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PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
o
1 — 200001681 7 200001636 / 200001704 / 200001680
aome | 200001637/ 200001701 7200001441 / 200001700
| Clasificacion CARNE DERES .
. REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
| GENERALES

Descripcion del
Producto

color caracteristicos de la carne de res fresca. color rojo intenso, textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para asar, freir, plancha de lomo
de brazo, bola de brazo, lnmo de aguja, lomo ancho (chata) bola de pierna,
centro de pierna, cadera, bota, correspondientes al cuarto delantero y trasero de
la res.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

N Aplica

Requisitos
Fisicogquimicos

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

< 2 HUMEDAD | LIPIDOS PROTEINA
CORTE/PARAMETRO | "t /1008) | (g/200g) | (e/200g)
Carne Magra ce Res 71,6 5.7 21,8
Carne Semigordade Res | 62,0 151 | 216

Referencia Tabla de composicin alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo Maximo
pH 3,4 6,1

El producto debe cumplir las siguientes parametros, que se reportaran en el |
anadlisis de faboratorio: ;

. PARAVIETROS Minimo  Maximo :
Requisitos Escherichia Coli (Genénca) B 100 |
Microbiologieos E Coli O157:H7 Ausencia }
Salmanella UFC/25g Ausencia x
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 |
‘Requisitos .
Nutricionales Nediglics
El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos,
visceras no comestibles, seho y otros, debe cumplir con lo establecido-en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.
Otras El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo' cual
caracteristicas | validara con los demas certificados solicitados.
del producto | El producto a entregar debs ser adquirido de proveedores que se encuentren

| autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan

=f\
)

entregado el producto a la temperatura regiamentada fransportado en vehiculos
gue garanticen el mantenimi=nto de la misma.

REQUISITOS NORMATIVOS

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




Continua Ficha Técnica de Producto.... CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 o las normas que las |
modifiquen, adicionen o sustituyan

« SAP 200001681 Lomo de brazo de res
| « SAP 200001636 Bola de brazo deres -~
| | e SAP 200001704 Lomo de aguja de res
; | s SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
' « SAP 200001637 Bola de pierna de res
i - « SAP 200801701 Centro de piema de res
| Presentaciéndel |  « SAP 200001441 Cadera de res
1 Productc | « SAP 200001700 Bota de res
‘ 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
e ] 5 130 gramos, 0, ‘
EMP'AQUE _’ o | « En presentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar. -
EMBAL-A_JE'Y | Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado |
ROTULADO | alimentario y primer uso.
El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, Ias.
porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, eic. o.en |
Empaque y/0 | cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x 381 x |
i Embalaje 16 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada .
5 | circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
Para los productos gue 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.
EI producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proleccxon \
j | Social N, 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
Rotulado | La efiquata deberd contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de|
‘ | empague, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida il del | .
” i producio y condiciones de conservacion. o .
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida dtil minima de diez (10) dias en condiciones.

‘REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

de refrigeracion o minimo de treinta (30) dias en condiciones de congelacion.

' CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado ton Aulorizacion Sanitaria vigente emitida por la en::dad
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 de
2016 Art. 13y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

- Vehiculo dotade con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de

temperatura. ‘

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

- Elpersonal debe contar con la dotacion completa para la entrega del productc.

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

temperatura entee 0°C 24°C Refrigerado.

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

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

caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion 0

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, |

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

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

- Guia ce Transporte y Destino'y copia de certificado de calidad emitido por la
Planta de beneficio y/o Desposte.
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CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA ]

Certificacion HACCP: ¢ Soporte de implementacion' del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP .expedida por la autoridad competente o ente
certificador corespondiente a la Planta de Desposte.

| FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021

| CONTROL DE CAMBIOS

‘ VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicia!, se unifican las Fichas Técnicas de Praducto Carnicos Bovinas: Corte Finos para asar. freir, plancha de Lomo
Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda vez que los requisitos especificos y
normativos aplican para todos los productos. las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

‘Se retira de la descripcidn “libre-de grasa”, toda vez que los producios carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo
asu naturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos:con hase en las Resoluciones:2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
{ Requisito Valor -‘Pardmetro

pH {2 202C) 54-51 Humedad %

1 Formo! Negativa Grasa %
Basesvolatiles  Maximo30mg /100 g. Protaina %

Minimo
55

15

Maximo
0
30

Colformes Fecaizs, NP
! . Recuene Estaflococo coaguizsa positva

i
120
100

Méxinio

110

PARAMETROS Minimo  Maximo

1000

Escherichia Coli (Genérica) =

100

Recuento Esporas Clostedkum Sufito Redckor 100 E Ccli O157:H7 Ausencia
Salmonelai 2% Negatio Salmonelia UFC/25g Ausencia

Enel requ:sno de Otras caracteristicas del producto; se retira "La came debe provenir de plantas de beneficio autorizadas” y
“grasa’, y se-incluye: “El corte debe estar libre de pamculas extrafas como piedras. trozos plasticos, visceras no comestibles,
sebo y otros”..
Enla presentacnon del producto se agrega: "0 en cajas de cartén corrugade para embalaje de productos carnicos de 57.2 x
38.1 x 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 tipa de embalaje ulilizado para la entregz de productos carnicos.
Se ajustan las condiciones de {ransporte mcluyendo “...0 Favorable con Requerimientos...”. El vehiculo debera estar
identificado en un lugar vistble con Ia frase ” TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Solo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el fransporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que ei preducto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion. adulteracion o falsificacion, garantizando la ¢adena de frio
hasta el momentode entrega.”
En el rotulado se retira “Articulo 427,

Se sjustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autcrizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario-Favorable-o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional
del INVIMA." __El proveedor podra presentar: Certificacién HACCP

100

w

“Se actualiza el contenida al nuevo formato PA-FO-75 Veersion 00. Los cadigos se actualizan. teniendo en cuenta los nuevos
codigos:en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan pur kifogramo y no por unidad

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

Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro AMnimo Maximo
Hymedsd & 70
CGrasa - ki) Grasa %
Proing % 1S - 5 {Proteina g/100g
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Maximo:
751
30

Minimo
50

Parametro
Humedad %

=E

154

Tambien debe cumplir con:

Pacamatro winimo Maximo
oH 53 8,1
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codijos en sistema SAP, asi:

El'producto.debe estarpor porciones minimas de 125 gramos:
o

/

En presentacién posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.
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SAF 2008(10-25 Lomo de-brazo de res SAP 2000016871 Lomo de brazo de res

SAP 200000112 -Boia ¢e brazg ce @3 SAP 200001536 Bola de brazo de res

SAP 200001374 Lomo de aguja deres SAP 200001704 Lomo de aguia e r23

SAF 200000225 Lemo-ancho«chatakoe res SAP 200001650 Lomo ancho (chatay de res

SAF 200000358 Bola de piema de res SAP 200001537 Bola de pierna de res

SAF 200001371 Canlro de prerna de res SAP 200001701 Centro de pierna ge res '
SAP-200001358 Cadera deres SAP 200001441 Cadera de1es !
SAP 200001370 Bowa o3 res a SAF 200001700 Bota de res

En presentacion- del producto se retira la palabra: “refrigerado™ Y se adiciona la condicién “las porciones deten ester |
abiertas”.

Encondiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”.

Se retira: "Nota: ‘solo-se auloriza la entrega de producto congelado {-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas-distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de |
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C-2 -18°C." |
En condiciones de empaque: 'se adiciona: « Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.

