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PRODUCTO /| NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
Cadi 1 200001681 7200001636./ 200001704 / 200001680
g 2000016377 200001701/ 200001441 / 200001700
Clasificacion ' CARNE DE RES ‘
R_EQU.ISITOS Piezas individuales limpias. libre de materia fecal, coagulos de sangre. olor y
GENERALES

Descripcion del

color caracteristicos de la came de res fresca. color rojo intenso, textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para asar; freir, plancha delomo

Producto de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho (chata), bola de prema
centro de piema, cadera, bota, correspondientes al cuarto delantero y trasero de
la res.

Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:
. HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
| CORTE/PARAMETRG | "(o/100¢) | (e/2008) | (g/100g)
|
Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8
| Requisitos s ey _
Fisicoquimicos Carne Semigorda de Res 62,0 151 21,6
. Referencia Tabla de composicién alimentos ICEF 2018 Analisis Proximal Res
También debe reportar el siguiente parametro:
Parametro Minimo Maximo
pH i 34 6,1
REQUISITOS El producto debe cumplir las siguientes parametros, que ‘se reportaran en el
ESPECIFICOS analisis de laboratorio:
L PARANETROS Minimo Maximo
Reqmgtcs =i Escherichia Coli (Genérica) - 100
Microbiologicos E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g ‘Ausencia |
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 |
Requisitos Anli
Nutricionales Haglics
El corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos,
visceras no comeshbles sebo y otros, debe cumplir con lo establecido-en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240'de 2013, 0 aquella que la sustituya o reemplace.
Otras El sacrificioc debe ser realizado en Planta ¢ Frigorifico Nacional, lo cual
caracteristicas | validara con los demés certificados solicitados.
del producto. | El producto a entregar debz ser adquirido de proveedores: que se encuentren

autorizados y registrados ante Ia autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reg!amentada fransportado en vehiculos
gue garanticen el mantenimiznto de la:misma.

4

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

t

‘ Producto

EMPAQUE/

| Presentacion del :

+ SAP 200001681 Lomo de brazo de res

e SAP 200001636 Bola de brazo de'res

s SAP 200001704 Lomo de aguja de res.

s SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
L]

L ]

SAP 200001637 Bola de piema de res
SAP 200001701 Centro-de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res

SAP 200001700 Bota de res

i Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la regional, se requerira el producto ‘
| asi: |
| = En presentacion-de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a
{ 130 gramos, 0,

| « [En presentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.

EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque-y/oc
Embalaje

I Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno ¢ poliamida de grado
la!n-ma'rﬂanc; y primer uso.

| El producto debe ser eniregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las |
! porc:ones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, €lc. 0 €n |
| 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
| circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg. '
| Para los productos gque requieran transporte multimodal. se podra embalar en |
| cavas de icopor {capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de 1r:o

iy-demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Rotulado

Et producto debe estar rotulado segtin la Resolucion del Ministerio de Prolecmcn '
: 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 il de!
] producto 'y condiciones de conservacién.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de diez (10) dias en condiciones j
de refrigeracion o minimo de treinta (30) dias en condiciones de congelacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: ;

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad |
territorial de salud de acuerdo a lo sefizlado en la Resolucién 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 deberd 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 2 4°C Refrigerado.

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

temperatura entre -10°C 2 -18°C. Este no deberd presentar escarcha ©

caracteristicas que indiquen gue' el producto ha presentado descongelacicn o

gue presenta condiciones ‘de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

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

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccién sanitana
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable cen’
condiciones para guienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2018.

- Guia ge Transporte y Destino'y copia de certificadoe de calidad emitido por la
Planta de beneficio y/o Desposte.
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- Certificacion HACCP: ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCZP expedida por la autoridad competente ¢ ente
centificador correspondiente a la Planta de Desposte.

| FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

l

'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camizos Bovings: Corte: Finos para asar, freir. plancha de Lomo
Finoy Punta de Anca (Punta Gorda), comespondientes 2l cuarto trasero de la res,, toda vez que los requisitos especificos y

normativos aplican para todos los productos. las diferencias se pre:sentan en-el nombre de los cordes ¥ porciones.

Se retira de la descripcion “libre de grasa”, toda vez gue los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo
asunaturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con hase en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2590
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor ‘Parametro ‘Minimo Maximo
pH{z200C) 54-61 Humedad % 55 70
‘ Farmol Negativa Grasa % - 30
i ‘Bases volatiles Maximo30 mg /100°g. Protaina % 15 £

’ % ; PARAMETROS Minimo  Méximo

Cofformes Fecaizs, NIP 20 A0 = Emn = o5

Reovento Eszflscococoaguasa posia 10 iy EscherchiRColiiGencden) 48 :

Recueng Esporas Clostndin Sulfto Redector 10 0 ECCiOISTHT Husmacis

Salmonelai 2% Negalio Salmonelia UFC/25g Ausencia
Enel requrs;ta de Otras caracteristicas del producto se retira "L.a came debe provenir de plantas de beneficio autonzadas y
“grasa”, y seincluye: “El corte debe estar libre de particulas extraf as como. piedras. trozos plasticos, visceras no comestibles.
sebo y otros”..
Enla pre:sentacmn del productose agrega: "0.en cajas de carton corrugado para embalaje de- productos. carmcos de57.2 x
38.1 % 6 aprox. -con tapa abatible (De ventilacion lateral que penrita la adecuada circulacion del flujo de aire] maximo de 20
Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregs de'productos carnicos.
Se ajustan las condiciones de transporte mcluyendo *...o Favorable con Requerimientos...”. El ‘vehiculo debera estar
‘identificado en un lugar visible con I3 frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta a nota asi: “Sélo se autoriza la
entrega de producto corigelade (-10°C 2 -18°C), para los €asos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o czracteristicas que- indiquen que el producto ha presentade
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momentode entrega.”
En el rotulado se retira “Articulo 42",

Se zjustan las certificaciones del Proveedor asi: “Aut¢rizacidn’ sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria | i

expedida por el INVIMA con concepto sanitario: Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitatia provisional |
del INVIMA," ... El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza e! contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 Los codigos se actualizan. teniendo en cuenta los nuevos |
codigos en Sistema SAPy FTN, ya que los actuales se trabajan pur kifogramo y no por unidad

En clasificacion se ajusta 2 informacion actual basado en cadigo SAP. se cambia: “Carne Bovina” 2 “carne de res”.

“Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo
Hymedsd % s 70 Humedad % 50 75
Crass % - 0 Grasa % 30|
F.rcteJn 3% s - 5 |Proteina g/100g 15
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

i
i
L]
(]
{
}
}
{
f

También debe cumplir con:
Pardmatro Mintmo Maximo
oH 5.3 5,1
En contenido se ajusta informacion debido 3 actualizacion de ¢odigos en sistema SAP, asi:
+  Elproducto:debe-estarpor porciones minimas de 125 gramos:
o

= Enpresentacién posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.
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SAF 'mrws-:z: Lomo de brazo de res
‘SAP 200000172 Boia ¢e biazo ge 183
SAP 200001373 Lomo de aguja deres
SAF 20600025 Lomo ancho (chatah de res
SAF 200000362 Bola de piema ge res

SAP 200001371 Cenlro de pierna dares

SAP 200001%81 Lome de brazo de res
SAP 200001635 Bola de brazo deres

SAP 200001704 Lomo de aguja e r23
SAP 200001680 Lomo ancho (chata) ce ras
SAP 2000015637 Bola de pierna de 1es

SAP 200001701 Centro de piema geres

Sap 200001359 Cadera derss SAF 200001441 Cadera deres

SAP 200001370 Bota o= res a SAP 200001700 Bots de res

En presentacion- del producto se retira la palabra: “refrigerado”™. ¥ se adiciona la condicidn “las porciones deben estar
abiertas’.

En condiciones de transporte y almacénamiento: Se adiciona “Para producto refrigerade”;

Se retira: "Nota: solo se auloriza la entrega de producto congelado {-10°Ca -18°C). para los casos que reguieran 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 2 -18°C.”

En condiciones de empague: se adiciona: « Boglsa de minimo 1 Kg sin porcionar.

En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. ‘er:.ha de
empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer Ia vida (il del producto y condiciones de conservacion”

En Vida (til se adiciona: “El producto congeado pedido en casos especiales, Se requiere con una vida Util minima de {reinta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C.”

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

Se adiciona requisito.” Ceriificade 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 autorizadas vy registrados ante 1a |
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado €l 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 2019040081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacicn sanitaria definitiva. Acta de |
inspeccion samtana expedida por el INVIMA con-concepta sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
4 poseen autorizacion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se |
) retira requisito Certificado de! Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 af 100%, de acuerdo 2 Decrato 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Plania o |
Frigorifico Nacional, el cual se validars con los demas cenificados solicitados”.'Se cambia Los comercializadores deben
entregar carne adquiridade proveedores”. por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’. |

5 Se actualiza gramajes de los preductos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con toleranciz en ios |
e gramajes descritos en el item contenido, presentacién del producto y empagque.

Se actualiza el formate V-01. se actualizan los: requisitos fisicoguimicos de- acuerdo.con lo establecido en la Tabla de |
composicién alimentos ICBF - 2018; :

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedar / 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 los |
demas certificados sohcitados"y "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuenlren aulorizados y
regisirados -ante la -autondacd sanilaria conpelente y que hayan. enrregado el producto a.la lemperalura reglamentada.
transportado. en vehiculos que garanticen el mantenimiento de fa misma’.

. Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de.la vida Gtil del producto.

