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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

200001681 / 200001636 / 200001704 / 200001680

e 200001637 / 230001701 / 200001441 / 200001700
Clasificacion CARNE DE RES
REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
GENERALES color caracteristicos de la carne de res fresca. color rojo intenso, textura blanda, |
Descripcion del | firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para asar, freir, plancha de lomo |
Producto de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho (chata), bola de pierna, |
centro de pierna, cadera, bota, correspondientes al cuarto delantero y trasero de |
- la res. S B 1
Ingredientes No Aplica ‘
o El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el|

Requisitos
Fisicoquimicos

analisis de laboratorio:

HUMEDAD LIPIDOS PROTEINA I
CORTE / PARAMETRO
: (8/2005) | (6/1008) | (s/1005)
Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8 |
Carne Semigorda de Res | 62,0 | 15,1 21,6 |

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

|
| También debe reportar el sicuiente parametro:

Parametro Minimo Maximo
nH 5,4 B,1
REQuISITOS | El producto debe cumplir 13s siguientes parametros, que se reportaran en el

ESPECIFICOS
| [
| Requisitos

Microbiologicos

analisis de laboratorio:

PARANIETROS Minimo Maximo
Escherichia Coli (Genérica) 100
E Coli 0157 H7 Ausencia
Ausencia

Salmonella UFC/25g
Resolucion Min_Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de parliculas extrafias como piedras, trozos plasticos,
visceras no comestibles, seho y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual
validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar deb= ser adquirido de proveedores que se encuE?ﬂ'rEﬁ““
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan |
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en VEhICUlOS
que garanticen el mantenimiznto de la misma.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto

(o
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1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan

SAP 200001681 Lomo de brazo de res
SAP 200001636 Bola de brazo de res
SAP 200001704 Lomo de aguja de res
SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
SAP 200001637 Bola de pierna de res
SAP 200001701 Centro de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res
SAP 200001700 Bota de res

| |
Presentacion del
Producto

L e o @9 ] L L]

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la regional, se requernra el producto
asi:
e |zn presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a
130 gramos, o,
| EMPAQUE / | e Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.
! EMBALAJE Y Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
| ROTULADO alimentario y primer uso
| El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las
| porciones. deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, etc. 0 en
Empaque y/o | cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x
Embalaje 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de frio
| y demas condiciones de calidad hasta su destino final.
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
: | Social Nc. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
' | Rotulado La etiquata debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del
| i | producto y condiciones de conservacion.

1 IS

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en condiciones
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD de refrlgeracmn 0 minimo de tretma (30) dlas en condtcnones de congelamon

El producto debe ser transportado en:

~ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de
2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

| = El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase

| "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

— El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una

temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una

temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o

caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion

! ) garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El proveedor debera acreditar:
Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitara
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor / condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco

Maquilador/ Comercializador del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019048081 de 2019.

- Guia ce Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la

Planta de beneficio y/o Desposte.

SEE— S | VN —
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Contm_ _u_a Ficha Tecmca de Producto

Prodi . _CARNE DE | RES PA_RA J’:’«SAR FREIR PLANCHA .|

—

~ Certificacion HACCP o Soporte de |mplementa(:|on del Plan HACCP o
D|agnosuco para HAC_,P expedida por la autoridad competente o ente

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

| del INVIMA." __El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

"' Versién Inicial, se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnizos Bovinos: Corte Finos para asar, freir, plancha de Lomo

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUIITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de |a res , toda vez que los requisitos especificos y
| normativos aplican para todos los productos las diferencias se pre:sentan en el nombre de los cortes y porciones.

Se retira de la descripcion “libre de grasa’, toda vez que los productos carnicos contienen un po??eﬁé]?dé_g_rié de acuerdo
a su naturaleza
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690

| de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi.

' Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

| oH (3 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70

| Formol N Nelg?twa Grasa % . 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Protaina % 15 i

Colformas Feul&:af::r;e o M|:12|g10 MT:FEO PARAMETROS Minimo Maximo
Recuento Estaflococo coaguiasa postiva 10 jgy  Escherichia Coli(Genérica) : 190
Recuanto Esporas Clostndium Sulfto Reductor 100 )  ECeli0157.-H7 flandi
Salmonella | 259 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requasrlo de Otras caracteristicas del producto, se retira ' 3 “La carne debe provenir de plantas de beneficio autonzadas” y

“grasa’. y se incluye: "El corte debe estar libre de particulas extrafas como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles
sebo y otros’..
| En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x
38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que perrrita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg." debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrege de productos carnicos