En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer fa vida (til del producto y condiciones de conservacion”

En Vida util se adiciona: “E} producto congeado pedido en casos especiales. se requiere con una vida util minima de treinia |
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C.” |
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA”

Se adiciona requisito.” Certificado de! 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:comercializacores deben entregar came adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la|
autoridad sanitaria competente ¥ que hayan entregado el producto @ a temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
que garanticen €l mantenimientode la misma®.

Dentro de fos requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona; Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
Invima 2019048081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva. Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con-concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para - quienes no |
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién invima 2019048081 de 2019. Se |
retira requisito Cenificado del Plan gradual ce cumplimiente del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019 |
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o .
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas centificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben
entregar came adquiridade proveedores”. por: "El producto 2 entregar debe ser adquirido de proveedores”. w

Se actualiza gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en ios
gramajes descrios en el item contenido, presentacién del producto y empaque. |

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en ia Tabla de |
composicién alimentos ICBF — 2618.

Se retira Ia siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. el cual se validara con ios |
demas certificados solicitados” y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encueniren aulonizados y |
registrados ante fa -autoridad sanitaria conpelente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada.
transpertado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’.

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

Se fusiona y ajusta la informacion regrstrada del item contenido en presentacion del preducto. de igual forma la mfctmacmn
de empaque y embalaje se deja enun misma item.

Se: retira; ~...con concepto técnico sanitariy FAVORABLE (FV) o Favorable con ‘Requerimientos, expedido. por el Ente
Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por“...Autorizacién Sanitaria vigente emitida por ia |
entidad territorial de-salud de acuerdo 2 lo sefialado en la Resolucion 2016041571 de 2016 Art: 13 y dar cumplimiento 2 fa |
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino'y se'daclaridad a la solicitud de ia certificacion HACCP.

Cambros realizades por JPMR Junio de 2021

Se ajustan los requerimientos referentes 2 Certificacion HACCP. aclarando gue no es de: absoluta obligatoriedad dncha
certificacion. Cambios realizades por JPMR Agosto de 2021

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveeder / Maguilador/ Comercializador. en linea con la aciaracion
realizada por &l Invima frente a la obligatoriedad de la centificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas: |
Militares incluya.como requisito l2 certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera. |
en primera instancia, deberd tener claridad frente:al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de
beneficio (no cbligado) planta de desposte (obligado}”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: |
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP.expedida por la autondad

| competente o ente centificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios reafizados por JPMR Septiembre de 2021
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PRODUCTO / NOMBRE CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
Codigo 200001638 200001444

Clasificacion CARNE DE RES
. REQUISITOS Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor y
| GENERALES color caracteristicos de la came de res fresca, color rojo intenso, textura blanda,
j Descripcion del | firme al tacto y superficie sin babosidad. Carme para estofar o sudar de los cortes
Producto como: muchacho, pecho. paletero, lagarto, morillo, cogote y murillo
: correspondientes: al cuarto delantero 'y cuarto trasera de la res, Came 80/20
.1 {porcion de carng/ grasa).
i Ingredientes No Aplica

El producto debe cumplir los szgwentes parametros, gue se reportaran en el
l analisis de laboratorio:
! HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
! CORTE/ PARAMETRO 8/1008) | (g/1008) | (g/100g) |
'} Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8 :
' Carne Semigordade Res | 62,0 15,1 | 216 '
Requisitos - = ‘
Fisicoquimicos Larne Ser;elg:;fa molida 66,5 12,7 19,6

REQUISITOS

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Ansiisis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Naximo
6,1

Minimo
3,4

Parametro

pH

ESPECIFICOS

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

del producto

s PARAMETROS Minimo  Maximo
'Requisitos Escherichia Coli (Genérica) : 100
Microbiolagicos EColi O157:H7 Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia
| Res. Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015
Requisitos IR
Nutricionales Neiglica
El corte debe estar libre de particulas extrafias como-piedras, trozos, plastico
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en |2 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 cerlificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren

|- autorizados y registrados: ante: la: autoridad sanitaria competente y que hayan

entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
gue garanticen el mantenimi2nto de Ia misma.

4 M "
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CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR |

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5108/05, |
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto|
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2012049081 de 2018 o las normas que los |
modifiqguen; adicionen o sustituyan.

SAP 200001638 Came picada de res de los cortes: muchacho, pecho, paleterc,
lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de 2.5 cm x 25 cm x 1.3 cm
aproximadamerl/e similar a un cubo. ;
SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho, paletero,
lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe someterse a proceso de malido en disco
de tamafio 4 mm o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA. sin sebo y con un
contenido de grasa 20% y camne 80%.

Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en belsas de Skilos o
en presentacion’'de minimo 1 Kg, de acuerdo a la solicitud de Ia 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 plastica limpia y desinfectada. sin |
presencia de hielo o agua, sangre, eic. ¢ en cajas de cartén corrugado para |
embalaje de productos carnicos con tapz abatible (De ventilacion lateral que |
permita a adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. '
Para los productos que requieran transperte muitimodal, se podré embaiar 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, |

Presentacion del
Producto
EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO E mpagque yio
Embalaje
Rotulado:

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministeric de Proteccién |
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. _
La etiqusta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del
producto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez {10) dias en condiciones
de refrigeracion (0 a4°C).

E! producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida Util minima de
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10 2 -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 2216 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este
fin.

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

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

- El personal debe conter con la dotacion completa para la entrega del
producto. |

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

temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

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

temperatura entre -10°C 2 -18°C. Este no debera presentar escarcha o

caracteristicas'que indiquen que ¢l producto ha presentado descongelacion ¢

que presenta condiciones de descomposicion, 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 quienes no poseen autorizacion 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 |
Plania de beneficio y/o Desposte.

e Cerificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP expedida por |a autoridad competenie ¢ ente
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i certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

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

Versién Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Came Goulash v came molida: Came para
estofar o sudar de los cortes como: muchacho. pecho. paletero, lagarto. morrillo, cogote y murillo correspondientes al cuarto

