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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

200001707 / 200001682 / 200001450 / 200001706 / 200001440 |

Caodigo 200001705 / 200001708 / 200001457 / 200001545 / 200001692
200001503/ 200001870/ 200001688
Clasificacion CARNE DE CERDO i
REQUISITOS Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los |
GENERALES animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su cobertura de
Descrincion del | 97358 tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha sido declarada
P inocua y apta para el consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes
Producto L ;
o postas: Cabeza de lomo, Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de |
pierna, bota de pierna, centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezuia de |
L cerdo. - _I
Ingredientes No Aplica |
T El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el andlisis de laboratorio:
S5 2333
CORTE / 5g 88| Ts
PARAMETRO | =T &< | <
28| 8|2
n od o
Lomo [ 743 | 25 | 216
Brazo | 744 | 38 | 203
. Pierna / Pernil 729 | 54 | 205
| Carne Magra 713 | 6.0 214 |
: Requisitos il 108 | 858 | 29 |
i Fisicoquimicos Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2018
‘ REQUISITOS )
ESPECIFICOS HUMEDAD LIPIDOS PROTEINA PARTE
| CORTE / PARAMETRO | "0 1 00¢) (/100g) (8/100g) | COMESTIBLE (%) J| |
| _ Costilla de Cerdo 59.4 225 18.7 77 !

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Costilla Cerdo

También debe reportar el siguiente parametro: I

Maximo
4 6,1

Parametro Minimo

w

pH

Requisitos

Microbiologicos

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

PARAMETROS Minimo Maximo
Escherichia Coli (Genérica) - 100 [
E Coli 0157 H7 Ausencia '
Salmonella UFC/25g Ausencia
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Requisitos

Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

| Presentacion del

Producto

Empaque y/o
Embalaje

i ————— “CARNE PORCINA |

No Aplica
La carne debe llegar en piezas individuales limpias, libres de sebo, materia
fecal, coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de cerdo
fresca. Color rosado (nunca un color palido o blanco), textura blanda. firme
al tacto y superficie sin babosidad.

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

'El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se
encuentren autorizados y registrados ante la autonidad sanitaria
competente y que hayan entregado el producto a la temperatura
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento
delamisma. I
El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, La Resolucion
Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res. Min
Proteccion Social No, 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019, Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 y demas normas que las{os) madifiquen.
adicionen o sustituyan.

de 5 Kg en el siguiente gramaje por porcion:

| -SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150 a 170
i gramos
- SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150 a 170
gramos
SAP 200001545 Tocino: 60 gry 80 gr
- SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr
-SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gra 40 gr

Dado el caso, se requiere el producto asi:

; SAP 200001707 Cabeza de lomo
‘ SAP 200001682 Lomo limpio
‘ -SAP 200001706 Brazo

SAP 200001440 Bola de pierna

SAP 200001705 Bota de pierna

—~SAP 200001708 Centro de pierna

| -SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta.
| SAP 200001688 Pernil de Cerdo

I v En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos
. a 130 gramos, ©
v En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo en piezas de
25cmx25cmx 1.5 cm aproximadamente, similar a un cubo
v En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar
v En el caso de costilla de cerdo para dar cumplimiento al requerimiento
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 polietileno o poliamida de grado
‘ alimentario y primer uso.
El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o
|agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para embalaje de
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_ CARNE PORCINA |

productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox con tapa abatible (De |
ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de asre) ;
maximo de 20 Kg. '
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra embalar |
en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la |
cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

' Rotulado

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

| La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util |
Idel producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la |
| trazabilidad. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

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

- CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

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

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de |
carne emitidos por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019048081 de 2019.

- El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos |
de Medicion de temperatura. |

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

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

- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
de dichos productos durante todo su recorrido.

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

CERTIFICACIONES Proveedor !/
| Maquilador/ Comercializador

L

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacion 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
Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de cahdad'
emitidas por la Planta de beneficio y/o Desposte. -
- La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su
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expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la

, generaron.
L ——— - S— _— —
FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
CONTROL DE CAMBIOS
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
" I'Version Inicial. se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos. Higado, Pulmones (Bofe). mondongo (callo}
1 toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en
. | el nombre de los cortes y porciones. - - N — el
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
REQUISITO LIMITE MAXIMO Parametro  Minimo _Maximo
Nitrogeno Volatil Total 30 mg /100 gr Humedad % 55 70
Formol Negativo Grasa % . 30
pHa 20°C 54-61 Proteina 7 15 -
L T“C_'
R PARAMETROS Minimo  Maximo
i ' Escherichia Coli (Genérica) - 100
kil
T E Coli O157:H7 Ausencia
0|0 Salmonella UFC/25g Ausencia
! En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira ‘grasa’ y se incluye’ "sebo’
En el contenido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de pierna y Tocino. debido a que éstos son utilizados en |a
| preparacion de tamales para regional Antioquia Choco
En la presentacion del producto se agrega. "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 « 381
x 6 aprox con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) ma«ima de 20 Kg
debido a que &5 un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
2 Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos . El vehiculo debera estar

identificado en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS', se ajusta la nota asi: "Salo se autoriza la entrega
de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultact
de acceso Este no debera presenlar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacién. garantizando la cadena de frio hasta el momento de
entrega

En el rotulado se retira "Articulo 42"

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida
por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autonizacion sanitana provisional del |
INVIMA El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

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

| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Porcina’ a "Carne de Cerdo’
Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Pernll
de Cerdo
Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro Linmo Maximo Parametro Minimo Maximo
gdad o &L T Humedad % 60 75
m153 % 20 Graza % 30
| Frewna e : a LProteinz g/100¢g 15 N

| Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

| Tambien debe cumplrcon.
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| garanticen el mantenimiento de la misma’”.

Parametro Minimo fMaximo

‘ pH 54 6,1
| En contenido se cambian los codigos SAP, que actualmente se requieren en SAP.
| Se adiciona: El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos.
0
|-~ + Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.” Y se retira de cada codigo SAP: 125 gr” en los codigos: '
SAP 200001707 Cabeza de lomo
SAP 200001682 Lomo limpio
- SAP 200001450 Chuleta
SAP200001706 Brazo
SAP 200001440 Bola de pierna
SAP 200001705 Bota de pierna
SAP 200001708 Centro de pierna

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

En presentacion del producto se elimina la condicion: “refrigerado”, se cambia la informacion, quedando de la siguiente manera:
Dado el caso, se requiere el producto asi

| En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos,
i 0
En presentacion posta de minimo 1 kilograme. sin porcionar, |
EI producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, las porciones deben estar abler(as sin presencla
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38.1 x 6 aprox. con
! tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg

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

Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el lranspone
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado’ Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C." |

|
P P L " _

En condiciones de empaque: se adiciona; "Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.
. Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”

|
|
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de ‘
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion”

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

En Certificaciones se relira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA'
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona "El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de plantas que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos que

" Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de inspeccion

| sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no poseen

autorizacion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién 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, el |

cual se validara con los demas certificados solicitados”, Se cambia Los comercializadores deben entregar carne adquirida de

proveedores”, por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’. |

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los |

gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque. o |

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

composicion alimentos ICBF — 2018

Se ajusta el gramaje por porcion de la Chuleta y la Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma y el hueso. Se incluye en la

presentacion la opcion de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

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

caracteristicas del producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual se validara con los demas

certificados solicitados

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren aulonzados y registrados ante la autoridad
samilaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos que'

garanticen el mantenimiento de la misma’

Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives, se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en |

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

oty S — 1
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| certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realzados por JPMR Septiembre de 2021

| Fecha modificacion 20/12/2023

10

Elaboro

CARNE PORCINA |

"Seretira _con concepto técnico :sé};ﬂ‘ﬁé_?:h'ﬁéﬁﬁﬁg{m o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente Terntorial

de Salud del item condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad
territonial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividac
establecida para este fin teniendo en cuenta la normatividad vigente

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

Cambios realizados por JPMR Jumode 2021 S G ——— i

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021 e P — ; i

Se ajustan requermientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con |a aclaracion realizada
por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " para que la Agencia Logistica de las Fuerzas Militares
incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos deberta, en primera |
nstancia, debera tener clanidad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra planta de beneficio (no
obligaclo) planta de desposte (obligado)’ teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi' “Certificacion HACCP o |
Soporte de mmplementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autondad competente o ente

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con lo establecido en la Tabla
de composicion alimentos ICBF — 2018

Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO se incluye el texto: En el caso de costilla de cerdo para dar
cumplimiento al requenmiento 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.

Se ajusta en el item de ROTULADOQ guedando 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 &
informacion que permita la trazabilidad

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitarnio favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad terntorial 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 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

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes durante todo su recornido’ segun el
decreto 2016/23

En CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador se elimina: "Certificacion HACCP o Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte. y se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP  y se agrega el
texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional
desposte desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el
INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan

| Ias condiciones que la generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR diciembre de 2023

~___CARGO NOMBRE _FECHA  ,—~_ FIRMA _
v o 1 \ o
Profesional de Defensa Ing Alim. Danery Alexandra j g jr&fg\ djmpr!

Comité

| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion

de
Fichas
: Técnicas

Aprobé

T P, Ve —

Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas ip\
W

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina O

Abastecimientos Clase | | Rodriguez Gonzales. rf 0 Ul'b\ 2 ];f_‘
" Profesional de Defensa '
Subdireccion General De

Ing Alim. Gisella Paola =
Garcia Avendario D P

e I US— — — — _—

Profesional de Defensa Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

e Innovacion Institucional

Pae e
| =% 6
o
—_
- |
PN
IS
_"—CA-\

Directora Abastecimientos TE. Norma Silvana N o rmres A
Clase | (E) Montanchez Montenegro ¢ 0 Ul(a Zu‘z\j

_ duace Q/\
1:’1)""-‘-4{ ) 'Lu-esp

. C.P. Sandra Patricia ;B v e
Secretario General (E) Bolafios Redriguez ¢ 0 ULL ZIEs0

Coronel Carlos Augusto | _ ._ ATl
Morales Hernandez '{ 0 U-L‘v a'f\lr }

i) e

Director General




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
- -+ La unlan de nucstray Fuorzam.—-—

'TITULO'. . N Codigo: PA-FO-75

FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
ALIMENTOS

Fecha: | 26 03 2021

'BUTIFARRA

Cadigo L SAP 200001017

- ’ ‘ - SAP 200001773
Clasificacion _ : Embutido

Producto carnico procesado homogenelzado cocido, embutlda en tripa
- | comestible embutido en fripa comestible natural de cerdo en calibre 28 a
Descripcion del | 3¢ mm de diametro, elaborado a base de carne, adicionado de :sal grasa
Producto y especias. De sabor picante, que puede contener o no sales de curacion
manteniendo el color palido caracteristico y no contiene cbloran|tes.

