et | et |0 1N 20V g/
Coasr:i;!élg;:}iargisény PO, Ghenngisgggia Gomez 0 1 JUR 2017 ?‘}; 4’75”1}%;@}‘
Centralizadas ] [ 4N
Reviss | Oigclrcadons | Comdtmonts, | 0 1IN0 | g7t
Companadion | o ainan | 01 JUN 20V 4/};,3{«4&4 .
Aprobo | Subdiector General |  COOPELNENVaraos | (1 JuN 2017 ‘
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“REQUISITOS -
~GENERALES -

) TITULO : ‘
FUSRZAS MILITARES FICHA TECNICA DE PRODUCTO . Fecha: 10 04 2017 | sy popres
ALIMENTOS M (5 s
PECHUGA
Cddigo 1844 7 200000561
Clasificacién Pollo

Descripcidn del
Producto

Se obtiene del corte realizado al nivel de [a articulacién formada por Ia
escapula, el hueso coracoides y el humero y hacia atrds en la union de las
coslillas vertebrales y esternales. La pechuga debe ser corlada con parte del
coslillar y piel.

Ingredientes

No Aplica

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportardn en el
andlisis de laboratorio:

Requisitos SECREQUISITO C2EE] i LIMITE MAYIMO ]
Fisicoguimicos Nitrdgeno Vélalll Total 30 mg/100.gr
Formol Negativo
pHa 20°C 54-6,1
El producic debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
andlisis de laboratorio:
Requisitos NP de cofformes fecakes /g 5 100 1100 1
Microbicldgicos Recuenin de esporas Clostidihum suffito reduglor UFC /g 5 100 1000 1
Recuenio Sthaphyioccus aurgus coaguiasapesitivaUFClg) 5 00 500 1
Deleccidnde Saimonella 1259 5 ] ] 0
Deteccidnde Listeria monocylogenes 125 g 5 1] 0 0
Requisitos No Aplica

Nutricionalaes -

Otras caracteristicas
del producto

No debe presentar quemaduras por frio. No debe contener hielo. Los cortes
deben estar limpios, sin exposicidén de la cavidad medular del hueso, no deben
incluir piel o grasa de otros cortes. Debe tener un color rosa intenso, textura
firme al tacto, olor caracteristico y aspecto saludable. Debe estar libre de
residuos quimicos, materia facal, plumas, no puede presentar fraciuras,
fuxaciones miltiples, hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco y
refrigerado. No se permite la entrega de producto marinado.

Bolsa de 10 Kilos cada porcién debe tener un peso entre 400 gramos (25

Contenido porciones) y 500 gramos (20 porciones) aproximadamente. Refiigerado no
marinado, en canastilla.
Requilsitos El prodHcto y l_a planta deben cumplir con la Resolgcjén fiel Ministerio _de
Normalivos Proteccién Social No.241/2013, la Resolucién del Ministerio de Proteccién
Social No.242/2013, el Decreto 1500 de 2007 y la NTC3644.
Presentacion del | Se requiere el producto en bolsa de 10 kilos en polietileno y poliamida de aito
Producto calibre, sellado, refrigerado no marinado, en canastilla.

Condiciones de
Transporte. y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén yf/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitaric FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.
El producto debe ser transporiado en furgén dotado con unidad de enfriamiento
y equipos de Medicidn de temperatura. Se debe asegurar su conservacion
durante el transporte. El personal debe poseer dotacidn complefa para Ia
entrega del producto. Al momente de la entrega el preducto debe tener una
temperatura enire 0°C y 4°C. ‘
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ALIMENTOS
Praducto empacado en bolsa de palietileno y poliamida de grado alimentario de
Empaque primer uso, el espesor de Bolsa de 70 micras, bien sellada, embalada dentro
de canastitlas plasticas limpias y desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua,
sangre, etc.
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucidn del
Ministerio de Proteccién Sccial 005109/2005.
Vida Ut El producto se requiere con una vida dtil minima de siete (7) dfas, refrigerado.

=1 El proveedor debe certificar:

- HACCP.

- Acta de Inspeccion vigilancia y control de INVIMA det establecimiento o planta
‘| de produccion {Concepto: Favorable vigente).