| 1 delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos Jos
! productas; las diferencias se presentan-en el nombre de los cortes y porciones.
[ Se retira de la descripcion “libres de grasa’, toda vez que lfos productos caricos: contienen un porcentaje de grasa de
[ acuerdo-a su naturaleza.
I ‘Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbioldgices con base en las Resoluciones: 2905de 2007 y Resclucion 2680
de 2015, toda vez que los requerides inicialmente aplican para los pescados asi:
Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 20°C) 5.4-61 Humedad % 55 70
Formel Negativa Grasa % - 20
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Picteina % 15 ..
Parimetro Mo Madimo PARAMETROS Minimo  Maximo
m&wﬁm i :2&3 :g Escherichia Coli (Genérica) 100
f o Estfiococa coagutas posiiva i :
; 2 Coti 7 i
ReertoEpos CoobmSfoRedice 10 1200 EColl GISEHE e
2 Saimonela 1 29 Negalvg Salmonelia UFC/25g Ausencia
i En el requisito de Otras caracteristicas del produclo, se retira "El corle debe eslar libre de tejido conectivo. nervios y “grasa™ y
| se. mcluye‘ “El corte debe eslar libre de particulas exlraitas comc piedras, trozos plésticos. visceras no comestibles. sebo y
| otros”..
| Enla pfesen!acaon del producto se agrega: "o en cajas de cartén conugado para embalaje de productos cérnicas de 57,2 x
| 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion iateral que permita fa adecuada circulacion def fiujo de aire) maximo de 20
! Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos camicos.
| Se zjustan las condicicnes de transporte :nc!uyendo ..0 Favorable con Requerimientos...”. Elvehiculo debera estar
| identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS". se ajusta la nota asi: “S6lo-se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los cascs que requietan el transporte multimodal con largas distancias
i y dificultad de accesc. Este no deberd presentar escarcha o céracteristicas. gue indiquen que el producto ha presentado
1 descongelacion o que presenra condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio
i hasta el momento de enfrega.” En el rotulado se retira “Articulo 427
| Se sjustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitania. definitiva y Acta de-inspeccion: sanitaria expedida por
i el INVIMA con conceplo sanitanio Favorable o Favorable con requenmienios o Autorizacion sanitaria provisional. del INVIMA.~
! ...El proveedor podrd presentar. Certificacion HACCP
i 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 FTN, ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo y no-por unidad.
| Se ajusta Iz clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de "came Bovina™a “Carne de Res™.
| Se cambian requisitos fisicoquimicos:
| Parimetro . ‘Mnimo Mximo Parametro Minimo Méximo
i Humedad % SE 7 Humegad % 60 75
| Smzak - 30 Grasa % 30
|
| Proeing % < - 5 LProteina g/100g 154 |
3 Se adiciona Referencia Tabla de'composicién alimentos ICBF — 2015

También debe cumplir con:

Parametros Mirimo Maximo

pH 54 6.1

En contenide se cambian los codigos SAP- actualizados.

En presentacién del producto se retira Iz condicién 'refngerado

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

Se retiral “Nota: solo se autoriza la entrega de preducto con;elado (-10°Ca -18°C), para los casos gque requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°Ca-13°C."
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| En Vida util se adiciona: "El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta |
{30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con reqneﬂmlemos o Autarizacion sanitaria provisional del INVIMA™

Se adiciona requisito.” Centificado del Plan Gradual de cumplimiento def Decreto 1500 at 100%”

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

| Los comercializadcres deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante |a |

r autondad sanitaria:.compietente 'y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado'en vehuculos

| gue garanticen el mantenimiento. de la misma’”.

| Dentro de fos requisitos normativos se retira plan gracual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
'{nwma 2012048081 de 2019. Se- adiciona opcién dentro-de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de

| mspeccion sanitaria expedida por gl INVIMA con-concepto sanitario Favorable o Favarable con condiciones para quienes no 4
1 poseen autorizacion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion invima 2015049081 de 2018 Se |
retira requisito. Certificado del Plan-gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de'acuerdo:a Decreto 1875 de 2018 |
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorificc nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta ¢
FErnigorifico Nacional, el cual se validard con los demas cedificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben |
‘entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”

Se ajusta informacion en presentacion del producto. incluyendo "o en presentacién de minimo' 1 Kg", en condiciones de ;
transporte ¥ 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: multimedal v se amplia a maximo 25 Kg

Se-actualiza el formato V-01. se-actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF —2018.

Se retira-ia siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquiladar/ Comercializador y e incluye en |
otras caracteristicas del pradm:to “El sacnficio debe ser realizado en Pianta o Frigorifico Nacienal. el cual se validara conlos |
demas certificados solicitados ™y “El producto & eniregar debe ser adquirido de proveedores que Se encueniren autonzados y |
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan emregado el producto -a la temperatura reglamentada. |
transportado en vehiculos que garan.bcen el mantenimiento de la misma’”. |
Se ajusta la redaccion de los requisitos nomrativos y de 1a vida til del producto. I
Se fusiona y ajusta la informacion registrade del item contenido en presentacion del producto. de igual forma [z informacion | ‘
de-empaque y embalaje se deja en un misma item. ‘
Se' retirs ~.. con concepto técnico ‘sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Reguerimientas, expedico por el Ente i
Territorial de Salud" del item condiciones de Transporte y se reemplaza por "...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por 1a
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en Iz Resolucién 20160418?1 de 2016 Art 13 y dar cumplimiento 2 la
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta Iz ‘normatividad vigente.

Se sjustan y complementan las CERT!FICAC!ONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de |
Transporte y Destino'y se da claridad a' fa solicitud de la certificacion HACCP.

Campios reakzados por JPMR Junio de 2021,

Se ajustan fos requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha |
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, en linea con 1a aclaracion
realizada por el lnvima frente 2 la obligatoriedad de la certificacién HACCP ~...para que Ja Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares.incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a fos proveedores de'carne de bovinos' y. ‘porcinos debera. |
en primera instancia, deberd teper claridaa frente al tipo de establecimiento -al cual esté realizando la ‘compra: planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)’. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi. :
| “Centificacion HACCP © Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autondad
| Competente o ente certificador correspondiente 3 la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2621 i
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
' \\ ’5
; Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
: A?:ar:c:?::::ﬁ_ﬂ.:;c.& ALIMENTOS
ek Fecha:| 26 | 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
_ 200001686 / 200001699 / 200001632 / 200001702
e 200001703 £ 2000014427/ 200001445 !
Clasificacion CARNE DE RES
| REQUISITOS S e T, - .
| GENERALES Piezas individuales limpias, libres de materia fecal. coagulos de sangre, olor y

Descripcion del

color caracteristicos de la‘carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho,

| Producto paletero, muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga. morrillo. correspondientes al
| cuarto delantero y trasero de la res.
Ingredientes No Aplica
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
| andlisis de laboratorio:
: HUMEDAD | LiPIDOS | PROTEINA |
CORTE/PARAMETRO. | (g/1008) | (2/1008) | (g/100) |
Carne Magra ce Res. 71,6 5,7 21,8
Requisitos Carne Semigordade Res | 62,0 15,1 216
Fisicoquimicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

T
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Anélisis meimal_fi"es

También debe reporiar el siguiente parametro:

Parametro Minimo Maximo
pH 3,4 6.1

Requisitos
Microbiolégicos

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

PARMEWS Minimo:
Escherichia Coli (Genérica) -
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmanella UFC/25g Ausencia
Resolucion Min. Salud y Proteccion Socral 2690 de 2015

Maximo
100

Requisitos
MNutricionzales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

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

El producio a entregar debe: ser adquirido de proveedores que se encaené\
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura regiamentada transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimizsnto de la misma.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir 1a Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decretd’
1975 de 2019y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los

se/
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modifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001686 Pecho
SAP-200001699 Paletero
SAP 200001639 Camne posta de Res (Muchacho)
SAP 200001702 Cogote
| SAP 200001703 Murilio
| SAP 200001442 Sobrebarriga -~
Presentacion del | SAP 200001445 Morriilo
Producto ;
Dado el caso y de acuerdo a la solicitud por parte de la regional 'se requiere el |
producto-asi:
« Enpresentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a 130 |
! gramos, o, !
EMPAQUE/ | « Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. - !
EMBALAJEY Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pofiamida de grado
ROTULADO alimentario y primer uso. |
“El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada. las |
porciones deben estar abiertas. sin presencia de hielo 0 agua sangre. etc. o.en
Empague y/o | cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x 38.1 x|
Embalaje 6 aprox. con tapa abatible (De venfilacion lateral que permita lz2 adecuada
‘circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar: en‘
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de fric ‘
v demas condiciones de calidad hasta su destino final.
£l producto debe estar rofulado segin la Resolucion del Ministerio de Prolecc:on
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
Rotulado La efiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util def | I
producto y condiciones de conservacion. R
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida til minima de diez (10) dias.en condicicnes |
REQUERIMIENTOS DELA | de refigeracion (0 a 4°C). |
i ENTID AD El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida dtil 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 entsdad
territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 |
de 2016 Art. 13 y dar cumplimiente a la normatividad establecida para este | .
fin. !