El producto debe contener como minimo: Carne molida de res, carne de

Ingredientes —— - N
g . cerdo magra, adicionado de sal, ajo, pimienta.
' g Premium
Parametro - -
. : o % min| %max
Proteina {Nx6,25), en fraccién de masa 14
Requisitos ' * |Grasa, enfraccidn de masa 28
Fisicoquimicos | . ) Humedad mas grasa, en fraccion de masa 86
- |Almidén, enfraccion de masa 3
A " | Proteina no cérnica, en fraccidn de masa 3 )
Requisitos fi sncoqu:mlcos para productos carnicos procesados cocidos premium — NTC
1325 .
) ) Requisito Resultado
; Recuento de aerchios mesdfilos, UFC/g -
) ‘ ‘Recuento de Coliformes, UFC/g 100
- Requisitos Recuento de Staphylococcus oureus coagulasa positiva, UFC/g <100
Microbiolagicos Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g <10
L : . Deteccion de Salmonella, /25 g . . : .Ausepcia
Detecci6n de Listerio Monocytogenes., f25 8 . .| Ausencia
Recuento:de Escherichio Coli /g ' <10
2 Requisitos microbiolégicos para.productos carnicos procesados cocidos — NTC 1325
Requisitos
o No Aplica
Nutricionales ‘ P
R Sabor suave en espe01es y.carne, sabor salado suave, olor caracteristico
del producto,. textura blanda compacta, forma ovalada y/o| redonda,
aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
Otras demas sustancias de uso permitido

caracteristicas. | | gs putifarras no deben contener metales pesados.en cantidades
del producto | syperiores a:

Plorno 0,5 mgiKg maximo




H Continua Ficha Técnica de Producto ... - : S BUTIFARRA || '

TNTGC 1325 (Ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
7| Min. Profeccion Social 1500 de 2007 o las normas que o modifiquen

adicionen o sustltuya Resolucion 5109 de 2005 y Resolucion; 333 de
12011, ' ,

& SAP 200001017 La umdad debe tener un peso neto mlnlmo de 25 gr
Presentacién del | Paquete X 500 gramos.

~ Producto SAP 200001773 La unidad debe tener un peso neto minimo de 25 gr

Paguete X 1000 gramos.

Producto empacado al vacio. El empaque debe ser de pellcula de alta

-barrera termo formable

Empaque y/o
Embalaje - - | El producto debe estar libre de presencla.de plagas de olor y color
"+ 7 {caracterfstico de un producto en descomposw[on 0 contaminacion por

deficiencia en su manipulacion.

El producto debe estar rotulado rotulo con fecha de fabricacion, nuryero
Rotulado . |de lote, fecha de vencimiento, ingredientes, segln la Res Mln Protecmon
' ' _Somal 5109!2005 ¥ Resolucién 333 de 2011 Normatl\ndad wgentes !

: 'P'rc'Jduc-td_‘réfrig_:é-réc:i‘c {Temperatura entre 0°c y 4°C): l\’flinimq 30 dias.

.El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
| En lugar fresco, seco y.ventitado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse m transportarse con diferentes sustancuas

Concepto samtano Favorab]e o Favorable con- requerlmlentos expedido
| por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
| referenciados en. el capitulo V!l de la Resolucién 2674 de 2013.

El proveééor débéré acre'ditar'

' Concepto sanitario de planta procesadora expedida por. la entidad
competente {Con fecha de expedicion no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos) Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto samtarlo del

" sitio de almacenamiento.

. Concepto ‘sanitario de wvehiculos de transporte EXpedIdO por la
entidad-competente. {Con fecha de expedicion no superior a un afio
y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Registro sanitario del producto. (Vigente)

,No es de caracter obligatorio; si lo tiene puedeiprese{i_tar: HACCP _
{Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:
| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023. ~




| Continua Ficha Técnica de Producto ... , . BUTIFARRA |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO!

VERSION
1 Version Inicial. i
Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01.
En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, resolucien 333 de 2011.
En condiciones de transporte se retira la frase Tamblén debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado| por no estar
2 acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos cédrnicos comestibles,

tiene puede presentar: HACCP {Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabrlcamon de

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comermallzadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de carécter obligatorio; si lo

productos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria

LS Catalina Rodriguez
Abastecimientos Clase | Gonzalez 1 U MAY 2023

Profesional de Defensa Ing Alim. Ingrid Marcela
Abastecimientos Clase | Alfonso Rodriguez 10 MAY 2023 1

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola

Garcia Avendario 10 MAY 2{323

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto

Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023

Institucional

Directora Abastecirﬁientos Adm.Emp. Luz Stella

Clase | (E) Beltran Rodriguez | | 0 MAY 2023

. Coronel (RA) Ricardo .
Secretario General (E) Augusto éalc)e do Rozo 10 MAY 2023

. Coronel Carlos Augusto
Director General Morales Hernandez 10 MAY 2&23
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ /,__/ TITULO -Codigo: PA-FO-75
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
RIEAS me e - ALIMENTOS | |
= Lw unlon o nucatras Fuorzas Fecha: 26 03 2021
CHORIZO

SAP:200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP 200001803/

Cédigo - "SAP 200001800/ SAP 200001804 7 SAP 200001767 SAP 200001879/
_ SAP 200001809
-'C[asiﬁcacién- : Embutidos

Descripcion del
" Producto

Producto carnico procesado crudo fresco, obtenido por molldo op
cocido o madurado, embutido, elaborado a base de camne y grasa,

adicion de sustaricias de uso permitido.

cado’,
con la

Ingredientes

El producto puede tener. carne de res, carne de cerdo o las dos al

tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, nitritos, fos

| ascorbatos, especias, humao liquido v sabor.

fatos,

Requisitos
Fisicoquimicos

) Estandar
Parametro™ - -
% min §{ % max

Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 10
Grasa, en fraccion de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccidn de masa 90
Almiddn, en fraccidn de masa 8
Proteina no carnica, en fraccién de masa 6

_ Requisitos de composicién y formulacién para productos carnicos procesados crt
frescos Tabla 6 NTC 1325 (Qumta actuallzacton)

dos

Requisitos

 Microbiologicos

quunslto m M c

Recuenly de-Slaghylococcus coagulasa positiva, UFClg 100 300,

Recuento de esporas Glostrdium sirifio redisctor, UFCrg 100 300 1

Deleceidn de Selmonela 5pp. 1259 . ‘Ausgncia - -

w|wle |[w]a

Recuento de Esghicrichia coll, 19 100 400 §

‘on donde

numero Je muesiras que e van a examinar

indite. maximo perm|s:hle para identificar nivel de buena calidad
indice méximo permisible-para idantificar nivel aceptable da calidad
nimera de mueslras pernilidas con resullados entre my M.

ﬂ“gg=
nounun K

Requlsnos microbiolégicos productos carnicos procesados crudos frescos - Tabla 7,
) 1325 (Quinta actualizacién).

Lt NTC

Requ131tos
Nutricionales

No Aplica

 Ofras’

caracteristicas
del preducto

El producto debe gérantizar_]a inocuidad, solo se pueden agregar a

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

litivos

rde uso permitido segin la NTC 1325 (dltima actualizacion),los productos
carnicos no- deben contener metales pesados en cantidades supe
a:. '

riores

; Decreto- 1500-de 2007, Decreto 2162 de 1983, Résolucién 2690 de
| resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3

2015,
33 de




|| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CHORIZO |

2011y a Resﬁlucuoh 2492 de 2022. : o
{ El:producto debe cumplir con la NTC 1325 (qumta actuahzacnon) y
: demas normas vrgentes gue le aplique. T

L

Presentaciaon del
Producto

SAP 200000803 chonzo tipo coctel x ‘15 gr minimo’
SAP 200000180 charichuzo x 29 gr minimo.

SAP 200001769 .chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

-SAP 200001767 chorizo x 80 gr :
SAP 200001879 chorizo de polio Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

Los productos ‘dehen venir embalados por unldades en canastilla en

presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 500gr, 700. gr,- -800 gr; 10009r
2000gr y 5000gr conforme a requerimiento de la entldad sin ‘sobrepasar
los 25 Kg...

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser embutido en fundas artn‘” 01ales no comestibles,
autorizadas por las entidades sanitarias, que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
debera vemr empacado al vacio, en material- de pnmer uso de. grado
alimentario.” :

Rotulado

Elproducto 'debe estar rotulado segin la Resolumon del Ministerio de
‘Proteccion ‘Social 5109 de 2005, Resolucidon 333 de 2011. La informacion
suministrada.en el empaque dehe tamhién declarar la emstenma 0 no de
alérgenos en su composicion.

| El bro-du_c'tdéérirequ;ere con una vida til minima de veinticinco (25) dias.

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unldad de
| enfrlamlento y equlpos de medicion de temperatura.

| El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
{ En lugar ‘fresco; seco y ventilado, lejos de! calor y. el fuego. No debe
| almacenarse - ni- transportarse con diferentes sustancias. Concepto
| sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de- salud.. Se*debe
| cumphr con-todos 'los requisitos referenciados en el capitulo- VII' de la
| Resolucion 2674 de 2013. .

El proveedor debera acreditar:

,Concepto sanltarlo de planta procesadora expedlda por laentidad
competente:: (Con fecha de expedicién no superior a un.afio ¥ con
‘concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
3 sitio de almacenamiento.

AL Concepto ‘gdnitario de vehiculos de transporte expedldo por fa
~ entidad’ competente {Con fecha de expedicion no superior a-un afio
-y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Reglstro sanitario del producto. {Vigente) . j‘,

INo es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCF’
| (Alcance;:Fabricacion de productos carnicos comdos) ylo BPM (Alcance
- Fabrlcacmn de productos carnicos cocidos). ]




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CHORIZO |

MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versién Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de
1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que los requisitos especificos y
normativos aplican para todos los productos,
Se adiciona en presentacion del producto, presentacidn 300 gramos, en condiciones de transporte y almacenamiento se
2 retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con requerimientos”, se retira de certificaciones cancepto
técnico sanitario de vehiculo,
Se ajusta informacion a Formato PA-FO-75 Versidn 01, se adiciona codigos para Chorizo presentacion tipo coctel, se retira
3 requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida Gti] se retira tiempo méximo con el que se
recibe el producto en [a Entidad, En las certificaciones se adiciona "Para el caso de los comercializadores se debe presentar
Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.
En ingredientes se retira carne de pollo.
En requisitos especificos se actualiza la informacion de la NTC 1325 {quinta Versidn) para la Tabla No 6 de compesicion y
formulacién para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos microbiolégicos. En requisitos
normativos se incluye la resolucion 5109 de 2005, la resolucién 333 de 2011 y [a Resoclucién 2492 de 2022,
En Presentacion del Preducto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerimiento de la entidad.
4 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado por no estar
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiente y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar. HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) yfo BPM (Alcance: Fabricacion de

productos carnices cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Nut. Diet. Maria Catalina
Redriguez Gonzalez

10 MAY 2 %My%uﬁ,

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendanio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacion

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional
Directora
- Adm.Emp. Luz Stella
AbaStECImi(eEl’;tOS Clase | Beltran Rodriguez 1 D MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA} Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

4 /
10 MAY 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ f-/ TITULO Codigo: PA-FO-75
Yoo FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
RGENCIA LOGISTIOR © -~ ALIMENTOS - - Gaotusizire:
+— — = L& znlon do nuestras Fucrzas Fecha: - 12 07 2018 m;.—%
JAMON

SAP 200001562SAP 200001476 / SAP 200001873
SAP 200000760 / SAP 200001664

Clasificacion

o | Embutidos

P

Descripcion del

Producto.