NES Proveedor
omercializador

JUNIO 2017

NDE

ONTROL DE CAMBIOS -

“DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Coord. Planeacion y

PD. Ghense Patricia Gémez

VERSION
1 Versidn Inicial.
Se ajusta al formato nuevo.
Se ajustan los requisitos microbioldgicos segun la NTC 3644-2. Industrias Alimentarias. Pollo Beneficlado.
Parky Wi Vidsa |- T PARJMEIROS Sl R b wm i M e
. Puinatn i el TP da cottrres s 1 5 | w | @
CoMures Fecdles, N 1) [ Remertada exparas Costdumsuiiedin FCIg | 5 10| 10w
Rensista Extatocosa ap fasa fosa 1 10 [ Rerwertn Seazhonus s taglssapstafClg| 5 100 | 50
Renugsty Espiras Closiifum Suifto Reductee 0 o Detninga S3monefs 1256 5 [ [ q
2 Ssroelal25) Regain Dekouénda Linkrh maacybgeres 1259 5 [ 0 [
Se ajustan los requisitos nomnalivos: cambia la Resolucién No.4287/2007 por ser derogada por la Resolucién
N0.242/2013, cambia la Resolucian No.332/2011 per ser dercgada por la Resolucion No.241/2013 y se incluya la
NTC3644.
Se ajusta €l contenido, presentacidn del producto y empaque.
Se ajusta la temperatura de refrigeraclén de 1°C-4°C a 0°C-4°C
Se cambia la vida 0til de 5 dfas a 7 dias en refrigeracién.
* o071 Microbibloga con Mic. Esp. Ingrid Nereida 7 S
Elaboré ] énfasls en Alimentos Bellran Pulido 0 TJUR 2017 & ,“,/5

01 JuN 2017

Sto Comipras : %
Ceniralizadas Sanchez !
Director Gadena Coronet {RA) Carlos 0 1 JUN 2{]“? '

Suministros

Emteslo Camacho Dlaz

Directora de
Contratacion

Abegada Emma Gonzalez
Arboleda

0 1 JUN 20V

Subdirector Genesal

Coronet Juan Vargas
Barrelo

0 1 JUN 2007
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ARSEnEAS MitiTangs FICHA TECNICA DE PRODUCTO Fecha: | 10 | 04 | 2017
ALIMENTOS
CONTRAMUSLO
37289/ 200000215
fREQU'SITOS Clasificacién Pollo
GENERALES Descripcion del Los contramuslos estan formados por parte superior de la pata por encima de
Producto la articulacién de la redilla que estéd conectado al cusrpe de del pollo.

Ingredientes

No Aplica

Requisitos LEREQUISITO = EUULIMITE MAXIMO 0
Fislcoquimicos Nitrégeno Vélatil Total 30mg/100gr
Formol Negalivo
pHa 20°C 54-6,1

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportaran en el
andlisis de Iaboratono

REQUISITOS
_ESPECIFICOS ‘

Requisitos
Microbioldgicos

El producto debe cumplir [os siguientes parametros, que se reportaran en el
anéhsns de Iaboralono

2 PARAMETROS © e R B e It | R T o
I\MP de cofformes fecaiesl g 5 100 1100 1
Racuanto de esporas Clostridium sulfito reductor UFC /g 5 100 1000 1
Recuento Sthaphyloccus areus coaguiasa pesitvaUFC /gt 5 100 5% i
Delecciénde Salmonelta 125 g 5 0 9 0
Detaccidn dg Listerfa monocylogenss 125 g 5 ] ] 0

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras caracterisiicas

del producto

No debe presentar quemaduras por frlo, debe tener un color rosa intenso,
textura firme al facto, olor caracteristico a pollo saludable. Debe estar libre de
residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede presentar fracturas,
luxaciones miltiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar
caquéxica (caracterisiicas de desnutricién). No debe contener hielo. Los cories
deben estar limplos, sin exposicidn de la cavidad medular del hueso, no deben
incluir piel o grasa de otros cortes. El producto debe ser frasco vy refrigerado.
No se permite la entrega de pollo marinado.

Bolsa de 3 Kilos con 15 unidades, cada porcién debe tener un peso de 200

Contenido gramos. Refrigerado no marinadeo, en canastilla.
Requisitos El producto y la planta deben cumplir con la Resolucién del Ministeric de
Normativos Proteccidn Social No.242/2013, el Decreto 1500 de 2007 y la NTC3644.
Presentacion del | Se requiere el producto en bolsa de polietileno y poliamida de alle calibre,
Producto sellado, refrigerado no marinadg, en canastilla.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido par el Ente Territarial de Salud.
El producto debe sar transpertade en furgdn dotado con unidad de enfriamiento
y equipos de Medicién de temperatura. Se debe asegurar su conservacidn
durante el transporte. El personal debe poseer dotacién completa para la
entrega del producto. Al momento de la entrega e! producto debe tener una
temperatura enlre §°C y 4°C.

