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CARNE SORCINA

' 200001707 /200001682 / 200001450 / 200001706 / 200001440
200001705 /200001708 / 200C01457 / 200001545 / 200001692

Clasificacion

200001 503/ 200001870/ 200001688
' CARNE DE CERDO

Descripcion. del .

Producio

Es la"parte muscuilar y tejidos blandos gue rodean al esqueleto de los
animales dé las diferentes. espemes (porcmas) -incluyendo su cobertura

{de grasa, tendones, vasos; nervios, aponeurosis y que ha sido declarada
inocua y apta para el conisumo humano. Del deshuese se obtienen cories

0 postas: Cabeza de lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de

‘| pierna; bota de p:erna centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezufia de

. | Gerdo.

" Ingredientes

No Aplica

Requisitos

Fisicoguimicos ‘|

El:producto debe cumpllr los siguientes parametros que se reportaran en
el anaI|S|s de Iaboratorw'

Lomo 743 | 25 | 218
Brazo 744 3.8 20,3
' Pierna / Pernil 720 | 54 | 205
. | Carhe Magra 713 |- 60 | 214
e el | Tocino 108 | 858 | 29
LoV Referencla Tabia de compesicién alimentos ICBF — 2018 -

.. Referencia Tabla de composicion-alimentos ICBF 2018 Andilisis Proximal Costilla Cerdo

~ <

' |'También debe reportar-el siguiente parametro:

54

6,1

Requisitos

‘Microbiolégicos

Ei producto debe cumphr los siguientes parametros, que se reportaran en
el anahsus dn Iaboratono ‘

hnﬁlm;\é

e TS

5 Minimo, Maxims
Eschenchnaﬁoln (Genérica) =~ - 100
EColi O157:H7 - Ausencia
Salmonella UFC/25g _ Ausencia
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- CARNE-PORCINA |
Requisitos
Nutricionales - No Apiica g
La-came debe llegar en piezas mdnndua[es !:mpxas Hibres . de sebo
materia.-fecal, coagulos de sangre, color.y olor caractenstrcos de carne
de cerdo-fresca. Color rosado (nunca un color palido’ o blanco) textura
blanda; firme al tacto y superficie sin babosidad.
. Ofras . El sacnﬁcuo debe ser reallzado en Planta o anonf co Nacnonal lo cual se
caracteristicas vahdara con los demas certificados sollmtados

del producto

; competente. A

mantemmlento dé ia misma.

] El producto a-entregar debe ser adqumdo de proveedores gue -se

encuentren:-altorizadés y registrados ante la ‘autoridad ‘sanitaria
que hayan entregado el producto a la temperatura
fransportado en veh[culos _que garanticen el

reglamentada,:

|El producte -debe: cumplir la Resolucion Mmlster:o Protecmon Socnal No
-5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Soc;al No 240 de

2013 Decreto 1975 de 2019, Resolucién Invima 201 9049081 de 2019 y

;demas nermas que las(os) modifiquen, adlclonen o'sustituyan.

Presentacion del

,Los productos segun su corte deben entregarse en presentamon minimo

de 5Kgen el s;guxente gramaje por porcion:

~SAP 200001450 Chuleta: porcnones mlnlmo entre’ 150 a 170

gramos
: —SAP; 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150 a 170

gramos ..

~-SAP 200001545 Tocmo 60gry80gr :

-—SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr .

—~SAP.200001503 Pezuiia de cerdo; 33 gra40gr

Dado el caso, se requiere el producto asf:

—SAP 200001 707 Cabeza de lomo
: —SAP,200001682 Lomo limpio
- —~SAP 200001706 Brazo

Producto. _SAP.200001440 Bola de pierna . ..
—SAP 200001705 Bota de pierna . ... .-
—SAP 200001708 Centro de pierna
~SAP 200001 870 Carne de Cerdo Posta.
4 —SAP 200001688 Pernil de Cerdo
v En presentacmn de minimo 5 kilos con 40 porcwnes entre 125
gramos a 130 gramos, o
v - En-presentacion picada de los cortes pierna y/o'brazo en piezas de |
- 25cmx2:5cmx1.5¢cm aproximadamente, similar a un- cubo.
v 'En presentécién posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.
v En el caso :de costila de cerdo para dar cumplimiento al
“réquerimiento “de proteina exigida del 18.7% y el 77% de parte
comestible: cada - porcion debe contar con-una- -cantidad aproximada
‘de carne de 123 gr.
_ Producto. empacado al vacio en bolsa de pollet[leno o pohamxda de grado
' . | alimentaric.y- primer uso.
Erg;;;al;qatigjzlo El - productoi:debe ser entregado en canastﬂla plastlca hmp|a y

desinfectada; las porciones deben estar abiertas, sin presencia dé hielo o

2gua sangre, .efc. 0 en cajas de_carton corrugado para. embalaje de
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CARNE PORCINA |

9

productos” Garnicos de- 57,2 X 38,1

Para los productos‘ que requieran transporte multlmodal se podra
‘embalar, en cavas ‘de’ icopor (capacidad entre 20 a 50°Kg) y debe

X 6 aprox. con tapa abatible (De
ventilacion lateral que permlta la adecuada cxrculamon del fiujo de aire)
maximo de 20 Kg.

garantizar la cadena de frio y demas cond:mones de calidad hasta su
destinofinal, = .. - -

Rotﬁiado L

| El producto: debe -estar: rotulado segan-la Resolucnén del Ministerio de

Proteccién Social No.5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqueta debera ¢ontener como minimo:. fecha de beneficio, fecha de
empaque, fécha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Util
del producto, condlmones de consen/acwn ¢ informacién que permita la
trazablltdad L

 congelacion.

El producto se' requiere con una vida utll minima, de diez (10) dias en
condiciones de refrlgeracmn 0 de tremta (30) d[as en condiciones de

{ momento de entrega.

El producto debe‘ser transportado en:
Vehiculo cerradg con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territoriai de salud de acuerdo.a lo sefialado en.la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumphmlento ala normatlwdad
* establecida para este fin.
~ Concepto. Sanitario ‘favorabie para los. vehiculos transportadores de
carne:emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11-de la Resolucion 2019042081 de 2019: o
" El vehlculo debe ‘estar dotado con umdad de enfrlamlento y equipos
de Medlcson de. temperatura .
El vehiculo debera estar ldentlﬁcado en un Iugar visible con ia frase
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS". - :
El personal debe contar con la dotaclon 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 congélado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre ~10°C .a -18°C. Este no_debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacion, garantlzando la cadena de fric hasta el

EI proveedor debera acredltar

Resolucion de -Autorizacion samtarla y ‘Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable. con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de
2019 y'Resolucion Invima 2019049081 de 2019. -

Gula de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
emitidas por [a Planta de beneficio y/o Desposte. _

Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP
o Diagnéstico para HACCP expedida por'la autoridad competente o

ente certificador correspondiénte a la Planta de Desposte.

MAYO DE 2023
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DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

‘| VERSION |
. Version Inicial, se unifi can las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Higado, Pulmones (Bofe), mondongé (callo),
1 toda vez que los requisitos especuﬁcos ¥ normatwldad -vigente: apllcan para todos los productoes, las diferencias se presentan
L _en el nombre de los cortes y porciones. -
‘| Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos ¥ mlcrob:oléglcos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2018, toda vez que Ios requerldos mu:talment aplic: n‘para los pescados asi:
. EQU[S ESEaramelio) gV aximog
- | Nitrégeno Vol Total . Humedad % 55 70
Fomol Grasa % - 30
pHa 20°C- Proteina% = - 15 -
R despoas ChidimseduirUftrg | 5 1 100 | 100 | 1 ' Eschenchna Col: Genérica) "’
(Reouenlo Stiaplifoecus dvens coaglasapostia URGIg | 5 i S SR . ( . @;)' . Ausenma .
- Deleoginde Samoedla (B 5 F0 0= 1 | EColl O157:H7 R
Delesridnde Liseria moseyfagenes £25¢ 500 .00 Salmonella UFC/25g : " pusencid
En el requisito de Otras caractenstlcas ‘del producto Se.retira “grasa’ y se incluye: “sebo”..
‘ En el contemdo se ;ncluyen porcmnes por 50 gr en !os oortes Bola de pierna y Tocino, debido a que éstos son utlhzados enia
preparacmn ‘de- tamales para reglonal Antloqma Cho - .
En la presentacwn de[ producto se agrega: ‘o e- ca jas de cadén ‘corrugado para embalaje de- pmductos carnicos de 57,2 x
38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De venf:!acxon Iateral_que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
) Kg.”, debido a que'es un tlpo de emba[aje utlllzado para Ia entrega de productos cérnicos.
Se ajustan las cond:clones de transporte |ncluyendo .0 Favorab!e con Requerimientos...”, El vehiculo o'eberé estar
identificado en un lugar, visible con Ia frase TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la. nota ‘asl: “S6lo se autoriza la
entrega de producté congelado (-10°C a -1 8°C} parallos casos que requieran el transporte muitimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar esoamha o caracteristicas que indiquen que el producto ha preseniado
descongelacion o qué presenta cond:ctones de descompos:c:on adufteracion o fals:ﬁcaclon garantlzando !a cadena de frio
hasta el momento de enrrega B

‘Los codigos se actualizan, teniendo én cuenta Tos™ nuevos cédlgos en Sistema SAP y FTN, ya que los’ actuales se trabajan

En eI rotulado se retlra 'Artlcu[o 42"

—  Se gjustan las certificaciones dél Proveedor: as{ “Autorizacion.sanitaria definitiva y Acta de inspeccion samtana expedida
por el INVIMA con concepto. sanitario-Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria. prowstonat del
INVIMA " ...El proveedor podré presentar: Cemﬁcactén HACCP

Se actuiliza el contemdo al nievo formato PA-FO-75 Versién 00,

por kilogramo.y no por unidad. - .

Se gjusta la clasificacion basado en S;stema SAP se wmbla de "came Porcina” a “Carne de Cerdo™.

Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de’ cerdo camudo SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta SAP 200001 688 Pernil
de Cerdo. : IR . ..

Se camblan requxsltos i sxcoquimlcos

E %9}&9%1‘.‘:’&‘:-}’ 5 \Wﬁ% .Mmﬁ

Humedad % - 55 70 Huinedad % * - 60 75
'Gresa % N '-M S 30‘ ) ‘Grasa % 30
Proleing % 15 = a Protemagz g 15 :

Se adiciona Referencia Tabla de composxmon

0 ntos ICBF 2015

Tamblen debe cumpllr con: o

pH - sS4l e[ o
En contemdo se cambian los cddigos SAP, que actualmente se requieren en SAP.
Se adiciona: * EI producto debe estar por pbi‘(:iones rainimas de 125 gramos: )
o 1% s . .
-+ En presentacion posta de minimo 1 kulogramo, sin porcionar.” Y se retira de cada codlgo SAP “125 gr" en los
codigos:

—___SAP 200001707 Cabeza de lomo
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—  SAP 200001682 Lomo limpio

- SAP 200001450 Chuleta B : : T
- SAP200001706 Brazo . . o ’ o h
— ' SAP 200001440 Bola de pierna : .

- SAP.200001705 Bota de.pierna.

~1= SAP 200001708 Centro.de pierna

; Se adiciona ia frase® Los productos deben entregarse -en las siguientes porc:ones para dar claridad que las siguientes
productos deben €niregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadministratives.

En presentacién del producto se elimina la condicion: "refngerado se cambla la |nforrnac10n quedando de Ia ssgu:ante
manera: Dado el caso; se reqtiere el producto asi: .