6 Se fusiona y ajusta la informacion registrade del item contenido en presentacion del producto, de igual forma ta 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 Samlana vigente emitida poria |
entidad territorial de salud de acuerdo 2 lo sefialado en'la'Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a ia |
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la nommatividad vigente,

i Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maqualadcrl Comercializador, ‘incluyendo I3 Guia de
! Transporte y. Destino'y'se da claridad 2 la solicitud de fa certificacion HACCP.

Cambros reakzedos por JPMR Junic de 2021, i
Se ajustan los requerimientos referentes 2 Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambics realizados por JPMR Agosto de 2021. ‘
Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador. en linea con ia aclaracion
realizada por el Invima frente a la abligatoriedad 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 carme de bovinos y porcinos deberd. |
8 e primera instancia, deberd tener claridad frente:al tipo de establecimiento al cual esta realizando Ja-compra: planta de
beneficio {no chligado) planta de desposte (¢bligadp)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi:
~Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por i3 autondad
competente o ente certificador corespondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
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CARGO NOMBRE FECHA
p Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta s A
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero £ 3 I}ED 7 U? ]
Directora Abastecimientos Adm, Emp. Rose Mary Enciso | = 3
Clase | Melo o ST LU
_— Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Ernesto & 4 e SV
Revis6 | 1 cecimientos y Servicios Camacho Diaz 4 3{'; b4 i
Subdirector General. de MSc. Adm. Emp: Héctor Vargas iy Lt
Contratacion Rodriguez - -
. ; . Coronel (RA) Carlos Ernesto N e THT
Aprobo Secretario General (E) e . 3] T
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! PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

- = | TITULO Caodigo: PA-FO-75
. k3 FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No.. 01 Pagina 1de 4
| ALIMENTOS
i ol e Facha: | 26 03 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
Codigo 2000016387 200001444 ~
Clasificacion CARNE DE RES
| REQWSE_TOS Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
| GENERALES gk color caracteristicos de la came de res fresca, color rojo intenso, textura blanda,
! Descripcion del | firme al tacto -y superficie sin babosidad. Came para estofar o sudar de los cortes
Producto como: muchacho: pecho. palefers, lagarto, morrillo, cogote y murillo
, correspondientes al cuarto delanterc y cuarto trasero de la res. Came 80/20
1 {porcion de carne / grasa).
] Ingredientes Nc Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
| analisis de laboratorio;
i . HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
3 CORTE/ PARAMETRO (2/100g) | (s/200g) | (g/100g)
‘ Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8
Carne Semigorda de Res 62,0 151 21,6 |
Requisitos ——— !
Fisicoquimicos S i iR R
Referencia Tabla de composicion akimentos ICBF 2018 Anslisis Proximal Res
También debe reportar el sicuiente parametro:
Parémetro Minimo Maximo
pH 3,4 6,1
REQU]S!TOS_
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el
andlisis de laboratorio:
PARAMETROS Minimo  Maximo
Requisitos Escherichia Coli (Genérica) . 100
Microbiologicos E Coli O157:H7" Ausencia
Salmonella UFCR25g Ausencia
i Res. Min. Salud y Proteccién Social 2690 de 2015
Requisitos o Ak
; Nutricionales Neirplica _
i El corte debe estar libre de particulas extrafias 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 remplace.
! Otras El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
| caracteristicas | validara con los demas certificados solicitados.
j del producto El producto a entregar debe ser adquirida de proveedores que se ‘encuentren
g autorizados y registrados: ante la autoridad sanitaria competente y que hayan |
! entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
[ ‘gue garanticen et mantenimisnto de fa misma. |

—
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E! producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5108/05. |
Decretoe 1500 de 2007, Res: Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decrelo

1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2018 o las normas que los

modifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho, pecho, paletere,
lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de 2.5 cm x 25 e¢cm x 15 cm

| aproximadamente, similar a.un cubo.

SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho, paletero,
lagarto. morrillo, cogote y murillo: debe someterse a procese de malido en disco
de tamario 4 mm o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA. sin sebo y con un
contenido de grasa 20% y carne 80%.

Se requiere el producto en presentacién (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 bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso. Bolsa para 5 Kg o Bolsa 1 Kg.

El producto debe ser entregado en canastilla plas::ca limpia y desinfectada. sin
presencia de hielo o agua, sangre, efc. @ en cajas de cantdn corrugado para
embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De ventilacion iateral que
permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requleran transporte muitimodal, se podré embalar en
cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su desfino final. No debe estar
empacado al vacio.

REQUISITOS NORMATIVOS
Presentacion del

Producto

EMPAQUE /

EMBALAJEY

ROTULADO Empaque yio
Embalzje
Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqusta deberd contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empague, 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 a4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida Uil minima de
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a2 -18°C)

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado 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 esteblecida para este
fin:

- Vehizulo dotade con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de |
temperatura.

- El wvzhiculo deberd estar identificade en un lugar wisible 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 memento de entrega del producto debe tener una

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

caracteristicas que indiquen que €! producte ha presentado descongelacion o

que presenta condiciones de. descomposmlon adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

s Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con |
condiciones para quieries no-poseen autorizacion definitiva, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019,

e Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la
Planta de beneficio y/o Desposte.

I Cerliﬁcacit‘m HACCP o Soporte de implememacién del Plan HACCP o
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| certificador carrespondiente a la Planta de Desposte.

| VERSION

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
‘CONTROL DE CAMBIOS E
DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovines: Came Goulash y came molida: Carne para |
estofar o'sudar de los cortes como: muchacho. pecho, paletero, Iagarto, morrillo, cagote y murilio correspondientes ‘al cuarto |

1 delantero y cuarto: trasero de 1a res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para tedos Ios‘
productas, las diferencias se presentan-en el nombre de los'cortes 'y porciones.
Se retira de la descripcion “fibres de grasa’, toda vez que fos productos carnicos- contienen un porcentaje de grasa de
acuerdo a su naturateza.
‘Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 ¥ Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente ‘aplican para los pescados asi:
Requisito Valor Parametro: Minimo Maximo
pH (a 202C) S.4-6.1 Humedad % 55 70
formol Negativa Grasa % i 20
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Picteing % 15 i
Parimetro Minmo  Maximo PARAMETROS Minimo  Maximo
q;&vﬁomﬁf‘ewles P - fﬁg ;g Escherichia Coli (Genérica) 100
jeto Estaflopocn o3 2 ; ; 3 »
Recuerto Expnvzs Costicem Sulits Redctor 10 00 EColirO157TH? sencfa I
2 Saimreta ! 25 Negato Salmonelia UFCI25g Ausencia ;
En-el requisito de Otras caracteristicas de! producto, se refira "Ef corte debe esiar libce de tejido conectivo. nervios y ‘grasa” y
se incluye: “El corte debe eslar libre de particulas extrafias como piedras, trozos pldsticos. visceras no comestibles. sebo y !
otros” .
Enla p:esentamon del producto se agrega: "o en cajas de cantdn corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 %,
38,7 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que penmita Ia adecuada circulacidn del fiujo de aire) maximo de. 20
Kg.". debido a que es.un tipo.de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos:
‘Se zjustan las condiciones de transporte mcluyendo .-0 Favorable con Requerimientos...”. El-vehicufo debera es{ar
identificado en un lugar visible con la frase ™ TRANSPORTE DE ALIMENTOS" se ajusta la nota ask: "S6lo.se autoriza ia
entrega de producto’congefado (-10°C.a -18°C). para los casos que requieran el ransporte- muftimodal con largas: distancias
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracteristicas gue indiquen que ef producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulleracion o falsificacion. garantizando la cadena de fiio
hasta el momento de entrega.” En el rotulzdo se retira “Articulo 427
Se ajustan las certificaciones de! Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con conceplo sanitanio Favorable o Favorable con requenmientos o Autorizacidn sanitaria provisional def INVIMA.™
...El proveedor podr presentar: Certificacion HACCF
Se actualiza el 'contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codiges en'Sistema SAP y FIN, ya que los actuales se trabajan
por kilogramo y no por unidad:
Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “came Bovina® a “Came de Res”,
Se cambian requisitos fisicoquimicos:
Pardmetro - ‘MnEmo aximo Parametro Minimo Maximo
Humedsd % = 70 Humedad % 60 75
Gresa - 30 Grasa % 30
Pro®ing % s - Proteina g/100g 15
3 ‘Se adiciona Referencia Tabla de compasrmon alimentos ICBF — 2015

También debe cumplir con:

Parametre Mirimo Maximeo
pH 34 81
En contenido se cambian los cédigos SAP actualizados.
En presentacion del producto se retira la condicién “refrigerado”.
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado’

| Se retiraz "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), -parz los €asos ‘que fequieran 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-13°C."
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En Vida util se adiciona: "El producto conge ado pedido en cases especiales. se requiere con yna vida util minima de treinta |

(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: “o Favorable con requedmiemos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA™

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

-Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por Iz autoridad competente o ente cartificador.
Los comerciatizadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrades ante la
autoridad: sanitana competente y gue hayan enn'egacio el producto 2 la temperatura reglamentada. transportado en vehiculds ]
que garanticen el mantenimiento dela misma’. |

Dentro de'los reguisitos normativos se retira plan gradual de-cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2018. Se’ ad!uona -0pcion - dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva. Acta de |
nspeccion sanitaria-expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quiengs no \
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2018 y Resolucion: Invima 2015048081 de 2019 Se
retira requisito Certificade del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo:a Decrate 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 cerificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben |
entregar came adquirida de proveedores”. por: “El producto 3 entregar debe ser adquirido de proveedores”

Se ajusta informacion en- presentacion del producto. incluyendo "o en presentacidn:de minimo 1 Kg', en condiciones de
transporte y almacenamiento se quita del concepto técnico sanitario de vehiculo "o favorable con requerimientos”. v en
empaque se adiciona en empaque: “o Bolsz 1 Kg', se retira medidas de caja, en empague se:retira opcion peso 50 kg para |
cavas en transporte multimodal y se amplia 2 maximo 25 Kg

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicogquimicos de acuerdo con Io establecido en lz Tablz de
composicion alimentos ICBF = 2018,

Se retira ia siguiente. informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador? Comercializador y se incluye en
otras'caracteristicas del producto “El sacnificio-debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con ios
demés certificados soficitados ™y “El productn a entregar debe-ser adquirido de proveedores que Se encuentren autorizados y
reg:s:rados ante la autoridad sanitaria compelente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada.
transportado en vehiculos que’ garanticen el mantenimiento de fa misma”.