Empaque

Producto empacado en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de
primer uso, blen cerrada, embalada deniro de canastillas pldsticas limpias.y
desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua, sangre, etc.
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ALIMENTOS :

El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucién del
Ministeric de Proteccién Social 005109/2005.

Vida Util Ei producto se requiere con una vida Gtil minima de siate (7) dias refrigerado.

Rotulado

El proveedor debe cedificar:

- HACCP. -

- Acta de Inspeccién vigilancia y control de INVIMA del establecimiento o planta
| de producciton (Concepto: Favarable vigente).

JUNIO 2017

'MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS - F
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Versidn Inicial.
Se ajusta la descripcién del code acorde con la anatomfa del ave. Se incluye el cddigo SAP correspondiente al
producto. Se cambia fa vida Gtil minima de: diez (10) dias a ocho (8) dias. Se ajustan los Requisitos Microbioldglcos del

Producte seglin pardmetros emilidos por INVIMA, asl:
Pardmetros Resultado Parimelro Minime Miximo
2 KhPd2 coliformes fetales < 100/gr. Cotfarmes Fecales, NMP . 1100
Reouerko detonges < 100UFCgr Recuenta Estafiococo coagulasa positva 100 1000
B s ;:;am&;qg" Recusnto Esporas Clostrifem Suifto Reductor 00 100
Estaftorocn Cozgutas Positha [« 100UFC/gr. Saimonefal 25 Negatho

Se ajusta al formate nuevo.
Se agjusta la descripcidn del producto.
Se ajustan los requisitos microbiolégicos segin la NTC 3644 2. Industrias Allmentanas Pollo Benaf‘ mado

— - : CPARBMETROS v ooooond) YR m oM e
_ _Pariralro Viivg Vb TP B coffermes ecaeslg R I T
Coifrzes Fecafes, NP . . 0 | Reowerin o esperss Cosridum s oheior FCIg |5 | s |
Reouerdy Etafonio) oosplasa posta 1 {0 [ Retwert Shapsforis aunts coapbsapsstalfClg] & 10 500 i
3 Remuertn Eyporas Costifm 3% Redslee 10 00 Detoobnd: Saorefa 125 g 5 0 [ [
Sl 1 Negefn Detooiénds Lisksia manceylisgenss 1250 ] [ [i] ]
Se ajustan los requisitos normalivos: cambia la Resclucidn No.4287/2007 por ser derogada por la Resolucidn

N0.242/2013 y se incluye [a NTC3644.

Se ajusta el contenido, presentacion del producto y empaque.

Se ajusta la temperatura de refrigeracién de 1°C-4°C a 0°C-4°C

Se cambia la vida Gtil de 15 dfas a 7 dias en refrigeracion, ya que luego ds este tiempo empisza la pro!nferacmn de
microorganismos.

_[Tcrree ¢ N IFECHA T
E'ab‘”ﬁ entasie on mimantos | O gﬁ’ﬁ;é‘;ggﬂﬁﬁmda 01 JuN 2017 .
) Coog?c.‘?s{x:\%?gisony PD. Gheng: [E:cahlg;ia Gémez 0 1 JUN 2017
Cenlralizadas
oo | emras, | 01N
| Conraeton | Camaioda | O VIUN20W
Ap}cbéi Subdirectar General 'Co.ro;ieég:;?a?o\/érgas G 1 JUN 201?
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ALIMENTOS

PRODUGTO / NOMBRE.

MOLLEJAS DE POLLO

Cddigo 379327 200000484
EQUISITOS | Clasificacian Pollo
SENERALES Descripcién del Las mollejas son una parte del sistema digestivo de las aves. En eslte drgano
: Producto se mugle el alimento con la ayuda de pequefias piedras que el ave ha tragado.
Ingredienies No Aplica
El producto debe cumplir los sigulentes pardmetros, que se reportardn en el
andlisls de laboratorio:
Requisttos CUEREQUISITO it 50 S LIMITE MAXIMO 5
Fisicoquimicos Nitrégeno Vélatil Total 0 mg /100 ar
Formol Negalivo
pHa 20°C 54-6,1

Requisitos
Microbiologicos

'REQUISITOS
ESPECIFICOS -

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

PARAMETROS i sl me o e e
MMP da cofformas facales /g 5 100 1100 i
Recuenio da esporas Closkidium suffito reductor UFC /g 5 100 1000 1
Recuento Sthaphyloccus aurens coaguiasa positva UFG/gy 5 100 500 1
Detecciénde Salmonatta {259 5 0 0 0
Detaceidn de Lisferia monocyfogenes 125 5 0 0 il

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Qtras caracter{siicas
del producto

Mo debe presentar quemaduras por frfo. No debe contener hielo. Debe tener un
color, olor y aspecto saludable caracterfstico. Debe estar libre de residuos
quimicos, materia fecal, plumas, no puede presentar hematomas o
traumatismos. El producto debe $er fresco y refrigerado.