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion -dei

temperatura. i
— El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase.
*TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
— El parsonal debe contar con la dotacion completa para la entrega dei
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 producto ha presentado descongelacion ¢ i
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion. |
garantizando Ia 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 defi nitiva, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
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« Guia de Transporte y Dastino y copia de certificade de calidad emitido por la
Planta de beneficio y/o Desposte.

Certificacion HACCP o Soporie. 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 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 la res. toda vez que los requisitos

1 especificos y normatividad vigente aplican para tedos los productcs; las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y
porciones.
Se retira-de la descripcion “grasa” toda vez que los productos cimicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su
naturaleza.
Se ajustaron los Reguisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007’y Resolucion 2690
de 2015. toda vez que los.requeridos inicizimente aplican para los pescados asi;
Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
i pH (a2 202C) S4—-6:1 Humedad % S5 70
Formol Negativa Grasa % - 30
| Bases volatiles Madximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 N
! Panetns Mg Wi .
] Pt - P o 0 T G PARAMETROS Minimo Maximo
. Cotformes Facales, NP 7 110 Fs o : X
Recizniy Eﬂaﬂacom’magzﬂcsa postia i 1  Escherichia Coli (Generica) - 00
f 2 Rectento Espores Closindiam Suifio Reducir 106 00 EColiO157:H7 Ausencia
' Selmonelia ! 52 Negalfvo Salmoniella UFC/25g Ausencia
En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “lipr= de. tejido conectivo. nervios y grasa”y se incluye “El corte
debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo'y otros”.
‘En la’presentacion det producto se ‘agrega: “o en cajas de carién corrugado para embalaje de productos carmcos de 57.2 x
38,1 x 6 aprox.‘con tapa abatible (De ventilacion lateral que penrita la adecuada circulacion del flujo-de aire) maximo de 20
i Kg.". debido 2 que es un tipo de embalaje utilizado para Ia entrega de prodiictos camicos. _
| ‘Se -gjustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requenmientos...”, El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con Ia frase ” TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Sélo se autoriza la
entrega de producto congelado {-10°C a-18°C), para los casos que requieran el fransporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o czracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
| descongelacion o que presenta condpmcnes de descomposicién, adulteracion o falsificacian, garantizando la cadena de frio
| hasta el momento de entrega.” Enel rotulado se retira “Articulo 42",
Se ajustan fas cenificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccidn sanitaria expedida por
-el INVIMA con cenceplo sanitario Favorable 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 nUEevos
codigos en Sistema SAPy FTN. ya que os actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad.
En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP; se cambia: "Carne Bovina” a “came de res”.
Psrimatro AMmnimo Maximo Pardmetrg Minimo Maximo
i rumedad s £5 7% Humedad % 50 75
i Zress e - 3 Graza % 0
! Pro@ing b i Proteina 8/1008 15
5 3 Se adiciona Referencia Tabla de composscién alimentos ICBF - 2015

Tambien debe cumplir con:

Méximo
5,1

Minimo
pH 5.4

En requisitos microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.

En contenido se ajusta informacion debido a' actualizacién de codizos en sistema SAP. asi:

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

Se elimina codigo SAP 200001362 colta de cadera . ya que no'se encuentra en negociacian, y se adiciona - Codigo
‘200001445 Morrillo

En presentacion del producto se retira la palabra:

Parametro

SAP

“refrigerado”. Se adiciona informacion: “Dado €l caso, se requiere el

‘preducto asi:
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fi En presentacién de 5 kilos con 40 dorciones de minimo 125.gramos;.  © {
[ En presentacion posta de minimo1 kilogramo, sin porcionar. !
{ En condiciones de transporte y -almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”. |
| Seretira: "Nota: solo e autoriza la entrega ce producto congelado (-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el transporte |
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y-se-adiciona: “Para producto congelado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C." ‘
En condiciones de empague: se adiciona: * Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar. |
Encondiciones de Rotulado se adiciona recuisito. "La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de |
‘empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer Ia vida util-del producto y condiciones de conservacion”
En Vida itil se adiciona; “El producto conge'ado pedido en cases especiales. se requiere con una vida util minima de- treinta
{30) dies a temperatura de congelacion -18°C." ‘
En Certificaciones se retnra “0 Favorable con requerimientos o Autorizacidn santtaria provisional del INVIMA”
Se‘adiciona requisito.” Ceruﬁcado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por Ia autoridad competente o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculas |
gue garanticen el mantenimiento-de la misma’.

Dentro de los requisitos normativos se refira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de:2019 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autarizacion sanitaria definitive. Acta de |
inspeccidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable ¢ Favarable con condiciones para guienes no |
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se
| retira requisito Certificado del Plan gmdual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1875 de 2018

| Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sagrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifica Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializaderes deben
entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser-adquirido de proveedores”.

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia: en los
gramajes descritos en el ilem contenido, presentacion del producto y empaque.

Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tadla de
composicion alimentos ICEF — 2018,

Sesetira 1a siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en |
otras caracteristicas del producto: “El sacnficio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. efcual se vafidara con los |
demas certificados-solicitados” y "El producto a entregar debe ser adquirido de. proveedores que se encuentrert autonzados y
registrados ante Iz autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a'la temperatura reglamentada. |
transportado en vehiculos.que garanticen el mantenimiento de la misma’. I
Seajusta fa redaccion de los requisitos normativos y de'la vida util del producto: |
Se fusiona y ajusta 1{a informacion registrada del item contenido en el item presentacion del producto. de igual forma ia
informacion de. empaque-y embalaje se deja en un mismo item. i
Se refira "...con concepto técnico santtario FAVORABLE (FV) o Favorable con Reguerimientos, expedido por el Ente
Territorial c&e ‘Salud™ del item condicignes de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitana vigente emitida por 3 |
entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en Iz Resolucién 2016041 871 de 2016 Art. 13y dar cumplimiento a la |
normatividad establecida para este fin", teniendo en cugnta la nomatividad vigente.