'Producto ‘cérnico procesado,” cocido, embutido, moldeado o prensado,

elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
sustancias de -uso permitido. Se exciuyen los sistemas cdrnicos

'homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la

especie animal empleada. SOmetido a tratamiento térmico, ahumado.

Inb_redi’é_ntes .

Producto elaborado a base de came de cerdo magra, sal, especlas ¥

| demas sustancias de uso permitido por la legislacion sanitaria a nivel

nacional. |

1 Requisitos de composncuon y formulacion para jamones cocidos y

fiambres. Estandar:

Componentes Valor
Proteina (N x 6,25} en fraccién de masa .10 % min. -
. Requisitos ! Grasa, en fraccion de masa 10 % méx
Fisicoquimicos Humedad , en fraccién de masa 90 % max
~ Almiddn, en fraccién de masa - - 7 % max
Proteina no cédrnica, en fraccion de masa 6 % max
Requisitos de composicidn y formulacion para jamones cocidos y flambres. Jamén cocido
estandar- Tabla 4 = NTC.1325 (Quinta actualizacién). :
, Requisite n m M - c
", Recuento de agrobios mesdliles, UFCig 3 - 100 000 1
. :| Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylccoccus auravs coagulasa positiva, UFClg 3 <100 - -
Recuenio de esporas Ciostidium suite recuctor, UFCIy 3 <10 100 1
. Deleccibn de Salmonelfa, 125 0 3 Ausencia - -
Req uvisitos Daleccion de Lisfena Monocylogenes, 125 g 3 Ausencia -
MiC[’ObiO|ég iCOS Recuenlo de Escherichia Colilg 3 <10 -
en donde
n: = nimere de mueslras gua Se van a examinar
m = indice miximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
c = nlimero de muesiras permitidas con resuliados enfie my M,
Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5| - NTC

Requisitos
Nutricionales

| 1325 (Quinta actualizacién).

No Aplica

Otras
caracteristicas-
del producto

Jamon gue se ha sometldo una coccion por medio del humo desprendldo
de la quema-de maderas de poco contenido de resinas. Los adItIVOS
utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir con todos los
requisitos  relacionados en el decreto 2106 de 1983 vy sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo estab[ecido1 en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.




| Continua Ficha Técnica de Producto.

'Decreto. 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolumon 2690 de
12015, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y. Resolucion
2674 .de-2013:El producto debe cumplir. con la NTC 1325 Quunta

Actuallzacmn y demés hormas vigentes que le apllque

Presentacion c.iell
Producto

SAP 200001476 / SAP 200001873. El producto debe tener un .peso
minimo de 1000 gr.

SAP 200000760 ! SAP 200001664 El producto debe tener un peso
minimo de 500 gr..

Empaqué yl_é
Embalaje |

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser-en pellcula de alta
barrera -termo. formable, que le provea al producto -conservacion” y

-als]amlento frente a los contaminantes. El cU'mpllm[ento de los materiales

la' Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 yfo Resolucmn 8341 .
de.2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

El . producto -debe estar rotulado segun la Resolumon Ministerio
Protecc:on .Sogial 5109/2005. El rotulado debe Venir en la funda artificial
no: comestlbles impreso, sin etiqueta. La informacion suministrada en el
empacue-debe tamblen declarar Ia ex1sten0|a 0 no de alergenos en su
composmlon h

Debe ser, |mpreso no. adhesivo con tinta .negra de facil lectura y de
tamafio propormonal al tamario del producto; segun Resolucion 5109 de

_ 2005, Resolucion. 810 de 2021. La informacidn suministrada en el

empaque debe tamblen declarar la existencia o no de alérgenos en su

composxcnon L

Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C):Minimo 30 dias.

El producto debe ser fransportado en furgdn dotado con unidad de

enfriamiento y. equos de medicién de temperatura.

| El persona] debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
1 En lugar fresco ‘'seco y ventilade, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse -ni- transportarse con diferentes. sustancias. - Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud Se debe

| cumplir con’ todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de ja
; Resolumon 2674 de 2013.

| El proveedqr deberé acreditar:

' Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénté.-(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto-Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

. Concepto. sanitario de vehiculos de transporte expedido por la
.entidad-competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

Reglstro samtano del producto. (Vigente) .

No es de: caracter obllgatono si lo tiene puede presentar HACCP
{Alcance:: Fabnc_acnon de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:




H Continua Ficha Técnica de Producto

JAMON |

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial.
2 Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamdn x 500 gramos.
2 Se gjusta al formato PA-FO-75 Versién 01.

Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicion y formulacion para jamones
cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la version de la NTC 1325,
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucidn 510¢ de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de

3 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn yio veh1culo cerrado por n
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de [os comercializadc
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el texto asit No es de carcter obligator
tiene puede presentar: HACCFP {Alcance: Fabricacidn de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricac
productos carnicos cocidos).

o estar
res se
0; si 1o
ion de

P e PR Y

(E) Rodriguez

RG! ‘NOMB A
1
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina \
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez 10 MAY 2023 !
Profesional de Defensa | Ing Alim. Ingrid Marcela Alfonso £7 . |
Abastecimientos Clase | Rodriguez 10 MAY 202 (u?«“ o A bl Q
Profesional de Defensa . . . k/
Subdireccion General De | "9 Alim- Gisella Pacla Garcia | 4 g Ay 2023 @]
Operacion Logistica —
Profesional de Defensa \
Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Emesto
Planeacién e Innovacion Ponguta Castro 1 0 MAY 2023
Institucional
Directora .
Abastecimientos Clase | | AdM-Emp. Luz Stella Beltran 10 MAY 2023 7

Secretario General (E) Coronel (RA) Ricardo Augusto 1 oM AY 2023

Salcedo Rozo

. Coronel Carlos Augusto :
Director General Morales Herandez 10 MAY 2023
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PLANIF[CACION DEL ABASTECIMIENTO

/__/_ TITULO COdIgO PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTO .| Versién No. 01 Pagina 1 de 3
AGENCIA LOGISTIGA ALIMENTOS
FUERZAS MILITARES .- | -
i+ eer e b UAIFEN dE NUOEIDE FUorzos ——- Fecha: 12 07 201 8
MORTADELA ESTANDAR ‘
Cédigo . SAP 200001493 / SAP 200000805 / SAP 200000806 i
|
Clasificacion Embutidos f
M v . t
Producto camico procesado,. homogeneizado, . cocido, embutido,
‘elaborado a base de€ carne, con la adicion de sustancias de usc;)
permitido. 'La mezcla se introduce en trlpas naturales o artificiales
| aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80 mm. Puede ser
Descripcion del’ | &dicioniada o no grasa de cerdo. El producto debe poseer un olor y [sabor
Producto caracteristico de! producto, textura blanda compacta, presentar| color
' | rosa palidosa-intenso dependiendo de la especie utilizada,
El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y| color
'caracteristico de un’ producto en descomposicion, o contaminacion por
deficiencia en su manipulacién.
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, grasa de
Ingredientes | cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades autorizadas por Ias
: entidades sanitarias'y demas sustancias de uso permitide.
ESTANDAR
PARAMETRO * % MINIMO % MAXIMO
- || Protefna (Nx6,25) en fraccién de masa - 10
L || Grasa en fraccién de masa - 28
Requisitos =~ R ‘ . ’
- Fisicoquimicos || Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
- A!midc’m en fraccién de masa 10
'| Proteina no'cédrnica en fraccmn de masa 6 -
Requisitdés de -compesicion v formulacmn para productos carnicos procesados tocidos
estandar- Tabla No 3 - NTC 1 325 {Quinta actualizacidn).
. Requls:io n m M [
Recuento de aejobios mesdfilos, UFCIg 3 - 100 000 1
Retuento de colifoimes UFCYy 3 100 500 1
Recuento de Staphylococeys awrels coagulasa posiliva, UFCig 3 < 100 - -
Recuento de esporas Clostndium sulfito reductor, UFCig 3 <10 100 1
Deleccion de Salmonelfa, 125 o 3. Ausencia -
Requisitos’ Deteccion de Listaria Monocylogenes, 135 g - E Ausencia - B
: Mici’obiolégicos || - [|Recuento da Escherichia Colilg: 3 T -
C. e en donde, ~ .
! n = nimere de muestras que se van a examinar
m = - fndice mdximo perrnlsib:e para identificar nivel de burena calidad
M = . Indice maximo parl"nlsible para identificar nivel aceplabte de calidad !
< = ) nimero de muesiras permliidas con resultades entre my M.
- Reqwsnos microbiolégicos. para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
ST 1325 (Ultima actualizacién),
Requisitos .
S No Aplica
Nufricionales P
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MORTADELA ESTANDAR |

RN

Otraé. .
caracteristicas.
del producto

El productodebe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso p‘ermitido segln la NTC 1325 :(Quinta- actualizacién),
productos carmcos no deben contener rneta]es pesados en cantldades
superlores a.

los

Plomo 0.5 mg/Kg maximo a

| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
| 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 quinta“Actualizacion,
| resolucién: 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidén’810 de
12021y demas normas \ngentes que le aplique.. - .

' Presentacion del
Producto

SAP 200001493-El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000805 El producto debe tener un peso minimo de 500 gr.
SAP 200000806 EI producto debe tener un peSo minimo de 250 gr.

Empaque ylo
Embalaje _

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque - debe Ser una
pelicula de; aita barrera termoformable que le provea. al producto
conservacwn ¥ a[slamlento frente a los contaminantes.

Los productos deben venir embalado por 20 unldades en: canasta
- | plastica. ..

‘Rotulado

El rotulado |mpreso en.la bolsa, no adhesivo'y cumphr con la Resolucmn

del Ministerio.de Proteccién Social 5109 de 2005 y. Resolucion 333 de
2011, y debe garantlzarse gue por la accion de la humedad el mismo no
se bor,ra,ré__c{e[,e_mpaque evitando la perdida de trazabilidad en el
producto. La informacion suministrada en el empaque debe también

declarar la existencia 0 no de alérgenos en su composicion.

| Producto’ Refrigerado (Temperatura entre O°C_y_'4°C): Minimo 30 dias.

| El producto ‘debe 'ser transportado en furgén dotado con ‘unidad de
| enfriamiento 'y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventitado, lejos del calor y el fuego. No debe

| almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitarioc FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
| cumplir con todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de |a

: Resoluclon 2674 de 2013 .