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

Se fusiona ¥ 3justa la informacion registradz del item contenido en presentacion del producto. de igual forma Iz informacian
deempaque y embalaje se deja-en-un mismo item,

Se retira ~..con concepto técnico sanitario FAVORABLE {FV} o Favorable con Reguerimientos, expedido por el Ente

| Territorial de Salud” del item candiciones de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente emilida por la |

entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefiatado en Ia Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13 'y dar cumplimiento a la
normatividad establzcida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. _

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercizlizador, incluyendo la Guia de
Trznsporte y Deslino y se da claridad a fa solicitud de la certificacion HACCP,

Camigs reatzades pos JPMR Junio de 2021.

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que o &s de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios reatizados por JPMR Agesto de 2027

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion
fealizada por el Invima frente 2 la obligateriedad de la certificacién HACCP ~...para que la Agencia Logislica de las Fuerzas
Militares incluya come requisito fa certificacion del sistema HACCP a fos pmveedores de carne de bovinos y porcinos debera.
‘en primera instancia, deberd tener claridaa frente al tipo de esrabfecarmento al cual esté realizando la compra: planta de
beneficio. {no obligado) planta de desposte (obligado)”. teniendc en cuenta lo anterior se zjusta el requenimiento asi |

| “Centificacién HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la-autondad

| compelenie ¢ ente certificader correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambies realizados por JPMR Septiembre de 2021
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

: \ /_..—/ TITULO Codigo: PA-FO-75
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1.de 4
| sment S ALIMENTOS
i heai S R Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
i Ehdian 2000016867 200001699 / 200001638 / 200001702
: Reig 200001703 /200001442 / 200001445
’ Clasificacion CARNE DE RES
| REQUISITOS : — e e Er— = - - :
| GENERALES Piezas: individuales limpias, libres de materia fecal, coaguios-de sangre; olor'y
| Descripcion del color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda,
{ P O% b firme: al tacto y superficie sin babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho,
| roducto paletero, muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga. morrillo, correspondientes al
cuarto delantero y trasero de la res.
Ingredientes No Aplica
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
§ analisis de laboratorio:
! s s HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA
CORTE/PARAMIETRC | (g/1008) | (g/100g) | (g/100g)
' Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21.8
| _R_equt@gs Carne SemigordadeRes | 62,0 15,1 21,6
! Fisicoguimicos
i Referencia Tabla de compesicion umnearos ICBF 2018 Analisis Proximal Res
|
[ También debe reportar el siguiente parametro:
’ Parémetro Minimo Maximo-
pH 3,4 6,1
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el
. ESPECIFICOS analisis de laboratorio:
: S PARAMETROS Minimo  Méximo
' Migigggto;o » Escherichia Coli (Genérica) : 100
' 3 E Coli Q157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausericia
Resolucion Min. Salud y Proteccion Socral 2690 de 2015
Requisitos .
Nutricionales Noiplcs
| Ei corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos,
i 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 El 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 debe' ser ‘adquirido de proveedores que se encuem(e/n <
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
| entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
i que garanticen el mantenimiznto de Ja misma.
El producto debe cumplir 1a Resolucion Ministerio Protecciéon Social No 5109/05,
REQUISITOS NORMATIVOS Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decrete”

[ 1975 de 2019y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los
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modifiquen, adicionen o sustituyan.

| Presentacion del

SAP 200001686 Pecho —

SAP-200001699 Paletero

SAP 200001639 Carne posta de Res. (Muchacho)
SAP 2006001702 Cogote

SAP:200001703 Murillo

“SAP 200001442 Sobrebarriga —

SAP 200001445 Morrillo !

i
Dado el caso y de acuerdo a la-solicitud por parte de 1a regional se requiere el |
producto:asi:

=+ En presentacion de minimo 5 kxlos con- 40 porc:ones entre 125 gramos'a 130 5
‘gramos, o,
« En presentacion posta’ de minimo 1 kilogramo. 'sin porcionar.

Producto empacado al vacio en bolsa .de _polietileno o poliamida 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 0 agua sangre. etc. o en |
cajas de caridn corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2'x 38,1 x|
6 ‘aprox: con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita 2 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 |
y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

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

El producto debe estar rofulado segun fa Resolucion del Ministerio de Protecclon
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La ettqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha dew
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 til minima de diez (10) dias en condiciones |
de refrigeracion (0 a 4°C). I
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gl minima de .
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- 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 cumplimiente 2 la normatividad establecida para este w
fin.

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

- El vehiculo debera estar identificado en un' lugar visible con Ia frase
*TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- H p=rsanal debe contar con la dotacion completa para la entrega dei

prodiacto. I
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 deberd presentarescarcha o |

‘caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelz acion o
‘que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion.

garantizando Iz cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

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 guienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
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» Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido porla
Planta de beneficio y/o Desposte.

e Certificacion HACCP © 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
| CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Yersion Inicial, se‘unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes como: ]
muchacho, pecho, paletero, carrespondientes: al cuarto delantero y cuartc trasero de I3 res, todz vez que los requisitos |
especrﬁms y normatividad vigente aplican para todos fos producics, las diférancias se presentan en el nombra de los cortes y
porciones.

Se retirade la descripcion “grasa” toda vez que los productos camicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su
gaet:?uiegon los Requisitos Fisicoguimicos y microbiologicos con base en las Reésoluciones 2905 de 2007y Resolicion 2690
‘de 2015, toda vez que los requeridos iniciaimente aplican para los pescados asi:

. Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

| pH (2 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70

Formol Negativa : Grasa % - 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 8. Proteina % 15 .

o Fecdes NP W e e T Ndes W

Recuents Extafccood conguizsa posia 10 100 Es.cher?qhta Coli (Genérica) * e 100

Recuznto Esporas Costciam Sulflo Reducor 10 ) EColO157:H7 ASsenica

Salmonels 1 7% Negativo Saimonella UFCi259 Ausencia
En el requisito de Otras caracteristicas del producto se retira “libra de tepdo conectivo. nervios y grasa™y se incliye “El corte
debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos: pléstlcas visceras nocomestibles, sebo y otros”.
En [a presentacion del producto se agnega:-‘ *0 en cajas de carién cotrugado para ‘embalaje de productos camnicos de 57.2x
38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que penmita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Kg.". debido 2 que-es un tipo de embalaje utilizado para laentfega de produr:tos carnicos.
‘Se gjustan las condiciones de transporte incluyendo. *..:0 Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase ~ TRANSPQRTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nola asi: "Sélo se autoriza la
entrega-de producto congelado {-10°C 2 -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad ¢e acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracteristicas que mcﬁquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta ‘condicicnes de descmnposmén ‘adulteracion o falsificacion. garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42°.
Se gjustan las ‘cerificaciones: delProveedoras:; “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorabile o Favorable con requerimientos o Auforizacion 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 ‘SAPy FTN. ya que los ‘actuales se trabajan porkilogramo y no por unidad.
En clasificacion se ajusta a informacidn actual basado en codigo SAP. se cambia: "Carne Bovina™ a “came de res”.

Parametro. Mnimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo
Humedad $8 . - MW Humedad %. 50 75

Gresa % - &) Grasa % 0

preeina e e - 5 LProteina /1008 15
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015
También debe cumplir con:

Parametro Minimo Maximo

oH 54 5,1
En requisitcs microbiologicos. se incluye: informacion de donde se extraen los parametros.
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacién de codr;os en sistema SAP. asi:
El producto:debe estar en porciones minimas.de 125.gr o 1 Kg minimo como se solicite desde 1a Regional. -
-Se elimina-codigo SAP 200001362 colita de cadera . ya que no se encuentra en negociacion, y se-adiciona ~ Codigo  SAP
200001445 Morrillo
En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se-adiciona’informacion: “Dado el caso, se requiere el
producto asi:
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= En presentacién-de 5kilos con 40-orciones de minimo 125.gramos. o
& En presentacion posta de minimo7 kilogramo, sin porcionar.