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...o Favorable con Requerimientos...". El vehiculo debera estar
| identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Sclo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
|y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
| descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
| hasta el momento de entrega.”
| En el rotulado se retira “Articulo 42",

Se ajustan las cerlificaciones del Proveedor asi: “Autcrizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria

exped:da por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional

| Se actualiza eI contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 Los codigos se actualizan. teniendo en cuenta los nuevos
I | codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad

En clasificacion se ajusta a informacidn actual basado en codigo SAP. se cambia: "Carne Bovina' a ‘carne de res’

| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro Minimo Méximo Parametro Minimo Maximo

! ? SE 70 Humedad & G0 75 |
i 20 Grasa % 30 [
| Proteins % 15 = a |Proteina ¢/100g 15

.

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Tambien debe cumplir con:

] Parametro l tintimo | ?\-":‘u\I:1£
[leH [ 5,4 4,1
| En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codijos en sistema SAP, asi
. El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos;
o]
. En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.




|| Contmua F:cha Tecmca de Producto
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22 Lamo de brazo de res T SAF 200007687 Loma de trazo de res
0112 Boia de braze e res SAP 200001636 Bola de braza de res
1374 Lamao de agua de res SAP 200001704 Lomo de agu)a de res

| SAP 200000425 Lomo arcno ichata) de ras SAF 200001880 Lomo ancho ichata) ge rac
0262 Eola de piema ce res SAP 200001537 Eola de pierna de res
01371 Cantro de pierna de re SAF 200001701 Centro de pierma de res

dera deres SAF 200001441 Cadera deres
200001372 Bota 02 rec a SAP 200001700 Bota ge ras

| En presentacion del producto se retira la palabra ‘refrigerado”. Y se adiciona la condicion ‘las porcicnes deben estar

| ablertas’

En condiciones de transporte y almacenamiento. Se adiciona "Para producto refrigerado”
| Se retira: 'Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran &
| transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producte congelado” Al momente de
| entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C."
| En condiciones de empaque: se adiciona: * Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar
En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion
En Vida util se adiciona: "'El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de tremnta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C
En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA'
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
Se adiciona. 'El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne: adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante |a
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
‘que garanticen el mantenimiento de la misma” |
Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitana definitiva. Acta de
inspeccion santana expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira centificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: "El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigonfico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben

_| entregar carne adquirida de proveedores’, por. "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tmeranma en Ios
gramajes descntos en el item contenido, presentacion del producto y empaque.

| Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de

composicion alimentos ICBF — 2018

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otras caracteristicas del producto’ "El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se valdara con los
demas certificados solicitados" y "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
reqistrados ante la autondad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’

Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.

Se fusiona y ajusta la informacion registrade del item contenido en presentacion del producto, de igual forma la nformacion
| de empaque y embalaje se deja en un mismo item

| Se retira . con concepto técnico sanitariyc FAVORABLE (FV) o Favorable con Requermientos, expedido por el Ente
| Territorial de Salud’ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por ... Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territonal de salud de acuerdo a lo senalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
| normatividad establecida para este fin', teniendo en cuenta la normatividad vigente.

| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
| Transporte y Destino y se da clandad a la solicitud de la certificacion HACCP

| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021 . S
| Se ajustan los requerimientos referenles a Cerllf:camon HACCP, aclarando que no es de absolula obllgalonedad dicha
| certificacion. Cambios realizados por JPMR Acosto de 2021

[ Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera
en pnmera instancia, debera tener claridad fiente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra. planta de
heneficio (no obligado) planta de desposte (ubligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requenmiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autonidad

| competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte’. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
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PRODUCTO / NOMBRE CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
o CO diag 200001686 / 200001699 / 200001639 / 200001702
- il 200001703 / 200001442 / 200001445
Clasmcamon CARNE DE RES

REQUISITOS | . B
GENERALES Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y

Descripcion del
Producto

color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda, |
firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho, |
paletero, muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga. morrillo. correspondientes al |
cuarlo delantero y trasero de:lares.

Ingredientes

}
|
|

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se repoﬂaran enel
analisis de laboratorio:

No Aplica ‘
|

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE/PRRANMETRE (8/100g) | (g/100g) | (g/100g)
Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8 i
Carne Semigorda de Res 62,0 15,1 21,6

Referencia Tabla de compesicion alimentos ICBF 2018 Anahsis Proximal Res !