>4 E proveedor debera acreditar:

Concepto sanltano de planta procesadora expedlda por la ‘entidad
competente: (Con fecha de expedicion no superior a un afio.y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamlento
Concepto sanltarlo de vehiculos de- transpore expedldo por la

.. entidad competente. (Con. fecha de expedicion, no superior a un afo
'y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

+ ° Registro sanitario del producto. (Vigente)

No. s dé& caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar. HACCP

| (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:

Fabricacion:de: productos carnicos cocidos). . . .

R
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MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiente de HACCP y se ajusta a inscripeidn y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos

acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Versién 00.
Los cadigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran cddigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones v se deja presentacion x 1000 gr.

En requisitos fisicoguimicos y microbicldgicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nufricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res (embutido).

Se adiciona informacidn en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditjvos de
4 uso permitido segln la NTC 1325 (dltima actualizacion), los productos cérnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Flomo 0.5 mg/Kg maxime

En Rotulado se adiciona: “La informacion suministrada en el empague debe también declarar la existencia o no de alérgenos
en su composicion”.
Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitaric del producto.

5 Se adiciona cédigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Codigo SAP 200000806, mortadela x minimo 250 gr.

Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 01,
En requisitos especificos se actualizan las tablas 3 y 5 de la NTC 1325 (Quinta Actualizacién). Se retiran los Requisitos
Nutricionales toda vez que la informacién nutticional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta actualizacién,

En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.
8 'En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado por ro estar
acorde a [as exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadpres se
debe presentar Cancepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorjo; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocidos).

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 20231

F
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S
>

Profesional de Defensa

Subdireccion General De Ing Alim. Gisella Paola

Operacion Logistica

Garcia Avendario

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion
& Innovacion Instifucional

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Directora Abastecimientos
Clase | (E)

Adm.Emp. Luz Stella
Belfran Rodriguez

10 MAY 2023

Secretario General (E)

Coronel (RA) Ricardo
Augusto Salcedo Rozo

10 MAY 2023

Director General

Coronel Carlos Augusto
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

AGENCIA LOGISTICA
FUERZAS MILITARES
=~ Lo unlon da nuesiras Fugrzas — —

TITULO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
ALIMENTOS

Codigo: PA-FO-75

" | Versién No. 01 Pagina 1 de 3

G’:m&m..l Lrrpeeaiol
uaunclur\n

Fecha: 03 2021

26

SALCHICHA MANGUERA

Codigo

SAP .200000661 { SAP 200001542

. Clasificacion

. Embutidos

Descripeion del

Producto

Producto carnico procesado, -cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
trlpas naturales 0 arﬂﬂcnales aprobadas, de diametro maximao de 45 mm.

I'ngredie'ntes |

Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de
agua, almidon, proteina téxturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.

Requisitos

Fisicogquimicos .| -

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

} Seleccionada
Parametro*
% min % mMax
Proteina‘{N x 6,25), en fraccién de masa 12
Grasa, en fraccion de masa 28
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 88
-Almiddén, en fraccion de masa 6
"Proteina no cérnica, en fraccion de masa 3

RequItos composicion y formulacion para producto carnico procesado Tipo Seleccionada
. __Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta Version)

Requisitos
Microbiclégicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros

‘I:’abla 5. Requisnos microbiolégicos para productos cimicos pmcesndos cacidos

 Requisita
-UFC/g

m K 3
- 100 000 1
100 500 1
<100 - -

<10 100 1
Ausencia + -
Ausentia

<10 -

nie de aeiobios

de UFCig
Recuacio da AUTBUS 003 pashtiva, UFCig
" | Recuenio de espores Clostrithum sullfo reducier, UFc:‘o
" Deteccién de Saimasera, 125 g
Datectibn de Listena Monocytopenes. 125 9
Recuento de Eschesichia Collig
en dende

wiw |wiw]w|wlw|=

nimero ¢e muesiias que se van a examinar
) indice maximo pesmisble para identificar nive! de buena calidad
. Indice miximo pesmisible para identificar nivel aceptabiz dg calidad
nimera da itidas con dos entra m ¥ M.

Regquisitos microbicldgicos para preductos carnicos procesados— NTC 1325 (quinta

nononon

azgo

Versién)
Requisitos ,
Nuiricionales No Aplica ,
- | Los aditivos ufilizados para la elaboracion del producto deben cumplir
Otras con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
caracteristicas actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con

del producto

relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

SALCHICHA MANGUERA |

| NTC 1325 (Gltima Actualizacion), Resoiucion 2674 de 2013, Decreto.
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 -de -2015,
| Resolucion 5109:de 2005, Resolucion 333 de 2011 y demas normas que
1 las modlf iquen, adicionen o sustituyan. et

Presentacion del
Producto

SAP 200000661 /. SAP:200001542 Por kilogramo de.producto. .
El producto debe ser embalado: Producto empacado al vamo Paquete X
1000 gr* 10 Und.

Empaqhe ylb
Embalgje .

‘o altere 'sus caracteristicas microbioldgicas,

Cada salchicha debera ser empacada en pellcula de- celulosa o material

‘de-alta barrera-apto para usar en la Industria-de Alimentos, de: primer

uso, material grado alimenticio, inerte que no reaccionen con €l producto
fisicas, quimicas- y
organoiépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda

'su vida util. El cumplimiento de los materiales utilizados para’ el empaque

debe estar-condicionado al cumplimiento de la’ Resolucnon 633 de 2012,

- Resoiumon 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 20'13 dependiendo del
| material utilizado.

Rotulado -

Debe ser impreso no. adhesivo con tinta negra de facil lectura y de

.| tarhafio proporcional al tamafio del producto, segun™Resolucion 5109 de
/| 2005;. Resolucién 333 de 2011.
‘ empaque debe. tamblen declarar. la existencia:o-no de alérgenos en su

La informacién suministrada en el

composicion., K

El proddctb'fécjuiéfe una vida atil de 40 dias contados a partir de la fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias

| de fabricado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

| El producto. debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
| enfriamiento 'y equipos de medicién de temperatura. El personal debe
| poseer dotacion completa para la entrega del: producto Se debe cumplir

con todos 10s requItos referenciados en el capitulo VI de la Resolucmn

| 2674 de 20‘13

El proveedor debera acreditar:
Concepto-sanitario de plania procesadora expedlda por la entidad
- competente.-(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
. concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los ‘comercializadores se debe presentar Concepto samtano del
sitio de almacenamiento.

Concepto- sanitaric de vehiculos de transporte expedldo por la
‘entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano
-y con concepto Favorable o Favorable con requerlmlentos)

Reglstro sanltarlo del producto. (Vigente).

No es de caracter obligatorio; si lo tlene puede presentar. HACCP
(Alcance: Fabricacion de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance.

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

-  Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00 Se retira codigo SIC en donde se menciona, se realiza adicidn de letra "o" en
descripcion de ingredientes, cambiando de: "Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de elias, acompafiadas de agua, almidén, preteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional’ por “Producto elaborado a partir de la
combinacion de carme de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompaitadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacidn sanitaria a nivel nacional”,
dando claridad a nimero de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 = Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

Proleina {%)
Humedad (%6) +0.4
Grasas (%) +0.1
Carbohidratos (%) 11 -
Calorias (keal) 211 -
En otras caracteristicas de producto se relaciona Adicién Norma Niveles contaminantes y Aditivas; En condiciones de
transporte se adiciona "Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucidn 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinia negra de facil lectura v de tamaiio proporcional al tamafio del producto, seglin Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no

de alérgenos en su composicién". Los requisitos especificos se cambian por vida Util del producto: Producio Refrigerado

(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida Otil. En certificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor: Se adiciona requerimiento del proveedor Reqistro sanitario del producto. {igente).

Se ajusta la informacién a formato PA-FO-75 Versidn 01, se medifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoguimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucidon 2674 de 2013 v la informacién "y demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021,

En requisitos especificos se ajusta informacién de la NTC 1325 Quinta versidn, se refira la tabia de Requisitos Nutricionales
ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En Requisitos Normativos se& incluye Reselucién 5109 de 2005,
Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 333 de 2011.

Se gjustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el texto asi: No es de cardcter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de
productos carnicos cocidos).

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing Alim. Ingrid Marcela
Alfonso Rodriguez

10 MAY 2023

Nut. Diet. Maria Catalina
Rodriguez Gonzalez

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

10 MAY 2003

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica

Ing Alim. Gisella Paola
Garcia Avendafio

10 MAY 2023

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de
Planeacion e Innovacién

Ing. Ind Fabian Ernesto
Ponguta Castro

10 MAY 2023

Institucional -
4
Directora Abastecimientos Adm.Emp. Luz Stella . ¢
Clase | (E) Beltran Rodriguez 10 MAY 2[_]23

. Coronel (RA) Ricardo \
Secretario General (E) Augusto éa[c)edo Rozo 'l U MAY 2[]23

Coronel Carlos Augusto

Director General
Morales Hernandez

10 MAY 2023
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO ‘Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TEGNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 3
ARG Loetere ALIMENTOS : e Bty et
L s s s R ‘| Fecha: . 12 | .07 | 2018 | ——iuem
SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
Cédigo :: SAP 200001544 / 200000670 / 200000941
Clasificacion E Embutidos

Dest:ribcién del
Producto .

| Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,

elaborado-con- musculo sea éste entero o troceado, con la adicién de
sustancias de -uso' permitido. Se exciuyen los sistemas carnicos
homogenelzados y picados. El producto elaborado hace referencia a la

espeme anlmal empleada. Sometldo a tratamiento térmico, ahumado.

‘lngr_edientes'

Producto cémico procesado, embutido, cocido, que en su superficie de
corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicién de

| sustancias de uso permitldo y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.

Asl mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado, emulsificado,
embutido en barras, sometldos a coccion hasta lograr compactar ei

~ Requisitos
Fisicoquimicos

7 prod ucto e]aborado

Seleccionada
Parametro™
C % min | % max
Proteinz (N x 6,25), en fraccién de masa 20

I Grasa, en fraccian de masa 48
’ Hunﬁedad, en fraccion.de masa 43
Almidon, en fraccidn de masa 10

Protelna no camica, en fraccion de masa - 2

ReqUISItOS de composicién y formulacién para salchichén- Tabla 10 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion).

Requisitos

Microbioldgicos -

Requlslto

n m M [
[|Recuenta de asrables meséfilos, UFG/ 3 - 140 000 1
" [[Recuenta de coliformes UFCg - 3 100 500 1
Recuento de Staphyfecaceus aureus coagulasa positiva, UFCHg 3 <100 - -
Recuenlo de esporas Clostridium sullto reductor, UFC/g 3 <10 100 1
*|| Cetecdion deiSalmonelia, 125 g 3 7| Ausencia - -
Deteccidn de Listeria Monocylogenes. 259 2 Ausencia. - -
Recuento de Escherichia Co-'r.'g 3 <10 .
en donde
- n = nidsmero de quesevana
m = Indice’ maximo penmisible para idenlficar nive! de buena catidad
Moo= indice’ madime pennisible para kantificar nivel acepiable de calidad
< = nimera da muestras pammitidas con resufades entre m ¥ M.

