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PRODUCTO/ NOMBRE CARNE DE POLLO
| I Ccodigo 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 : ; Py .
de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
GENERALES aptos para el consumo humano |
Descripcion del RIOSER ' |
Producto ; s o '
Estas canales de aves podréan ser enteras (pollo entero sin visceras) O |
despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso |
y piel, Pechuga sin huesoy piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con |
o sin rabadilla, muslo (pierna)., contramusio con o sin rabadilla, alas sin |
) . - - costillar. o o e
Ingredientes No Aplica |
Jo— . e |
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en ]
el analisis de laboratorio: !
| REQUISITO LIITE MAXIMO |
Requisitos ltrdpent ~2I&h s A0 m /100 gr |
Fisicoquimicos pH 3 20°C 54370 '|
Requisitos fisicoquinicos del pollo y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2 |
El porcentaje maximo de hidratacién de pollo en canal no debe superar el
o 13%. a o - - ]
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 m!' 5 pl*) (-] 1 |
Recuento Staphyloctocus aureus coa pulasa positiva |
UFC/g 5 100 | 500 1
Requisilos f:mnp!,riobacter sp’ : . .H () (-) (-) ‘
M‘CFODIIO|O icos Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague [
! g (*) Presencia |

! campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento

dado a los productos de esta norma que tengan presencia o ausencia de este |
microorganismo se realizara 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 identificarnivel aceptable de calidad |
n= Numero de muestras por examinar
c= Nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M J
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REQUISITOS NORMATIVOS

CARNE DE POLLO

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

'
| D
| Requisitos 1
| Nuricionales | MNo#plea
I i No debe presentar quemaduras excesivas por frio, debe tener un color
rosa claro, textura suave al tacto. olor caracteristico a pollo saludable.
Oiteas ‘Debe estar libre de residgos quin_wiqos, materia fecal, plumas, no puede
CaraetEetSticas | presentar fracturas, luxacrones‘ multip!es, henjatomas 0 traumalnslmos. El
ave no puede presentar caquexica (caracteristicas de desnutricion) No
 debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de la
| |cavidad medular del hueso, EI producto debe ser fresco. No se
_ | permite la entrega de pollo marinado.

No Aplica

| del producto

[El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023 Resclucion 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
1 2019049081 de 2019 y Resolucién 2021043230 de 2021.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

' | Pesos Minimos:
| '~ SAP 200001517 Pollo entero sin visceras con piel: minimo 1400 g
| '~ SAP 200001506 Pechuga con hueso y piel: Porciones entre 400 vy
- 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
| | enBolsa de 10 a 12 unidades
I '~ SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embalado en
' Bolsa de 10 a 12 unidades.
| Presentacion del | SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 a 200 g embalado en
Producto . 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 a200 g, embalado
| en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
i - SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar 100 a 1 10 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
en la unidad de cada corte no cambia.

| | Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso. bien

| ‘ cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas
O en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos de
.l | 57,2cm x 38,1cm x 6cm aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral
Empaque y/o | que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg
Embalaje | sin presencia excesiva de hielo y agua dentro del empaque, asi como
ausencia de sangre fuera del mismo. 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 frioc y demas

| | condiciones de calidad hasta su destino final.
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i' Rotulado
|
|

| EI producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de];

! Proteccion Social No. 5109/2005, decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2 |

' (Gltima actualizacion). -

‘ 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 permita la

| trazabilidad.

=

- VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
' REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

|».EI producto se requiere con una vida util maxima de cinco (5) dias, en|
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. |

' 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, 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 Resolucion 2019049081 de 2018. '
_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion |
de temperatura.
El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase I
"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 10s |
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado|

de dichos productos durante todo su recorrido. ';
|

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debel
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 presentadol
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, i
adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega. |

' CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar; o o

v Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente |
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|
de 2021. Para el caso de comercializadores y/o Distribuidores.|
adicional a lo anterior deberan presentar el Concepto Sanitarios |
Favorable o Favorable con Requerimientos correspondiente al sitio |
de almacenamiento (si lo tiene). |

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 Yy
| cuando se mantengan las condiciones que la generaron.