En presentacién de 5 kilos con 40 porciones de minimo 135 gré'mos:‘
o
] En presentacron posta de minimo 1 kxlogramo sin porc;onar -

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las porclones deben estar abjertas, sin presencia’
{.de hielo 0 agua sangre, efc. 0-en cajas de cartén corrugado para embalaje de ;productos camicos de-57,2 x-38,1 X 6 aprox.
con tapa abatible (De ventilacton lateral que perrmta la adecuada circulacion del flujo de alre) maximo, de 20 Kg

En condlc:ones de transporte y- almaoenamzento Se adlmona “Para producto refngerado"
-Se refira: “Nota: solo-se autoriza la. énfrega de producto cengelado (-10°Ca -18°C), para ios 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 enire-10°C'a - 18“0 "

En condiciones de empaque. se adiciona: Bolsa de 5 Kg.con porciones minimas de 125"'gr.

. Bolsa de minimo 1 Kg sin porcmnar

’ Qs o -

3 En condlcxones de‘RotuIado sefad:clona requ:sato *La ethueta debera contener como minimo: fecha de beneﬁmo fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida dtil del producto y condiciones de conservacion”.

En Vida dtil se adiciona: “El _producto congelado pedldo €N Casos. espec;ales se reqmere con una vida utll minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacton -1 8°C ol . .

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

Se adlclona requisito.” Cemﬁcado de] Plan-Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%" -~

froNgrs a2 3 _‘-

Se ad:cnona = proveedor podra presentar Certificacion HACCP, expedida por la autondad competente © ente certificador.

Los camercializadores deben entregar came 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 vehfculos

que garanticen el mantenimiento de la misma”, :

|'Dentro de los requisitos: normatwos se retira plan gradual de cumphm:ento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019y Resolucu5n

Invima 2019049081 “ge’ 2019.Se' adiciona opcion deritro’ dé la Resolucion de autonzacmn sanitaria definitiva, Acta de

mspeccton ‘sanitaria expedida por el INVIMA con ¢oncepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

4 poseen autorizacion definifiva, dentro del marco del Decreto 1975 de- 2018 y Resolucién invima 2019049081 de 2018. Se
" | retira-requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento det Decrete 1500 al 100%,. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019.

-|.5e retira certiﬁcadolde sacnf clio en planta o frigorifico nacional ¥ se cambia por: “El sacrificio debé ser realizado en Planta o

Frigorffico Nacional, “el cual’ se validara con los demas certificados solicitados”. Se camibia Los comercializadores deben

entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores”.

5 . Se. actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciongs de contrato de alimentacion, con tolerancla en Ios
= . | gramajes descritos;en elitem contenido, presentacion dél producto y empaque. .

- | Se actualiza ‘el formato V01, se’actualizan los’ requisitos ﬁs»coquumlcos de acuerdo con lo establectdo en la Tabla de

’ - composmon alimentos ICBF — 2018.

e 1 Se ajusta el gramaje por porcién de la Chuleta yla Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma vy el hueso. Se incluye en
"~ | la presentacion la opcmn de carne porcina picada-en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

.. | Seretira-la sngusepte mformaclon‘del jtem CERT!FICACIONES Proveedor / Maquilador/’ Comercializador y se incluye en

- otras caracteristicas del producto “E{ sacrificio débe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual se validara con los

. | demas certificados soficitados.

£l producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autonzados y regfstrados ante la autoridad

sanitaria competente y que hayan eniregado el producio a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que

6 garanticen el mantenimiento de la misma”.

Se ajusta la redaccién de los requisitos normativos, se fusiona y ajusta la informacidn registrada de! item contenido en

presentacién del producto, de igual forma la informacion de empaque y embalaje en un mismo item.

Se retira "...con conceplo técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o Favorable con Reguierimientos, expedido por el Ente

Terriforial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la

entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucién 201604 1871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la

normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

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

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

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021,
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7 Se ajustan los requenm:entos referentes. a. Certificacién HACCP, aclarando que no es de absoluta obllgatorledad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilader/ Comerclallzador, en linga con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “...para que la Age iz "Logfstrca de las Fuerzas |
Militares incluya como requisito 1a certificacién del sistema HACCP a los proveedores de came de bovinos y porcinos debers, |
8 en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual ests’ rea zandc’la compra: planta de
beneficio (no obligado} planta de desposte (obligado)”, teniendo en’cuenta -lo anterior: sé ‘ajusta“el requerimiento asi:
| “Certificacion HACCP o Soporie de :mplementacrén def Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad
competente o ente certificador comrespondiente & fa Planta de Desposte”. Cambios regiizados gor, IPMR: Septieribre de 2021
Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS: porcentaje de parte comestible del 77, de acuerd' n-lo establecldo en la Tabla
de composicién alimentos ICBF - 2018, - "+ Tl
Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO se incluye el texto: En el caso‘dé: costllla ‘de cerdo para dar
curnplimiento al requerimiento de proteina extglda del 18 7% y el 77% de parte comestlble cada porc:on debe contar con una
cantidad aproximada de carne de 123 gr.
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener.como minimo: fecha de benef' cu). fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre det corté E'st'ablécer la vida util del producto, condlcmnes de conservacnon e
informacién que permita la trazabilidad.
‘| En CONDICIONES DE TRANSPORTE sé' incluye:” Conoepto Samtano favorable para Ios vehlculos transportadores de carpe
emiitido por la -entidad téritorial de salud de acuerdo-al-articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.”
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto.sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorablé ¢on ‘observaciones:de acterdo a lo estipulado en’'el articulo:3-de: 1a’'Resolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta la obhgatonedad de preséntartacta de inspeccion, vigilancia y control’ con concepto favorable o favorable
con observaciones. Se retira de’la Resolucuﬁn Samtana la palabra definitiva. S
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PROCESO

PLANIFICAClON DEL ABASTEC]M[ENTO

AGENCIA LOGISTICA

Union do nUENLDS K1

r"’ |

FU‘E RTAS NI UT‘I'R ES X

TITU LO

FlCHA TECNICA DE PRODUCTO
' AL!MENTOS

Codlgo PA-FO-75

Version No. 01 Pégina 1des |

26 | 03 | 2021

I -Fecha: -

-CARNE CORTES DE-RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

Cédigo.

-:200001683 / 200001691

-Clasificacion

CARNE DE RES

Désc;ﬁ_ript:ién del
Producto

Piezas mdlwduales fimpias; libre de materia fecal, coagulos de sangre,
olor y cotor‘ caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso,
textura blanda; firrhe al tactoy superficie sin babosidad. Cortes finos para
asar, freir, plancha de'lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda),
correspondlentes al cuarto trasero de la res. -]

. Ingredientes -

No Aplica

L

| Ei producto debe cumplir los siguientes parametros que se repoﬁaran en
| el analisis de- Iaboratcno

- €arne:Magra de 'Res, -

del producio

Requisitos ] L8 57 21,8 ,
_Fisicoquimicos | Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 — Analisis Proximal - Came Magra
‘También debe reportar el siguiente parametro:
1pH 5,4 6,1
El producte debe cumpllr los s:gulentes parametros que se reportaran en
el analns:s de Iaboratono
Requisitos Mnmm%%&m%ﬁ
Microbiologicos |, , Eschenchla Coli (Genenca) - - 100
Do e E Cali 0157,._H7 Ausencia
Salmonelia UFC/25g Ausencia
- - Resolucién Min. Salud ¥ Proteccion Social 2690.de 2015
Requisitos s R
Nutricionales | SRS : No aplica
R E! ‘corte- debe estar libre de partlcuias extrafias como piedras, trozos
- | plasticos; Viscéras no comestibles, sebo’ y. otros, debe cumplir con Io
.| establecido ‘ena Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella
Otras quela sustituya o reemp]ace
caracteristicas.

El sacrificio debe ser reallzado en Planta o anorlﬁco Nacional, Io cual se
-validara con los demas certificados solicitados.

‘El producto:‘a. entregar debe ser adquirido de proveedores gque se
encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria
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v -COmpeteﬁt'e yt ’d‘ue ‘hvayan entregado el producio- a la temperatura
" -|reglamentada, transportado en vehiculos: -que garanticen. el
mantemmxento de [a mlsma L e

N

El producto debe cumprr {a Resolucion Mlnlsteno Proteccwn Somal No
5109/05,:Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de
2013, Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima. 2019049081 de 2019 o
las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

“TSAP 200001683 Lomo fino de Res.
SAP 200001691 Punta de anca

Presentacion del Dado ¢! caso y de acuerdo a la solicitud de la Regional se requerira el
Producto | producto asi:

— En presentacion de minimo 5 kilos con 40 pormones entre 125
gramos-a 130 gramos, o,

. En- presentacxon posta de minimo 1 kilogramo, sin porcmnar

‘ _Producto empacado al vacfo en bolsa de- pollet[[eno o poliamida: de grado

allmentanoy pnmer uso.

|El producto debe ser entregado en canastilla. plastica hmpla y
- | desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o
| agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para embalgje de
_Empaque-y/o .:| productos;carnicos-de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De
Embalaje ventilacion:lateral -que permita la adecuada c;rculacnon del ﬂUJO de alre)
maXImo de 20 Kg.

Para los’ productos que requieran transporte multlmodal se podra
embalar én cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg} y debe
garantizar-la-cadena de frio y demas condiciones de calldad hasta su
destino final.

‘El producto ‘debe estar rotulado segun la Resolucaon del Ministerio de

Proteccidon Social:No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. _ . :
‘La et!queta -debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de |
empague; fécha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida dtil
del producto condmtones de conservacion e informacién -gue permlta fa
trazablhdad

Rotulado .

EI producto se requnere con una vida dtil minima de diez (10} dlas en

condiciones de refngeracnon © minimo de freinta (30) dias en condlc;ones

2 de congelamon ; v

E[ producto debe ser transportado en: :

— Vehiculo ‘cerradc con Autorizacion Samtana vigente emitida  por la
_entidad.territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucién
2016041871.de 2016 Art. 13 y dar cumphmlento ala normatl\ndad
" establecida para este fin.

Concepto Sanitario favorable para los vehlculos transportadores de
- carne-emitido_por la; entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019049081 de 2019. :

.- Vehiculo-dotado- con unidad de enfriamiento y equxpos de Medlcmn

de temperatura.
El vehiculo debera estar ldentlf cado en un, iugar visible con la frase

-+ "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" ;

-.El personal-debe contar con la dotacién comp[eta para fa entrega del|

producto.

. Para producto refngerado Al momento de entrega del producto deb
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tener una temperatura-entre 0°C a 4°C Reéfrigerado. :
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion - 0. que presenta - condiciones -de - descomposicion,
adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de enirega. : . ‘

Resolucion de Autcrizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de

2019 y Résolucién Invima 2019049081 de 2019. ~

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

- Certificacién HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP
.0 Diagndstico para HACCP expedida por’la autoridad competente o

El proveedor debera acreditar: - .

ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

MAYO DE 2023

p0]

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS'DEL'PRODUCTO

| Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de ia res.; toda vez que Ios requisitos especificos .

Version Inicial, se unifican las Fichas Téenicas de Products Carnicos Bovinds: Corte. Finos para asar, freir, plancha de Lomo

noriativos apliéan para todos 1os productos, las diferencias se presentan en el.nombre dé los cortes y porciones.