Contenido Debe tener un peso neto de 1 Kilo.
Requisitos El producto y la planta deben cumplir con la Resolucion del Ministerio de
Norqma{ives Proteccién Seclial MNo.241/2013, fa Resolucién del Ministerio de Proteccién

Social N0.242/2013, ef Decreto 1500 de 2007 y la NTC3644.

Presenlacién del
Producto

Se requiere el producto en bolsa en polietileno y poliamida de 1 kilo,
refrigerado.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén yfo vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE (FV), expadido por el Ente Territorial de Salud.
El fransporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicién de temperatura que asegure la conservacion del producto. El
personal debe poseer dotacién completa en la entrega del producto. En la
entrega el praducto debe tener una temperatura entre 0°C y 4°C. -

Producto empacado en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de
primer use, el espesor de Bolsa de 70 micras, bien sellada, embalada dentro

Empaque de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua,
sangre, efc.- .
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en .la Resoluclon del
_ Ministerio de Proteccidn Soclal 005108/2005.
Vida Util El producto se requiere con una vida atit mmima de siete (7} dias, refrigerado,
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i n knthn da Aueatrad Fueral

SUBPROCESO

Versién: No. 1 | Pagina 2 de 2

ALIMENTOS

22| El proveedor debe certificar:
“1- HACCP, :

1 - Acta de Inspaccidn vigilancia y control de INVIMA de! establecimiento o planta

] de produccidn (Conceplo: Favorable vigente).

JUNIO 2017

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versidn Inicial.
"Se actualizan los reqmsntos microbiolégicos acorde a la NTC 3644-2 “INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POLLO
BENEFICIADO". Se actualiza la certificacion a soficitar a las empresas, toda vez que se incluye 1SO 9001, HACCP o
2 PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO, para asl garantizar la calidad en los proceses productes. Sin embargo se
incluye con el condicional (O) para generar calidad de producto y pluralidad de oferentes”. Se hace claridad enlre
requisitos de PLANTAS SACRIFICADORAS (O} PLANTAS DESPRESADCRAS y COMERCIALIZADOR.
Se ajusta al formato nuevo.
Se Incluye cédigo SAP, de acuerdo al listado maestro de materiales.
Se ajustan los requisitos microbioldgicos segln [a NTC 3644-2. Industrias Alimentarias. Palle Beneficiado.
Se ajustan los requisitos normativos: cambia la Resolucidn No.4287/2007 por ser dercgada por la Resolucidn
3 No.242/2013.
Se ajustan los items: Otras caracteristicas del producto y Empaque
Se ajusta el ftem Condicicnes da Transporte y Aimacenamiento en cuante a la temperatura de refrigeracién.
Se cambia la vida Gtil de 10 dfas a 7 dfas en refdgeracion.
Se retira del tem Cerlificaciones SO 9001:2008 con el fin de dar pluralidad de oferentes.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Fecha: 10 04 2017

ALIMENTOS

PRODUCTO / NOMBRE'

PIERNA PERNIL SIN RABADILLA

Cédigo

37811 /200000848

Clasificacion

Pollo

REQUISITOS -
- Deseripcidn del

PIERNA: Se obtiene al realizar el corte a nivel de la extremidad proximal de la
tibia y el peroné con la articulacion del fémur y [a extremidad distal de la tibia
con la articulacién del metatarso,

Producto PERNIL: El corle s& realiza a nivel de la extremidad proximal del fémur con el
acetabulo coxal y la extremidad distal del fémur con [a tibia y el paroné.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reporiarén en el
andlisis de laboratorio:
Requisitos CCREQUISITO [ T LIMITEMAXIMO . -
Fisicoguimicos Nitrdgena Vélatil Total I0dmg /100 gr
Fomol Negativo
pHa 20°C 54-86,1 .
El producto debe cumplir los siguientes pardmeiros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio: _
i PARAMETROS Y SN im o M ] e
REQUISITOS - Requisitos NAP da coiformes facaks /g 5 100 1160 1
“ESPECIEICOS | Microbioldgicos Recuento de esporas Clostridium suffito reductor UFC /g 5 100 1060 1
’ Recuen'o Sthaphyloccus aureus coaguiasa positva UFC /gt & 100 50 1
Detaceidnde Salmoneila {25 g 5 0 [ ]
. Detaceidn da Listeria monocyiogenes 1259 5 0 O ]
Requisitos No Aplica

Nutricionales

| Otras caracteristicas
del producto

El producto debe ser fresco y refrigerado.
No se permite [a enirega de pollo marinado.