L Continue Fiche Técnico de producto,__—————————————rn e

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

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023

[ -
| CONTROL DE CAMBIO

. e . . B
' VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

[ Versién Inicial. Se unifican Ias Fichas Teécnicas de Pollo: Pechuga, Piema Pernil sin rabadilla. Polio entero sin visceras muslo
! | con rabadilla, pierna o muslo sin costillar, pierna colombina: toda vez que los requisitos especificos y normativos aplican para

1 todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones, adicionalmenta se eliminan todas
g _|las versiones anteriores — _— E———
|
| Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se aplica asi
‘ ___REQUISITO | LiMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
 Nitrogeno Votat Total 30mg /100 gr Nitrogeno volatil total 30 m /100 gr
| Farmol Negativo
| pHa20C 54-61 pHa20°C 54a70
Se ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por Eschencina Coll biotipo
| 1 (Geneérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 ultima actualizacion asi: B
| PARAVETROS mi|MW|¢C PARAMETROS n m M c
' WP s elmes ez W [ 10| 1 | Recuenlo Escherichia col biotpol 13 220 1500 3
| et W Deteccion de Salmonella/25 m' 5 p(’) . !
| Pl CRIEN N
| £ ‘ : : L Recuent de Srapnﬁogcocus 5 100 500 ’
{ 0 | 0 —I aureus coagulasa positva, UFC/g
5 Dk U1 0 [ 0 | Campylobacter sp © B
|
| 1 Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar gue es enjuague
[ | p(*)= Presencia
2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de esta norma que
i tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en |a 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 y M
Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi:
El proveedor debe certificar
Autorizacion sanitara definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitano Favorable
o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
Certificacion HACCP
 Certificado de sacrificio en Planta Nacional. i N e |
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 S& encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi

| Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP

| Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves cadigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan
| por kilogramo 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 microbiolégicos
En otras caracteristicas del producto se cambia Ia 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 la entrega de producto congelado
| | ¥ s€ 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, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento
| de entrega
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En condiciones de vida util se adiciona fecha para producto en condicion congelado: "Maximo de 90 dias desde la fecha de |
fabricacién”.

En certificaciones se cambia, quedando de la siguiente manera: "El proveedor debera acreditar: |
Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccién 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 certificador. Los comercializadores deben entregar carne
adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la |
misma .

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion

Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucidn de autorizacidon sanitaria definitiva, Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no

5 | 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 los demas certificados solicitados”.
6 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.
Se modifica la presentacion del producto, incluyendo: ‘O En presentacién Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el
7 gramaje en la unidad de cada corte no cambia” 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”
8 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
Se ajustan requisitos microbiologicos 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:
- - [ — " Paramena [ Rewitado aceptable
PARAMETROS N m_ W Sl e i ;
| Recuemn Eschenchacot botpol 13 220 1500 J X [ e ]
| Cewcodn 3o Samoneiales m' 5 pi"l - 1 : |
9 Recueno de Staphykctocus " i S ' [ '
— - . v T 1 |
aureus coxuazapainva UFCH
Comgyodtersot - - - : A i [
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
o nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 — |
En requisitos microbioldgicos nuevamente se incluye la Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)
Microorganismos n m M C
Becuento Erehenehia Cols hiatipa 1 13 220 | 1500 3
Detacoion de Saimonelia/ pi*l | { 1
[ Recusnto Staphyoccocus auteus toagulass positiva
ukc)g 5 10 | soa 1
| [Lampyiobactiersp’ i (2] (2] (8] |
La des de ml earresponden 3 [a teenica A urargque e enjuague
I.llrrn spae debe determinar de acuerdo al numeral 7 8y el tratamiento
produrtas de pila norma gue tengan presenca o ausencia de este
ose tealitara de acuerdo lo establecido en |a legislacan nacional
mondice masima permisible para identificar vl de buena calidad
10 M I>~:|nr marimo I||rl'rn|‘.|!-llr pata l(II-*."rr-!I'-r.lr |l-\.v-ll AI\'F"ILIII“ .Ilr -!.nlu-l ad |
ne Numero de muesiray por examinar
¢ Natmero manmo de muesttas permisibiles con resultaday entre m y 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 i
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 2018049081 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 inspeccién, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
. | con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. _ |
Fecha de modificacion: 20/12/0203 ]
En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.
11 En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina “Certificacion HACCP o Soporte de

vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”. sequn el
decreto 2016/23.
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_CARNE DE POLLO

implementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente cerificador’. Y se agrega el texto La

implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de calegoria 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) afos, 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 DASR
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- CARGO NOMBRE FECHA
Elaboré Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery o
Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas U b
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez
| Profesional de Defensa , . -
Reviso Subdireccion General De mng;'rgéGA'f::gaF:%o’a { ) /A
Operacion Logistica
Comite Profesional de Defensa .
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion e Ing.}lar;c:‘ Fﬁtt;l%nastrrr;esto ) 8 DI{
de Innovacion Institucional 9
Fichas T — . ]
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Teniente Norma Silvana z A AT
| Montanchez Montenegro (1 ‘J.i.'u
; C.P. Sandra Patricia I Q)
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 20
| 4
g : Coronel Carlos Augusto | ) [
[ 4
Aprobé | Director General Mbislas Hamandes u