Requnsltos ITIICI'ObIOIOgICOS para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Quinta actualizacidn).

Requi‘sitbs

Nutricionales No Aplica
"El producto debe garantizar la mocwdad solo se pueden agregar aditivos
Otras de uso permitido segun la NTC 1325 (Quinta -actualizacion), los
caracteristicas- ‘| Productos carnicos no deben contener metales pesados en cantidades

del producto

superiores a:

Plome 8,5 mg/Kg maime




| Continua Ficha Técnica de Producto . SALCHICHON CERVECERO |

{ Decreto- 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
12015, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion
2674 de 2013. EIl producto debe cumplir con la NTC. ‘[325 Quinta
1 Actualizacion .y demas normas vigentes que le- aphque

SAP 200001544, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr
SAP 200000670, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.

Presentacion del

Producto | 5Ap 200000941, El produgto debe tener un peso minimo de 500 gr.
| EI producto debe ser empacado en fundas. artificiales no ‘comestibles,
*'| autorizadas,-que' le provea al producto conservacion y-aislamiento frente
- - |alos contamlnantes : S ‘ -
Empague y/o ’

Embalaje =~ [SAP 200001544 7 SAP 200000670 Los productos deben venir embalado

‘ por 20 unidades en canasta plastica.

| SAP 200000941 El producte debe venir embalado por 40 unldades en

canasta plastica... -~ ~

;- | El producto-.debe. estar rotulado segun la Resolucmn M[msteno

.| Proteccién SQQIa_| 5109/2005, Resolucion 333 de'2011. El rotulado debe

Rotulado - |venir en la-funda artificial no comestibles; impreso, sin etiqueta. La
. mformacmn sumlmstrada en el empaque debe tamblen declarar la

existencia 0 no de alerg nos en su composmlon

F’,r-‘oductq{ﬁéfr‘jféé:rado (Temperatura entre 0°C y 4°C):. Minimo 30 dias.

El produéfo debg ser transportado en furgdn dotado con unidad de
enfriamiento y equipes de medicion de temperatura.”

El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar .fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse’ ni - transportarse con diferentes sustancias. - Concepto
sanitaric FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con"todos los requisitos referenciados: en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013

-El proveedor. debera acreditar:

e Concepto-sanitario de planta procesadora expedida;'por,;[_a-'entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior'a un.afie.y.-con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para .ef caso

~ ‘de los comercializadores se debe presentar Concepto sanltarlo del
'sitio de.almacenamiento.

Concepto. sanitario de vehicuios de’ transporte expedido por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio
'y con-concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

rReglstro sanitario del producto. {Vigente)

No es.de’ caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP
(Alcance: Fabricacidn de productos carnicos comdos) y/o BPM (Alcance
Fabrlcacwn de productos carnicos cocidos). .

MAYO DE 2023 .. - d
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SALCHICHON CERVECERO |

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial.

Se ajusta al formatoe PA-FO-75 Versidn 01,

Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion-nutricional se encuentra centenida en el NTC- 1325 guinta
actuaiizacion.

En Requisitos Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser ransportado en furgdn ylo vehiculo cerrade por no estar
acorde a [as exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitic de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar; HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/fo BPM (Alcance: Fabricacion de

productos carnicos cocidos).
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POLLO

Codigo

200001517 / 200001506 / 200001687 / 200001698 / 200001518 /
200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585 / 200002046

Clasificacion

POLLO

Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que
rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos,
proveniente del Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del género Gallus,

REQUISITOS . : et ;
GENERALES de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
— rael !
Descripcion del aptos para el consumo humano
Producto ; —— |
Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sin visceras) o
despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso |
y piel. Pechuga sin hueso y piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con
| 0 sin rabadilla, muslo (pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin |
‘L costillar. e
‘ Ingredientes No Aplica
‘ El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
| el analisis de laboratorio:
|
i REQUISITO LIFITE MAXIMO
Requisitos Phird zens J21abHtats 0 m 100 gr
Fisicoquimicos pH a 20°C 5.4a7d
Requisitos fisicoquimicos del pollo y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2.
El porcentaje maximo de hidratacion de pollo en canal no debe superar el
N 13%. -
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
REQUISITOS el analisis de laboratorio:
ESPECIFICOS Microorganismos n m| M C
Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500
Deteccion de Salmonella/25 ml' 5 n(*) B 1
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva
UFC/g 5 100 | 500 1
Campylobacter sp? (-] (-) (-) (-]

Requisitos
Microbiologicos

'Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague [
(*) Presencia [
‘Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presencia o ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional
En donde:

m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
n=Namero de muestras por examinar

c= Ndmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Requisitos
_ Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

 CARNE DE POLLO

Requisitos microbiologicos del pollo en canal sus cortes y menudencias
NTC 3644 -2 Tabfa 3

No Aplica

I
T . ——— e
|

‘No debe presentar quemaduras excesivas por ‘frio, debe tener un color
rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a pollo saludable.
'Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas. no puede
| presentar fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El
ave no puede presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricion). No
debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios. sin exposicion de la
' cavidad medular del hueso, El producto debe ser fresco. No se

_| permite la entrega de pollo marinado.

'El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio
de Proteccion Social No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007, Resolucion
5109 de 2005 o las normas que los modifique, adicione o sustituya, NTC
3644 (ultima actualizacion), Decreto 1975 de 2019, Resolucion Invima
2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021.

Presentacion del
Producto

Pesos Minimos:

SAP 200001517 Pollo entero sin visceras con piel: minimo 1400 g
SAP 200001506 Pechuga con hueso y piel: Porciones entre 400 y
| 500 g, embalado en Bolsa minimo de 10 unidades.
SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Filete): 175 a 200 g
embalado en Bolsa de 20 unidades.
SAP 200001698 Pierna pernil con rabadilla: 350 a 450 g, embalado
en Bolsa de 10 a 12 unidades
~  SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embalado en
Bolsa de 10 a 12 unidades.
SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 a 200 g embalado en
Bolsa minimo de 20 a 40 unidades
SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 175 a 200 g embalado
en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
! SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 175 a 200 g, embalado
en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar: 100 a 110 g, embalado en
Bolsa de 50 a 60 unidades
SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por
Kilogramo de producto.

| En presentacion bolsa minimo 1 Kg, teniendo en cuenta que el gramaje

_ enla unidad de cada corte no cambia.

; Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer usoc. bien

Empaque yl/o
Embalaje

| cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas
'oen cajas de carton corrugado para embalaje de productos caricos de
[57,2cm x 38,1cm x 6cm aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral
'que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg
sin presencia excesiva de hielo y agua dentro del empaque. asi como
| ausencia de sangre fuera del mismo. Para los productos que requieran
|trar|sporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad
'maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de frio y demas
j condiciones de calidad hasta su destino final.
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l [El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de |
|_ | Proteccion Social No. 5109/2005, decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2 |
\ ‘ (Ultima actualizacion).
Rotulado \ La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
‘ | empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil |
| del producto, condiciones de conservacion e informacion que permitala |

'|_ l trazabilidad.

. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ] El producto se requiere con una vida util maxima de cinco (5) dias, en |
' REQUERIMIENTOS DE LA condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo noventa (90) dias en |
condiciones de congelacion (-10 a -18°C) desde su fecha de produccion. |

-' El producto debe ser transportado en: |
i N— Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por 1a |
' entidad territorial de salud de acuerdo a lo sealado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 articulo 6 y dar|
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. i
Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de |
carne emitidos por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucién 2019049081 de 2019. |
_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion |
\ de temperatura. '
_  El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con Ia frase |
| "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |
|| CONDICIONES DE TRANSPORTE - E:Opdeljgg}nal debe contar con la dotacion completa para la entrega del
; _ Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los ',
| \ vehiculos empleados deberan garantizar |a exclusividad del traslado |

|

de dichos productos durante todo su recorrido.
|
! Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar |
| escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
i descongelacion 0 que presenta condiciones de descomposicion. |
' adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el|
| momento de entrega. |

- — I - =

“El proveedor debera acreditar: '|

v Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria corres.pondiente|
a la Planta de beneficio, desposte o desprese 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 y Resolucion 2021043230 |

f de 2021. Para el caso de comercializadores y/o Distribuidores, |

, CERTIFICACIONES Proveedor / adicional a lo anterior deberan presentar el Concepto Sanitarios |

' Maquilador/ Comercializador Favorable o Favorable con Requerimientos correspondiente al sitio |

' de almacenamiento (si lo tiene).

| ‘ La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para i
las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese Y |

| acondicionadores de carne Y productos carnicos comestibles. Dicha
certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos |

(2) anos, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre Yy |
__J_Euandoﬁe_rﬂa_n_tgagén_i_a_s_condicio_@e_sm@_lﬁ_gzen@ra@n-
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| El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
' —— —— | validara con los demas certificados solicitados.

(- i

_ B

| FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
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' CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

[ T
VERSION I’
- | Version Inicial Se unifican las Fichas Técnicas de Polio Pechuga. Pierna Pernil sin rabadilla, Polio enterg sin visceras muslo
1 | con rabadilla, pierna o muslo sin costillar, pierna colombina: toda Vez que los requisitos especificos y normativos aplicar para
| todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes Y porciones, adicionalmente se eliminan todas

_ 1as versiones anteriores

| Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se aplica asi'

'__REQUISITO | LIMTEMAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
| | Nirogeno Volati Total | 30 mg /100 gr Nitrogeno volatil total 30m /100 gr
[l Formol Negativo

' pHa20'C 54-61 pHa20°C 54a70

| Se ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por Escherictiia Coli biotipo
| 1.{Generica) de acuerdo con la Resolucion 2680/15 y NTC 3644 ultima actualizacion asi:

K[ m[W]¢] PARAMETROS n o m M c
L3 [ ] 1 | Recuenb Escherichia cof biofpol 13 220 1500 3
S 1MW M 1] Dewesin de Satmonefia/25 m' 5 ) 1
1 I | Recuenw de Staphyloccocus
— " , 100 500
| Al auteus coagulasa positva, UF Clg
! | Campylobacter sp -

| ! Las unidades de m| corresponden a la técnica a usar que es enjuague,

| PC}= Presencia

| 2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de esta nonma que
| tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional

En donde
| N numero de muestras por examinar

m' indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
‘ M indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
| € numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m yM

Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquiladar / Comercializador asi-
El proveedor debe certificar
| Autorizacion sanitana definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorahle
o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA,
Certificacion HACCP
| Certificado de sacrificio en Planta Nacional, -~ o
Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador en lo referente a la Certificacion
3 | HACCP debido a que, por normatividad. el sector aun se encuentra en Implementacion del decreto 1500 de 2007 asi
J Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cadigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan
| por kilegramo y no por unidad.
| En parametros fisicoquimicos se adiciona: El porcentaje maximo de hidratacion de pollo en canal no debe superar el 13,

Ademas. se adiciona informacion de adonde se extrajeron datos para parametros fisicoquimicos y microbiologicos

En ofras caracteristicas del producto se cambia la frase “el preducto debe ser fresco y refrigerado” por “el producto debe ser

4 fresco y deben mantener la cadena de frio”
| De condiciones de transporte y Almacenamiento se retira Nota, y parte de solo se autoriza Ia entrega de producto congelado
| ¥ se deja item asi. -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, adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momenta
| de entrega

| Enempaque s€ adiciona en las dimensiones de la Caja. se coloca las unidades de medida
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T  CARNE DE POLLO |

| En condiciones de vida Util se adiciona fecha para producto en condicion congelado: “Maximo de 90 dias desde la fecha de
| fabricacion”.