. | Se retira de la descripcion “libre de grasa’, toda vez que los productos crnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo
{ a su naturaleza. " ; o e "

‘En la presentacion del-producto se agrega: ‘o en ¢ajas de cartén corrugado‘para émbéléje de productos camicos de 57.2x
-Kg.", debido a.que es un tipo de embalaje utifizado para la entréga de productos carnicos.

-} identificado en un lugar visible :con- la“frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta la. nota-asi: "Sdlo.se autoriza la

| descongelacion o-que presenta condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbiolégicos con base en fas Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda.vez que-los requeridos inicialmente aplican para los pescados asf: . - .
o - Requisito. . -:valor . . EEE%WT@WI@? :
‘pH{a20eC} © T 54-6a - Humedad % © 55 70 :
Formol ‘Negati_va _ ) Gr‘a:€a % . Lo R 30..
Basesvoldtiles - Méaximo30.mg /100 g, P roteiné% 7 15 L .

I A —
Colfomes Fecaes, NP T EPARAMETROS OO
Recterlo Estfiocovocoaguasaosiiia - - 400~ - qoop  Escherichia Coli(Genérica) - - - . 100
.. Recuenio Esporas Clostidim SulfloReductor - - 400~ - {000 EColi O1S7H7 . . - _:Ausenclé _
Solmonelal% " Neglw ' Salmonella UFC/25g . Ausencia-

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se-refira“La carne debe. pro\ienir de plantas de beneficio autorizadas” y
“grasa”, y se'incluye: “El corte debe estar libre-de pasticulas extrafias come piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles,
sebo y otros”... . .

38,1 x 6 aprox. Con tapa -abatible {De ventilacion lateral-que permita la adecuada circulacién del flujo de.aire) méximo de 20,
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...o0-‘Favorable -con Requerimientos..."'; El vehiculo debera estar

entrega de producto congelado (-10°C a -18°C),: para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen-que el producto ha presentado

hasta et momento de entrega.” -

En el rotuiado se retira “Articulo 42", - : o - : : :
] Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional
del INVIMA.” ...El proveedor podra presentar: Certificacién HAGCP -

Se actualiza el contenido al nuevoformato PA-FO-75 Version 00. Los c6digos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos
cédigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad.

En clasificacién se ajusta a informacion actual basado en cédigo SAP, se cambia: “Carne Bovina® a "carne de res”.

Se cambian requisitos fisicequimicos: )
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s % = 30 L |Grasa% ’- 30
Proteina % . 15 . - .. |Proteinag/i00g - .15
Se adiciona Referencia Tabla de composicién-alimentos ICBF — 2015

Teemt,

7

Tamb|en debe cumplir con:

.En requisitos microbiolégicos, se' incluye lnforma n e'donde se extraen los parametros.

En contenido sé ajusta informacién deb:do a actuatlzaclon de cédigos en 5|stema SAP, asi:
SAP 200001683 Lomo fino- .

: SAP 200001691 Punta de anca. - .-

En presentacmn del producto se retira la palabra

refngerado Se adlclona mformacuon "Dado el £aso, - se requxere el

producto asi:
¢« ~ "En presentacuon de 5 kilos con 40 porcrones de mlmmo 125 gramos, o0
. En presentaciéh posta de minimo kilogramo: sin porcionar.

Se adiciona €l requisito: “las porciones deben’estar:abiertas”. )

En condiciones de fransporte y-almacenamiento: Se vadlc[ona “Para-preducto refrigerado”.

Se retira: “Nota: solo se autoriza Ia entrega pre ducto congelado {-10°Ca -18°C), para los casos que Tequieran el

transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accese” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de

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

En condiciones de empaque; se adiciona: » Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar. ’

En condiciones de Rotilado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como hiinimo:-fécha de benef‘ icio; fecha de

_empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Util del producto y condiciones de conservacion®.-

-En Vida til se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especlales se requiere con: una. wda (til minima.de tremta

{30) dias a temperatura de congelacion -18°C.7 .. . .. o

En Certificaciones se retira: “o Favorable con requenmsemos o Autorizacién sanitaria prov:smnal del lNVlMA

‘| Se adiciona requisits.” Certificadc del Plan’ Gradial de cumphmiento del Decreto 1500 al100%" ~ . Lo )

Se adiciona: “El proveedor.podra presentar: Cestificacion HACCP, expedida por.la autoridad competente o ente cernf cador

Los comercializadores deben, entregar came adqui rida ‘de proveedores que se encuentrén. autonzados ¥, reg[strados ante la

autoridad sanitaria competente yque hayan en .g o el producto ala temperatura reglamentada, transportado en vehiculos

que garanticen el mantenimiento de-la misma”;-

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumpnm:ento y se adiciona: Becreto 1975 de 2019 y Resolumon

Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucién de autorizacién sanitaria définitiva, Acta de

inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorablé con cond ciones para quienes no

4 poseen autorizacién definitiva, dentro del marco 'del-Decreto 1975 de 2019 y Resolucian, Invima® 2019049081 de 2019. Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019.

Se retira certificado de sacrificio en planta; o frigorifico nacional'y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o

Frigorifico Nacional, ef 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

5 Se actualiza gramajes de los productos, de acuierdo a tabla de porciones de contrato de allmentacmn “con to[erancna en'los
gramajes descritos en el iterh tontenido, presentacién del producto y empaque.

Se actualiza el formato V-01,. se actualizan Ios reqms:tos fi smoquimnoos de acuerde con Io estableado en la Tabla de
| composicion alimentos ICBF — 2018. -

Se refira la siguiente informacién del item CERTIFICAC!ONES Proveedor / Maquilador/ Comerclallzador y se incluye en
otras caracteristicas del productp “Ef sacrificio debe serrealizado en Planta o Frigorifico Nacional, et.cual. se validaré con los
demas certificados soficitados” y “El.producto a entregar debe ser adquirido'de proveedores gué se ‘@ncugntren autorizados y
registrados ante 1a autoridad sanitaria.compelente y que hayan enrregado el producto a la’ temperatura reglamentada,
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de fa misma".

. | Se sjusta la redaccion de los requisitos normativos y.de la vida' atil.del producto. '

: B ‘| Se fusiona y ajusta l[a informacion- reglstrada del item.contenido en presentacion del producto de |gual forma la 1nformac1on
de empague y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira “...con concepto técnico sanitario :FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenmlentos, expedldo por el Ente
Tetrritorial de Salud”. del item. condiciones de Transporte.y se reemplaza par- “...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a-lo seftalado:en la Resolucion 2016041 871 de 2016 Art 13 y.dar cumpllmtento ala
normatividad establecida para este fin”, teniendo: €n cuenta la:normatividad vigente. . :
. |'Se ajustan.y. complementan las. CERTIFICACIONES * Proveedor / Maquitador/ Comerqahzador mcluyendo la Guia de
- | Transporie y Destino .y se.da claridad-a. la sollcltud de fa cemf icacion HACCP. ) .

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021,

7 Se ajustan los: réquerimiehtos referentes a Certlﬁcaclon HACGP aclarando que no es: de absoluta obhgatonedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021,
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e

Se ajustan requerimientos de CERT!FICACIONES Proveedor / Maqwlador/ Comercializador, en linea con la aclaracién
realizada por el Invima frente a Iz obligatoriedad de la certificacion HAGCP “...para que la Agencia Logistica de las Fuerzas’
Militares incluya como requisito ¥4 certificacion def sistema HACCP a los proy; eedores 'de came de bovinos y porcinos debera,

8 en primera instancia, deberé terfer claridad frente al tipo de establecimienio al cual estd realizando Iz compra: planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cueiita lo anterior se ajusta el requerimiento asi:

"Certificacién HACCP o Soporte e implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por Ja autoridad
competente o ente certificador correspond' ente a la Planra de Desposte”. Carabios realizados por JPMR Septiembre de 2021.

Se ajusta en el item de ROTULADO guedando asi: La etiqueta debera contei:er como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, hombre del corte; Establecer la vida Util de! Jroducto, condiciones de conservacion e
informacion que permita la trazabdldad

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorc ble para los vehiculos transportadores de carne
9 emitide por Ia entidad territorial d¢ salud de acuerdo al articulo 11 de la Reso: ;ucion 2019049081 de 2019. s
En CERTIFICAGIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia soncepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable ton observaciones de acuerdo a lo estipulailo en el articulo 3 de la Resolucién 2019049081 |
de 2019 y se ajusta |a obligatorie§ad de presentar acta de inspeccién, vigilansia y control con concepto favorable o favorable -
con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. [

Profesional de Defensa’ | Nut. Diet. Maria Catalina y
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1 G MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela ;
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 1 0 MAY 202

Profesional de Defensa: Ing Alim. Gisella Pacta

Subdireccion General De . A
Operacion Logistica - Garcia Avendafio 1 @ MAY 2023

Profesional de Defensa

Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto :
Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 16 MAY 2023
Institucional

Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella
Clase | (E) ' Beltran Rodriguez 10 MAY 2023

2/
[

- Coronel (RA) Ricardo :
Secretario General (E) Augusto éal 0?9 do Rozo | 1 G MAY 2023

Coronel Carlos Augusto | ™
Director General Morales Hernandez 1 Q MAY 2£23


































PLANIF!CACION DEL ABASTECIM{ENTO

AGENGCIA LOGISTICA

FUERZAS MILITARES
e LB BN €0 PUTAteRY FyOrzaB

TiTUL'O‘ Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECN[CA DE PRODUCTO Versién No. 01 'Pégina 1de5
ALIMENTOS o . ‘ _
Fecha: | 26 03 2021

- CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

Cadigo

- 300001638 / 200001444

Clasificacion . -

CARNE DE RES

s

Descripcién del

 Piezas mdmduaies limpias, libres de materia fecal, codgulos de sangre,
olor” y color-caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso,
‘textura® blanda, firme al tacto’ 'y superficie sin babesidad. Carne para

Producto estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho paletero, lagarto,
T morrillo,’ -cogote y murilio correspondlentes al cuarto delantero y cuarto
trasero de la rés, Carne 80720 (porcién de carne / grasa).
Ingredientes R No Aplica .
R El producto debe cumplir los’ s1gu1entes parametros que se reportaran en
1 &l analisis de laboratono
: Carne'Mégra de Res. 71,6 5,7 21,8
: ,Carné'Semigorda de Res'- 62,0 15,1 21,6
“Requisitos. -
. Fisicoguimicos- Carne Ser;elg;;:la molida | ¢ ,5 12,7 19,6

Referenclé Tabla de compos:c:én alimentos ICBF. 2018 Anélisis Proximal Res

Tamblen debe reportar el S|gmente parametro

6,1

pH ) 5:.4.

El producto debe ‘cumplir Tos siguientes parametros que se reportaran en
-€l analisis de laboratorlo :

o T T
_Requisitos - " Escherichia Coli (Genérica) " 100
: Mlgro_bfq[oglgos# _ E Coli O157:H7 Ausencia
Saimonella UFC/25g Ausencia
" Res. Min. Salud y Proteceién Social 2690 de 2015
oy | Nospics
S El corte debe estar Iibre de particulas extrafias como piedras, trozos
, {'plasticos- visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo
Otras establecido en la Res. Min Proteccion Social No. 240 de 2013 o aquella
caracteristicas. ‘que la -sustituya o re‘mplace. .

del producto -

| El sacnﬂc:o debe ser realizado en Planta o anonﬁco Nacional, el cual se

validara con los demas certificados solicitados.
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- CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR |

I produ_ct_o?a ‘entregar debe ser adquirido de: proveedores- que se
. -| encuentren autorizados y

registrados -ante--la -autoridad  sanitaria
competente y que hayan entregado el producto a la- temperatura
reglamentada;,- transportado en vehiculos que garanttcen el
mantenimiento de lamisma. Sy

El producto debe cumplir la Reso]uclon Ministerio Proteccron Sacnal No
5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion.Social No.:240 de
2013, Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 20190

las normas que los modlﬁquen adicionen o'sustituyan.