Se gjustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyende la Guia de{
Transporte y Destino y se da-claridad a la solicitud de la certificacién HACCP,

Cambios reatizatios por JPMR Junio de 2021

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP. aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha | ‘
certificacion. Cambips reaizados por JPMR Acosto de 2021

Se ajustan requenmientos de CERTIFICACIONES Proveedor/ Maguilador/ Comercializador. en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ~...para que Ja Agencia Logistica de fas Fuerzas
Militares incluya como requisito fa certificacion del sistema HACCP alos proveedores de carne de bovinos y porcinos debera. |
en primera instancra, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esla realizando la compra: planta de
beneficio {no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta 16 anterior se ajusta el requerimiento. asi:
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagniostico para HACCP expedida por la auforidad

competente o ente certificador correspondiente & la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre g 2021
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| PROCESO .
| PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
| b
TITULO Codigo: PA-FO-75
i Y FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Version No. 01 Pagina 1.de 5
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS
O T e e Fecha: § 26 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PORCINA
/
200001707 / 200001582 /200001450 / 200001 12000014407
Cédigo 200001705/ 200001708__[_-;200001457/[ 200001545 / 200001682
; 200001503/ 200001870/ 200001688
‘ . Clasificacion CARNE DE CERDO
|  REQUISITOS .
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales
' ; de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su cobertura: de grasa,
Descripcion del | tendones, vasos, nervios, sponeurosis y que ha sido declarada inocua y apta
Producto para ¢l consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de
lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de pierna, centro
de pierna), Tocino, Costilla. Pezuiia de cerdo.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes paramelros. que se reportaran -en e_l1
andlisis de laboratorio: 1‘
Sz z2=/S= ‘
core/ | 88|88 ES f;
PARAMETRO | =J 123|563 ]
g 2l S52 |2
Lomo 743 | 25 | 216
Brazo 74,4 3.8 203
o Pierna / Pernil 729 5.4 20.5
Requisitos = : - -
Fisicoguimicos i B3 | B0 WA
Castilla 59.4 | 225 | 187
Tocing 108 | 858 | 29
Referencia Tabla de composicién alimentos {CBF — 2018
) i También debe reportar el siguie e pardmetro:
REQUISITOS | :
| ESPECIFICOS Parémetro Minimo Maximo
| oH 5,4 6,1
; El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en
; el andlisis de laboratorio;
‘ Requisitos PARAMETROS Minimo Maximo
‘ Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
] ' E Coli O157:H7 Ausencia 4
\ | Salmonelfa UFC/253 Ausencia X
{ | Requisitos : :
* Nufr?éionales Nosfplica .
‘ La carne debe llegar en piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal,
{i Otras ‘coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de cerdo fresca. Color | o
{ S rosado (nunca un color palido o bianco), textura bianda. firme al tacto v superficie
{ caracteristicas <inbdBosidad
' delproducto | g sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual se
validara con los demas cerlificados solicitados.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE PORCINA |

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

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
1975 de 2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y demas normas. gque|
las({os) modifiquen, adicionen o sustituyan.

Los productos segun su corte deben entregarse en presentacion minimo de 5/
Kg en el siguiente gramaje por porcion:
- SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150 a 170 gramos
- SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150 a 170 gramos
- SAP 200001545 Tocino: 60 gry 80 gr
- SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gr y 80 gr
- SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33.gra4lgr
Dado el caso, se requiere el producto asi:
i - SAP 200001707 Cabeza de lomo
pre;i’ggjgg ael — SAP 200001682 Lomo limpio
- SAP 200001706 Brazo
— SAP 200001440 Bola de pierna
—SAP 200001705 Bota de pierna
‘ ~ SAP 200001708 Centro de pierna ;
| ~SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta. |
EMPAQUE / - SAP 200001688 Pernil de Cerdo _
EMBALAJEY | !
ROTULADO | | v" En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a |
. i 130 gramgs, ©
| | ¥ En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo en piezas de 2.5cm x|
’ 2.5 cm x 1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo. !
¥  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.
i El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, !as
| porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o agua sangre, efc. o en |
Empaque y/o | cajas de cartén corrugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x 38.1 x |
Embalaje '6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en
‘cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de frio
y:demas condiciones de calidad hasta su destino final. :
El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
| Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
| Rotulado La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
i empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida il del
IL producto y condiciones de conservacion.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en conducnones !
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD | de refrigeracion o 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 sefielado en la Resolucion 2016041871 de

/2016 Art. 13 y dar cumplimiento a fa normatividad establecida para este fin.

El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion |
de temperatura. ) ‘
El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS". |




| 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 fener una
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. _ o _
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a2 -18°C. Este no deberd presentar escarcha ©
caracteristicas ‘que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria definifiva o 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

CERTIFICACIONES Proveedor/ del Decreto 1975 de 2019y Resolucion Invima 2019043081 de 2019.
Maquilador/ Comercializador

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

- Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCP expedida por la auloridad competente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

o

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

-‘ Versidn Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Higado. Pulmones (Bofe). mondengo (catlo).
| toda vez quelos requisitos especuﬁcos y nommatividad vigente aplican para todos los productes. las diferencias se presentan
| en el nombre de los cortes y porciones. .

| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2630
| de 2015. toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

REQUISITO LIMITE MAXIMO ‘Parametro Minimo Maximo
- Nitrégeno Volatil Total 30mg/100gr Humedad % 55 70
I Famol Negalivo Grasa % - 30
oHa 20C 54-61 Proteina % 15 s
i PARMETROS ERERN
. WP ECibmeskas T | 5 | PARAMETROS Minimo Maximo

ReoEmeesoes Oesndums i e (RO |

"
+
3
S5 PN I e e Y

T 3 Escherichia Coli (Genérica) : 100
RegsteShaiosarns g st gl F | W0 | S0 ) :
m.aggmmga i 3 1 [ E Coli 015?:H? Aus,enaa
ashnlomamtpes iy | 3 | & 4] 8 Salmenella UFC/25g Ausencia

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

En el contenido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de pierna'y Tocino. debido a que éstos son utilizados en la
preparacion de tamales para regional Antioquia Choco.

En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de candn corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x
J 38:1 x 6 aprox. con tapa abatible {De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion:detl flujo de aire) méximo de.20
i Kg debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos.

| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requenmientos...”. El vehiculo deberd esfé
identificado en un lugar visible con la frase "“TRANSPORTE DE ALIMENTOS". se ajusta la nota asi: “Sdlo se autoriza i3

enlrega de produclo congelado (-10°C a -18°C). para los casos que reguieran el fransporte multimodal con largas distancias

y-dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracterislicas que indiquen que el producto ha presentadc

descongelacidn o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion. ‘garantizando la cadena de frio

hasta el momento de entrega.”

En el rolulado se retira “Articulo 427




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

Se ajustan las centificaciones del Proveedor asi: "Autonzacion sanitaria def nitiva y Acta de inspeccion sanitania expedida
porel INVIfiA con conceplo sanitario Favorabie. o Favorable con requenimientos o Autorizacion sanitania provisiona! del
INVIMA:™ ...El proveedoer podrd presentar: Certificacién HACCP ‘

Se actualiza el contenide al nuevo formato PA-FO-75 Versidn 00.

Los codigos se actualizan. teniendo en cuenta los nuevos codigas en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
por Kilogramo y no por unidad. i
‘Se zjusta la clasificacién basado en Sistema SAP, se cambia de "caime Porcina” a “Carne de Cerdo’”.

Se agrega €odigo SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Pernil |

de Cerdo.
Se cambian requisites fisicaquimicos:

Parametro Mmimo Maximo Parédmetro Minimo Maximo
Hiomedsd g e Humedad 7 50 75
Srass e - 30 Grasa % 30
Sromina T i - o [Proteinag/100g i5

! Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos [CBF - 2015

| Tambi2n debe cumplir con:

Parametro Ninimo raximo

|
‘ PH
|
1

34 6,1

| | o

o

| En ccn:enido se cambian los codigos SAP. que actualmente se requieren en SAP,
Se adiciona: © El producto debe estar par porciones minmas de 125 gramos:

- En presentacion posta de minimc 1 kilogramo. sin porcionar.” Y se retira de cada cédigo SAP: "125 gr” en ios
codigos:

SAP 200001?07 Cabeza de lomo

SAP 200001682 Lomo impio .