En certificaciones se cambia, quedando de la siguiente manera: El proveedor debera acreditar ‘
Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable.
Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%.

El proveedor podra presentar:

Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente cerificador. Los comercializadores deben entregar carne
adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la
misma’.

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de la Resolucién de autorizacian sanitaria definitiva, Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion 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. el cual se validara con 0s demas certificados solicitados”. ‘

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

10

- —
Se modifica la presentacion del producto, incluyendo: ‘O En presentacion Bolsa minimo 1 Kg, teniendo en cuenta que el |
gramaje en la unidad de cada corte no cambia’. En empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en lransporte
multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos’.

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 version 01, el item presentacion se complementa con gramajes por codigo de ‘
producto, se adiciona codigo SAP 200002046 Recorte de Pechuga

"I Se ajustan requisitos microbiolégicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabilidad |

independientemente de la cantidad de muestras tomadas ya que estas difieren segun el tamafio del lote de producto, asi |

- [ Parametro T kesultada aceptable
PARAMETROS  n. m W ¢ [ o e | |
Recuens Eschancha cot borpol 1D 220 1500 I [ eroris e it o

[l trter e |
Demcodn 3¢ Samonetafes m' 5 Fitl . 1 ; ‘
Petuero de Staphykciocys : 103 5 -

aursus (023L/3:3 posnva UFCH
Comgyodarterso : : : s '

‘ 1 | |

Se incluye en los requisitos normativos la Resolucion 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 2019049081 ‘
de 2019, se complementan los requerimientos de vida util del producto. |
Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo con la normatividad |
nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 |

—

En requisitos microbiolégicos nuevamente se incluye la Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)

Microorganismos n m | M E
Recuenta Fyehenihia Coli batipe 1 13 270 | 1500 3 |
Deteccran de Salmonel1a/2% mi' s o] 11 1 |
Recuento Staphydoccoruy aureus coagulasd positivs
Uil ¢ Y 100 | 500 1
Campylabacter sp! il (D] 1) i}
Las umidades de ml caresponden a 12 16omica A usar gue 4 enjuague
(™) Presentia |
fcampylobactet sp se debie determinat de acuerdo al numeral T8y el tratamienta |
dado a tos prodactos de eula norma que TRAZAN PrEJEnaa b ausent 1a de este
microarganismo ve fealizars de acurrdo lo establecido enfa legistacian nacanal
| |tn dande ‘
moindice masme permisible paraidentificar nivel de buena calidad
M Indice masima permisible para dentificarnivel aceptabile de calidad
s Humeto de muesiras poresarmingr |
{¢- Numero mauma de muesiras permiyibles con resultados entfe my M

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: 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 Resolucion 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 la Resolucion Sanitaria |a palabra definitiva,

Fecha de modificacion: 20/12/0203

En requisitos normativas se agrega el Decreto 2016 de 2023

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun &l
decreto 2016/23. |

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador_se elimina “Certificacion HACCP o Soporte de
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~ [ implementacion del Plan HACCP expedida por Ia autoridad competente o ente certificador’,

B  CARNEDEPOLLO |

'Y se agrega el texto La|

| implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional,
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el

INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a
mantengan las condiciones que la generaron.”

| diciembre de 2023

partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se
Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR

| CARGO [ NOMBRE FECHA —FRMA

| p ; ‘ ; 7 ) &
i rofesional de Defensa Ing. Alim. Danery n oz oeae oot | Y
i Elgbors | Abastecimientos Clase | | Alexandra Sanchez Rojas U g L -‘L\E C\mﬁﬂ v
= -t =T = SR —
| Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |1 1 1O\T (1)
| Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez g DIC 2025 |
—_— — 0 el
Profesional de Defensa . .

‘ Reviso ‘ Subdireccion General De In%gggif:gg;ima
i Operacion Logistica |

Comité "~ pifesional de Defensa . ’
‘ Asesor | oficina Asesora de Planeacion e Ing.FI,r;cri-' Fftg'%”agrgesw |

_de Innovacion Institucional 9
FlchaS — e T T . | —— p——————— e

‘ Técnicas | Directora Abastecimientos Clase
| |

‘ Secretario General (E)

Teniente Norma Silvana
Montanchez Montenegro

C.P. Sandra Patricia
Bolafios Rodriguez

| Aproho |

B D

Coronel Carlos Augusto ‘

'}
&
Morales Hernandez !
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. ____PLJ_A_NIFICAF:IO__I_\LI:_)‘_EL_A[BAS_TECIMIEI‘!TQ_______ i

'I'i. TIITUL“(-) Cédigo: PA-FO-75 - _—
== fors | B

"| FICHA TECNICA DE PRODUCTO Version No. 01

il AGENCIA LOGISTICA U ALIMENTOS — ’r'_mrﬂ___'_'ﬂ;fhﬂﬁ_fﬂ _'__ii =
| ™ il | Fecha u 26 | 03 | 2021 | el
PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
[ 1 N 500001681 / 200001636 / 200001704 / 200001680 -]
i l_ 9 200001637 / 200001701 / 20000_1_5!4_1_3_2_0_0001?_’9_9__________!_
| | Clasificacion CARNE DE RES |
| ' — —— 7 — — ———
REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre, |
GENERALES olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, |
| Descripcion del | textura blanda, firme al tacto y superficie sin babosidad. Corte para asar, '|
. Producto freir, plancha de lomo de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo
| ancho (chata), bola de pierna, centro de pierna, cadera, bota, !
j | | correspondientes al cuarto delanteroy traserodelares. |
I s - -
| ‘» Ingredientes No Aplica j
| ~ TElproducto debe cumplir los sig—uigzﬁé?bg?é%ﬁéﬁﬁ_séﬁ_ﬁanaﬁér{_éﬁ |
| ‘ ‘ el analisis de laboratorio: |
| HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA |
| ‘ ‘ CORTE [PARANIETRG (g/100g) | (g/100g) | (g/100g) |
I! ‘ I ‘ Carne Magra de Res 71,6 ‘ 5,7 | 21,8 |
| | Figggg’&?ﬁiﬂ g Came'SemigordadeRes | 620 | 151 | 216 1 |
] ‘ Referencia Tabla de composicion alimentos ICBE 2018 Analsis Proximal Res |
; ‘ También debe reportar el siguiente parametro: i
parametro Minimo Maximo \
| | pH 5,4 6,1 |
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
REQUISITOS el analisis de laboratorio: |
| ESPECIFICOS N PARAMETROS Minimo  Maximo
| [Requisitos Escherichia Coli (Genérica) : 100 |
| Microbiologicos E Coli O157:HT N !
| Salmonella UFC/25g Ausencia |

! . [ Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 ]
| Requisitos

No Aplica |

= _,_._l

i E| corte debe estar libre de particulas extrafnas como piedras, trozos
'| plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con Ioi

establecido en la Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella
que la sustituya o reemplace. |

I Otras
| caracteristicas

del producto |\ ~iqara con los demas certificados solicitados.

El sacrificio debe ser realizado en Planta 0 Frigorifico Nacional, lo cual se ‘
|
|

i El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se |
| encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria |
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REQUISITOS NORMATIVOS

| Pre

EMPAQUE /
EMBALAJE Y |
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

__CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

[ competente y que ‘hayan entregado el producto a Ia temperatura

L mantenimiento de la misma.

|reglamentada, transportado  en vehiculos que garanticen el

| El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023 Ia Resolucion

Rotulado

— |modifiquen, adicionen o sustituyan

sentacion del |
Producto

Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007 Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 y
‘Resolucrc’:n Invima 2019049081 de 2019 o las normas que las

e SAP 200001681 Lomo de brazo de res

e SAP 200001636 Bola de brazo de res

e SAP 200001704 Lomo de aguja de res
; e SAP 200001680 Lomo ancho (chata) de res
|« SAP 200001637 Bola de pierna de res
|« SAP 200001701 Centro de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res
* SAP 200001700 Bota de res

| Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de |a regional, se requerira el

| producto asi

' e En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125

| gramos a 130 gramos, o,

. __En presentacion posta d € minimo 1 kilogramo, si n porcionar
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado

| alimentario y primer uso.

|EI producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
I desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo o
|agua sangre, etc. o0 en cajas de carton corrugado para embalaje de
productos carnicos de 57,2 x 381 x 6 aprox. con tapa abatible (De
\venti!acic’m lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire)
| maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal. se podra
| embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
2
| El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
| Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

| La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita |a

| trazabilidad

_ _VIDA ﬁ:rIL bEI-_ PRODQ&TO\; [ El ;;rodchto'se”reqdiére con una vida atil minima de diez (10) dias en

REQUERIMIENTOS DE LA ENT

CONDICIONES DE TRANSPORTE ‘

IDAD ‘

T—

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

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art 13, Decreto 2016 articulo 6,y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin,

= Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo

| 11 delaResolucion 2019049081 de 2019
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CARNE DE RES PARA ASAR, FRE|

_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de:
temperatura. |
_ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase‘
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" .
~ El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del |
producto. ’
— Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles 105‘
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado |
de dichos productos durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto ciebe|

tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

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

| CERTIFICACIONES Proveedor /
‘ Maquilador/ Comercializador

| El proveedor debera acreditar: !
Resolucién de Autorizacion 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 |
Resolucion Invima 2019049081 de 2019, ;
Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido |
por la Planta de beneficio y/o Desposte. !
La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, |
desprese y acondicionadores de came vy productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) ailos, contados a partir de la fecha de su
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

DICIEMBRE DE 2023 |

' CONTROL DE CAMBIOS

E REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS D
[ “'Version Inicial. se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finos para asar, freir, plancha de Lomo |
1 Fino y Punta de Anca (Punta Gorda). correspondientes al cuarto trasero de la res toda vez que los requisitos especificos y !

normativos aplican para todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

a su naturaleza.