Presentacion del
Producto ~

_|sin-sebo y-con‘un'contenido de grasa 20% y carne 80%. -

SAP 200001638 Carne picada de res de los coites:-muchacho;’ pecho

- | paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas- de 2.5 em-x 2 5 em X
1.5 cm aproximadamente, similaraun cubo. -
1 SAP 200001444 Carne molida de res de los- cortes muchacho pecho

‘paletéro, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe’ someterse a-proceso de
‘molido en disco de tamafio 4 mm o fino. LA-CARNE DEBE SER MAGRA

Se requxere ,roducto en presentacion (picada o mollda) en’ olsas de 5
kilos o en: presentacnon de minimo 1.Kg, de acuerdo ala sohmtud de la

.|Regional. .. ..

: Empéiqﬁe yi'é '
Embalaje .

. - | Producto, empacado a vacio en bolsa de polletﬂeno o pollamlda de grado
- allmentano Y. prlmer uso. Bolsa para 5 Kg o Bolsa 1 Kg

‘El producio debe ser entregade en canastllta ‘plastica lsmpla v

i * | desinfectada, sin presencia de hielo o agua; ‘sangre; etc. 0 én cajas de

carton corrugado para embalaje de productos’ carnicos con tapa abatible
(De ventilacion. lateral que permita la adecuada cnrculacnon del ﬂUjO de
aire) maXImo de 20 Kg

Para los -productos que requieran transporte multimodal, se podra

| embalar en.cavas:de icopor (capacidad méxima 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 segun la’ Resolucién dei Ministerio de

| Proteccion SdClal No. 51092005 y decreto 1500.de 2007.

La ethueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida il

- | del -producto, condiciones. de conservacion e informacion que permita la

» trazabllldad

El producto se requnere con una vida Gtil minima de. d:ez (1 0). dlas en
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

El producto’ pedldo en casos especiales, se requiere con una wda ut1l
minima de treinita (30) dlas en condiciones de congelamon {-10 a -1 8°C)

El producto -debe ser transportado en:
‘Vehiculd ‘cerrado con Autorizacion Samtana vigente emmda por la
entidad téfritorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad
establecnda para este fin.
- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos: transportadores de
. camne emitido por la entidad territorial de-salud de acuerdo al articulo
11 de-la Resolucion 2019049081 de 2019.
- Vehiculodotado con unidad de enfrlamaento y equipos de Medicion
- de temperatura.
El vehiculo: debera estar identificado en.um: Iugar visible con !a frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" - . :

EI personal debe contar con la dotacién completa para la: entrega del
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producto.
‘Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
.tener una températura entre 0°C a 4°C Refrigerado. .
Para producto congelado: Al momento de-entrega del producto debe
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
-escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

. ¥

.

El proveedor debera acreditar;

* Resolucion de Autorizacion sanitaria y Acta de mspeccnon sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con observaciones, dentro. del marco del Decreto 1975 de
2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019.

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

‘o Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP

* -0 Diagnéstico para HACCP. expedida por la autoridad competente o
ente certificador correspondlente a la Planta de Desposte.

MAY_O DE 2023

VERSION|. ..~ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNIGOS DEL PRODUCTO
. Versron lnicial, se unjfican las Fichas Tecmcas de Producto Camncos Bovinos: Carne Goulash y carne mollda Carne para
1 " " | estofar o sudar de los coites comio;, muchacho, pecho paletero lagarto, moryillo, cogote v murillo correéspondientes al cuario

delantero y Guarto trasero.de la res, toda vez que los réquisitos especificos y normatividad vngente aphcan para todos los
| productos, las diferencias se presentan-en el nombre de los cortes y porciones:

Se retira de_Ia descripcion “libres de grasa toda vez que ‘los productos carnicos contzenen un porcentale de grasa de
acuerdo a st naturaleza.
.Se ajustaron los Requisitos Fsmoqulmlcos y mrcmblologicos con-base en las Resolucmnes 2905 de 2007 y Resolucron 2690
| de 2015, toda vez que los requendos mlaalmente aphcan para los pescados-asi: * -

- Requisito . Valor. .- _' N mmtm'
pH(a20eC)  54-6.1 "~ 'Humedad %
Formol - Negativa L - Grasa %
) Bases volatiles . Méximo 30 mg/100¢g. . .P.r:oteiné% .
P e el
gulifnm;sg:cﬁalles,NMP ; i : :gg o };gg -~ Escherichia Coli (Genenca) Coee .. 100
ecuento Estaflococo caagulzsa positiva - P "
2 | ReownoEpmsObdifmSulfoRedwnr - 10 - 0 - E.Coli O157:H7 S Ausencia
B Sainwne]lal25g : Negaﬁvo : . Salmonella UFC/259- . . ~Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas de! producio, &e refira "El corfe débe estar hbre de tejrdo coneclwo, newviosy “grasa” y
‘$¢ incluye: “Ef-corle debe estar Itbre de partfculas extranas como ptedfas trozos p!asttcos, visceras no. comestlbles, sebo y
otros”..

En la presentaczon del producto se agrega: ‘o en cajas de can‘on corrugada para embalaje de productos Cérnicos de 57,2 x
38,1 x -6 aprox. contapa abatible (De ventilacion fateral que péimita la adecuada circutacion. del ﬂwo de a;re) maximo de 20
Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para Ia entrega de productos carnicos:

Se ajustan-las- condiciones ‘de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requerimientos...”, El vehlculo 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 casos. que requieran.el transporte muitimodaf con largas distancias
y-dificuftad de acceso. Este.no debera presentar escarcha o caracteristicas. que mdtquen que ef producio ha presentado
descongelac:én 0 que presenta condiciones de descomposicion, adulterac:dn o falsificacion, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42"

Se ajustan las cettificaciones del Proveedor asi; “Autorizacion sann‘ana defi nmva y Acta de mspecc.'én sanrtana expedida por
ef INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitatia provisional del INVIMA."”




| Continua Ficha Técnica de Producto... CARNEPICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR'O SUDAR |

.Et prbveedor podra presenfan Cerlificacién HACCP

" Se actualiza el contenido al nuevo formato’ PA~F0-75 Versnon 00:
Los cédigos se actualizan; teniendo en cuenta Ios nuevos codxgos en Sistema SAP y FTN, ya que los. actuales se trabajan
por kilogramo y no por unidad: ... -
Se gjusta la-clasificacion basado en Slstema SAP
‘| Se cambian-requisitos fzsxcoqugmlcos .

w’c‘m
R earamele e,
EPAramaro i neng

|. Humedad % 55 0, T A: =) Humedad% L

cambxa de “carne Bovina" a "Carne de Res".

75

Grasa % - ‘ 30 Grasa%.- R 30| -
Proteina % 15 - [ Proteina g/lOOg 15 ‘ i

- Se adiciona Referencla Tabla de composmcxon allmentos ICBF - 2015

Tambren debe cumpllr con:

- 61 .

En oontemdo se camblan los codlgos SAP actuahzados B

En presentaclon del producto se retira la condici

En condiciones de transporte y'almacenarrierito;iSe “adiciona "Para producto refngerado ’

| Se refira: “Nota: :solo :sé ‘autoriza Ja, entrega «dé .producto congelado {(-10°Ca -18°C), para los casos que" requieran el

transporte multimodal con largas distancias - y. dlﬁcultad de.acceso” y se adiciona: *Para producto oongelado Al momento de

entrega.del preducto debe téner una temperatura_efit;

EnVida,Gil se adiciona: “El produicto congelado’ pedldo en casos especiales, se requiere. con.una vida Gtil minima de treinta

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

En Certificaciones se retira: “o-Favorable con requerimientos o Autorizacién sanitaria prowsmna! del. lNV[MA"

Se adiciona requisito,” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%” - :

Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacién HACCP, expedida por la autoridad competente o ente oemf cador

Los comercializadores deben entregar carne -adquirida- de proveedores que se encueniren autorizados-y registrados ante la

autoridad sanitaria competente.y que hayan entregado el producte a la temperatura reglamentada transportado en vehlculos

que garanticen el mantenimiento de la misma”. :

_| Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradua! de cumplsmcento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y RESOILICIOI'[

'| Invima- 2019049081 "de '2019.. Se adiciona- opclon *déntro de la Resolucién de autoiizacién- sanitaria definitiva; :Acta ‘de

inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA: con concepto:sanitario Favorable o Favorable con:condiciones para quienes no

4 ’ poseen auforizacion def nitiva,.dentro del marco del Decreto 1975 de 2018 y Resolucion’ Invima 201 90490§1 de 2019. Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de imiento del Decreto 1500 al 100%, de aciier “a Decretd 1975 de 2019.

Se refira certificado de sacrificio en planta o. fngonﬁco,naclonai y se cambia por; “El sacrificio debe’ser reahzado en Planta o

Frigorifico. Nacional, el cual s&. validard con'los’ demas certificados solicitados”. Se cambia: Lo 'cpmerclahzadores deben

entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adqumdo de provéedores®: - :

_ Se ajusta informacion en_presentacién del producto,- incluyendo “o en presentaczon de minimo.1-Kg", en’ condiciones de

5 ) transporte y almacenamiento se qmta del conce _b'r':lco sanitario de vehiculo “o favorable con’ requenm:entos yen
empaque se adiciona en empaque:; ‘o Bolsa 1 K¢, se’rafira medidas de caja, en empaque se rettra opcién peso 50 kg para

cavas en transporte multimodal y se.amplia améximo 25 Kg

Se actugliza el formato V-01, se’ actualizan. los requisitos. fisicoquimicos de acuerdo con lo establecldo en la Tabla de

composicién- alimentos ICBF — 2018.

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICAClONES Proveedor / Maquxladorl Oomermahzador y se incluye en

otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta 0 Frigorifico Nacionial, ei' cual se validaré con los

demas certificados solicitados” y “El producto.a entregar debe. ser adquirido de proveedores.que se. .encuentren autorizados y

registrados anfe la autoridad sanitaria ¢compelente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada,

| transportado en vehiculos que garanticen ef mantenimiento de la misma”.

Se ajusta la reddccién de los requisitos normativos y de I vida ufil del producto. ' i

6 Se fusiona y ajusta la informacion regxstrada deliitem conténido en presentacion del producto de lgual {forma la informacion

de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira "...con concepto técnico sanitario’ FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenmlentos expedldo por el Ente

Terfitorial de Salud® del item ‘condiciones de Transporie y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente:emitida por la

entidad territorial de salud de acuerdo a lo séfialado en la Resolucion 201 6041 871 de 2016 Art. 13 y dar cumpllmlento ala

normatividad establecida para este fin"; teniendo en:cuenta la normatividad vigente.

Se- ajustan_y.-complementan las CERTIFICAGIONES Proveedor / Maquilador/ Comerclahzador. |ncluyendo la Guia de

Transporte y Destino y se da claridad a [a salicitud de la certlﬁcac:on HACCP. .