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo Maximo i
oH 3,4 6,1
REQUISITOS - El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
ESPECIFICOS analisis de laboratorio:
o PARAMETROS Minimo Maximo
_Requisitos Escherichia Coli (Generica) 100
Microbiologicos | ) .
E Coli 0157 H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
- Resolucion Min_Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 |
Requisifes | No Aplica
_Nutricionales | S
El corte debe estar libre de particulas extrafnias como piedras, trozos plasticos,
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.
Otras E! sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
caracteristicas | validara con los demas certificados solicitados.
del producto | El producto a entregar debs ser adquirido de proveedores que se encue
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
| que garanticen el mantenimiznto de la misma. B B
El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
REQUISITOS NORMATIVOS Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto’

1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019048081 de 2019 o las normas que los




B Contmua F:cha Tecmm de Praducto CARNE PARA ESTOFAR SUDAR

SAP 200001686 Pecho
SAP 200001699 Paletero
SAP 200001639 Carne posta de Res (Muchacho)

| | SAP 200001702 Cogote

' SAP 200001703 Murillo

SAP 200001442 Sobrebarriga

i Presentacion del | SAP 200001445 Morrillo

Producto

| Dado el caso y de acuerdo a la solicitud por parte de la regional se requiere el

produclo asi:

|« En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a 130
gramos, o,

B o _i_-_ En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.
| Producto empacado al vacio en bolsa de polletlleno o pchamlda de grado
alimentario y primer uso.
El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las
porciones: deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, etc. o en
| Empaque y/o |cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos de 57,2 x 38.1 x
; Embalaje 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
| circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
| Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de frio
' ) ] | ydemas zondiciones de calidad hasta su destino final. .
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007,
Rotulado La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del

L _ o | producto y condiciones de conservacion.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ErpE&l}(lE)_se_FeqU|ere COI';I_UEa vida util minima de diez (10} a-i.a_su_eﬂ-EOI':!aICIOI"teS .

de refrigeracion (0 a 4°C).
REQUERIMIENTOS DE LA El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de

ENTIDAD treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10a-18°C).
- - El produ >to debe ser trangpsﬁéda-én: _

- Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871
de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este
fin.

' - Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de

temperatura.

- El v=zhiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase

CONDICIONES DE TRANSPORTE | 'TRANSPORTE DE ALIMENTOS ’

El parsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar:
CERTIFICACIONES Proveedor/ |* Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiya o Acta de inspeccion sanitaria
Maquilador/ Comercializador expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco

__del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.




Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |

« Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la |
Planta de beneficio y/o Desposte. '
e Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021

' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes como:

muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delanteio y cuarto trasero de la res. toda vez que los requisitos
| especificos y normatividad vigente aplican para todos los productcs, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y
| porciones. - - _ - - _
| Se retira de la descripcion “grasa’ toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su
| naturaleza
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
; de 2015. toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi,

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 202C) 5.4 -6.1 Humedad % 55 70
. Formol Neggtiva Grasa % r 30
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15
Parametro Minimo Maximo =

, . PARAMETROS Minimo Maximo
Coliformes Fecales. NMP 120 100 - -
Recuento Estaflococo coaguiasa posiiva 100 ey EssherihlaiCal (Generics) : 1ea
Recuento Esporas Clostrdium Sufito Reductor 100 1000  EColiO157H7 Alisance
Salmonzllz | 259 Negaivo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “librz de tejido conectivo. nervios y grasa” y se incluye 'El corte
debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros .

En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 x
38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que perrrita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 |
| Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de produclos carnicos. |
| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos.. ' El vehiculo debera eslar |
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusla la nota asi: “Sélo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporle multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega " En el rotulado se retira "Articulo 42"
Se ajustan las cerlificaciones del Proveedor asi; "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanilaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitana provisional del INVIMA
..El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos
codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad.
En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en codigo SEAP. se cambia: “Carne Bovina” a “carne de res

Paramstro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo
dad °z i 7t Humedad %o 60 75
- 2] Grasa % 30
na': 'z - 4 Proteina g/100g 15 B

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
También debe cumplir con:

Parametro [ Minimo Maximo

oM | 5.4 6,1

En requisitos microbiologicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros

En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codijos en sistema SAP. asi:

El producto debe estar en porciones minimas de 125 gr o 1 Kg minimo como se solicite desde la Regional

Se elimina codigo SAP 200001362 colita de cadera , ya que no se encuentra en negociacion, y se adiciona - Codigo SAP
200001445 Mornllo

En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado’. Se adiciona informacion: "Dado el caso. se requiere el

_producto asi -
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~ CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