‘Se retira de la descripcion ‘libre de grasa’, toda vez que los productos ca

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Res
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

rnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo

oluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 |

' Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
: pH (a 20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
| Formol Negativa Grasa % - 30
2 Bt .
| Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i !
i Parimetro Minimo Maximo e T
o
Colformes Fecales. NMP 120 1100 — - — =
Recuento Estaflococo coaguiasa posiiva 100 qpp  Escherichia Coli(Genérica) ; Q
Recugnto Esporas Clostndum Suffto Reductor 100 100  EColi0157.H7 Ausencia ,
Salmonglia | 259 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia !
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| gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaqgue

e, — e

_ CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

En el requisito de Otras caracteristicas del producto. se retira ‘La carne debe provenir de plantas de beneficio autorizadas y
grasa . y se incluye "El corte debe estar libre de particulas extraiias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles,
sebo y otros’
En la presentacion del preducto se agrega: ‘o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 x
| 38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de are} maximo de 20
Kg . debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “ .o Favorable con Requenmientos . ' El vehiculo deberz estar
| identificado en un lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS'. se ajusta la nota asi. "Solo se autcriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de frio
hasta el momento de entrega "
En el rotulado se retira "Articulo 42"
| Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitana |
| expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitana provisional |

. del INVIMA " El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

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

| En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: “Carne Bovina' a “came de res

| Se cambian requisitos fisicogquimicos:

Parametro Ifinimo taximo Parametro Minimo Maximo
| Humesaz =t £E 70 Humeadad % 60 75
| Brgws i . 0 Grasa%: 30
SriEina te 8 - o [Proteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Tambien debe cumplir con:

! Farametro ' Mintmo Maximo

| l;'.‘ - [ e 6,1

| En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de cadigos en sistema SAP, asi
. El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos

| o]
«  En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar

20 122 Lomo de brazo de res SAPF 200001651 Lomo de brazo de res
200000112 Bola de brazo ¢e res SAF 200001536 Bola de brazo de res

| SAP 200001374 Lama de aguja ge res SAP 200001704 Lomo de aguja ce res

oma ancno ichatas de res SAP 2000016380 Lomo ancho ichata) ga res

Bolads perna geres SAF 200001637 Bola de piarna de res

1371 Cenlro de pema de res SAF 200001701 Cenlro de piema de res

168 Cadera de res SAF 200001441 Cadera de res

370 Bota caras a SAP 200001700 Bota g2 ras

En presentacion del producto se retira la palabra. ‘refrigerado’. Y se adiciona la condicion “las porciones deben estar
abiertas’

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

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

En condiciones de empaque: se adiciona: + Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minima' fecha de beneficio. fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion

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

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

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

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

_Que garanticen el mantenimiento de la misma’

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

_entregar came adquinda de proveedores”, por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’.

} Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’ Se cambia Los comercializadores deben

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los
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 CARNEDERES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

]Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
| composicién alimentos ICBF — 2018
! Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en ‘
| otras caracteristicas del producto: "Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los |
| demas certificados solicitados "y "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada. |
| transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma” [
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto. [
| Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion del producto. de igual forma la informacion |
| de empaque y embalaje se deja en un mismo item. [
| Se retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
Terrtonal 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 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la |
normatividad establecida para este fin", teniendo en cuenta la normatividad vigente
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da claridad a |a solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR Junio de 2021 o

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

10

—— —_—

realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incltiya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera.
en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra’ planta de
heneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagnastico para HACCP expedida por la autoridad
‘competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

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: 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 Resolucion 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 la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el |
decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacion HACCP o Soporte de |
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional. desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) aios, contados a

partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron’, lo anterior segun el
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.
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Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 2 8 ‘D \. 11 ' - '
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" CARNE DE RES PARA ASAR, FRER, PLANCHA |

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

| B _ — T -
' . Directora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana g‘ﬁ DIC )”’,"ﬂ

| Clase | Montanchez Montenegro 6\\&)0\’\&. Q(\

—
|

C.P. Sandra Patricia Bolarios 2 B TC 1 "

| Secretario General (E) Rodriguez 15 §F
| - ~ :
: : n NN ?:: !-
Aprobs  Director General Coronel Carios Augusto ) § D1( 717
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o |.| T'&ULO _TrC('JdigO: PA-FO-75 | il
~—~ RN N— o |

- ‘-. - -T!!I._m’_-._ o = - .
1 Y || FICHA TECNICA DE PRODUCTO |( Version No. 01 |'[ Pagina 1 de 6 ii < i |
| AgENCIA ,5'6‘6:3:5-7"5? | ALIMENTOS —T 1 | TR 'i
e Fecha: | 26 | 03 | 2021 ||
N S I I S
PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES
e SR -
| ] Codigo \ SAP 200001458 .
| REQUISITOS - o e e ee———
| GENERALES ‘_ _C_'.Iasmcamon | CARNE DE_RES B - |
; Descripcion del | Corte formada por la estructura osea de las costillas y los musculos |
= l Producto intercostales internos y externos, serrato ventral y porcion toracico. |
_ e -
Ingredientes Il No Aplica

| E—
i \ | El producto debe cumplir los siguientes parametros, que sé reportaran en |
‘ el analisis de laboratorio: |

pARTE ||

HUMEDAD LIPIDOS PROTEINA
| CORIE [ PARAMETRO \ (8/100g) \ (2/100¢) ‘ (8/100) | COMESTIBLE (%) ||
1 CostiladeRes | 56,6 233 | 11a | 1 |

| _Reqwsﬂqs |~ Referencia Tabla de compasicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Costilla Res
Fisicoquimicos

| También debe reportar el siguiente parametro: |

! | parametre I Minimo Maximo |

| ~ oH | 5,4 6,1 |
|

. =
| ’ El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
el analisis de laboratorio: |
| REQUISITOS o
| R F?E lehes \ Requisitos PARAMETROS Minimo  Maximo |
Microbiolbgicos

Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia

| Salmonella UFC/25g Ausencia .
| Requisitos 1.

| ~ Nutricionales No Aplica |

La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados Y |
' certificados por la autoridad sanitaria competente 0 que estén en proceso
| de certificacion, que hayan entregado el producto a la temperatura |
| reglamentada, transportado  en vehiculos que garanticen el |

mantenimiento de la misma.
| QOtras L |

caracteristicas
del producto

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

| [
| E| sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se |
' ~ |validaracon los demas certificados solicitados.

El producto debe cumplir con el Decreto 5016 del 2023, la Resolucion |
Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res.|

. REQUISITOS NORMATIVOS
= o Min.. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 vl




Continua Ficha Técnica de Producto .. 'COSTILLA DE RES
~ [Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que lo modifiquen,
- |adicionen o sustituyan.
~ [Se requiere el producto en presentacion de minimo 6 kilos con 40
| | porciones entre 150 a 170 gramos (carne mas hueso) o en presentacion
. ; posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar, segun requerimiento de la
| Presentacion del | Regional

| Praduato | Para dar cumplimiento al requerimiento de proteina exigida del 17% y el
i | 73% de parte comestible cada porcion debe contar con una cantidad
b ] __j__gg_ro_zdfp_a_c_iﬂ@rne entre 110 gra 124 gr por porcion. - .
I |Se requiere el producto empacado en polietileno de baja densidad de
| | grado alimentario de primer uso.
| | El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
EMPAQUE / desinfectada, sin presencia de hielo yo agua, sangre, etc. o en cajas de
EMBALAJE Y | Empaque y/o carton cqrrug_ado para embalaje Qe productos carnicos. con tapa abahble
ROTULADO | Embalaje | (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de
| | aire). Maximo de 20Kg.
|
(Para los productos que requieran transporte multimodal se podra
| 'embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe
| |garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
| | destino final. '_\'9_9_993_?5@[.3@@3@_@.' vacio = |
| | El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
| Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007
Rotulads ' La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de

empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte, Establecer la vida atil
|de| producto, condiciones de conservacion e informacion que permita Ia

| | trazabilidad.

i |

|El producto se requiere con una vida il minima de diez (10) dias en
| condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

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

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

[ El producto debe ser transportado en:
[~ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13 Decreto 2016 articulo 6 y dar
| cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.
'~ Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
| 11 de la Resolucion 2019049081 do 2019
| Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion
de temperatura.
| - El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
CONDICIONES DE TRANSPORTE | "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
| El personal debe contar con |a dotacion completa para la entrega del
producto.
- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
| vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
| dedichos productos durante todo su recorrido.

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

| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
- [tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
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escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o queé 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 inspeccion sanitaria |

expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable © '|

_ 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 certificado de calidad

C;‘::Lﬁ:gc’?ocr}%ﬁiizgnz:gg:’ emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. '

' . La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario |
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, |

desprese Y acondicionadores de carne Y productos carnicos |

comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA Yy tendra |

una vigencia de dos (2) afos, contados a partir de la fecha de su |

expedicion, siempre Yy cuando se mantengan las condiciones que la |

&___ggneraron., |

S e SR -

DICIEMBRE DE 2023

-

' CONTROL DE CAMBIOS |

.______________.————-'—'——_“‘ -
—— 1

e —— -

'VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
- —ersion Inicial, se unifican las Fichas. Técnicas de Producto Carnicos Bovino “Carne Goulash y carne molida: Carne para |
1 | estofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto. morrillo, cogote y murilio correspondientes al cuarto |

| delantero y cuarto trasero de la res. toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los |
o _’_producig_s_.LaE diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones. |

orciones. _________—_——— R
Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos ¥y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690 ].
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi: i

| Requisito Valor Parametro Minimo Maximo I|
| pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 |
l Formol Negativa Grasa % 5 30
| Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i |
| Parametro Minimo Maximo - -
PARAMETROS Minimo Maximo

| Colformes Facales NMP 120 1100 e oo
| Reasenp Esefoare coagulasa positva 100 qy ~ Escherichia Coli (Genernca) ) _
| Recuento Esporas Clostrdum Sulfto Reductor 100 1000 E Coli O157H7 AugERed .