Cambios realizados por JPMR Jumo de 2021. .. . . L

7 1Se ajustan: los requenmlentos referentes a Cemf cacnén HACCP aclarando que no es de absoluta obllgatonedad dicha’
certificacion. Cambios reafizados por JPMR Agosto de 2021.:

Se ajustan requerimientos de- CERTIFICACIONES' Proveedor / Maquﬂador! ComerCIallzador, en: hnea con Ia aclaracmn

. realizada por el Invima frénte a 1a ‘obligatoriedad dela certificacion HACCP “...para que /d Agencia’ Log:st:ca de Jas Fuerzas

Wilitares incluya como reéquisito la certificacion-del sistema HACCP afos p.roveedores de carme de bovinos y porcmos debera,

38 ‘| en primera instantia,: debera tener claridad frenie’ ‘aFtipo de establecimiento al cual estd:réalizando fa-compra: planta de

benieficio (1o ‘obligado}: planfa de désposte (obirgado)" teniendo en cuenta lo- anterior se &justa -el-requerimiento asi:

“Certificacion HACCP o Soporte de impiementacién det Plan HACCP o Diagnéstico para*HACCP expedida por la autoridad

competente o énte certtf cador correspondfente a Ia Pianfa de Degposte Camb:os real:zados por JPMR Sept:embre de 2021.

3.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR |

Se ajusta en el itern de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion e

informacion que permita [a trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne

emitido por [a entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de [a Resolucién 2019049081 de 2019.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2018049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta.de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable

con observaciones. Se retira de la Resolucién Sanitaria la ‘palabra definitiva.

Profesional de Defensa

Nut. Diet. Maria Catalina
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Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela é /
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7
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Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo | | 0 MAY 2023
B 974 [

. Coronel Carlos Augusto | oy Y

Director General Morales Hernandez 10 MAY 2023




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

. e | TITULO S .+ | Codigo: PA-FO-75
... Y -~ - | FICHA TECNICADE PRODUCTO. | Versién:No. 01 Pagina 1 de 5
AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS- : :
- 18 unlon da mypsiras Fuorns —— Co B RN Fecha; 26 . 03 2021

- PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

200001577 /200001684 / 200001579 / 200001578 / 200001475,

_Clasificacion | .~ " - CARNEDERES

’Cualqmer parte del animal -diferente de la carne y dictaminada como

Descripcion del inocua y apta: para-el consumo humano como [engua (limpia), manol de

- Producto” res (pata de res picada), cola.de res ( picada), hueso carnudo {picado).
Ingf'edi'entes' N - " No Aplica
Ei producto debe cumplir [os 51gu1entes parametros, que se reportaran en
el anahsns d Iabora rio:
' Lengua-de'Re‘s | e84 | 161 | 165
Requisitos Hueso Carnudo de-Res 69,5 8,8 21,2
Fisicoquimicos | ~ Mano o Pata de Res.. 69,7 . |. 14 28, 2
’ o Referenc.'a Tabla de composicion alrmenlos {CBF 2018
S . Tamblen debe reportar el siguiente parametro.
PR 54| 6,1
EI producto debe’ cumphr los sxgunentes parametros, que se reportaran en
. Ln ; _ el analisis d laboratorio: '
Requisitos |

Microbiolégicos

. Escherichia Colj (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 . Ausencia
Salmonella UFC/259 Ausencia
Requisitos - -
Lo VIS NoAhca
Nutricionales P

El producto debe provenlr de plantas de beneficios autorizado$ y
certificados por la autoridad- sanitaria competente o que estén en proceso
b -+ —{de’certificacion, que hayan entregado el producto a la temperatura
" Otras reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen | el
caracterlstlcés mantenimiento.de la: misma. _
" del products Las piezas individuales fimpias, libres de sebo, materia fecal, coégtlos
CT PO | de sangre, olor y color caracteristicos de [a carne de res fresca, color rojo
intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad.
El sacrificio debe ser realizado-en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
validara con los demas certificados solicitados. -

El producto debe cumplir [a Resolucién Ministerio Proteccion Social [No
5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240, de




" PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

2013 Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 0
Ias normas que los modifiguen, adicionen o sustltuyan

Presentacmn del
Producto '

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

SAP 200001684 Mano de Res: Bolsa por 5 kg p:cada o minimo’ 1 Kg
SAP 200001579 Pata de Res: Bolsa por 5 kg picada.o minimo 1.Kg..

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

| SAP 200001475 Hueso carnudo: Bolsa por, 5 Kllos plcado o mmlmo 1

Kg

Empaque yz’o
Embalaje

Proddc{o empacado al vamo en bolsa de polletlleno o poilamlda de. grado
alimentario’y pnmer uso.

" | El produecto “debe” ser eniregado en canasfilla. plast[ca limpia y '
| desmfectada sin presencia de hielo o agua sangre etc. o-en’ cajas de

cartén corrugado para'embalaje de productos carnicos de 57,2%38,1x6
aprox: con:tapatabatible (De ventilacion Iatera! que permita [a adecuada
circulacion del-flijo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multzmodal se podra

.embalar en cavas de icopor {capacidad maxima de 25 Kg) y debe
" '| garantizar la cadena de frio y demas condlclones de calidad hasta su

destino final:No debe estar empacado al vacio.

-I.'\jotu lédo .

El producte ‘debe" estar rotulado segin la Resolucién dei Ministerio de
Proteccion Sgcial No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio; fecha de
empague;. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util
del producto condlclones de conservacion e mformac:on que permlta la
trazabilidad:: : R

| El producto se. reqmere con una vida il mlmma de dlez {10) dias en
| condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

| producto pedido en casos especiales, se reqwere con.una vuda atil

) mmlma de tremta {30) en condiciones de congelamon (—10 a -1 8°C)

TE producto debe ser transportado en:

~ Vehictlo~ ‘cérrado con Autorizacion Sanitaria vigente emltlda por la

*'entidad‘territorial de salud de acuerdo a lo sefialado. en la:Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento & ]a normatwndad
- establecida;para este fin.

: Concepto Sanitario favorable para los vehlculos transportadores de
- carne emitido por la entidad territorial de $alud de acuerdo al articulo

11 de la‘Resolucién 2019049081 de 2019.

- Vehiculo. dotado con unidad de enfnamlento y equupos de Medlcmn
de temperatura.

—. El vehiculo debera estar identificado en un lugar VISIble con: la frase

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- El personal debe contar con la dotacién compieta parala entrega del

- -producto. = 7

Para producto refngerado Al momento de entrega del producto debe
ener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe .

ener una temipératura entre ~10°C a -18°C. Estér no debera presentar

escarcha:o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

descongélacion:o que presenta condiciones de descomposicion,

adulteracion o-falsificacion, garantizando la cadena de fric hasta el

:| moments desentrega.




ﬂ Continua Ficha Técnica de Producto ...

PRODUCTOS CARNICOS COMESTIE

posa |

:q'a

- ““Resolucion de Autonzacmn ‘sanitaria y Acta de mspecc:lon san
. expedida . por el

2018 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019.-
_ Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de ca
-emitido por la Planta.de beneficio y/o Désposte.

| Ei proveedor debera acredltar o : — i

INVIMA con _concepto sanitario Favorable o]
Favorable-con-observaciones, dentro del marco del Decreto 1975

Certificacion HAGCP o Soporte de-implementacion del Plan HACCP
o Diagnéstico para HACCP' expedida por la-autoridad competente o

itaria

de|

Ildad

. ente certlﬁcador correspondiente ala Planta de Desposte

MAVYO DE zbz-a

VERSION

DESCRIPC]ON DE CAMBIOS DE REQUIS!TOS TEL-NICOS DEL. PRODUCTO

: Vers:én Inicial. Se unifican las Fchas Técnicas de producto Carnicos Bovmos Comestlbles lengua.. Mano de res {pata de
* | res), cola de res, hueso carnudo, toda vez que los - requ:s:tos especzﬁcos y normatlvos apllcan para todos los productti)s

diferencias se presentan en el nombre de los-cortes'y porciones.

las

Se ajustaron los Requisites Fisicoquimicos y microbiolégicos. con base en las F'esolucxones 2905 de 2007 Y. Resoluc.lon 2690

de 2015, toda vez.que los requeridos |n|c:almente apllcan para los pescados asf:
B m““emw G
Humedad % . 55_ o

" Grasa% - w =
Proteina %

Valor
. 5.4-6.1
Negativa - . - .
- Maximo 30 mg/lOOJg._

Minimo’
1
10
mw
‘Negativo

Requisito
pH (a 202C) .
Formol
" Bases volatiles

Méximo

i
1000
1000

Parémefro
Coliformes Fecales, NMP.
Recuento Estaflococo coagulasa posifiva
 Recuento Esporas Clostriin Suifito Reductor
Salmonelai 2 B

_ Eschenchla Coli (Genenca) - 100
" E-Coli O157:H7-. . A
Salmonella UFC/25g

2

Ausencia
Aus encia

En el requisito de Otras caractersshcas del producto se retira “exceso de grasa“ yse mcluye sebo"
En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carlén comigado para embalaje de productos cémicos de
38,1 x 6 aprox. Con fapa abatible (De ventilacion fateral que permita I adecuada circulacion del flujo de aire) méximo)

57,
de

2x
20

Kg.”, debido a que e§ un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos,
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...o0 Favorable con Requerimientos...”, Ei vehicido deberé

| identificado ‘en un lugar visible con ia frase "TRANSPORTE ‘DE ALIMENTOS", se ajusta la nota-asf: “Solo se autonza la

entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos'que requieran el transporte muitimedal con largas dtstanclas
y dificultad dé acceso. Este no deberd presentar escarchia o caracteristicas que mdrquen que el producto ha presentado
: descongelacfon © que presenta condiciones de descompos:caon, adulteratién o fals:f' icacion, garantlzando Ja cadena de
" { hasta el-momento de éntrega.” En-¢l rotulado sé retira “Articulo 42",
Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria deﬁnitlva yActa de inspeceion. sanitaria expedlda
- | ef INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requenmrentos 0 Autonzac:dn sanitaria provisional de! IV

..El proveedor podra presentar: Cerlificacion HACCP -

’Se actualiza el contenido al' nuevo formato PA-FO-75 Version C0.

Los codigos se actualizan, feniendo en cuenta los nuevos codlgos en Slstema SAP v FI‘N ya que los actuales se tre
por kilogramo y no por unidad.

estar

fno

por

VA"

abajan

Se ajusta’fa clasificacion basado’en Sistema SAP se camb:a de-“came Bovma a "Carne de Res
Se cambian requisitos fi srcoquimlcos ) :

Bt s o |

b. oS e Laa aryoCy vu—.-«
Hurmedad % 55 {1
Grasa % - 36
Protzina % 15 - -

Humedad.%
Grasa % .
Proteina g/100g

.30

15

a

-Se adiciona Referencia, Tabla de oomposnmon alimentos ICBF —2015 L ) L .

Tamblen debe cumphr con:




| continua Ficha Técnica-de Producto.. S PRODUCTOS CARNICOS.COMEST-IBLES []

‘| Se-retira: “Nota: solo se -autoriza’ 1a-entrega -dé :producto congelado {-10°Ca -18°C), para.los casos que requieran el

-(30) dias a temperatura de congelacién ~18°C.” -
| Se.adiciona.requisito.” Certificado del Plan Gradua e. cumphmlento del Decreto 1500 al 100%”

| Los comercializadores deben entregar came adquirida de_proveedores que se encuentren autorizadds y registrados ante la

En ofras caracteristicas del producto se adacnona Ios productos cérnicos deben provenir de plantas de benef icio autornzadas y
certificadas o en proceso de certificacién : : )

En.contenido y.en. Presentacion del produgto se actuahzan los cédigos SAP.