SAP 200001450 Chuleta

SAP200001706 Brazo

SAP 200001440 Bola de pierna

SAP 200001705 Bota-de pierna

SAP 200001708 Centro de pierna

Se adiciona la frase” Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:” para dar claridad que las siguientes |
productos deben entregarse.en los gramajes establecidos en Contratos Interadministratives.

En presentacion del producto se elimina lz condicion; “refrigerado”, se cambia la informacidn. quedando de ia siguiente |
manera: Dado el caso, se requiere ef producio asi:

En presentacion de 5 kilos con'40 porciones de minimo 125 gramos,

En presentacion posta de minimo_| kilogramo, sin porcionar.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada. las porciones deben estar abiertas, sin presencia |
de hielo o agua sangre. :elc. .o en cajas de cantdn corrugado para-embalaje de productos camicos-de 57,2 x 38.1 x &-aprox. |
con tapa abatble (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) méximo de 20 Kg.

En condiciones de transporie y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado’ |
‘Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los ¢asos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y.dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 2-18°C."

| En condicicnes de empague: se adiciona: “Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.

Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”

f 3 ‘En:condiciones de Rotulddo se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de |
i empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del producto y condiciones de'conservacion”.

| En Vida 0til se adiciona: ‘El producte conge'ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gtil minima de .remta

(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” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%”

‘Se adiciona: “El proveedor-podra presentar: Certificacion HACCP., expedida por la autonidad competente o ente centificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de plantas que se encuentren autorizados y registrados ante la,
| autoridad sanitaria.competente y que hayan entregado-el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos
| -gue garanticen el mantenimiento de la misma’.




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

Dentro de los requisitos nomativos se retira plan gradual de cumglimiento y se adiciona: Decrete 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se ‘adiciona opcién dentro de la Resolucién de autorizacién sanitaria definitiva, Acla de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1973 de 2019 v Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se
retira requisito Certificado def Plar: 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 e cambia por: "El sacrificio debe ser realizado en: Plantac
Frigorifico Nacional. el cual se validara con los demas certificados solicitados™. Se cambia Los comercializadores deben
entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”.

Se actualiza: gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con toleranciaen fos
gramajes descritos en el item contenido, presentacién del producte y empaqui.

| normatividad establecida para este fin". teniendo en cuenta la normatividad vigente.
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedcr / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
| Transporte y Destino y se daclaridad a la soficitud de la certificacion HACCP,

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisiccquimicos ¢e acuerdo con kb establecido en la Tabla de
composicion alimentos [CBF — 2018.

Se ajustael gramaje por porcion de [a Chuleta y la Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma y el hueso. Se incluye enla
presentacion:la opcion de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

Se retira l2 siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maqm!adorf Comercializador y se incluye en
otras caracleristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frigorifico Nacional, lo cual se validard con fos
demés certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y registrados anle la-autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado €l producto a la t2mperatura reglamentada, lransportado en vehiculos que |
garanticen ef mantenimiento de la misma’.

Se agjusta la redaccion de fos requisites normatives, se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en
presentacidn del producto, de igual forma la informacion de empac ue y embalaje en-un mismo item.

Se: retira*...con conceplo técnico sanitarioc FAVORABLE (FV) .o Favorable con Requenmientos, expedido por el Ente
Territorial de Salud™ del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “.. Aulorizacién Sanitaria vigente emitida por ia
entidad terntorial de salud de acuerdo a o sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la

| Cambios reahzados por JPMR Junio de 2021

Se zjustan los requermientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absolula obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agostode 2021

| compelente o ente certificador corespongdiente a la Planta de Desoste ™. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

Se zjustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Magquiladoi/ Comercializador, en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a Ia obligatoriedad de la certificacidt HACCP “.. para que Ia Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCPF a los provaedores de came de bovines y porcines deberd,
en primera instancia. debera tener claridad frente al lipo de establecimiento al cual ests realizando la compra: planta de
beneficio. (no obligado) planta de desposte (ocbligado)”. teniendo en cuerta lo anterior se ajusta el requerimiento asi:
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por Iz autoridad
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO Cadigo: PA-FO-75
i . 4 FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1de 4
| A ™ ALIMENTOS
| Titmmeahmnten Facha: | 26 03 2021 gy
PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES
Codigo SAP 200001458/
REQUISITOS S e
GENERALES Clasificacién CARNE DE RE$
Descripcion del | Corte formada por la estructura 6sea de las costilias y los misculos intercostales
Producto internos'y externos, serrato ventral y porcion toracico. i
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:
o HUMEDAD | UIPIDOS | PROTEINA
CORTE / PARAMETRO {8/100g) (&/1008) {g/100g)
Requisitos Costilla de Res 566 | 233 7% |

Fisicoguimicos

Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 Andlists Proximal Res

También debe repontar el siguiente parametro:

: Parametro Minimo Méaximo
| i oH 5,4 5,1
’ REQ'_J'SITOS El producto debe cumplir los siguientes parédmetros, que se reportaran en
ESPECIFICOS el analisis de laboratorio:
Requisitos PARAMETROS Minimo  Maximo
Microbiologicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
EColi O157:H7 Ausencia
| Salmonella UFC/25g Ausencia
| FT
‘ Regquisitos e
1 e :
| Nutricionales Molice
| La came debe provenir de plantas de beneficios autorizados y. certificados: por la’
| autoridad sanitaria competente o que estén en proceso de cedificacion, que
1 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 carne de res fresca, color rojo intenso,
f textura blanda, firme al tacto y-superficie sin babosidad.
| El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
i validara con los demas certificados solicitados.
l El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, ™~
| ISIT ; Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Sacial No. 240 de 2013, Decreto:
| REQUISITOS NORMATIVOS 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o Ias normas que o
| modifiquen. adicionen o sustituyan.
EMPAQUE / Presentacion del | Se requiere el producto en presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones
| EMBALAJEY Producto entre 150 2 170 gramos o en presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin
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ROTULADO

porcionar, segun requerimiento de [a Regional.

Empague y/o
Embalaje

Se requiere el producto empacado en polietilieno de baja densidad de grado |
alimentario de primer uso. '

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

| Para los productos que requ;eran transporte multimodal, se podra embatar 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.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de Prolecc:on“
Social No. 51092005 y decreto 1500 de 2007. 3
La etiqusta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de

empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del!

producto vy condiciones de conservacion.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

El producto se requiere con una vida ttil minima de diez (10) dias en condiciones
de refrigeracion (0:a 4°C).
El producto pedido en casas especiales, se requiere con una vida (til minima de |

; ENTIDAD

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 sefialade en la Resolucion 2016041871 |
de 2216 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este |
fin.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y eguipos de Medicion de
temperatura. i

- E! wvehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" !

- El personal debe contar con la dotacion completa para la -entrega del
producio.

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

temperatura entre 0°C a2 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 gue indiquen que el producto ha presentado descongelacion o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El provéador debera acreditar:

= Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva 0 Acta de inspeccion sanitaria |
-expedida por-el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con !
‘condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
Guiz de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por I3 |
Planta de beneficio y/o Desposte.

- Cetificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021
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iCONTROL DE CAMBIOS

'VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Came Goulash y carne molida: Carne para
‘estofar o sudar de los cortes:como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrilio. cogote y murillo-correspondientes al cuarto
‘delantera y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigenter 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 tas'Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucién 2690
de 2015, toda vez que los requeridos iniciaimente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo  Maximo

i pH {a 20eC) 5.4—-6.1 Humedad % 55 70

g Formol Negativa Grasa % . 30

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

| Cafbmes aai;?ﬁ;;m Mi;’g“ ff; ‘PARAMETROS Minimo  Maximo
Retuznio Estzflosoca Wagd&sa mﬁ m Sict) Escherichia Coli (Genérica) - 100
Resuznio Esporas Clsiium Sulfo Reducor 0 g  EColiolsTH? fapencie
Selmorela ! 2% Negztivo Salmonella UFC25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “excesodegrasa’. y'se incluye: “sebo”

En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carién comugado para-embalaje de productos camicos de 57.2x
38.7 x-6 aprox. con tapa abalible (De ventilacién lateral que penmrita Iz adecuada circulacion del flujo de-aire} maximo- de 20
Kg.", debido 2 que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte mcmyendo “...0 Favorable con Requerimientos...". El vehiculo deberd estar
identificado ‘en un lugar visible con Ia frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se Bjusta la nota asi: “Solo se ‘auloriza la
entrega. de producto congelado (-10°Ca~ 18°C). para fos: '€asos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
¥ dificultad de acceso. Este no debers presentar escarcha o ceracteristicas que indiguen que el producto ha presentado
‘descongelacion o que presenra condiciones de descomposicion. adulteracion o falsificacién, garantizando la ¢adena de frio
hasta.el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 427

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Aulorizacion sanitania- definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o-Favorable con requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA.®
..El proveedor podra presentar: Certificacién HACCP

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

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

Se agjusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de ‘carne Bovina™ a "Carne de Res”.

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

Pararetro Minimo_ | Maximo
Humedad ¢/100g 50 75
Grasa g"100g 30
Proweinag100g | 15

Referencia Tabla de composicitn alimentos ICBF - 2015

También debe reportar el siguiente parametro:

Mirime
5.4

Pardamatso Riaximo

5.3

oH

En ofras caracteristicas del producto se adiciona: los productos cdmicos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas yi
certificadas oen proceso de certificacién.

En contenido se cambian los cédigos SAP actualizados.

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

En condiciones de transpore yaimaoenarmento Se adiciona “Para producto refrigerado”.

Se retira; “Nota: solo se -autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C). para los casos. que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accese” y se adiciona: “Para producto congelado: Al mementa de
entrega del producto debe tener unatemperatura entre -10°C a-13°C."

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La efiqueta debera contener como minimo: fecha-de beneficio. fecha de
empague, fecha de vencimiento. nombre del corte; Establecer 13 vida util del procuctpy condiciones de conservacion”,

En Vida util se adiciona: “El preducto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima:de treinta
(30) dias a temperatura de congelacian -18°C.”

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

Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
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Se adiciona: "E! proveedor podra presentar. Certificacion HACCP, expedida por la autoridad compelente o ente certificador. |
Los comercializadores deben entregar camne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados i y.registrados ante'la |
autoridad sznitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehicules |
que garanticen el mantenimiento de ia misma’.

Dentro de fos requisitos nomativos s¢ retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona. Decreto 1975 de 2019 y Resoiucmn
Invima 2019048081 de 2019. Se adiciona opcion: dentro de la Resolucion de aulorizacion sanitaria definitiva, Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no |
poseen autorizacion definitiva. dentro del marco det Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se
tetira requisito’ Cettificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 180%, de acuerdo a Decreto 1875 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 cetificados solicitades’. Se cambia Los comercializaderes deben |
entrégar carne adquirida de proveedores por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”

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

Se ajusta informacion de contenido y presentacion del producto, en condiciones de transporte y almacenamento, en |
empaque se retira opcion peso 50 kg parz cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg para concepto |
tecnico sanitario de vehiculo se retira "o faverable con requerimientos’, se retira medida de cajas.

Se actualiza e! formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
compesicion alimentos ICBF —2018.

Se ajustz ef 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 praducto “Ef sacnficio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los |
demés cenrtificados solicitados™ ¥ "El'producty a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y |
registrados :ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregade el producto a la temperatura regiamenfada
transponado en vehicuios. que garanuoen el mantenimiento de la misma’.

Se ajusta la redaccion de los requisitos normrativas y de la vida (il del producto.

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

Se retira ~.. con concepto tecnico sanitariv FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
Territorial de Salud” del item condiciones de Transponte y se reempiaza por ... Autorizacion Sanitaria vigente emitida por 13 |
entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiente ala
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normathiad vigente,

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializadar, ‘incluyendo Iz Guia ce |
Transporte ¥ Destinoy se da claridad 2 la solicitud de la certificacion HACCP. :
Cambios reahzados por JPMR Junio de 2021,

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de. absolita obligatoriedad dicha |
certificacion. Cambios reaiizados por JPMR Agcsto de 2021,

Se ajustan requerimicntos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion |
realizada por el Invima frente a Ia obligatoriedad de 1a certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya-come requisito la certificacion del sistema HACCP a los pmeedores de carne de bovinos y porcines debera.
en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual -estd realizando la compra: planta de i
beneficio (no obligado) planta de desposts (obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se' ajusta el requerimiento asi’
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por fa awondad
competente o ente certificador correspondiente a ia Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Descripcion del

TITULO Codigo: PA-FO-75
0 Rl -
‘ Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
| asENCie LooTea SLIMENTOS
P ERESSEE Facha:! 26 | 03 2021 eta S
PRODUCTO / NOMBRE VISCERAS DE BOVINO
//
Codigo 200001474°/ 200001590 / 200001437,
REQUISITOS Clasificacion CARNE DE RES
GENERALES Producto camico, generalmente un oOrgano contenido en las principales

extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos que

Producto pueden ser macizos 0 huecos y membranosos. Las principales visceras de
bovino son. Higado. pulmones (bofe). panza (callo. mondongo).
Ingredientes No Aplica
5 El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el
| analisis de laboratorio:
HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA
‘ CORTE / PARAMETRO (g/100g) (e/100g) {&/100g)
| Higado de Fes 69,7 4,5 20,4
’ Bofe de Res 79,4 2,5 16,6
Requisitos .
: e Panza (Calloo !
~oquimii - { 2 4,
Fisicoguimicos Firdergo] de Res 81,0 | 4,1 14,6

‘Referencia Tabla de composicién alimentos 1CBF 2018

También debe reportar el sicuiente parametro:

3 Parémetro Minimo Maximo
! =
i REQUISITOS. pH 3,4 6,1
| ESPECIFICOS . El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en el
3 | andlisis de laboratorio:
; Requisitos ‘PARAMETROS Minimo  Méximo
| Microbiologicos Escherichia Coli {Geneérica) - 100
: E Coli G157:H7 Ausencia
, Salmonella UFC/25g Ausencia
i Requisitos ,
| Nutricionales Nefwlics
; Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios autorizados y
‘certificados por la‘autoridad sanitaria competente o que esté en proceso de
{ certificacion y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada,
{ Otras transportade en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma.
j caracteristicas | Las piezas individuales limp'as, libre de sebo, materia fecal, coagulos de sangre,
i del producto | orina, pelo suciedad extrafia, olor caracteristico. color caracteristico, textu
| blanda, firme al tacto.
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
validara con los demas certificados solicitados.
El producto debe cumplir Ia Resolucién Ministerio Proteccién Social No 5109/05,
REQUISITOS NORMATIVOS Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto

1975 de 2019 y Resolucién. Invima 2019048081 de 2019 o las normas que los.
modifiquen, adicionen o sustituyan.
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Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

;s SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con un peso neto d'e:
Presentacion del | minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130 gramos o En presentacion de
Producto minimo 1 kilogramo, segun requerimiento de la Regional. !
SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg ‘
SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En'trozos de peso entre 5 a 10gr, en
bolsa de minimo 1 Kg.
Producto empacado al vacio en bolsa de polietieno o poliamida de grado
alimentario y primer uso,
EMPAQUE / El produclo debe ser entregado en canastilla plastica limpia desinfectada, sin
EMBALAJE Y presencia de hielo 0 agua, sangre, elc. © en cajas de carton corrugado: para:
ROTULADO Empaque y/o | embalaje de productos camicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que
Embalaje permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
Para los productos que requieran transporte multimodal, se 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 destino final. No debe estar
empacado al vacio.
El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social Nc. 5108/2005 y decreto 1500 de 2007.
Rotulado La eliqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Otil del
producto y condiciones de conservacion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida utit minima de diez (10} dias en condiciones |
REQUERIMIENTOSDELA | e refrigeracion (024°C).
: ottt El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida Util minima de
ENTIDAD treinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10.a2-18°C).