Encondiciones de transporte y’ almacenamiento: Se adiciona “Para producto refngerado
Se retira: “Nota: ‘solo se autoriza la entrega ce producto congelado (-10°Ca-18°C). para los casos que requieran el transporie |
multimodal con-largas distancias y.dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de entraga: del |
producto débe tener.una temperatura entre -10°C 2 -18°C."
En condicionsgs.de empague: se adiciona: Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar:
En condiciories de Retulade se adiciona recuisito; *La etiquata deberd contener come minimo. fecha.de beneficio. fecha ge |
‘empaque. fecha de vemmamo nombre del Corte; Establecer fa vida il del producto’ ¥ condfcsmes ‘de conservacicn”
En Vida (til se adicicna: “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 Centificaciones se retira; “o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional det INVIMA®
Se adiciona requisito.” Cettificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%” ;
Se adiciona: "El proveedor podra presentar: Centificacién HACCP. expedida por Ia autoridad competente o ente certificador. |
Los comerciatizadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante'la |
autoridad sanitaria competente v que hayan entregado el producto 2 la temperatura reglamentada. transportado en vehiculcs |
gue garanticen el mantenimiento de la'misma’. |

Dentro de los requisitos normativos se fetira plan gradual de cumplimiento y.se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resalucién |
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién: dentro de la Resolucién de autorizacion sanitania definitiva. Acta: de |
nspeccidn sanitaria expedida por et INVIMA con concepto sanitaric Favorable o Favorable con candiciones para quienes ng |
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975:de 2019 y Resolucion Invima_ 2019045081 de 2018 Se.
refira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto- 1500 al 100%., de-acuerdo 3 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 walidara con los demas certificados solicitados”, Se:cambia Los comercializadores deban
entregar car ':adqu:rcda de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’”.

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo-a tabla de poiciones de contrato de alimentacién, con tolerancia en los |
gramajes descritos en el ilem contenido. presentacion del producto y empague.

Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos: fisicoguimicos de acuerdo-con lo- establecido en la Tabia de
composicién alimentos ICEF — 2018

Se refira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador y se incluye-en |
otras-caracteristicas del preducto: "El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, ef cval se vafidara con [os |
demas certificados soficitados™ y “El producto a-entragar debe ser adquindo de proveedores. -quese encuentrerautonzados y | I
regfsrrados ante Iz auloridad sanitana conipetente y que hayan entmgado el producte a la temperatura reglamentada. |
transportads en vehiculos que garanticen el mantenimienlo de la misma’”. !
Seajusta la redaccion de los requisitos nonmativos y-de la vida otil def producto; |
Se fusiona 'y ajusta la informacion regislrada del item contenido en el item presentacion del producto, de igual forma -a
informacion de empague y embalaje se deja en un mismo item.

Se relira "...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorabte con Reguerimientos, expedido por el Eme
Territorial de Salud* del item condiciones de Transpoﬁe y se reemplaza por Autem:acrun Sanitara Vvigente emitida por 2|
entidad territorial de salud de acuerdo a lo'sefalado en la Resolucidn 2016041871 de- 2016 Art; 13 ydar cumplimiento a la |
‘normatividad establecida para este fin”. teniendo en cuenta la nomatividad vigente.

Se:gjustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor # Maquiladar! Comercializador. incluyendo la Guia de |
Transporte y Destino y se da'claridad 2 1a solicitud de la certificacion HACCP.

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021,

Se ajustan los requerimientos referentes 2 Certificacion HACCP. aclarando que no es de absolita ‘obligatoriedad dicha \
certificacién. Cambios reaiizagos por JPMR Agos.fa de 2021

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACJONESFmveedor / Maquiladod Comercializador, en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ~...para gue Ja Agencia ogistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito {a centificacion del sistema HACCP aos proveedores de-carne e bovinos y porcinos debera. |
enprimera instancia. debera tener clandad frente al tipo de establecimiento al cual esta. realizando la. tompra: planta de
beneficio {no-obligado) pilanta de desposte {obligado}”. ‘teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requermiento asi;
“Certificacion HACCP o Soportede implementacion cel Plan HACCPonag_ms&co para HACCP expedida por la aulonidad
aorgperémen ente centificador comrespondiente a la Planta de Desposte”, Cambios realizados por JPMR. Sepfaemb:e de 2021
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‘PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ = | TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1.de4
'“W ALIMENTOS T il
LEeen e Lo Fecha: | 26 03 2021 ES Saccrprrl
PRODUCTO /. NOMBRE PRoGUt:mscmmcos COMESTIBLES
Cédigo 200001577 / 200001584 / 200001579 1 200001578 / 200001475~
REQUISITOS Clasificacion  CARNE DERES
GENERM-ES Dascripcién del Cualquier parte: del animal diferente de la carne y dictaminada como inocua y
5= Prog!cct ~ | apta para el consumo: humano como lengua {limpia), mano deres (pata de res
ueo picada). cola de res ( picada), hueso camudo (picado).
Ingredientes Nc Aplica
El producto debe cumplir los srgment&s parametros, que se reportaran en el
andlisis de !aboratono-
. HUMEDAD | . LIPIDOS: | PROTEINA
_com-f.pmnuq ®/1008) | (@/i008) | {e1008)
 Lenguade Res 684 | 161 16,5
Requisitos Hugso Carnudo de Res 69;5: 8.8 21,2
Fisicoquimicos Mano o Pata de Res 89,7 14 | 282
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBE 2018
También debe reportar el siguiente parametro;
Parametro Minimo Maximo
pH 54 6,1
REQUISITOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportardn en
ESPECIFICOS el andlisis:de laboratorio:
- Requisitos = 7 Minimo- . Méximo.
| Microbiolégicos “Escherichia Col (Genérica) R
EColi O157H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos -
Nutricionales il
‘  El producto. debe provenir de plantas de beneficios autorizados y certifr cados par
la autoridad sanitaria competente 0 yue estén en proceso de certificacion.. -que
hayan entregado el producto a' la temperatura reglamerﬂada transportado en
Otras vehiculos que-garanticen el mantenimiento de la:misma;
caracteristicas | Las piezas individuales limpias, fibres de sebo, materia fecal, coagulos de
delproducto | sangre, olor'y color caracteristicos de la came 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 cuaé
validars con los demas certificados solicitados.
. L3 El producto debe cumplir la Resolucién 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 2019049081 de 2019 o las normmas que los

modifiquen, adicionen o sustituyan.




| .Continua Ficha Técnica de Producto ...

PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200001577 Lengua: Bolsa de minimo 5 Kg, en porciones entre 100 a 120
gramos o bolsa minimo 1 Kg.

SAP 200001684 Mano de Res: Bolsa por 5 kg picada ominimo1 Kg
SAP-200001579 Pata de Res: Bolsa por:5kg picada o minimo 1 Kg

SAP 200001578 Cola de Res: Bolsa por 5kg. Picada o'minimo 1 Kg

| SAP 200001475 Hueso carmudo: Bolsa:por 5 Kilos picado o minimo- 1 Kg

Empagque y/o
Embalaje

Producto empaczdo al vacio-en bolsa -de polietileno o poliamida de ‘grado
alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla p!asﬁta limpia y desinfectada, sin
presencia de hielo o agua, sangre, elc. 0 en'cajas de carton corrugado: para:
embalaje de productos camicos de 57.2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De
ventilacion lateralque permita’la. adecuada circulacion del flujo de aire) maximo:
de 20 Kg.

Para los pmductos que requieran transporte: mulhmodal 'se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad méxima de 25 Kg) y debe garantizar ia cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su-destino final. No debe estar
empacado:al vacio.

Rotulado

El'producto debeiestar rotuladoisegun I2 Resolucion del Ministerio de Proteccién
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La efiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del
producto y condiciones de consemnvacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una-vida Gtil minima de diez (10) dias en condiciones
de refrigeracién (0 2 4°C).

El producto: pedido’en casos espeaales se. requcere con una vida (il minima de
treinta (30) en condiciones de congelacion (-10 a-18°C).

'CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo 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 normauwdad establecida para este
fin:

— Mehiculo dotado con unidad de enfriamiento  y equ:pos de’ Medicion de
temperatura.”

- El vehiculo .deberd estar identificado en un: lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- &l personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del’
producto.

Pam 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 el,producta ha preseﬂado descongelacion o

que presenta condiciones'de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor./
Magquilador/ Comercializador

i

El proveedor debera acreditar:.

- Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva 3 Ama de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con. concepto sanitario Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen amonzacmn definitiva, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

- Guiade 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
Diagnéstico ‘para HACCP ‘expedida por la autoridad competente o ente

‘cerdificador correspondiente’a la Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

CONTROL DE CAMBIBS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;

| Versién Inicial. ‘Se unifican las Fichas Técnicas de producto Camicos Bovinos Comestibles: lengua; Mano'de res (pata de. 5
res), col 765, hueso' carnudo, todavez. que los reqmsuos ‘especificos y normatives aplican para todos los productos, las
diferencias se presentan en el nombre de-los cortes y porciones.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en fas Rescluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2680
de:2015. todavez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados ‘asi:

_ Requisito Valor EParametior aMinimo- 5 Maximo
pH{a 202C) 54-61 H;une_dad % 55 70
Formol Negativa Grasa % = 30
Basesvolatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 &

Gmefas P Ty DPARANETRDS i e
Renuenlo Estafiocooo coagulasa posifie 100 fop  Escherichia Coli (Genérica) = ~ 100
Reouenio Espores Chstiom SuioReockt 100 00  ECol01s7H? Aissendia
e Hegatiy Salmonella UFC/25g -

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira ‘excaso de grasa’, y'se incluye: “sebo”

En la presentacidn del producto se agrega: ‘o'en cajas de cantén comugado para embalaje de prodictos cmicos de 57,2 x
381 x 6'aprox. Con'tapa abah&e(ﬂevenﬂaadn!afera!m permita la adecuada circtiacién del flujo de-aire) méxrmade 20
Kg.", debido a'que es un tipo.de embalzje utilizado para Ia entrega de productos carmicos,

Se. ajustan las cmd:mones de: transpnne incluyendo. *...0 Favorable con Requerimientos...”, ~El vehiculo deberd estar
identificado en un.lugar visible con Ia frase ‘FRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Sélo 'se autoriza fa
mgadepmdudooongeiaub(-m'Ca -18°C), para !oscasosquemqmeranef!ranspoﬂemuwmodalmnlmgas distancias
¥ 'dificultad ‘de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicicn; adulteracitn o falsificacion, garantizendo fa caderia de frfa
hasla el momento de entrega.”Er. el rotulado se retira “Articulo 42°.