Bolsa con 12 pierna pernil, cada porcion debe tener un peso de 350 gramos

Contenido aproximadamente. .
Requisitos El producto y ta planta deben cumplir con la Resolucién del Ministerio de
Normativos

Prateccidn Social No.242/2013, el Decreto 1500 de 2007 y la NTC3644.

Presentacion dei
Producto

Se requiere el producto en bolsa de poliefifeno y poliamida de altc calibre,
sellado, 12 porciones de 350 gramos, refrigerado no marinade, en canasfilla.

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

-| téenico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud.

£l producto debe ser transporado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento
y equipos de Medicion de temperatura. Se debe asegurar su conservacion
durante el transporte. El personal debe poseer dotacidon complata para la
entrega del producto. Al momento de la entrega el producto debe lener una
temperatura entre 0°C y 4°C.

Producto empacado en bolsa de palietileno y poliamida de grado alimentario de

Empaque primer uso, bien cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y
desinfectadas. Sin presencia de hielo, agua, sangre, elc.
Rotulad El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucidn del
° Minlsterio de Proteccién Soclal 005109/2005. .
Vida Util El producto se requiere con tna vida Uil minima de siete (7) dfas, refrigerado.
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ALIMENTOS

El proveedor debe certificar:

- HACCP.

aqulladorl Comercaalizador - Acta de Inspeceldn vigllancia y control de INVIMA del establecimiento o planta
| de produccion {Conceplo: Favoraive vigente).

T FECHA ACTUALIZACION DE.
CONTENIDO:

JUNIO 2017

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Varsion Inicial.
*Se actualizan los requenmientos microbioldgicos a la NTC 3644-2 Industrias Alimentarias Pollo Beneficiado NTC3644-
3 Definicién y Dascripcion de los Corles Basicos del Pollo™ actualiza la certificacidn a las empresas, toda vez que se
2 incluye HACCP o Plan Gradual de Cumplimiento, para as{ garantizar la calidad en los proceses productes. Sin
embargo se incluye can el condicianal (O) para generar calidad de preducto y pluralidad de oferentes” se hace claridad
entre requisitos de Plantas Sacrificadoras (O) Plantas Despresadoras y Comercializador.
Se Incluye cédigo 3IC, Se incluyen los Requisitos Microbioldgicos del Producto segin pardmeiros emitidos por INVIMA,
3 se maodifican las condiciones de Iransporte v almacenamiento, se modifica cerificaciones del proveedor El proveedor
debe estar cerificado con HACCP. Acta de Inspeccién vigilancia y control de INVIMA del establecimiento o plania de
praduccidn {Concepto: Favorable vigente).
Se gjusta al formato nuevo.
Se ajusta la descripcién del producto de acuerdo a la NTC 3844-3. Industias Alimentarias. Definicidn y descripcion de
los cortes basicos del Pollo.
Se gjustan los requisilos microbioldgicos segdn la NTC 3644 2. Industrias Ahmentarfas Pollo Beneficiado.
o - LU PARRMETROS iU IR EER R
Putbretry Wiing Wity NP & cofbrras kedis]a 5w [ e |1
Catiares Facess, WP - M0 | i oo ospores ChosHun s redbrUeGlg | 5 | 109 § (w9 1
4 Ranseta Extatoceen coagiess st 103 100 T Resumrty Shuptifonous suess coagfesaposTalFCig [ 5 00| 50 i
Ranantn Epres Cosidim 8% Raduckr 10 1003 Detosén 63 $a'mons¥a 1250 5 0 i 0
Serorehal 1 hegsto Deleontn 63 Livka manocyigsnds 1259 5 0 0 [
Se ajustan los requisitos nommalivos: cambia la Resolucidn No.4287/2007 por ser derogada por la Reselucidn
N0.242/2013 y seincluye la NTC3644.
Se ajuslta el contenido, presentacidn det producto y empague.
Se ajusla ta temperatura de refrigeracién de 1°C-4°C a 0°C-4°C
Se cambia la vida Gtil de 15 dias a 7 dfas en refrigesacion, ya que luego de esle tiempo empleza la proll!eracmn de
microorganismes. L
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