Saimonela | 2% Negaiivo Salmonella UFC/25g Ausencia -

2 |

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

| En la presentacion del producto se agrega. ‘0 en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de 57.2 x |
| 38.1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) méximo de 20 |
| Kg " debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos. |

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

|. Se ajustan las certificaciones del Proveedor asic “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por |
_ l el INVIMA FLQ’_"_‘.-"_OECEP_“?_S_E’J’_”E‘f_fO Favorable o Favorable con requerimientos o Autoriz 3.@@?5&@@@.9!9'-"§£§?f7'3£'_.€if—’!' INVIMA." |
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| El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP e —
|

[ Seactualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 05

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

 Se ajusta la clasificacién basado en Sistema SAP, se cambia de ‘carne Bovina" a “Carne de Res’
El producto debe cumplir les siguientes parametros, Que se reportaran en el analisis de laboratorio

Minimo | Maximo

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

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

Parametro i Mavimo J

H

II Tambien debe reportar e siguiente parametro
[

| e e ———

| En otras caracteristicas del producto se adiciona: los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas vy
certificadas o en proceso de certificacion,
En contenido se cambian los codigos SAP actualizados.

| En presentacion del producto se retira la condicion: ‘refrigerado”.

| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”,

| Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18"C). para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso’ y se adiciona’ ‘Para producto congelado. Al momento de

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

i En condiciones de Rotulado se adiciona requisito. “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
eémpaque. fecha de vencimiento. nombre del corte; Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion

| En Vida util se adiciona: "E producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de treinta

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

ke L)

due garanticen el mantenimiento de la misma* e e —— |
rDenlro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
| Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de |a Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de
INSpeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
poseen autonizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigerifico nacional ¥ s& cambia por. “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
| Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados’ Se cambia Los comercializadares deben

=l snﬂ,e:g_é.rE!n_e_a_d_qg_lfﬂaﬁw@eedo_@"_.e9_r_“E_Lp_rp£ficw_a,_9_rﬂL99.a,r_de_t£§zr_aggy@Q_d_eef_qv?_e_f!qr_es"

i Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en los
gramajes descritos en el item contenido Y Presentacion del producto
ones de transporte y almacenamiento. en
| €mpaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal ¥ se amplia a maximo 25 Kg para concepte
tecnico ﬂ@ia_@o_d._e_ngu@_ql_o_ssr_etir_a_"o favorable con req uerimientos”. &@@ﬂggi_d_a;_de__cgjgs_._ S |
Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en |a Tabla de
i composicion alimentos ICBF - 2018
| Se ajusta el gramaje por porcion de 125-130 gr a 150-170 gr teniendo en cuenta |a merma y el hueso
| Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caracteristicas del producto. “£/ sacnificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional el cual se validara con los
demas centificados solicitados "y “El producto a enlregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autonzados y
| tegistrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentaca
| fransportado en vehiculos que garanticen el manteniniento de la misma’
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.
Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item
|Se retira . .con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
| Terntonial de Salud” del item condiciones de Transporte Y se reemplaza por “. Autorizacion Sanitaria vigente emitida por (a
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
_| normatividad establecida para este fin . teniendo en cuenta la normatividad vigente.
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da clandad a la solicitud de |a certificacion HACCP
l.?ﬁfﬂﬁ@i@iﬁéff_owf_Jﬂ4ﬁ_-fL”ﬂ€£Q?J________. s e
]Se ajustan los requenimientes referentes a Certificacion HACCP, aclarando Que no es de absoluta obligatoriedad dichs
| certificacion Cambios realizados por JEMR Agosto de 2021
| Se ajustan fequenmientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion

realizada por el Invima frente a la obli atoriedad de la certificacion HACCP - para que la Agencia Logistica de jas Fuerzas
| °9128da por el lnvima frente a la obligato bl i il e e dRiag
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| Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, |
| en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de |
| | beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)’. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi |
“Centificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad
| competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021 i
Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 73, de acuerdo con lo establecido en la Tabla |
de composician alimentos ICBF — 2018 [
| Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO la presentacién de minimo de 5 kilos a 6 kilos de acuerdo al |
|

tamaio de la porcion (150 a 170 gr) y numero de porciones por embalaje (40 porciones). Se incluye el texto: Para dar
| 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 porcion.

| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de ‘

10 empaque. fecha de vencimiento, nombre del 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 Resolucion 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 |
L | con observaciones. Se retira de la Resolucién Sanitaria la palabra definitiva. - -
| | En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. |
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los |
vehiculos empleados deberan garantizar la exciusividad del traslado de dichos productas durante todo su recorrido”, segun el
decreto 2016/23. :
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto ‘Certificacion HACCP o Soporte de |
11 ‘impmmentacic'm del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente cerﬁficadori
| correspondiente a la Planta de Desposte”. y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos |
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a |
f ‘ partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron’, lo anterior segun el |
| decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023 e o ‘
'} CARGO NOMBRE | FECHA |
==t |
- ; Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |9 0 D70 i J
| Elaboré ne ; 28 DIC 2uz
, Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez ‘
SR E— | | -
|
i Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery d] /} EJ"' Y
| Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas Sl €
| IR Bttt B
rofesional de Defensa , : | .
Profesional oe LE'S Ing Alim. Gisella Paola ﬂ] 4 ENE 9N
. o Subdireccion General De Garcia Avendafio o C LU
- Reviso Operacion Logistica
| — = — e —————— _.__l
" Comité Proft—;-s‘ionai de Defensa .
| Asesor Oficina Asesora de Ing. Ind Fabian Ernesto _
| de Planeacion e Innovacion Ponguta Castro 4
| Fichas | — — Institucional ) -
Técnicas | pjrectora Abastecimientos | Teniente Norma Silvana |/
' 4
' Clase | Montanchez Montenegro
| ; C.P. Sandra Patricia
retar neral (E i . /
' Secretario General (E) Bolafios Rodriguez g
|
[ . . Coronel Carlos Augusto
i eneral
Aprobo Director Genera Morales Hernandez
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PRODUCTO / NOMBRE

VISCERAS DE BOVINO

Codigo 200001474 / 200001590 / 200001437
Clasificacion CARNE DE RES
REQUISITOS — — . =
GENERALES Produc‘to carnico, generalmente un organo contenido en las principales
i Descripcion del extremidades y cavidades del cuerpo de los bovinos. Tejidos blandos
. Pro%ucto que pueden ser macizos o huecos y membranosos. Las principales
visceras de bovino son. Higado, pulmones (bofe), panza (callo,
B mondongo). - S
Ingredientes No Aplica |
- El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratorio:
HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE /PARAMETRO | . /1008) | (g/1008) | (g/200g)
; Higado de Res 69,7 4,5 20,4
; Bofe de Res 79,4 2,5 16,6
; Requisitos | Panza (Callo o -
g Fisicoguimicos 81,0 4,1 14,6
___mondongo) de Res
Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 i
Tambien debe reportar el siguiente parametro:
| Parametro Minimo Maximo .
' pH 5,4 6,1 |
| REQUISITOS

ESPECIFICOS

Requisitos

Microbiolagicos

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

PARAMETROS Minimo Maximo
Escherichia Coli (Generica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Ausencia

Salmonella UFC/25g
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Reqmsnos
Nutricionales

No Aplica

Otras

caracteristicas

del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas ~de beneficios
autorizados y certificados por la autoridad sanitaria competente o que
esté en proceso de certificacién y que hayan entregado el producto a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el |
mantenimiento de la misma.
Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia fecal, coagulos de
sangre, orina, pelo suciedad extrafia, olor caracteristico, color |
caracteristico, textura blanda, firme al tacto." |

La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo. - |
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REQUISITOS NORMATIVOS

VISCERAS DE BOVINO

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la Resolucion
Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, Res
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de 2019 vy
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que los
‘modifiquen, adicionen o sustituyan.

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

| Se requiere el producto en las 5|gU|en_t'es 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 requerimiento de la

Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE |

Regional.
[ SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg
|

SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En trozos de peso entre 5 a

| 10gr, en bolsa de minimo 1 Kg. |

| Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pollamlda de grado
| alimentario y primer uso.

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

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

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

| La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte, Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la

trazabilidad.

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

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

El producto debe ser transportado en:

Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13, con el Decreto 2016 del 2023 y dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos 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 equipos de Medicion

de temperatura.

-~ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

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

producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado
de dichos productos durante todo su recorrido.
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Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe‘
tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

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

‘ CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

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

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

- La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario
para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su|
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la |

|
generaron. ) [

S— |

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023 F

' CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de los cortes como
.muchacho pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos
[ espec:f‘cos y normatividad vigente aplican para todos los productos, |as diferencias se presentan en el nombre de los cortes y [
porciones

| Se retira de la descripcion "grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcenlaje de grasa de acuerdo a su |
naturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo
pH (a 209C) 54-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % : 30 ‘
5 Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 R ‘
| Parametro Winimo Waximo - |
| ) PARAMETROS Minimo Maximo
[ Coliformes Fecales NMP 120 100 e — T |
| Recusnto Estaflococn coaguiasa positiva 100 1000 E“he_’”cma oli {Genérica) ; . '
Recuento Esporas Clostadium Suffto Reductor 100 1000 E Coli 0157:H7 Ausencia
Salmonalia | 25 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia :

n el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y se incluye “El corte
ebe eslar libre de particulas extranas como piedras, trozos plasticos. visceras no comestibles, sebo y otros”

E
d

| En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de produclos carnicos de 57,2 x |
38, 1 x 6 aprox. con tapa abahble (De venlﬂacmn lateral que permita la adecuada curculacmn del flujo de aire) maximo de 20
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Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo * ..o Favorable con Requenmientos...', El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso Este no debera presentar escarcha o 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.” En el rotulado se retira “Articulo 42°

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
__El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP o .
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00

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

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

| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro Minimo Maximo Parametro Ainimo Maximo

| Humegad iz £E 70 Humedad % 60 75
Jraza °: L Graza % 30
B = - a LProteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

Tambien debe cumplr con

o Parametro [ Minimo Maximo
[pH | 5,4 5,1
3 En otras caracteristicas del Producto se adiciona Los productos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y
certificadas o en proceso de certificacion
En contenido y en Presentacion del producto se actualizan los codigos SAP
En contenido se retira la condicion: “refrigerado”
En condiciones de transporte y almacenamiento. Se adiciona “Para producto refrigerado’.
| Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requigran el
| transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso’ y se adiciona: ‘Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C "
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo. fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte. Establecer la vida util del producto y condiciones de conservacion
En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida ulil minima de treinta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."
En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitania provisional del INVIMA®
| | Se adiciona requisito. ' Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
| Se adiciona “El proveedor podra presentar. Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimiento de la misma” B o ]
Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autonzacion sanitaria definitiva Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
a poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién 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, el cual se validara con los demas certificados solicitados’. Se cambia Los comercializadores deben
. B | entregar carne adquirida de proveedores”. por: "El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores’ |
5 Se actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en
los gramajes descritos en el item contenido. presentacion del producto y empaque
["Se madifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para higado y
6 mondongo, en empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se
] _retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”. _—
Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF — 2018
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validara con los
] | demas certificados solicitados” y *... que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la nisma.
7 | Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto

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

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

Requerimientos. expedido por el Ente Temtorial 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 sefalado en la Resolucion

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

normatividad vigente
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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 S ]

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

10

| En CONDICIONES DE TRANSPQORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

11

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracmni
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP .. para que la Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCRP a los proveedores de carne de bovinos y porcinos debera, |
en primera instancia, debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra' planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnodstico para HACCP expedida por la autoridad
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

Se incluye en otras caracteristicas del producto el texto: La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo.

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; 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 Resolucion 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 la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segun el
decreto 2016/23

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron’, lo anterior segun el
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023,
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