El produsto debe ser transportado en:

- Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la-entidad
Aterritoriat de salud de acuerdo 2 lo sefialado en la Resolucion 2016041871
de 2216 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para esle
fin.

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

- El vshiculo debera estar idenfificado en un luger visible con la frase

CONDICIONES DE TRANSPORTE | TRANSPORTE DE ALIMENTOS y |

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

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

temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. \

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe teneruna |

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

caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o

‘que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar: -

- 'Resolucion de Autorizacién sanitaria definitiva o Acta de inspeccién samtana
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con

_ el s e _ condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco’,

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

Maquilador/ Comercializador - Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por la

Planta de beneficio y/c Desposte.

- Certificacion HACCP © Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnésticc para HACCP expedida por la autoridad compstente ¢ ente!
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.
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FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
'CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

porcianes.

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carmne para estofar o-sudar de los cortes como;
1 muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delanteio y cuarto trasero de iz res, toda vez ‘que los requisitos’
especificos y normatividad vigente aplican para todos los producics, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y

naturaleza.

Se relira de la descripcion “grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo asu

‘Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con hase en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los regueridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor ‘Parametro Minimo Maximo
; pH (2202C) 5.4—6.1 Humedad % 55 70
: ' Formol g Neg?'tiya Grasa % < 30
: | Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g. Protsing% 15 "
i E
| Patini Maino Mo ———— —
| ot Fecas NP AT e Momo Fedmo
( Renyznty Estaflocosn coeiasa postia 1Cl0 1000 Escm‘arsdwa Coli {Genérica) - : 0
Recusntn Esporas Clostdm Sulfto Reductor 10 000 EColiO157:H7 g
2 Salmonehia ! 25 Negzvo Salmonella UFC/25g Ausencia

\ £n el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "librz de teg:do conectivo, nervios y grasa” yse mc%uye 'El corte
| debe estar libre de particulas extrafias como piedras, lrozos plasticos, visceras no coméstibles. sebo y otros™.

En la presentacion del produclo se agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos ¢arnicos de 57.2 x
38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que penrita la adecuada circutacion del flujo de aire) maximo de 20

5 Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos:

Se ajustan las condiciones de iransposte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo-debera estar
identificaco en un fugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS”. se ajusia 12 nuta asi: “Solo se autoriza la
entrega de producto congelado {-10°C a -18°C), para los casos que requieran ¢l transporte multimodal con largas distancias
y dificultad ‘de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicidn. ‘adulteracidon o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42”7,

Se ajusian las certificaciones ‘del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.”
..El proveedor podra presentar: Certificacidn HACCP:

por kilogramo ¥ nio por unidad.

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
Los cédigos se actualizan; teniendo en cuenta los nuevos cadigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan

Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “tame Bovina™a “Carrie de Ras”.
-Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Pardmetro Minimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo
! Humedad % =3 Fd] Humedad % 60 73
' Grasa % - i Grasa % 39
! Proeing % i - a [Proteina g/100g 15
3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
' También debe cumplir con:
: Paramietro Minimo Maximo
} pH 5.4 6.1

En ofras caracteristicas del Producto se adiciona: Los productds deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y
‘certificadas oen proceso de certificacion.

‘Encontenido y'en Presentacion del producto se actualizan los cocigos SAP,

En contenido se retira la condicion: “refrigerado”.

En condiciones de transporte y almacenamiento; Se adiciona “Para producto refrigerado™

Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto conjelado {-10°Ca -18°C). para los casos que requieran el
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transpor{e multimoda! con largas distancias y dificuliad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de {

| entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C."”

En-condiciones de Rotulado se adiciona recuisite: “La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficic. fecha de |
empagque. fecha de vencimiente, nombre del 'corte: Establecer ta vida atil del producto 'y condiciones de conservacion”.

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

En Certificaciones se retira; "o Favorable con requerwmenms o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA™

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

Se-adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la auteridad competente o ente centificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la |
autoridad sanitaria competente y que hayan entregade €l producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
que garznticen el mantenimiento de la misma’.

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2018 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de |
inspeccitn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no |
poseen altorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019048081 de 2019. Se |
retira requisito Centificado de! Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019 |
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por. “Ei sacrificio debe ser realizado en Planta o |
Frigorifico. Nacional. el cual se validard con los demas cedificados solicitados”. Se cambia Los “comercializadores deben |
entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquiride de proveedores” |

Se-actualiza gramaje para producte Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato dealimentacion. con tolerancia en | .
los ‘gramajes-descritos en el item contenido, presentacion del producto y empagque.

Se modifica informacion contenido, y en présentacian del producto se incluye opcion bolsa de minimo: 1 Kg para higado y |
mondongo. en-empaque se relira-opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg Se !
retira.opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”.

Se actualiza el formato V-D1, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla ce |

composicion alimentos IEBF = 2018.

Se retira 12 siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en |

otras caracteristicas del producto: “Er sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Naciona!, el cual se validara con fos |

demdas certificadios solicitados” y “... que hayan enrregado el producto a la temperatura reglamentada. transportadc en |

vehiculos que garanticen efmamtemm:ento ce fa misma”.

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

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

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

Requemmen:os expedido por el Ente Tem:ana! de Salud” de! item ‘condiciones de Transporte y se reempiaza por |
_Autorizacion Samitaria vigente emitida por la entidad temitoriat de salud de acuerdo a fo sefalado en la Resolucion |

2016041871 de 2016 Art. 13 y: dar cumplimienic a la normatividad ‘establécids para este fin”, teniendo en cuenta fa|

normatividad \ngenle

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, incluyerido la Guia de |

Transporte y Destino y seda claridad a- la solicitud de la-certificacion HACCP.

Cambias realizados por JEMR Junio de-2021.

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

certificacion. Cambios realizades por JPMR Agosto de 2021

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader. en linea con la aclaraczon
realizada por el Invima frente.a la obligatoriedad de la certificacién HACCP “.. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas | |
Mititares incliya como requisita la certificacion del sistema HAGCP 2 los proveedores de camne de bovinos y porcinos deberd. |
en primera instancia. deberg tener claridac frenle al tipo de estabiecimiento al cual estd.realizando la compra: planta de |
baneficio (no obligado) pianta de desposte {obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi:
“Certificacion: HACCP ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP exped‘ da por fa autoridad |
competente ¢ enle certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JEMR Septiembre de 20271 j
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