([ En presentacion de 5 kilos con 40 Jorciones de minimo 125 gramos, ©
[ En presentacion posta de minimo1 kilogramo. sin porcionar.
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado’
Se retira, “Nota. solo se autoriza la entrega ce producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el transporte
' multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momento de entrega del
| producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C "
| En condiciones de empaque: se adiciona: * Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar
| En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion
En Vida util se adiciona:; "El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de trainta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."
En Certificaciones se retira "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA®
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
Se adiciona. 'El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
| Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
| autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos

| que garanticen el mantenimiento de la misma’

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
| Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria defimtiva. Acta de
| inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se

|
| 4 | retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: "El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara ccn los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben
o | entregar carne adquirida de proveedores’, por. ‘El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores'.
5 Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los
gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque.
|'se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF - 2018.
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otras caracteristicas del producto. "El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los
demas certificados solicitados "y "El producto a entregar debe ser adquindo de proveedores que se encuentren autonzacdos y
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.
6 Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en el item presentacion del producto. de igual forma la
informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.
Se retira "...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “ . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad terntorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
normatividad establecida para este fin". teniendo en cuenta la normatividad vigente
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de |a certificacion HACCP.
| Cambios reahzados por JPMR Jumo de 2021 o R
7 Se ajustan los requenmientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021
a Se ajustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP . para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito fa certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera
8 en primera instancia. debera tener clandad fiente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado) . teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requermiento asi
“‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autondad
_______ competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
CARGO NOMBRE
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero
o el | B T
Directora Abastecimientos Adm. Emp. Rose Mary Enciso Melo
Clase |
Reviso Subdirector General de Coronel (RA) Carlos Ernesto
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
 Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Hector Vargas
Contratacion | Rodriguez
3 ) Coronel (RA) Carlos Ernesto
Aprobo Secretario General (E) Garsihs Btk
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Descripcion del
Producto

PRODUCTO / NOMBRE CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
Cadigo 200001638 / 200001444
[ CiaSlfI06010n CARNE DE RES
REQUISITOS - | Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
GENERALES color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda, '

firme al tacto y superficie sin babosidad. Carne para estofar o sudar de los cortes '
como: muchacho, pecho. paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo |
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res. Carne 80!20|
(porcién de carne / grasa).

[ngredlentes

No Aplica

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

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

| HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA |
METR |
CORTE/PARAMETRO | “(¢/100g) | (8/200g) | (g/100g) |
Carne Magra ce Res 71,6 5.7 21,8
Carne Semlgorda de Res 62,0 15,1 21, 6
: — B e e
Carne Semlgord molida 66.5 12,7 19,6
de Res

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Anahsis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Minimo Naximo

5,4

Parametro
oH

=
—

Requisitos

Microbiologicos

[EI producto debe cumphr 128 mgmentes parametros que se reponaran en el |
analisis de laboratorio:

PARAMETROS Minimo Maximo
: Escherichia Coli (Genérica) 100 '
| i |
| E Coli O157:H7 Ausencia !

Salmonella ULFC/25g
Res. Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Ausencia ‘

Requisitos

~ Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extraias como piedras, trozos, plastico$
visceras no comestibles, seho y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
Min Proteccion Social No. 240 de 2013 o aquella que la suslituya o remplace.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos

que garanticen el mantenimiznto de la misma.




Cc_antmua Frcha T_ecmca de Producto - CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR OSU DAR

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social Ne 5109/05
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los
‘modifiquen, adicionen o sustituyan,

REQUISITOS NORMATIVOS

| ['SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho, pecho, paletero,
| lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de 2.5 cm x 25 cm x 1.5 cm
aproximadamente, similar a un cubo.
. SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho, paletero
Presentacion del lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe someterse a proceso de molido en disco
Producto | 4¢"tamaiio 4 mm o fino, LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un
contenido de grasa 20% y carne 80%.
i Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en bolsas de 5 kilos o
| en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo a la solicitud de la Regional
Producto empacado a vacio en bholsa de polietileno o pohamlda de grado
EMPAQUE/ | alimentario y primer uso. Bolsa para 5 Kg o _Bolsal1 Kg o _
EMBALAJEY El producto deb_e ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, sin
. presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para
ROTULADO Empaque y/o | embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que
Embalaje permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
| cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de
|fr|o y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar
| empacado al vacio.
| El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
| Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
| La etiquata debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del
| producto y condiciones de conservacion.