En presentacion del’ producto se retlra Ia condlcu&n refngerado

En condiciones de transporte y almacenamiénto: Se adiciona “Para producto refrigerado™.

transporte multimodal ¢on largas distancias y.dificultad de-acceso” y se adlclona “Para producto congeiado Al momento de
entrega del producto. debe tener una temperatura enfre -‘EO"C a-18°C.” .
En condiciones de Rotiilado se adiciona requisit ‘stiqueta debera contener como mininio; “fecha de beneﬁcm echa de
empagque, fecha de vengimiento, nornbre del corte Establecer la vida Gtil del producto y condiciones de conservacion”. "

En Vida ttil- se adiciona: “El producto congelado pedxdo en casos especiales, se requiere con una: wda util minima de treinta

Se adiciona: “El proveedor podta presentar: Certificacion HACCP; expedida por la autoridad competente o ente cemf' cador.

autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
que garanticen el manténimierito de la misma”.

- entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El/ producto a entregar debe ser adquirido de: proveedores L

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se ad:cwna Decreto 1975 de 2019 y Resoluc:én
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucién de autorizacion’ sanitaria definitiva, Acta de
inspéccion sanitaria expedida por el INVIMA con’concepto sanitario Favorable o Favorable con: condiciones para quienes no
poseen autorizacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 v Resolucion Invima:2019049081; de 12019, Se
retira requisito Cerfificado del Plan gradual de. 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 demés: certificados solicitados”. Se cambia’Los comercnalizadores deben

Se actualiza gramajes de los.productos,. de acuerdo aitabla de porciones de contrato de- allmentacmn con toleranma en los
gramajes descritos en el item contenido, presentacion.del producto y empaque. .

Se modifica informagidn- contenido, y en preseritacion:de! producto: se incluye opcion bolsa de mlmmo 1 Kg para todos Ios
cédigos, en empagque se retira opcion peso 50 kg para’cavas en transporte multimodal y-se amplia a maximo 25 Kg. Se retira
opcidn concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos®.

| se ajusta la informacion de-empaque y embalaje se de]a en un mismo item.

Se actualiza. el formato . V-01, se actualizan Ios reqmsntos ﬁsncoquim:cos de ac.uerdo con lo establecxdo en la Tabla de
composicién alimentos ICBF ~ 2018, e

S¢ refira la siguiente informacion del ftem CERTIFICACIONES Proveedor § Maqunladorl Comercnallzador y se incluye en
otras caracteristicas del produoto “E! sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Naciona!, el cual se validars con fos
demés cerlificados solicitados” . que hayan.: entregado el producto a la tempeiatura reglamentada transportade en
vehiculos que.garanticen.el mantemm:ento deja-misma’,

Se ajusta la redaccién de los requisitos normativos y,de.la vida dtil del producto.

Se refira del item Condiciones de Transporte “...con concepfo técnico sanitario FAVORABLE {FV) o Favorable con
Requerimientos, expedro'o por el Ente Terntona! de. Salud” del item condiciones de: Transporte y:se reemplaza por
“...Autorizacion Sanitaria vigente emilida porila entidad terriforiat de salud de acuerdo.a.lo. sefialado .en la Resolucion
2016041877 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a ia normatividad establecida para’ éste fn" temendo en cuenta la
normatividad vigente.- -

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor { Maquilador/ Comercxalrzador mc!uyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad 2 Ia sol:crtud de Ea certlf icacion HACCP.

Camb:osrealyzadosporJPMRJunfo de2021. -+ ToA e

Se ajustan los requenmrentos referentes a Certlﬁca on HACCP aclarando que no- es de absoluta obllgatoriedad dicha
certificacidn. Cambios réalizados por . JPMR Agosfo de 2021

.| realizada por ] Invima frente.a la- obhgatonedad de ia cemf cacién HACCP “...para que. Ia Agenc:a Logrst/ca de las Fuerzas

| “Certificacién HACCP o-Soporte de implementacion.dei. Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP exped:da por la autoridad

Se. gjustan -requerimientos. de CERTIFICACIONES Proveedor ! Maqmlador] Comerclahzador en Ilnea con: la aclaracién
Militares-incluya como requisito la certificacion del. s:stema HACCP a los. proveedores de carne de bovinosy porcinos debera,
en primera- instancia, debera tener claridad frente al. trpo de establecimiento al cual estd’ realrzando {a.compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte. (obl‘gado)” temendo en cuenta lo. anterior se ajusta el - requerimiento asi:

competente o ente certificador comespondiente.a fa,Planta de Desposfe » Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021.

10

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha.de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Estab|ecer la vida til del preducto, condlcmnes de consenzaclon e
informacion que permita la frazabilidad. .

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se mcluye Ccncepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne’
emitido por la entidad territorial de.salud de acuérdo;al:articulo.11 de la Resolucion 2019049081.de. 2019.7:

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia- concepto samtano Favorable co, condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones.de ‘acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de Ia Resolucron 2019049081
de 2019 y se ajustaa obligatoriedad de presentar acta de. inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable

con observaciones. Se retira de la Resolucién Sanltarla la patabra deﬁmtwa

Profesional de Defensa Nut Dlet. Mana.CataIma

Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 1,0 MAY 2023 - 23
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| Profesional de Defensa
| Abastecimientos Clase |

~ Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

~3

10 MAY 2023 %4“3%“&

| Profesional de Defensa
1 Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola Garcia
Avendario

‘/ .
10 MAY 2023 %@u@

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
1 Planeacion e Innovacion

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional
Directora .
- Adm.Emp. Luz Stella Beltran
Abastemml(%r;tos Clase | Rodriguez 10 MAY 2023
. ' Coronel (RA) Ricardo ‘
Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo | 1 0 MAY 2023
Director General Coronel Carlos Augusto 10 MAY 2023

Morales Hernandez
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PLAN[FICACION DEL ABASTECIMIENTO

/ \ TITULO Cod:go. PA-FO-75
\Y . FICHA TECNICA DE: PRODUCTO Version No. 01 Pagina 1 de 5
AGEMCIA LOGISTICA- || " - ALIMENTOS -
e e T Fecha: | 26 03 2021
VISCERAS DE BEOVINO

-.Codigo . -

200001474 / 200001590 / 200001437

Clasificacion.. -

CARNE DE RES

:Descripcion. del . |-

. Producte

’ mondongo)

Producto cérnico, generalmente un érgano contenido en las princi

ipales

extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos
que pueden ser macizos o' huecos y membranosos. Las: prlnc[pales
visceras . de _bovmo son Higado, pulmones {bofe), panza _'_(calio,

Ingredientes

No Aplica

- Fisicoquimicos -

Requisitos

'_ Tamblen debe reportarel snguuente parametro

El producto debe cumplir Ios siguientes parametros, que se reportara
el analrs;s de laboratorio:

‘Higado de Res 69,7 45 20,4
 Bofe de Res’ 79,4 2,5 16,6
Panza (Calloo.

mondongo) de Res . 81,0 41 14,6

Referenc;a Tabla de composlc:on alimentos ICBF 2018

“|pH 5,4 6,1

an en

Requisitos

el analisis de [aboratorlo

| El producto debe. cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en

del producto

Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, coagul

'sangre, ‘ofina, ‘pelo suciedad extrafia, olor caracteristico,

' caractenstloo textura blanda, flrme al tacto.
) La panza (calto mondongo) no debe contener el librillo.

“Microbiolégicos Eschenchla Coli (Genénca) - 100
“E Coli O157:H7 Ausencia
L . Salmonella UFC/25g Ausencia
Requisitos
Nutridlonales “No Aplica
o ‘ Tos productos carnicos deben . provenir de plantas- de benef icios
autorizados y certifi cados por la autoridad sanitaria compétente 0 que
esté en proceso de certificacion y-que hayan entregado el producto ala
~ Oftras temperatura reglamentada transportado en vehiculos que garantlcen el
caracteristicas | mantenimiento de la misma. ©

0s de
color
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El producto-debe cumplir la Resolucion Ministerie Proteccion Social- No
5109/05, :Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion. Social No. 240 de
-2013, Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de. 2019 0
las normas gque'los medifiquen, ‘adicionen o sustituyan. :

Se requlere el producto en las siguientes presentamones

SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con un peso neto
de minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130 gramos o En
Presentacion del | presentacion ‘de minimo 1 kilogramo, segun requenmlento de 'la
Producto ‘- ‘| Regional.
I SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa m1mmo1 Kg

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

‘Producto empacado a! vacio en bolsa de polletlleno o poltamlda de grado
[ alimeritario y; prlmer uso. . '

EI productoﬁdebe ser entregado en canastilla:plastica: hmpla desmfectada
sin: presencia. de. hielo o agua, sangre, -efc: o én.cajas de- cartén
corrugado para. embaiaje de productos carnicos con- tapa abatible (De
ventilacion lateral que permita la adecuada c:rculaclon del ﬂUJO de alre)
‘ max1mc> de 20Kg. , : , ;

Empaque y/o .
Embalaje

Para ‘los.. productos que requieran transpor’te multlmodal se podra
embalar en cavas. de icopor {capacidad méxima 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 ia Resolucién del Ministerio de
Proteccion Social’No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. o

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, -fecha-de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida afil
del producto condlclones de conservacion €. 1nformacmn que’ permlta la
trazabmdad :

Rotulado

-El producto se requiere con una vida atil minima de diez (1 0) dias en
‘condiciones.de refrigeracion (0 a 4°C).

El producto pédido en casos especiales, se requiere con una vuda util
minima de freinta (30) dias en cond|0|ones de congelacmn (-10 a 18°C)

entidad emtonal de salud de acuerdo a lo sefialado’en Ia Reso]ucuon

. 2016041871 -de 2016 Art. 13 y dar cumpllm!ento ala normattwdad
establecida para este fin.

— Concepto Sapitario favorable para los vehiculos’ transportadores de

carne emitido por la entidad territerial de salud de acuerdo al articulo

11 de la Resolucion 2019049081 de 2019. -

-+ Vehiculo otado con unidad de enfnamlento -y- equipos. de Medlmon

El vehicu debera estar identificado en un lugar v1s1b!e ‘con la frase
. “"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" .
= personal debe contar con la dotacnon completa para la entrega del

| {C refrlgerado- Al momento-de entrega del producto debe
| tenér una temy gratura entre 0°C a 4°C Refrigerado. .

Para producto ongelado. Al momento de entrega del- producto debe
fener una temperatura entre’-10°C a -18°C. Este no debera presentar
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escarcha o caracteristicas que indiquen qué el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones dé descomposicion,
adulteracion o falsificacion, darantizando la cadena de frio hasta el
'momento de -enfrega.

Ei proveedor deberé acreditar:

- Resolucién de Autorizacién sanitaria o Acta de inspeccion sanitaria
expedida por ‘el INVIMA con “concepto -sanitario Favorable o}
Favorable con observaciones para quienes no poseen autonzamon
definitiva, déntro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolumon
Invima 2018049081 de 2019.

- Guia de Transporte y Destino y copla de certificado de calidad
emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte..
“Certificacion HAGCP o Soporte de implementacion. del Plan HACCP
0 Diagnéstico para HACCP expedida por {a autoridad: competente o
ente certificador cofrespondiente a la Planta de-Desposte.