Se ajustan las cerlificaciones del Provéedor asf: *Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion saniaiia expedzdapor
el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con raquetwtentos © Aulorizacion sanitaria provisional del INVIMA
~El Pproveedor podré presentar: Cerlificacion HACCP

Seactualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versidn 60

Los codigos. seactua'n‘zan. teniendo en cuenta Ios nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los:actuales se t:aba:an
por. kitagramo y-no por unidad.

~ et X [

Seams:alaciasm‘caaénbasado;zns;stemsm sewmbnade “came'Bovina” a “"Came de Res”. g
Secamb:anmqwsﬂosﬁswoqu&nms

Homedsd % By ] Humedad % 80, 75 i
Grasa % e Grasa% 3 30 |
Proeinas % R Protelna g/100g i5
Se adiciona Referencia Tabla de. oomposacuﬁn alimentos ICBF - 2015
Iambeén'debeulmpﬁrmn T3 &
Pardmetro Minimo Méximo
PH s Sl 51
En-otras caracteristicas del pmd'ﬂcto se'adiciona: los productos cimicos deben provenir de plantas de beneficio:autorizadas vl
certificadas o en proceso de certificacion’ -
En contenido y en Presentacién del producto se actualizan los chdigos SAP:
En presentacion del producto se retira la-condicidn “refrigerado”.
En'condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”™
Se retira; “Nota: solo se autoriza |a entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran e(
transporte rultimodal con 1argas distancias y dificultad de acceso™ y se adiciona: “Para producto oongelado Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -13°C.”
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: "La etiqueta debera contener como minima: fecha de beneficio, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nombre det corte; Establecer la vida (il del producto y candiciones de conservacion”.
En Vida (til se ad:czma‘ £l producto cangelado pedideen casos especiales, serequiere con-una vida util minima de treinta
(30) dias a iempemuta | .bongeiaczén =18°CT '
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 came adquirida de proveedores que se encuentren autorizados ¥ regxstrados ante ia;
autoridad sanitaria competente y que: bayan em:egado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en veh!cutos

que garanticen el mantenimiento de Ia misma”™. j




| Continua Ficha Técnica de Producto ... Pannuaos.cnnmcos COMESTIBLES |

Dentro:de fos requisitos normatives se refira plan gradual de .cumplimiento'y se adiciona; Decreto 1&75 de 2018 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de la Resolucién de autorizacién sanitaria definitiva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable-o Favorable con. ‘condiciones para quienes no
poseen autorizacién definitiva, dentro del marco del/Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019: Se
retira requisito Certificado det P!angradual de: cwnpllmtemo del Decreto 1500 al 100%; de acuerdo a Decreto 1975 de 2019,
Seret:racenh‘%cadodesacrrﬁmoenp!antaomgonﬁconamaiysecammamr'ﬂsamﬁcmdebe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demés certificados solicitados”. Se cambia: Los comercializadores deben
entregar carne adguirida de proveedores”, por: “El producto a entregar.debe ser. adquirido de proveedores”.

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo 2 tabla de porciongs de cantrato d& afimentacion, con tolerancia en los
gramajes descritos en el item contenido; presentacion del producto y empaque.

‘Se.modifica: informacién contenido, y-en presentacion del producto se incluye opcién bolsa. deminimo 1 Kg para todos los :
codigos, en empaque se refira-opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se ampiia a maximo 25 Kg. Se retira
opcidn: concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”.

_ Requammentoa expedido. por el Ente Temitorial ‘de Salud™ del item condiciones

‘Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de-acuerdo con lo:establecido en l2 Tabla de
compesicién alimentos ICBF —2018..

Se retira [a siguiente informacitn del item: CERTIFICAC]ONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador y se:incluye en
atras caracteristicas del producto: ‘El sacrificio.debe ser realizado en Flanta o Frigorifico Nacional, el cual -se validard con los
 demas: centificados soiicitados™ y ... que-hayan emmgado ef pmdacto a la-temperatura reglamentada. lrensporiado en
vehiculos que garanticen el mam‘enmrerﬁo de la misma’.

-Se ajusta laredaccion de los requisitos normahvosydela wdauhldelproducto

Seaustalal informacion: de empaque y embalaje se déja en-un mismo item,

Se retira del item Condiciones de Transporte “...con conceplo: t&cnico sanitario: FAVDRABLE (FV) -0 Favorable con
de Transporie y se reemplaza por
*..Autorizacidn ‘Sanitaria vigenle emitida por la enfidad territorial de salud de acuerdo 3 lo seftalado en la Resclucion
-2&16041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este. fin". teniendo ‘en cuenta la
normatividad' wgente

Se ajustan y complementan tas CERTIFICACIONES Proveedor / Maqualadoﬂ Cmﬂemaﬁmdot. incluyendo fa Guia de
Transporte-y Destn‘toysedaclandada lasolac:tuddielaoerﬁﬁwctén HACCP.

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021.

Se ajustan los requerimientos: referentesa- Certificacion HACCP; aclarando que no es de abscluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021

Se ajustan requerimientos ‘de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/.Comercializador, ‘en. linea ‘con la- aclaracicn
realizada por el Invima frente 2 la obligatoriedad de la certificacion-HACCP “...para que I3 Agencia togisbca deilas Fuerzas
Mﬂ?azesmcmyacom ‘requisito Iz certificacion del. sistema HACCP a fos proveedores de came de bovines y porcings debera.
en primera inslancia, deberé lener claridad-frente al tipo.de establecimiento al cual ests realizando’ la compra: planta de
beneficic (no obligado)} planta de despostz {obligado)”, teniendo en cuenta lo-anteror:se ajusta el requerintiento asi:
“Certificacion HACCP o-Soporte de implementacion del Plan” HACCP 0. Diagnostico para HACCP expedida por ia autoridad
competente o enle cerificador comespondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR. Sget-'embr& de 2021,
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

& ~ | TITULO Codigo: PA-FO-75
¢ 3 FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsién No.01 Péagina tde 4
| ke coRiea AENENTOS
i Gty Facha: | 26 03 2021 e
PRODUCTO /| NOMBRE COSTILLA DE RES
| Codigo SAP200001458 «~
i
|  REQUISITOS : Z -
@ - EDERES
GENERALES Clasificacion CARN
Descripcion del | Corte formada por la estructura 6sea de las costillas y.los musculos mtercasta{es i
Producto internos y extemos, serrato ventral y porcion toracico.

Ingredientes No Aplica ‘
| El producto debe cumplir Ios siguientes: parametros. que se reportaran en eli
; analisis de laboratorio:

{ i
| o HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA [
CORTE/PARAMETRO | (o/1005) | (g/100g) | (e/200g) ‘
! Resiistos Costilla de Res 56,6 233 17,1
| Fisicoguimicos Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Anélrsis Proximal Res
l También debe reportar el siguiente parametro;
Parametro Minimo Maximo
pH 5.4 6,1
. REQU'_SHO_S El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
ESPECIFICOS el analisis de Iaboratorio:
Requisitos PARANIETROS Minimo  Méximo
} Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
! E Coli 0157:H7 Ausencia
| Salmonella YFCi25g Ausencia
1 ——
a Requisitos = .
; Nutricionales Hofplica
} La came debe provenir de plantas de beneficios autorizados y cerificados por la
} autoridad sanitaria competente o que estén en proceso de cerdificacion, que
f _ hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en
Otras vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma.
caracteristicas | Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos de
del producto | sangre, olor y color caracteristicos de la came: de res fresca, color rojointenso,
; ‘textura blanda, firme al tacto y superf cie sin babosidad.
! ‘ El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, &l cual se
= i validara con los demas certificados solicitados.
P
i EI producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
! 'NORMA ecreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto
i REQUISITOS NO TIVOS 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019043081 de 2019 o las normas. que o
! modifiquen, adicionen o sustituyan.
‘ EMPAQUE / Presentacion del | Se requiere el producto en presentacién de minimo 5 kilos con 40 porciones
EMBALAJEY Producto entre 150 a 170 gramos o en presentacion posta de minimo 1 kilograme, sin




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

COSTILLA DE RES |

- 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.