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y [El producio_ se r—eadi{;"—;_&dﬁ una vida Util minima de diez {_10)' dias en condiciones

| de refrigeracion (0 a 4°C).
REQUERIMIENTOS DE LA | El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de

":j_N-[I_DAD | lreinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18°C) |

El produz to debe ser transponado en:

~  Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871
de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este

' fin
Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.
—  El vzhiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
CONDICIONES DE TRANSPORTE IRANSFORTE DE ALIMENTOS )
- El parsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una

’ temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion.

| garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar:
« Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitaria
' expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con

condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco
| CERTIFICACIONES Proveedot / del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019
‘ Maquilador/ Comercializador « Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la
Planta de beneficio y/o Desposte.
[ e Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o

__ Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
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| certificador correspondicnte a la Planta de Desposte.

| FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021

' CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| " [Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovinos: Carne Goulash y carme molida: Carne para
1 estofar o sudar de los cortes como: muchacho. pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo correspondientes al cuarto |
delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los |
| productos. las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones. -
Se retira de la descripcion “libres de grasa’, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de
| acuerdo a su naturaleza.
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
Requisito Valor Parametro Minimo Méximo
pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % 20
Bases volatiles Maéximo 30 mg /100 g. Preteina % 15
Parametro Minimo Maximo PARAMETROS Minimo Maximo
CG"‘OWSF“:ES NP 15; ‘EE’% Escherichia Coli (Genérica) - 100 |
Recugnto Estafilococn cozqulasa positva 10 10K . ‘
2 s Ausencia
Recuenio Esparas Closindium Sulfito Reduclor 100 1000 S i
2 Salmonefta | 25 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia
En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "El corte debe estar libre de tejido conectivo. nervios y “grasa’ y '
se incluye "El corte debe estar libre de particulas extraiias comc piedras. trozos plasticos, visceras no comestibles. sebo y
otros”..
En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x
38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. "...0 Favorable con Requerimientos . " Ef vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota asi: "Sélo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el lransporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracleristicas que indiquen que el producto ha presentado
| descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
| hasta el momento de entrega " En el rotulado se retira "Articulo 42"
| Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion samtaria expedida por
| el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacidn sanitania provisional del INVIMA."
| _.El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP o o
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no por unidad.
| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a "Carne de Res’
| Se cambian requisitos fisicoquimicos:
‘ Parametro Minime Maximo Parametro Minimo Maximo
Humedad® ee 70 Humedad % 60 75
3@3a - 20 Graza %z 30
Proweing % 1< * 5 LProteina g/100g 15
3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015
Tambien debe cumplir con
_l—‘_._?"_.?:ffer“.: Mirimo Maximo
pH 5,4 6.1
En contenido se cambian los codigos SAP actualizados,
En presentacion del producto se retira la condicion “refrigerado”

| entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°Ca-13°C."

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado’
Se retira. "Nota: solo se autoriza la entrega de producto conjelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accesc” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de
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En Vida util se adiciona’ "El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA

| Se adiciona requisito " Certificado del Plan Cradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

| Se adiciona: "El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador

| Los comercializadores deben entregar carne: adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrades ante |a
autoridad sanitana competente y que hayan enlregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
| que garanticen el mantenimiento de la misma”

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva. Acta de
Inspeccion sanitania expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019048081 de 2019 Se
| retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: "El sacrificio debe ser realizado en Planta o
| Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados” Se cambia Los comercializadores deben
| entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores” _
| Se ajusta informacion en presentacion del producto, incluyendo "o en presentacion de minimo 1 Kg'. en “condiciones de
transporte y almacenamiento se quita del concepto técnico sanitario de vehiculo “o favorable con requerimientos’ y en
| empaque se adiciona en empaque: ‘o Bolsz 1 Kg', se retira medidas de caja, en empaque se retira opcion peso 50 kg para
cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg

i |Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de

composicion almentos ICBF — 2018

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en

otras caracteristicas del producto’ "El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los
| demas certificados solicitados” y "El product a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorzados y
| registrados ante la autoridad sanilana compelente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada.
| transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’.
| Se ajusta la redaccion de los requisitos norrativos y de la vida util del producto.
| Se fusiona y ajusta la informacion registradz del item contenido en presentacion del producto, de igual forma la informacion
| de empague y embalaje se deja en un misma item,

Se retira con concepto técnico sanitarno FAVORABLE (FV) o Favorable con Reguenmientos, expedido por el Ente
| Territonal de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por Ia
| entidad territonal de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplmiento a la
| normatividad establecida para este fin", teniendo en cuenta la normatividad vigente
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. incluyendo la Guia de

Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP
. Cambios realizados por JEMR Junio de 2021 S

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha

certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021

1'Se ajustan requenimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " . para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debercd
| en primera instancia debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la commpra: planta de
heneficio (no obligado) planta de despostz (obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requermiento asi
‘Centificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autondad
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte . Cambios realizados por JPME Septiembre de 2021
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PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES
. Cédigo SAP 200001458
ggﬁgg&{gg | Clasificacion CARNE DE RES
Descripcion del | Corte formada por la estructura osea de las costillas y los musculos intercostales
- Producto internos y externos, serrato ventral y porcion toracico. -
Ingredientes No Aplica
- El producto debe cumpliﬁas sigu_iéﬁ_l'eé'ﬁaréhﬁél_r-aé_._d_ué _se_re_p_ormrér_'. ‘en el
analisis de laboratorio:
|
HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE/PARAMETRO | " (g/100g) | (g/1008) | (g/100g)
. Costilla de Res 56,6 23,3 17,1
Requisitos A B DA B .
Fisicoquimicos Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res |
También debe reportar el siguiete parametro: [
Parametro Minimo Maximo
pH 5.4 6,1
REQUISITOS El : e - TS SaA rEa o
- roducto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
| ESPECIFICOS 2 e 3 4 i

el analisis de laboratorio:

' Requisitos PARANETROS Minimo  Maximo

| Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) 100

| E Coli O157:H7 Ausencia

i Salmonella UFC/25g Ausencia

' Requisitos No Aplica

Nutricionales S
La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados y certificados por la
autoridad sanitaria competente o que estén en proceso de certificacion, que
hayan entregado el produclo a la temperatura reglamentada, transportado en
Otras vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma.

caracteristicas
del producto

Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos de
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso,
textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
validara con los demas cerlificados solicitados.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109é
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto
1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 o las normas que lo
modifiquen, adicionen o suslituyan.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y

Presentacion del
Producto

Se requiere el producto en presentacion de minimo 5 kilos con 40 pé-rciones

entre 150 a 170 gramos o en presentacion posta de n_j_nim_gj___k_il_qgr_amo._si_n_
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- ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

| empacado al vacio.

_:__QQ:ST_lL_gg DE RES

WSS e S

porcionar, segun requerimiento de la Regional.

| Se requicre el producto empacado en polietileno de baja densidad de grado
alimentario de primer uso.

| El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, sin
| presencia de hielo yo agua, sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para
embalaje de productos carnicos, con tapa abatible (De ventilacion lateral que
permita la adecuada circulacion del flujo de aire). Maximo de 20Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social Nc. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

|La etiqusta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del
 producto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en condiciones
de refrigeracion (0 a 4°C).
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18°C)

CONDICIONES DE TRANSPORTE |

| El produsto debe ser transportado en:

territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871
de 2216 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este
fin.
Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura
‘— El vzhiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El pzrsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
caracteristicas que indiguen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

‘ - Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad

CERTIFICACIONES Proveedor !/
Maquilador/ Comercializador

_'Eﬁraeédor debera acreditar;

Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por |a
Plan:a de beneficio y/o Desposte.
- Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
_certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021
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| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

"Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovinos' Carne Goulash y carne molida: Carne para
| estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo. cogote y murillo correspondientes al cuarto
| delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los |
| productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % < 30
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i
Parametro Minimo Maximo
. = PARAMETROS Minimo Maximo
Colformes Fecales NP 120 100 -y o0
| Recusnto Estaflococo coagulasa posiva 100 g CeshenthinGolithensnon) ;
' RE" uelo Esporas Clostodum Sulfto Reductor 100 00  EColiO157:H7 PRSCAEIH
Saimonella | 259 Negatvo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “exceso de grasa'. y se incluye: "sebo

En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x
38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg. ' debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...’. El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota asi: "Solo se auloriza la
| entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega " En el rotulado se retira "Articulo 42"

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA |

El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP

' Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00

| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no por unidad.

| Se gjusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a “Carne de Res’

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

| Parametro | Minimo | Maxime
Humedad g/100g | 60 75
Grasa g/'100g | | 30
Proteina a/100g 15

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Tambien debe reportar el siguiente parametro:

1

Parametso ] Mirimo Maximo |

oH 5.4 2.l

| En otras caracteristicas del producto se adiciona: los productos carnlcos s deben provenir de plantas de beneficio : autorizadas y
certificadas o en proceso de certificacion
En contenido se cambian los codigos SAP actualizados.
En presentacion del producto se retira la condicion: “refrigerado”.
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”
Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accesc” y se adiciona’ "Para producto congelado’ Al momento de
entrega del preducto debe tener una temperatura entre -10°C a-13°C."
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo' fecha de beneficio, fecha de
empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer |a vida util del producto y condiciones de conservacion
En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacic‘:n -18°C."
| En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Au‘orizacion sanitaria provisional del INVIMA®

| Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |
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' Se adiciona! 'El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
| Los comercializadores deben entregar carne: adquinda de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehicules
que garanticen gl mantenimiento de la misma” )
Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona. Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
| Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de
| Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
4 poseen aulonzamén definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’. Se cambia Los comercializadores deben
_| entregar carne adquirida de proveedores’. por. "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion. con tolerancia en los
gramajes descntos en el item contenido y presentacion del producto.

| Se ajusta informacion de contenido y presentacion del producto, en condiciones de transporte y almacenamiento en |
6 | empaque se retira opcion peso 50 kg pare cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg para concepto
| tecnico sanitario de vehiculo se retira "o favorable con requerimientos’, se retira medida de cajas. -
[ Se actualiza el formato V-01 se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF - 2018
Se ajusta el gramaje por porcion de 125-130 gr a 150-170 gr teniendo en cuenta la merma y el hueso
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otras caracteristicas del producto: "El sacnficio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los
| demas certificados solicitados "y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
‘ | registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada
| | transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”
| 7 | Se ajusta la redaccion de los requisitos normrativos y de la vida util del producto.
‘ Se ajusta la informacion de empaque y embilaje se deja en un mismo item.
|
|
|
|
|

| Se retira .. con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenmientos, expedido por el Ente
| Terntonal de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
i entidad ternitorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
| normaltividad establecida para este fin", teniendo en cuenta la normatividad vigente.
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP
{_ | Cambos realizados por JPMR Junio de 2021

| se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha

|
lL 8 certificacion. Cambios reahzados por JPMR Agosto de 2021
| Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion
| realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ".. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
| Militares incluya como requisito fa certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera
| 9 | en primera mstancia, debera tener clanidad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra planta de
beneficio (no obligado) planta de despostz (obligado)” teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requernmiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad
| competente o enle certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JEMR Septiembre de 2021
T i S—
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. | Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase | | Romero
. . i
Directora Abastecimientos | Adm. Emp. Rose Mary Enciso Melo
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Reviso Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto 7
Abastecimientos y Servicios Caracho Diaz '
Subdirector General de MSc Adm. Emp. Hector Vargas
Contratacion Rodriguez ..
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PRODUCTO / NOMBRE VISCERAS DE BOVINO
Codigo 200001474 / 200001590 / 200001437
l - — —— e P —— i —
REQUISITOS ! Clasificacién CARNE DE RES
GENERALES Producto carnico, generalmente un organo contenido en las principales
Descripcion del | extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos que
Producto pueden ser macizos o huecos y membranosos. Las principales visceras de
bovino son. Higado, pulmones (bofe), panza (callo, mondongo). -

No Aplica

Ingredientes

El producto debe cumplir 13s siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:

S
CORTE / PARAMETRO Htl;;“ii';:]" tls::lg;):} P{';?I:::r ‘
. Higado de Fes 69,7 ' 4,5 20,4
! Bofe de Res 79,4 | 2.5 16,6 |
Requisitos Panza (Callo o L 1

81,0 4,1 | 14,6
~mondongo) d= Res !

" Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 |

Fisicoquimicos

También debe reportar el sicuiente parametro:

Parametro Minimo Maximo '
REQUISITOS pH 5,4 6,1
ESPECIFICOS R El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:
Requisitos PARANETROS Minimo Méaximo
Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos No Aplica

Los productos carnicos deken provenir de plantas de beneficios autorizados y
certificados por la autoridad sanitaria competente o que esté en proceso de
certificacion y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada,
Otras transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma.
caracteristicas | Las piezas individuales limp as, libre de sebo, materia fecal, coagulos de sangre,

blanda, firme al tacto.

validara con los demas certificados solicitados.

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, |

Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto
REQUISITOS NORMATIVOS 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los
medifiquen, adicionen o suslituyan.

del producto orina, pelo suciedad extraiia, olor caracteristico, color caracteristico, textur )

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se .
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! | Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO = Empaque y/o
| Embalaje
|
Rotulado

' Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

'SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con un peso neto de

' ‘ Presentacion del | minimo & Kg por 40 porciones de 125 a 130 gramos o En presentacion de

| minimo 1 kilogramo, segun requerimiento de la Regional.

SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg

SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En trozos de peso entre 5 a 10gr. en
| bolsa de minimo 1 Kg..

"Producto empacado al vacio en bolsa de polletlleno o poliamida de grado
alimentario y primer uso,

| El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia desinfectada, sin
| presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para
embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que
permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar

| empacado al vacio.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social Nc. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqusta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del
producto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en condiciones

| de refrigeracion (0 a 4°C).
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a-18°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El produ ~to debe ser !ransponado en:

- Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871
de 2216 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este
fin.

- Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

-~ El vzhiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El parsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una

temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una

temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o

caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

El provecdor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitana

expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con

condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco

del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019,

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la

Planta de beneficio y/o Desposte.

- Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente

~ certificador correspondiente a la Planta de Desposte.




S =T == — —— mmm e e

Continua Ficha Técnica de Producto.. _______ VISCERAS DEBOVINO |

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021 ‘

| CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
i | Uersnon Inicial, se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carmicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes como como. |
1 muchacho, pecho. paletero, correspondientes al cuarto delanteio y cuarto trasero de la res. toda vez que los requisitos
especificos y normatividad vigente aplican para todos los productcs, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y
porcmnes :
l Se retira de la descripcion "grasa’ toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su |
| naturaleza
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con hase en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % 2 30
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 ) |
Parimetr Minimo Maximo ‘
! ol PARAMETROS Minimo  Maximo -1
| Coliformes Fecales, KNP 120 100 e — o |
| Recuento Estaflococo coaguiasa positva 100 1000 schefichia Coll (Gentrca) ’
| Recusnto Esporas Clostndum Sufto Reductor 100 000  EColi0157:H7 f—
2 Selmonella | 259 Negatio Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del produclo, se retira "librz de tejido coneclivo, nervios y grasa’ y se incluye "El corte
debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles. sebo y otros”.

En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x
38,1 x 6 aprox con lapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrege de productos carnicos.

| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo “...o Favorable con Requerimientos. ', El vehiculo debera estar
| identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracleristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42"

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por |

el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitana provisional del INVIMA
. El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan

por kilogramo y no por unidad.

Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a 'Carne de Res’

Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo
Humedad 4 5¢ 70 Humedad % &0 75
Zrasa - 20 Graza % a0
Proteina *: 1:2 = a LProteina 2/100g 15
3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

Tambien debe cumplir con:

Parametra | Minima Miximo

pH [ 5.4 f,1

En olras caraclenslrcas del Producto se adiciona: Los productis deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y‘

certificadas o en proceso de certificacion.

| En contenido y en Presentacion del producto se actualizan los cocigos SAP.

| En contenido se retira la condicion: “refrigerado”

| En condiciones de transporte y almacenamiento; Se adiciona “Para producto refrigerado’
| Se reftira’ ‘Nota: solo se autoriza la entrega de producto conjelado (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el |
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transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona. Para producto congelado. Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a-18°C "
En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo fecha de beneficio. fecha de

| empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion

En Vida util se adiciona: "El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA®

Se adiciona requisito " Certificado del Plan Cradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona. 'El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne: adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante |a
autoridad sanitania competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimiento de la misma”

4 |

l
i

| Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de EOTQ-y Resolucion

Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria defintiva, Acta de
inspeccion sanitania expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

| poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 201¢ Se

retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por. “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’ Se cambia Los comercializadores deben
_entregar carne adquirida de proveedores’, por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores

Se actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion. con toleranoa en
los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque.

Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para higado y

mondongo. en empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg Se

retira opcion concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”

Se aclualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de

composicion alimentos ICBF - 2018.

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en

otras caractenisticas del producto. “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con Jos

demas certificados solicitados” y ... que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en

vehiculos que garanticen el mantenimiento ce la misma’.

Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.

Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira del item Condiciones de Transporte “.. con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con

Requenmentos, expedido por el Ente Terntorial de Salud’ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por
Autorizacion Samitana vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo seialado en la Resolucion

2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin'. teniendo en cuenta la

normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de

Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP.

Cambios reahzados por JPMR Junio de 2021 —

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absolula obilgatoraedad u[cna

certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021

|'Se ajustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea con la aclaracion

realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “ . para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Miiitares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera
en primera instancia. deberd tener clandaa frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de despostz (obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el reguerimiento asi

| “Certificacion HACCP ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad

competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte” Cambios realizados por JPMR Sepliembre de 2021
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