‘MAYO DE 2023

VERSION . - DESCRlPClON DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
: Version Imcial se umﬁcan las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes|como:
;I' ' muchache, pecho, paletero, correspondiéntes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que, los requisitos.
: especificos y normatividad v:gente aplican para todos los productos, las d:ferencras se presentan en eI nombre de los cortes y.
‘porcicnes.
‘| Se retira.de la descripcién grasa’

" toda vez' que los productos camicos contlenen un porcentaje de grasa de acuerdo a su

ol

naturaleza,

Se ajustaron los Requlsntos FlSIoquImlcOS y mxcroblo]ogxcos con base en las Resoiumones 2905 de 2007 y Resolucm N 2690

de 2015, toda vez que los regueridos. inicialmente agllcan Eara los pescados asi:

Requisito . Valor AR e
" pH{a202C). . . 54-61 .- - Humedad % . .55 70
Formol : Negativa® s Giasa. % n 39
‘Bases'vblétileg‘ Mdximo 30 mg llOOg Pi‘oteiﬁ a% . 18 .
Padmete - Wmmo ~ Wamo w-,.-m-wf o
Caformes Fecales, NP R T
Reciiento Estafiococo coagulasaposiva © T S Eschenchxa CD]! (Genenca) LT 100
Recuento Esporas Closim Sulfo Reductor - 100 0  ECoiOts7HZ  : - . Ausencia
2 Salmoneliaf 259 L Megalivo. Salmanella UFCf25g =~ Ausencia

En el requisito de Otras caractenstlcas del producto, se retlra “libre de tejido conechvo. nemos y grasa” y se |ncluye “El corte.
debe estar libre de particulas extranas cOomo- p:edras trozos plastlcos visceras no comestibles, sebo y otros”..

' En Ia presentaczcn del producto se agrega “o en cajas de carton corrugado para embalaje de- productos carnicos de 57,2 x
38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita fa adecuada circulacién del flujo de aire) maximo, de 20
Kg.", debido a:que es un tipo de.embalaje utilizado para la. entrega de.productos cérnicos. . .

Se ajustan las condiciones de transporte mcluyendo “..0 Favorable con Requenmlentos..." El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta.la nota asi; “Sélo se autdriza la
| entréga de producto congelado (~10°C a -18°C) para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias:
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas gue indiquen que el producto ha preséntado
descongelacnon o que presenta condiciones de descompos:cmn adulteracuon o falsnﬁcaclon garantlzando l2 cadena de frio
hasta el momento de entrega En el rotulado se ret:ra "Artlculo 42",

' Se ajustan’las cerbf icaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria def’ nitiva y Acta de inspeccion samtana expedlda por.

el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con. requerimientos o Autorizacién sanitaria provnsronal del INVIMA.”
..El proveedor podra presentar: Cettificacion HACCP
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Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO 75 Versmn 0o. ] ‘
.| Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta: los nuevos codigos en Sisterna SAP yFTN, ya que los actuales se irébajan

por kilogramo y no.por unidad.
Se ajusta la ctasﬂ‘ cacnon basado en Snstema SAP se cambla de “came Bovina” a “Came de Res".

Humedsd % | =N S Humeded% | 75|
Grasa % . - lGrasd% 30
Proteina % 15 7 - a Protema g/100g i5 )

Se adiciona Referencia Tabla de compos;caon ahmentos ICBF 2015

Tamblén debe cumpllr con

pH 5 4 } 6,1 : .

3 En ofras caractenstlcas del Produdte se adlclona Los productos deben provenir de plantas de beneﬁclo autonzadas y
: certificadas o en proceso de certificacion. ~ - -
En contenido y en Presentacién del producto se: actualizan los codlgos SAP
En contenido se retira ta condicién: “refrigerado”. - .
En condiciones de transporte'y almacenamiento: Se adlclona "Para producto refrigerado”. :
Se retira; “Nota: solo se autoriza -la: entrega ‘de producto oongelado {(-10°Ca -18°C}, .para.los.casos que. requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: *Para produc.to conge[ado A[ momento de
entrega del producto debe tener una témperatura entre -10°C a -18%C.» :
En condiciones de Retulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberé contener como mmfmo fecha de benef cio, fecha de
.| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del producto y condiciones de conservacion”. -

‘En Vida util se adiciona: “El producto congelado. ped!do en casos especiales, se requiere con una mda utll mimma de tre:nta

(30) dias a temperatura de congelacion -18°C." - .. .
‘En Certificaciones se refira: “o Favorable con requenmlentos o Autorizacion sanitaria provnsnonal del INVIMA”
Se adiciona requisito.” Certificado del Pian Gradual de cumphmlento del Decreto 1500 al 100%”
Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certifi catidn HACCP, expedida por la autoridad competente o ente’ cemﬁcador
Los comercializadores deben entregar came:; adguirida: de, proveedores. que se encuentren autorizados y:registrados-ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entr o‘ el producto a la temperatura reglamentada transportado en vehlculos
que garanticen el maritenimiento de la misma”. "
Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adlcuona Decreto 1975 de’ 2019 y Reso!uclon
Invima 2019049081 de 2019.' Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacién sanitaria def’ nitiva, Acta de
| inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con “concepto sanitario Favorable o Favorable con condlmones para quienes no
4 poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2018049081 de 2019. Se
" retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019.
Se retira cetificado de sacrificio en planta o frigefifico nacional y se cambia por: “El sacrificic debe ser reahzado en Planta o
-| Frigorifico Nacional, el cual se validard con’los demas’ certificados solicitados”. Se .cambia Lo comiercidlizadores deben
entregar carne adqumda de proveedores por: "El producto a entregar debe ser adquirido-dé proveedores”

5 Se actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tablia de porciones de contrato de: ahmentaolon con tolerancia en
los gramajes descritos en el item contenido, presentacién del producto y empaque.

Se medifica informacién contenido, y en presentacion-del preducto se incluye opcién bo[sa de: m[mmo 1 Kg para higado y
5} mondongo .en empaque se retira opcidn peso 50 Kg para cavas en transporte multimodal ¥ se amplia a maximo 25 Kg. Se
retira opcién concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”.

Se actualiza el formato V-01, se actuallzan los requItos fisicoquimicos de acuerdo con. lo establecido en la Tabla de
composicién alimentos ICBF-— 2018.

Se refira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilados/ Comercualszador y :se incluye €n
otras caracteristicas del producto: “Ei ‘sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorffico Nacional; elicual se validaré con los
demas certificados soficitados™y."“... que hayan entregado ef producto a la temperatura regiamentada, transportado en
vehiculos que garanticen ef mantemm:ento de la misma”.

Se ajusta la redaccién de los: requisitos normatives y de la v:da atil del producto.

7 Se agjusta Ia informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

' Se retira del: item ' Condiciones ‘de Transporte n concepto técnico sahitario FAVORABLE: {FV) o Favorab!e con
Requerimientos; expedido por el Ente Teritorial“dé-:Salud” del item’ condiciones ‘de Transporte 'y ‘se ‘reemplaza por
“...Autorizacién Sanitaria vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en fa Resoiucion
2016041871 de 2016 An‘ 13 y dar cumpl:mfento a ia normatmdad estab!ec:da para este fn” temendo -en cuenta la
normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFlCACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercnahzador mcluyendo Ia Guna de
Transporte y Destino y se da clarided a 1a solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios réalizados por JPMR Junioc de 2021. = -

8 . Se ajustan los requenm:entos referentes a Ce i ::ac:on HACCP aclarando que no es de absoluta obhgatonedad dicha
’ certlf cacion. Cambros reaf:zadosporJPMRAgosto de. 2021

3

realizada por el Invima frente a la obhgatonedad d i
9 Militares incluya como requisitc fa certificacion dei sistema HACCP alos proveedores de carne de bovinos y porcmos debers,

- | en primera.instancia, debers tener clatidad frente- al tipo. de establecimiento al cual estd. realizando la compra: planta de
beneficio {no obligado} planta -de desposte (obhgado)" temendo en cuenta lo anterior.se ajusta el requenm[ento asi:
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“Cettificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por Ia autondad
compelente o ente certificador correspondiente a fa Planfa de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021
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Se incluye en ofras caracteristicas del producto el texto: La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo. H

Se ajusta en el item de ROTULADO guedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida til del producto, condiciones de conservacion e .
informacion que permita la trazabilidad. {

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por |a entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2018.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condncnones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucién 2019049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorabie o favorab!e
con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez -

10 MAY 2023

Profesional de Defensa

“Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase |

Alfonso Rodriguez

10 May 2023

Profesional de Defensa

PR Ing Alim. Gisella Paola
Subdireccion General De . X 10 MAY 2023
Operacion Logistica Garcia Avendafio
Profesional de Defensa i
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto :
Planeacién e Innovacién Ponguta Castro 10 MAY 2023 :

Institucional

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Beltran Rodriguez

1 0-MAY 2023

Coronel (RA) Ricardo

Secretario General (E) Augusto Salcedo Rozo

10 NAY 2023

Coronel Carlos Augusto

Director General
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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~ TITULO  Codigo: PA-F0—75
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AT IEETETER ALIMENTOS - - )
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Codigo ) SAP 200001458
‘Clasificacion " CARNEDERES

Descripcion del. -

Producto

Corte formada por la estructura 6sea de las costlllas y los musculos '

| intetcostales infernos y externos, serrato- ventral,y porecién toracico.

Ingredientes |,

. No Aplica

" Requisitos .
Fisicoguimicos. .

'EI producto debe cumpizr los 51gu|entes parametros, que se reportaran en
el anallsns de laboratono.

Referenc:a_.Tabla.de composicion alimentos ICBF 2018 Anéﬁsis Proximal Oqstilta Res

También debe reportar el .sigu.i'e:nte parametro:

.pH-

5,4

6,1

- EI producto debe cumpllr los &gu:entes parametros, que se reportaran en

el analisis de laboratorio:

Requisitos EEEPARAMETROS T
- Microbiologicos - “Estherichia Coli (Genérica) - 100
L ‘  EColiO157H7 - Ausencia
" Salmonella UFC/25g Ausencia
- Requisitos
S o No
Nutricionales Aplica
La carne debe provemr de plantas de beneficios auiorizados vy
certificados porla autondad sanitaria competente o que estén en proceso
de certifi tcacion, que hayan entregado el producto a la temperatura
. reglamentada,. . .fransportade en  vehiculos que garanticen el
Otras mantemm:ento_de la misma. - » : S
" caracteristicas
del producto Las pxezas mdeuaIes limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos

de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo

. intenso, textura bJanda ﬁrme al tacto y superficie sin babosidad.

- El sacnﬁcno debe ser realrzado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
; valldaré con los demas certifi cados sohcﬂados

_El producto debe cumphr la Resolucién Ministerio Proteccion Social No

5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de
2013, Decreto 1975 de 2019 y Resolucion invima-2019049081 de 2019 o
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las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan’; ’

Presentacion dél
Producto

Se. requnere gél. producto. en presentacién . de. minimo 6 kllOS con 40
porciones entre 150 a 170 gramos (carne mas hueso) o’ &N presentacion
posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar, segun requenmlento de la
Regicnal. -

Para dar cumpllmlento al requerlmlento de protema exigida de[ 17% y el
73% de parte comestible cada porcion debe_ contar con una cantldad

-aproxumada de carne entre 110 gra 124 gr por porcxén

Empaque ylo .
‘Embalaje

, grado ahmentarlo de primer uso.