ROTULADO porcionar, segun requerimiento de la Regional.
Se requiere el producto empacado en polietileno de baja densidad de grado
-alimentario de primer uso.
E E! producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, sin
3 presencia de hielo yo agua, sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para
| Empagquey/o |embalaje de productos carnicos, con tapa abatible (De ventilacion lateral que |
| Embalaje permita la adecuada circulacién del flujo de aire). Maximo de 20Kg. i
1 Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en |
{ cavas de icopor {capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar {a cadena de
‘ frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar |
empacado al vacio. B
1 El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del Ministerio de Proteccion |
| Social No. 5108/2005 v decreto 1500 de 2007. |
j Rotulado 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.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El p_roqudo se _requier_e‘ comuna vida Wil minima de diez (10) dias en condiciones
REQUERIMIENTOS DELA | &€ reffigeracion (0.2 4°C). . -
: ENTIDAD ; El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida (til minima de
: treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 a -18°C).
El producto debe ser transportado en:
- Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad .
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucién 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! vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
co NDICIONES DE TRANSPOR"‘E .TRANSPORTE DE AL’MENTOS“

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha ¢
caracteristicas gue indiquen que el producto ha presentado descongelacién o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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 marce
‘del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

Guiz de Transporte y Destino y copia de certificado decalidad emitido por la |

Planta de beneficio y/o Desposte.
- Cetificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP ¢

Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente

certificador comespondiente ala Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021




| Continua Ficha Técnica de Producto ... COSTILLA DE RES |

CONTROL DE CAMBIOS ;
' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;
Version Inicial, se unifican fas Fichas Técnicas. de Producto Camicos Bovinos: Came Goulash y camne 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 Ia 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 v porciones. i
: Se gjustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones. 2905 de 2007y Resolucién 2690 |
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
] " e
Requisito Valor Parametro Minimo = Maximo
, pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
I Formol Negativa Grasa % " 20
| Bases voltiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 3
" o _"Ff;qa.u_e_uo_ i oty PARAMETROS Minimo  Méximo
| Coliformes Fegales NP % 100 —— -
i Rew:% B’aﬂmm mﬁ M 1Bm Escherichia Coli (Genéflca) s 100
| Reuenlo Espores Closidum Sl Redoctr W M ECoO1sTHT Ausentia
! | Saimorefa! 2% Negativo Salmonella UFC25g Ausencia
2

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se relira “exceso de‘g'rasa". y se incluye: “sebo”

En la presentacion del producto se agrega: “0 en cajas de canton comugado paraembalaje de productos camicos de 57,2 x
38.1 x 6'aprox.-con tapa abatible (De ventifacion lateral que permila la adecuada circulacion del flijo.-de aire) maximo-de 20
Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregs de productos carmicos.

Se ajustan las condiciones de transporte mctuyendo ..0 Favorable con Requerimienlos...”. El vehiculo deberd estar
identificado en’ un lugar visible con Ia frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS". se ajusta la nota asi: "Solo se auloriza la.
entrega de'producto congelado (-10°C @ -18°C), para los casos que requieran-el transporte multimodal con largas distancias
v dificullad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen gque el producto ha gresentado
descangeiacadn 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 427

Se ajustan |as certificaciones del Proveedor asi: “Aulorizacion sanilaria definitiva'y Acta de inspeccién sanitaria expedida: ‘por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable:con requenimientos o Autorizacion sanitaria provisional det INVIMA.®
..El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido 2l nuevo formato PA-FO-75 Version 00.

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

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

| El producto debe cumplirios siguientes parametros, que se reportardn en el andlisis de laboratorio:

Parametro Minimo. | Maximo
Humedad g/100g 50 7
Grasa g/100g 30
Proteina g0y | 151

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

También debe reportar el siguiente parametro:

Parémetro tAlrimo Maximo
Lokl 5.4 5,1

-En otras caracteristicas del producto se: adfcuona los productes cérmicos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y.
certificadas o en proceso de certificacién.

En contenido se cambian los cddigos SAP actualizados.

En presentacion del producto se retira la condicién: “refrigerado”.

En.condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para‘producto refrigerado”.

Se retira; “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelada {-10°Ca -18°C). para los casos. que requieran. el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accese” y se adiciona: "Para producto congelade: Al momento de’
entrega del producto 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 la 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 cmgetaaon -18°C."

En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Ausorizacion sanitaria provisional del INVIMA™

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




| Continua Ficha Técnica de Producto ... COSTILLA DE RES |

Se adiciona. “E! proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carme adquirida de proveedores que se encuentren autorizados v registrados ante' la |
autoridad sanitaria competente y que hayan entregade el producto a la temperatura reglamentada, transportaco en vehiculos |
que garanticen el mantenimiento de la misma’.

Dentro de los requisitos nonmativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona. Decreto 1975 de 2019 y Resolucign
Invima 2019045081 de 2019. Se adiciona opcién: dentrode ta Resolucién ‘de aulorizacién sanitaria definitiva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes na |
poseen autorizacion definitiva, dentro del mmarco det Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2018049081 de 2012 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certficado 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 solicitades’. Se cambia Los comercializadcres deben |
entregar came ‘adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”

Se actualiza gramajes de los prodictos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacién. 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
empaque se tetira opcion peso 50 kg parz cavas en fransporte multimodal y se amplia a2 maximo 25 Kg para concepto |
tecnico sanitario de vehiculo se retira “o favorable con requerimientos’, se retira medida de ¢cajas.

Se zactualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
compasicion-alimentos ICBF =-2018.

Se zjusta el gramaje por porcion de 125-130 gr a 150-170 gr teniendo en cuenta la merma y el hueso .

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador y se mcluye en
otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los |
demas centficados solicitados” y “El producto a entregar debe ser adguirido-de proveedores que:se encuentren autonzados y |
reqistradas ‘ante la aufondad sanitania competente y que hayan entregado el producto a la temperatura regiamentada
transpertado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’.

Se ajusta la redaccion de los requisitos nomratives y de la vida atil del producto.

Se:ajusta la informacion de empaque y-embataje se deja en un mismo item.

Se refira *. con conceplo técnico sanitario. FAVORABLE (FV) o Favocabie con Requerimientos, expedido por el Ente
Terrtonial, de Salug” del item condiciones de Transporte y se reempiaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por 13 |
entidad: hemtorra| de salud de -acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13y dar cumplimiente ala |
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. i
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, incluyendo Iz Guia de
Transporie ¥ Destino y se da claridad a. la solicitud de la certificacion HACCP. ;
Cambios realzados por JAMR Junio de 2021.

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatonedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agesto de 2021

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion !
realizada por el Invima frente a la obligatoricdad de la certificacion HACCP ~...para que la Agencig Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carme de bovinos y porcinos debera.
en primera instancia. debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esid realizando e compra: planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposts (obligado}”. teniendc en cuenta lo anterior se'ajusta el requerimiento asi |
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autondad

| competente o ente certificador corespondiente a la Planta de Desposte’. Cambigs realizados por JPMR Septiembre dg 2027
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

REQUISITOS
GENERALES

Cédigo

200001707 / 200001582 / 200001450 / 200001706 / 200001440~
200001705/ 200001708 /20000 14571 200001545 / 2000016392
29000 503/ 200001870/ 200001688~

Clasificacion

CARNE DE CERDO

Descripcion del
Producto

Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales
de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su cobertura: de grasa
tendones, vasos, nenvios, sponeurosis y que ha sido declarada inocua y.-apta
para el consumo humano: Del deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de
lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de piema, centro
de pierna). Tocino, Costilla; Pezufia de cerdo.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

| También debe reportar el siguie'ate_parixm:o:

El producto debe cumplir-1os siguientes parametros, que se reportaran en ei
andlisis de laboratorio:

CORTE/
PARAMETRO

LIPIDOS
(g/100g)

PROTEINA
(g/100g)

(g/100¢)

HUMEDAD

tomo 743
74,4
72,9

7L3

25
3.8
54
6,0

‘Brazo

S I8 M
W fw e

Pierna / Pernil

Carne Magra:
Costilla 594 | 225 | 187

Tocino: 10,8 85,8 2,9
Referencia Tabla de composicidn alimentos {CBF - 2018

214

Maximo
6,1

Minimo
3,4

Paramebo

pH

{
|
|
b

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

Requisitos PARAMETROS Minimo Maximo
Microbiolégicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157.H7 Ausencia é :
Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos !
Nutricionales No Aplica
La came debe Hegar en piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal,
Otras coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de cerdo fresca. Color |
caracteristicas rosado {nunca un color palido o blanco), textura bianda. firme al tacto'y superficie:
del producto sin-bebosidad.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual

se
validara con los demas certificados sclicitados.

4




[ Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE PORCINA |

El producto ‘@ entregar debe ser adquirido de proveedores que se encueniren
auterizados 'y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada transportads en vehrcuios
que garanticen el mantenimiento de la misma.

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccién Social No 51 09/05.
Decreto: 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013. Decreto.
1975 de 2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y demas normas que |
las(os) modifiquen;, adicionen o sustituyan.

130 gramos, o

Dado el caso, se requiere el producto asi:

- SAP 200001707 Cabeza de lomo

- SAP 200001682 Lomo limpic

- SAP 200001706 Brazo

— SAP 200001440 Bola de plema

~ SAP 200001705 Bota de pierna

— SAP 200001708 Centro de pierna

| ~SAP 200001 8?0 Carne de Cerdo Posta.
- SAP 200001688 Pernil de Cerdo

- SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150 a 170 gramos
—'SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150 2 170 gramos
~SAP 200001545 Tocino: 60°gry 80 gr

- SAP 200001892 Tocino-carnudo: 60 gry 80 gr

—~SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33.gra 4l gr

¥’ En presentacion de minimo 5 kilos: con 40 porciones eéntre 125 gramos a

v En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo en piezas de 2.5 cm X
2.5 ¢m x.1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo. ‘
{ v En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

Producto -empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
alimentario y primer uso.

‘El producto debe serentregado en ‘canastilla plastica limpia y desinfectada, las,
porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, efc. o en
cajas de:cartén corrugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x 38, x|
6 aprox. con tapa ‘abatible (De ventilacidn lateral que permita la adecuada | ,
circulacion del flujode-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 producio debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
_'Soc:ai No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

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

REQUISITOS NORMATIVOS
‘Presentaciondel |.

Producto

EMPAQUE/
EMBALAJEY
ROTULADO
Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

‘VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

de temperatura.

“El producto debe ser transportado en: i
Vehiculo cemado 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 normalividad establecida para este fin. |
Et vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipcs de Medicion |

Los productos segun su corte deben entregarse en presentacion minimo de 5¢
Kg'en el siguiente gramaje por porcién: '

El producto se requiere con una vida util minima de diez (1 0) dias en condiciones ;
de refrigeracion o de treinta (30) dias en condiciones de congelacion:

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS". |



| Continua Ficha Técnica de Producto ... CARNE PORCINA |

El personal debe contar con la dotacién 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 2 -18°C. Este no debera presentar ‘escarcha o
caracteristicas que’ indiquen que el produclo ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion;
garantizando la cadena de ftio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor / del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
Maquilador/ Comercializador

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

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de ‘calidad emitidas por
la Planta de beneficio y/o Desposte.

-  Ceriificacion HACCP o Sopore 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
| CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION ! DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO ;

Version Inicial, se untfican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Higado. Pulmones (Bofe). mondonga (callo). |
toda vez que los’ requnsctos ‘especificos y normatividad vigente-aplican para todos los productos, las diferencias se: presen!an

i
|

en el nombre de los cortes 'y porgiones.
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbioldgicos 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 LIMITE MAXIMO Pardmetro  Minimo  Maximo
Nitrogeno Volati! Total 30mg/100gr Humedad % 55 70
I Formol Negativo Grasa % - 30
: pHa20°C 54-61 Proteina % 15 2
PARRETROS ANEN
i WPEaltmesbes ERE 2N PARAMETROS Minimo.  Maximo
| “vé:zm:emm:us&miﬁ.;a 3 b R Escherichia Coli (Genérica) - 100
l ZperSteesams codepselFlg) F [ W | W1 - i
| Domendads SEmoneli X2 I3 g ¢ £ E Coli O157:H7 Aus encia
: GephidlocmeptenesBe | 3 | &4 1] & Salmonella UFC/25g Ausencia

| En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira ‘grasa” y-se incluye: “sebo’...

| En el contenido s incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de piema y Tocino. debido a que éstos son wtilizados en ta
| preparacion de tamales para regional Antioquia: Choco.

‘ En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de candn comugado para embalaje de productos cdmicos de 57.2 x [
38.1 x 6 aprox. con tapa.abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion: del fiujo de aire) maximo de’ 20 i
Kg ". debido-a que-es un tipo'de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos.

Se ajustan [as condiciones de transpore incluyendo. "...0 Favorable con Requernmientos...". El vehiculo deberd e
identificadoen un lugar visible con la frase 'TMNSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la: nota asi: “Sélo se autoriza 3 |
enlrega de produclo congelado (-10°C a -78°C). para los casos que reguieran el transporte multimodal con fargas distancias |
y dificultad de-acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceéracterislicas que indiguen:que el producto ha presentado
descongelacion o que. presenta condiciones de descompasicion, adulteracion o falsificacion. garantizando: la cadena de frio
hasta el momento de entrega.”

En el rolulado se retira "Anticulo 427




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CARNE PORCINA |

| Se cambizn requisites fisicoquimicos:

| _ Pardmetro AMnimo Mdximo Pardmetro Minimo Maximo

| Himgdad % Iz 7o Humedad 3 50 75
| Srasate - 30 Grasa % 30
| Premmae & - 2 Proteinag/100e 15

‘Se ajustan las certificaciones del Provesdor asi. "Autorizacion sanitaria definitiva 'y Acta de mspeccion sanitana expedida.
pqr VIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable Con reqtierimientos o Autonzacion sanitaria provisionat del |
INVIVA ™ El proveedor podré presentar: Certificacion HACCP

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

Los ‘codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cadigos €n Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se t:abalan
ppor kilogramo y-no por unidad. |
Sezjusta la clasificacién basado'en Sistema SAP, sg: cambra ‘de "came Porcina" a “Carne de Cerdo”.

ge égfrega ccmgo ‘SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 2000015688 Perm
e Cerdo

| Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

1 También debe cumplir con:

Parametrc ] Minimo Maximo
1o | 54 6.l

1 Enrcentenida se cambian los codigos SAP. que actualmente se requieren en SAP,

| Se adiciona: - El producto debe estar por- porciones minimas de 125 gramos:
o

| = # En presentacion posta de minime 1 kilogramo, sin percionar.” Y se retira de cada cadigo SAP: "125 gr” en Ios

codigos:
SAP 200001707 Cabeza de lomo
SAP 200001682 Lomo limpio

| < SAP200001450 Chuleta

SAP200001706 Brazo

- SAP-200001440 Bola de pierna

~  SAP 200001705 Botade pierna:
SAP 200001708 Centro de pierna

Se adiciona la frase™ Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:™ para: dar clandad que las siguientes
productos deben entregarse en los.gramajes establecidos en Contratos. Interadministrativos;

En presentacion del producio se ¢limina lz condicion: “refrigerado”, se cambia la informacion; quedando de la siguiente

manera: Dado el caso. se requiere el producio asi:

En-presentacion de 5 Kilos-con 40 porciones.de minimo: 125 gramos,
o]
En presentacion posta deminimo: | kilogramo, sin porcionar.

El producto debe ser entregado en:canastilla plastica impia y desinfectada. las porciones deben estar abiertas. sin presencsa

de hxe}o o agua sangre. elc. ¢ en cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos.de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. |
con rapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Ka.

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto: refngemdo

Se retira; "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelada (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el
transporte muitimodal con largas distancias y dificultad de-acceso” y se adiciona: "Para preducto congelade: Al momento ae i
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a2 -18°C." !

En condicicnes de empaque: se adiciona: “Boisa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr. .
. Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.” '

‘Encoridiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de |

‘empague, fecha de vencimiento, nombre del conte: Establecer la vida util del praducto y condiciones de‘conservacion”.

En Vida util se adiciona: “El producto-conge.ado pedido en casos especiales; se reguiere con una vida-0til minima de :remta
{30y dias a temperatura de congelacion -18°C." i

En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria prowswnai del INVIMA”
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decrets 1500°al 100%"

Se adiciona: “E! proveedor-podra presentar. Certificacion HACCP, emedrdaporlaau&orzdad competente o-ente certificador
Los comercializadores deben entregar came adquirida de plantas que se encuenfren autorizados y reg:strados ante’ la |
autordad sanitaria competente y que hayan entfegado el preducto a la temperatura reglzmentada, fransportado en vehicu los |
‘que garanticen el manienimiento de la misma’.
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Dentro de los reguisitos normativos se retira plan gradual de cumgplimiento y e adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se -adiciona opcion dentro de la Resoluciéa de. autorizacion sanitaria defmnhva Acta de
inspeccion sanitania expedida per-el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes nio
poseen autorizacién definitiva, dentro- del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se
retira requisito Certificado del Plan gradual'de cumplimiento del Dzcreto 1500 al 100%. de acuerdo @ Decreto 1975 de 2019,
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico-nacional y sse cambia por: "El sacrificio debe ser reabzado enPlantao
Frigorifico: Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”™. Se cambia Los comercializadores deben
entregar camne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”

Se actualiza gramajes-de los proguctos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en' fos
gramajes descritos enel item contenido, presentacion del producto y empaque.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisiccquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion atimentos ICBF — 2018

Seajusta-el,gramaje por porcion de la Chuleta y la Costilla de cerco teniendo en cuenta‘la merma'y el hueso. Se incluye en la
presentacién fa opcion de came porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES PProveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otres caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacionst, io cual se validard con fos |
demds certificados solicitados. )

El producto 2 enlregar debe ser adquirido de proveedores que e encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a fa t2mperalura reglamentada, {ransportado en' vehiculos ‘que
garanticen el mantenimiento de fa.misma”.

Se ajusta la redaccion de los reguisitos nommativos, se fusiona y ajusta 2 informacion registrada del item contenido en
presentacnon del producto, de igual forma Ja informacion de empacue y embalaje en un mismo item,

Se refira “...con concepto técnico’ sanitario: FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
Territorial de Safud™ del item conciciones de Transporte y se reemplaza por ... Autonzacion Sanitaria vigente emitida poria
entidad terntorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art 13 y dar cumplimiento a la
normatividad estabiecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedcr / Maquilador/ Comercializador, incluyendo 1a Guia de
Transporte y Destino y se da:clariclad 3 Ia solicitud de !a certificacion HACCP

Cambios realizados por JPMR Jumo de 2021

Se ajustan los requenmientos referentes a Certificacion HACCP, aclaranco que no es de absoluta obligatoriedad gicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agostode 2021

Se ajustan requerimientes de CERTIFICACIONES Proveedor / Maqusladw Comercializador, en linea con la aclaracién
realizada por el Invima frente 2 ia obligatoriedad de la certificaciay HACCP *. .-.para-que fa Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de came de bovinos y porcinos: debera,

en primera instancia; debera tener claridad frente af lipo de establecimiento al cual ests realizando ta compra: plan:a de
beneficio (no obligado) plantz d2 desposte (obligado)”. teniendo en cuerta o anterior se ajusta el requerimiento: asi:

“Centificacion HACCP o Soporte Ue implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida-por /a autoridad
| compelente o ente centificador correspondiente a la Planta de Desaoste”™ Cambies realizagos por JPMR Sepliembre de 2021
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Codigo: PA-FO-75

¥

Facha: | 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE VISCERAS DE BOVINO
Codigo 200001474 1 200001580/ 200001437
REQUISITOS Clasificacion CARNE DE RES
GENERALES Producto camico, generalmente un oOrganc contenido en las principales
Descripcidn 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). 3
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir I35 siguientes parametros, que se repartaran en el
analisis de laboraterio:
HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE / PARAMETRO (g/100g) {2/100%) {g/100g)
Higado de Fes 69,7 4,5 i 20,4
Bofe de Res 79,4 25 | 166
Requisitos ‘
B e B Panza (Callo o
Fisicoquimicos wiondpngo) de ik 810 4,1 14,6
Referencia Tabla de composicion alimenlos ICBF 2018
También debe reportar el sicuiente parametro:
Parametiro Minimo Maximo
REQUISITOS pH S.4 6,1
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
| analisis de laboratorio:
Requisitos PARAMETROS Minimo Méaximo
| Microbiologicos Escherichia Coli {Genérica) : 100
’ EColi 0157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25¢g Ausencia
Requisitos No Aplica

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Los preductos carnicos deten provenir de plantas de beneficios autorizados y
certificados por la autoridad sanitaria competente o0 que esté en proceso de
certificacion y que hayan entregado el producto a la temperatura regiamentada,
transportado en vehiculos que garanticen ef mantenimiento de la misma.