El 'producto” debe ser entregado en canastllla p[astlca fimpia v
desinfectada, sin presencia de hielo yo agua,’ sangre etc:-'o en:cajas de
cartén corrugado para embalaje de productos.carnicos, con tapa abatible
(De ventilacidn-lateral .que. permita ia adecuada cwculacnon del ﬂulo de
aire). Max1mo de 20Kg

Para los productos que requieran transporte multlmodal se podra
embalar -én -cavas .de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe
garantizar- la. cadena de frio y demds condiciones de calldad hasta su
destino final. No debe estar empacado al vacio. :

Rotulado

| Bl producto debe . -estar rotulado segun la Resolumon del Mlmsteno de
| Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etiqueta : debera ‘contener como minimo: fecha de beneficic, fecha de
empaque, fechar de venc;mlento nombre del corte Establecer la v1da atil

trazablhdad

E producto se requrere con una vida Gtil minima de diez (10) dlas en
condiciones.de.refrigeracion (0 a 4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vnda atil
mmlma de reinta:(30) dias en condiciones de congelac;on (—10 a-1 8°C)

EI producto debe ser transportado en: OEN
. .Vehicllo cerrado con Autorizacién Sanltarsa vngente emltlda por la
~entidad. temtorlal de salud de acuerdo a lo senalado enla Resolucmn

-----

: Concepto Samtarlo favorable para los’ vehlculos transportadores de
carne emitido.por la entidad territorial de salud deé acuerdo al articulo
11 de 13° Resolucuén 2019049081 de 2019.
“Vehiculd ‘dotado’ con unidad de enfriamiento y equipos de Medlmon
de temper_z_-ztura
El vehiculd'debéra estar identificado en un Iugar visible con: la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" '.
El personal debe contar con la dotacion. completa para Ia entrega del

Para produc 'refrlgerado 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’ eratura entre -10°C a -18°C. Este no deberd presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el-producto ha-presentado
descongelacion- o que presenta condiciones..de -descomposicion,
adultéraciol falsificacién, garantizando . la cadena de fno hasta el
momento de entrega S
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El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitaric Favorable o
Favorable con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

Guia de Transporte y Destino y copia- de cerificado de calidad

) ‘emitido por la Planta de beneficio ylo Desposte. .

- Certificacién HACCP o Soporie de implementiacion-del Plan HACCP

o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o

ente certlf cador correspondlente ala Planta de Desposte

MAYO DE2023 - -

VERSION|. .- DESCRIPC!ON DE. CAMBIOS DE REQUISITOS TECN!COS DEL PRODUCTO
T Version Inicial, se unifican [as Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovinos: Carne Goulash y carne molida: Carne para
g estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo correspondientes al cuarto

delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que [os Tequisitos especlf'cos y normatividad vigente aplican para todos los
|.produgtes, las diferencias se presentan en el nombre deios cortes y porciones. * -

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 v Resoluclon 2690
de 2015, toda vez que los requendos inicialmente apllcan para los pescados asu

Requsito_—_ Vaor . Ean e omae

pH{a202C) = 5.4-6.1 " Humedad% 85~ .70
Formol - ’ " Negativa o Grasa% - " 30
Bases volatiles - ‘ Maéximo 30 mg: /100g Proteina % 15 o
R
Cafomes Fecaes, WP~ Tt BsGEARAMETROSEES ”mﬁgﬁaﬁ@@
Rectento Etafococo coapiasa posiva S0 Escherichia Coli (Ge'fema) -, o
} Recuento Espords Clostridium Sulfio Reduclr 100 0 ECOlO157H7 - . Ausencia
: Sa!moneﬂa!?&g L el Negalwo . Salmonella UFCI'ZSg " Ausencia
2 - "

Enel reqmsno de Otras caractenstrcas del producto se ret|ra exceso de grasa" y se mcluye “sebo”.

En la presentacion del producto se agrega ‘o-en cajas-de cartdn corrugado para embalaje de productos camicos de 57, 2 X
38,7 x 6 aprox. con tapa abatible (De:ventilacién lateral que permita fa- adecuada circulacion del flujo de aire) méximo de 20
Kg:", debldo aque es un tlpo de embalaje utlllzado parala entrega de; productos carmcos

-Se a]ustan las . condlcrones de transporte 1nc[uyendo* ..0 Favorable con: Requenmfentos i EI vehiculo deberé estar
identificado en un fugar visible con la frase ° TRANSPORTE DE ALIMENTOS, se ajusta la nota asi: “"Sdlo se autoriza la
entrega:de-producto congelado (-10°C'a -1 8°C), para losicasos que. requieran el fransporte multimodal con largas distancias
y diftcultad de acceso. Este no debera: presentar escarcha o caracteristicas que mdfquen que efproducfo ha presentado
descongefacion o que presenta . condiciones de descomposicion, adufteracion o. falsrf‘ ficacion, garantizando fa cadena de frio
hasta ef momento de-entrega.” En.el rotulado se retira “Articulo 42", - .

. Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi; “Autonzaclén samfarla def‘ nmva yAcfa dei mspecc:on sanitana expedida por
ef INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable. .con requenmrentos [ Autorfzaclén sanitaria provisional del INVIMA."

1 ...El proveedor podra presentar: Certificacién HACCP

Se actualiza el contenido al.nuevo.formato PA-FO-75 Version. 00 T ’ ' 2

Los cddigos se actualizan, tenlendo en cuenta Ios nuevos ¢odigos en Sistema SAP y FTN ya que los actuales se trabajan

 por kilogramo y no por unidad.

| Se ajusta la clasificacién basado en Slstema SAP, se cambia de “carne Bovina" a “Carne de Res

El producto debe cumplir Ios siguientes parametros que s¢’ reportaran en el analisis de iaboratono




| continua Ficha Técnica de Producto... . .- .. . - COSTILLA DE RES |

' . Tamb:en debe reportar el scgulente parametro

Humedad gI‘iOOg 60 75
'| Grasa’ g!1 [ i 30
Proteina g/1 009 15

Referencra Tabla de composu:uon alimentos ICBF —~ 2015

2| - maxiine- 3
5,1

£n ctras caracterlstms “del prodticto se adicioriar los productos carnicos deben provenir de plantas de beneﬁcm autonzadas ¥
certificadas o en-praceso de cerfificacion. -~ ¥

En:contenido se cambian los.cadigos SAP actuahzados :

En presentacién del producto. se retira-la condicion: “refrigerado’.

' En condiciones de transporte y almacenarmento : Se'adiciona ‘Para producto refrigerado™.

Se retira: "Nota: sclo se autoriza 1a: entregad “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 -16°C a -18°C.”

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberéd contener como. mimmo fecha de beneﬁclo. fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida ufil del producto y ‘condiciones-de conservacion”.

En Vida util se adiciona: “El producto ‘congelado pedldo en casos espec:ales se requiere con unavida atil minima’ de tremta
(30)dias a temperatura de congelacuon -18°C." - .-

En Certificaciones se refira: “o Favorable con requenmlentos o Autorizacién sanitaria prowsnonal d_gi iNVIMA"

‘Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumphmlento del Decreto 1500 al 100%™

Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certnf‘ icacion HACCP, expedida por la autoridad competente ¢ ente ceriifi cador
Los comercializadores deben entregar carne adqumda de proveedores que se encuentren -autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria-competente y que hayan entrega o e1 producto ala temperatura regiamentada transportado en vehiculos
gue garanticen el mantenimiento de la misma”. :

Dentro de fos requisitos normatives se retira plan ':a_dual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2071 9 ¥ Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opmon dentro ‘de’ la Resolucion de autonzacxon samtana -defi mtlva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el- IN\IIMA -con- concepto sanitario Favorable o Favorable con condlctones para quienes no

‘poseen autorizacion' definitiva, dentro del marco’ del Decreto 1975 de 2019 y Resolucidn Invima' 201 9049081 de 2019. Se

retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiernto del Decreto 1500 al 100%, de acuérdo'a Décreta 1975 de 2018,
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 cualise. validard con los demés certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deben
entregar carne adquirida de. proveedores por: "El'producto a entregch!ebe ser adquirido de’ proveedores

Se actualiza gramajes de los productos de acuerdo a tabla de porciones de contrato de ahmentamon con toleranc:la en los
gramajes descritos en el item conteniido'y presentacién del producto.

Se ajusta informacion de contenido y presentacion. de! -producto, en condlmones de ‘transporte y almacenamlento ‘en
empaque sé retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplla a-méximo 25 Kg para concepto
téchico sanitario de vehiculose retifa “6 favorable con requerimientos”, se retira medida de calas

Se actualiza el formato V-01, se- actuahzan los requasitos fisicoquimicos de acuerdo con.lo: establecu:lo en la Tabla de
composicion alimentos ICBF —2018.~ " =

Se ajusta el gramaje por porcién de125-130-gr.a 150-170 gr teniendo en cuenta Ia merma y el hueso ) :
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor 7 Maquilador/ Comercializador y - se mcluye en
otras caracteristicas del producto “El sacrificio-debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, -ef-¢ual’ 'Se validara con los
demas certificados solicitados” y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que.se -encuentren aulorizados y
registrados’ ante la auloridad sanitaria competenie-y: que hayan entregado e! producto ala:temperatura. reglamentada
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

‘| Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y:-de:la-vida Gtil del producto.
‘Se ajusta la informacién de empaque y embalaje se deja en un'mismo item.

Se retira “...con concepto técnico. sanitario: FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenmlentos expedldo por el Enfe
Territorial de Salud" del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacién Sanitaria vigente; emitida por la
entidad territorial de salud de-acuerdo.a lo sefialado en la. Resolucién 2016041871 de- 2016 An 13 y-dar cumplimientc a Ia
normatividad establecida para este fif”, teniendo en:cuenta.la normatividad vigente. :

| Se ajustan y complementan las CERTIFICAC!ONES Proveedor / Maquilador/ Comercnahzador 'lncluyendo la Guia de

Transporte y Destino y se da claridad a la sollmtudfde la cernf icacion HACCP.
Cambios t¢alizados por JOMR Junio de 2021. . S e

Se ajustan los requerimientos referentes a Ceitifiéacion HACCP, aclarando que rio es' dé absoluta obllgator:edad dicha
certificacién. Cambios reaffizados por JPMR Agosto de 2021.

Se’ gjustan requerimientos de CERTlFlCACIONES ‘Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en Imea ¢on-la aclaracion

'| realizada por el [Avima frente a la obligatorigdad de’td" certifi icacion HACCP “...para que la Agencra Logisbca de las Fuerzas

Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACGP a los proveedores de-carne. dé bovirios y porcino$ debers,
en primera instancia, debers tener claridad frénte a! tipo- de ‘establecimiento al cual ests realizando la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior ‘se’ ajiista el requerimiento asi:
"Certificacion HACCP o Soporie de implementacién del Pian HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida ‘por la autoridad
competente o ente certificador comespondiente ata Planta de Desposte”, Cambios realizadds por JPMR Septiembre de 2021

10

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICCS porcéntajé de parte comestible del 73, de acuerdo con [o°establecido en la Tabla
de composicion alimentos ICBF —2018. -
Se zjusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO la presentaclén de minimo de 5 kllos a 6 kilos de acuerdo al
tamafio de la porcién (150 a 170 gr} y numero de porciones por embalaje (40 porciones). Se mcluye el texto: Para dar
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cumplimiento al requerimiento de proteina exigida del 17% y el 73% de parte comestible cada porcion debe contar con una
cantidad aproximada de carne entre 110 gr a 124 gr por porcidn.

Se gjusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre de! corte; Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion e
informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11.de la Resolucién 2019049081 de 2019.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
con observaciones. Se retira de [a Resolucién Sanitaria la palabra definitiva.
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