Las piezas individuales limp as, libre de sebo, matenia fecal, codgulos de sangre,
orina, pelo suciedad exiraria, olor caracteristico. color caracteristico, textur
blanda, firme al tacio. xﬁ/
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual‘“s:é”
validarz con los demas certificados solicitados.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir ia Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013. Decreto
18975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2018 o las normas que los

.

~2

%

modifiquen, adicionen o sustituyan. o %
S



Contmua Frcha Tecmca de Produ&o VISCERAS DE BOV!NO |

? Se requiere el producto en ias siguientes presentaciones:

SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con un peso nelo de
| Presentacson del | minimo & Kg por 40 porciones de 125 a 130 gramos ¢ En presentacion de
Producto | minimo 1 kilograme, segun requerimiento de la Regional.

| SAP 200001590 Pulmones {Bofe): Bolsa minimo 1 Kg
| | SAP 200201437 Mondongo (callo, panza): En trozos de pesc entre 5 a 10gr. en
: bolsa de minimo 1 Kg.

Producto empacado a2l vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado
' alimentario y primer uso.

EMPAQUE/ | El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia desinfectada, sin

EMBALAJEY ‘presencia de hielo o agua, sangre, efc. o en cajas de cardon corrugade para

ROTULADO @ Empaquey/o embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que
| Embaiaje | 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. e
| 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 Gti de
' producto y condicicnes de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y E! producto se requiere con una vida atit minima de diez (10) dias en condiciones

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

ENTIDAD treinta {30} dias en condiciones de congelacion (-10 2 -18°C)

El produzto debe ser ransportado en:

-~ Vehizulo cerrado con Aulorizacion Sanitana vigente emitida por la entidad
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871
de 2316 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para esle

i ﬁn.

i - Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
{emperatura.

— El vahiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase

| CONDICIONES DE TRANSPORTE | |RANSPORTE DE ALIMENTOS"

El parsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
producto.
Para producto refrigerado: Al momento de entrega def 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 presentade descongeiacion ¢
gue presenta cordiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion.
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

|

El proves:dor 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

CERTIFICACIONES Proveedor/ del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019

Magquilador/ Comercializador - Guis de Transporte y Destino y copia de certificade de calidad emitido por 12
Pian:a de beneficio y/o Desposte.

- Certificaciéon HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCP expedida por la autorided competente o ente
certiiicador correspondiente a ia Planta de Desposte.




 Continua Ficha Técnica de Producto ... VISCERAS DE BOVINO |

#

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
'CONTROL DE CAMBIOS i
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

Versuon 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 delantero y cuarto trasero de ia res, toda vez gque los requisitos
| especificos y normatividad vigente aplican para todos los productcs. las diferencias se presentan en ef nombre de los cortes v
! parciones.
| Se ratira 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 microbioldgicos con hase en las Resoluciones 2805 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015. toda vez gue los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

pH (a 202C} 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % B 30
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i

Paré Minime aximo
ara:rsetro Fosin PARAMETROS Minimo Maximo
Feceles M.E’ 20 1103 -

Ana Escherichia Coli {Genénica) - 100
zxﬁ.; 160

it i) E Coli 0157 H7 Ausencia
Negatwa Salmonella UFC/25g Ausencia

i En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "libr2 de tejido conectivo. nervios y grasa” y se incluye “El corte
! debe estar libre de particulas extranas como piedras. irozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros”™.
i

n la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carmicos de 57.2 x
{1 38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que perrita ia adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
Ku debide a que es un tipo de embalaje ulilizado para ia entrege de productos carnicos

gse ajustan las condiciones de transporte mcluyendo. "..0 Favorable con Requernmientos.. . El vehiculo debera estar |
! identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS". se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza ia l
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias |
y dificuitad de acceso. Este no debera presentar escarcha o cezracleristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion. adulteracion o falsificacion. garantizando 1a cadena de frio |
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 427 i

Se ajustan las cenificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanilanz expedida por
el INVIMA con concepto sanitaric Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
...El proveedor podra presentar: Cedificacion 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 actuzles se trabajan
por kilogramo ¥ no por unidad.

Se ajusta Iz clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “came Bovina™ a "Carne de Res .
Se cambian regquisitos fisicoquimicos:
Parametro Linimo Aaximo Parametro Minimo Miaximo
70 Humedad %
¢ Graza %
e T t - 5 (Proteing g/100g 1
3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF -~ 20015
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Tambien debe cumplir con:

Paramars Mirima Maxaims
oH 3.4 a1
En olras caracteristicas del Producto se adiciona’ Los productys deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y-
certificadas o en proceseo de certificacién.

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’.

i Se retira’ "Nota: solo se autoriza la entrega de producto conjelado (-10°Ca -18°C). para los ¢3sos que requieran eE
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| transporte mulimodal con largas distancias y dificultad de acceso™ y se adiciona: Para producto congelado Al momento ce
| entrega del productc debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C."
. En condiciones de Rotulado se adiciona recuisite: “La etiqueta debera contener come minimo: fecha de beneficio. fecha de
- empague. fecha de vencimiento. nombre del corte; Establecer 1a vida util del producto y condiciones de conservacion’
. En Vida utii se adiciona: "El producto conge ado pedido en cases especiales, se requiere con una vida util minima de treinta
| {30) dias a temperatura de congelacion -18°C "
En Ceruficaciones se relra. "o Favorable con reguenmientcs o Autorizacion sanitana provisional del INVIMA™
- Se adiciona requisito ~ Certificado del Plan Gradual de cumphmiento del Decrete 1500 al 100%~
Se adiciona. 'El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP, expedida por |a autonidad competente o ente certficacor
. Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autonzados y registrados ante iz
: auloridad sanitania competente y que hayan entregado &l preducio a ia temperatura reglamentada. ttansportado en vehiculios
H | que garanticen el mantenimiento de la misma’, .
: i Dentro de los requisitos normativos se rebira plan gradual de cumplhimiento y se adiciona: Decreto 1575 de 2019 v Resolucion
; inwima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de Iz Resolucion de auternizacion sanitaria defimtiva. Acta de
| Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para guenes nc
4 | poseen autorizacion definiva, dentro del rarco de! Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2018048081 de 2018 Se
| retra requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento de! Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2018
| Se retira certificado de sacnficio en planta o fngorifico nacienal y se cambia por. "El sacnficio debe ser realizado en Plamta ¢
| Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados sclicitados’. Se cambia Los comercializadores deben
| entregar carne adquinda de proveedores”. por. “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’

5 Se- actualiza gramaje para producto Higado. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion. con tolmancm en
| tos gramajes descntos en el item contemido, presentac:on del producto y empague.

| Se maodifica informacion contenido. y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minime 1 Kg para hmado ¥
6 | mondongo. en-empaque se retira cpcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia @ maximo 25 Kg Se
i retira opcion concepto de vehiculo "o favoratile con requerimientos”,
Se actualiza el formato V-01. se aclualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecidc en la Tabla de
| composician alimentes ICBF ~ 2018
! Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caracteristicas del producta; EI sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frigorifico Macional, ef cual se vaiidara con los
demas certiicados solicitados™ y ... que hayan enlregado ef producto a la temperalura reglameniada. transponado en
vehiculos gue garanticen ef mantenamen{o ce la misma’
Se ajusta la redaccion de ios requisitos normativos y de [a vida util dei producto
7 Se ajusta la informacien de empaque y embalaje se deja en un mismo item
Se retira del item Condiciones de Transporle . .con conceplo écnico sanitario FAVORABLE (FV} o Favorabie con
Requerimentos, expedido por el Ente Temitonal de Salud™ del item condiciones de Transporte y se reempiaza por
Autorizacion Sanitana vigenle emitida por fa entidad territorial de salud de acuerdo a o sefialado en la Resolucicrn
| 2018041871 de 2016 Art 13 y dar cumphkmienlo a la nommatividad esfablecids para este fin’. teniendo en cuenia ia
normatividad vigente.
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. incluyendo iz Guis de
| Transporte y Daslino y se da clandad a la solicitud de ia certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR Junip de 2021
Se ajustan los requenmientos referentes @ Certificacion HACCP, aclarando que no es de apsoluta obigatlonedad on

8 certificacion. Cambios realizados por JPVR Agcsto de 2021
Se ajustan requenmientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquiiador/ Comercializador. en linea con la aciaracio
realizada por el Invima frente a 2 obligatonedad de la cerificacion HACCP ~ . para que fa Agencia Logistica de las F{rerzaa
| Milttares mcluya como requisito ia certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovines y poremos debeid
9 | en prnera instancia. deberd tener clandad frente al lipo de establecimiento al cual esta realizando fa compra’ planta de
| beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”. leniendo en cuenta lo anterior se ajusla el requenmienio asi
| “Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACTCP o Diagnéstico para HACCR expedida por iz avtondad
_ | competente ¢ ente certficador conrespondiente a la Planta de Desposle”. Cambios realizados por JPMR Septiombre g 200
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