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NOMBRE DEL < COLOMBINAS DE POLLO (PERNIL O
PRODUCTO e MUSLO DE POLLO FRESCO)
, Color Rosa Palido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer PresionSobre La Superficie
Pierna de pollo con piel, separada del cuerpo por corte anatdmico, obtenido en
condiciones higiénicas. Se requiere refrigerada. No congelada y con custodia de cadena
de frio. Las plantas de beneficio para carne, productos carnicos comestibles y visceras
ASPECTO GENERAL | deben cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la Resolucion
242 DE 2013. La carne, los productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir
con los requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3. El producto
debe ser fresco y refrigerado. No se permite la entrega de pollo marinado.
PRESENTACION/ De 170 a 200 gramos
PESO
EMPAQUE AL Empacado por 10 unidades, en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio.
RECIBIDO Etiquetado de acuerdo a la resolucién 5109 de 2005. En canastilla limpia y desinfectada,
en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias y contaminacion.Se debe
CONSERVACION almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producen coloraciones anormales, elementos
CRITERIO DE extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas, luxaciones
RECHAZO multiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar caquexia
(caracteristicas de desnutricién). No debe contener hielo. Los cortes deben estar
limpios, sin exposicion de la cavidad medular de Hueso. incumplimiento a
caracteristicas microbiologicas: -Aerobios Mesofilos (ufc /g): Menor a 1 -Salmonella (Spp
I 25 gr) Ausenci-Echerichia. Coli (ufc/gr)
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura

entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL g
PRODUCTO £ .y = CONTRAMUSLO DE POLLO
, Color Rosado Palido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico A Carne DePollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer PresionSobre La
Superficie
Muslo de pollo partido por la articulacién (la parte de mayor tamafio de muslo) con
piel y hueso. Separada del cuerpo por corte anatomico, obtenido en condiciones
higiénicas. Se requiere refrigerada. No congelada y con custodia de cadena de
frio. Las plantas de beneficio para carne, productos carnicos comestibles y
ASPECTO GENERAL visceras deben cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en
la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos carnicos comestibles y
visceras deben cumplir con los requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2
y NTC 3644-3. El producto debe ser fresco y refrigerado. No se permite la
Entrega de pollo marinado.
PRESENTACION/ PESO  |De 170 a 200 gramos
EMPAQUE AL Empacado por 10 unidades en bolsa de polietileno de alta densidad grado
RECIBIDO alimenticio. Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla
limpia y desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias y contaminacién.Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la
requerida, mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de
vencimiento expirada, contaminacion fisica, quimica o biolégica. Producen
CRITERIO DE coloraciones anormales, elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuraso
RECHAZO hematomas. Fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El aveno
puede presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricién). No debe contener
hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de la cavidad medular del
hueso. INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
-Aerobios Mesofilos (ufc /g): Menor a 1-Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia
Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados,
TRANSPORTE sin elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura

entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.




Codigo: CM-A&B-IG-13
IR Anexo: 13
Cubiliand | rousTeowssociara e | vowns
{Actltud, Persoverancla y Paslon! ' FeCha 05'1 1'2024
Pagina 4 de 16
NOMBRE DEL HIGADO DE POLLO FRESCO
PRODUCTO
Color Rojo Oscuro
SENSORIALES Textura Firme.
Higados de pollo, con coloracién uniforme, Limpio de hiel y otras visceras, Sin grasa, se
requiere refrigerada. No congelada y con custodia de cadena de frio. Las plantas de
beneficio para carne, productos carnicos comestibles y viscerasdeben cumplir con los
ASPECTO GENERAL requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne,
los productos carnicos comestibles yvisceras deben cumplir con los requisitos y ensayos
establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3.
PRESENTACION/ PESQ |00 9ramos
Empacado en Bandeja de grado alimentario. Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109
EMPAQUE AL de 2005. E tilla limpia y desinfectad b tad bolsa i
RECIBIDO e . En canastilla limpia y desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a 4 ° C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
CRITERIO DE mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
RECHAZO contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producto coloraciones anormales, elementos
extrafos, hiel INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
-Aerobios Mesofilos (ufc /g): Menor a 10-Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia
Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura entre
0a4°C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO > :7 ALAS DE POLLO
Color Rosado Pélido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS | Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer Presion Sobre La
Superficie
Sin costillar, separada del cuerpo por corte anatomico, obtenido en condiciones
higiénicas. Las plantas de beneficio para carne, productos carnicos comestibles y
visceras deben cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la
ASPECTO GENERAL ' |Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos carnicos comestibles y visceras deben
cumplir con los requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3. El
producto debe ser fresco y refrigerado. No se permite la entrega de pollo Marinado.
PRESENTACION/ PESO |De 80 a 100 gramos
EMPAQUE AL Empacado por 10 unidades en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio.
RECIBIDO Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y desinfectada,
en buen estado, con bolsa tina, maximo 20 kilogramos.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias y contaminacion.Se debe
CONSERVACION almacenar a temperatura entre 0 a4 ° C.
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producen coloraciones anormales, elementos
CRITERIO DE extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas, luxaciones
RECHAZO multiples, hematomas o traumatismos, EI ave no puede presentar caquéxica
(caracteristicas de desnutricion). No debe contenerhielo. Los cortes deben estar limpios,
sin exposicion de la cavidad medular de Hueso. INCUMPLIMIENTO A
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 1-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados
TRANSPORTE , sin elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura

entre 0 a4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL - — MENUDENCIA DE POLLO FRESCO
PRODUCTO t’"’? -,
Color Corazén e Higado: Rojo Membran Brillante.
Molleja: Rojo Con Vetas Blancas Cuello Y Patas:
Rosado Pélido
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico.
SENSORIALES Textura Firme.
Visceras comestibles del pollo fresco (deben contener: patas de pollo limpias y sin
ufias, pescuezo sin cabeza y sin piel, higado, molleja, corazén). Se requiere
ASPECTO GENERAL refrigerada. No congelada y cpn custodia Qe cadena’ de frio. Las plantas dg beneficio
para carne, productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los
requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La
carne, los productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los
requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3.
PRESENTACION/PESQ | andeja 1.000 gramos
Empacado en Bandeja de grado alimentario. Etiquetado de acuerdo a la resolucion
EMPAQUE AL 5109 de 2005. E illa limpia y desinfectad b d bolsa ti
RECIBIDO e . En canastilla limpia y desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
CONSERVACION Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar contaminacién. Se debe
almacenar a temperatura entre 0 a 4 ° C, averias
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la
CRITERIO DE requerida, mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de
RECHAZO vencimiento expirada, contaminacion fisica, quimica o biologica. Producto
coloraciones  anormales, elementos  extrafios. INCUMPLIMIENTO A
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 1-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto
debe tener una temperatura entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL MOLLEJAS DE POLLO FRESCO
PRODUCTO
Color Rojo Con Vetas Blancas
SENSORIALES Textura Firme.
Mollejas limpias y frescas de pollo, sin mucosa glandular, extraidas en el proceso de
evisceracion del pollo en condiciones higiénicas. Se requiere refrigerada. Lasplantas de
beneficio para carne, productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los
ASPECTO GENERAL requisitos de calidad e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La
carne, los productos carnicos comestibles yvisceras deben cumplir con los requisitos y
ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3.
PRESENTACION/ PESO  |Bandeja 500 gramos
Empacado en Bandeja de grado alimentario. Etiquetado de acuerdo a la
EMPAQUE AL -, e .
resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y desinfectada, en buen estado, con
RECIBIDO ,
bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar contaminaciéon. Se debe
CONSERVACION almacenar a temperatura entre 0 a 4 ° C, averias
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
CRITERIO DE mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
RECHAZO contaminacion  fisica, quimica o biolégica. Producto coloraciones anormales,
elementos extrafios. INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
-Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 1-Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia
Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando
TRANSPORTE correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura

entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL PIERNA PERNIL DE 310 A 340 GRAMOS
PRODUCTO > FRESCO
Color Rosado Pélido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer PresionSobre La Superficie
Con piel sin costillas, con hueso, no debe estar marinado. Separada del cuerpo por
corte anatdmico, obtenido en condiciones higiénicas. Se requiere refrigerada. No
congelada y con custodia de cadena de frio. Las plantas de beneficio para carne,
ASPECTO GENERAL productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de calidad
e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos
carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos y ensayos establecidos
enla NTC 3644-2 y NTC 3644-3
PRESENTACION/PESO {310 a 340 gramos
EMPAQUE AL Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio por 10 Unidades.
RECIBIDO Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
contaminacién fisica, quimica o biolégica. Producen coloraciones anormales,
CRITERIO DE elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas,
RECHAZO luxaciones multiples, hematomas otraumatismos, El ave no puede presentar caquexia
(caracteristicas de desnutricion). No debe contener hielo. Los cortes deben estar
limpios, sin Exposicién de la cavidad medular del hueso. INCUMPLIMIENTO A
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesofilos (ufc /g): Menor a 10-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura
entre 0 a4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO PECHUGA ENTERA FRESCA
Color Rosado Palido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer PresionSobre La Superficie
Con piel, con hueso, separada del cuerpo por corte anatémico, obtenido en condiciones
higiénicas. Sin costillar, no debe estar marinado ni inyectado de sustancia alguna, sin
exceso de grasa. Se requiere refrigerada. No
ASPECTO GENERAL [congelada y con custodia de cadena de frio. Las plantas de beneficio para carne, productos
carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad
establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos carnicos
comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos y ensayos establecidos en la
NTC 3644-2 y NTC 3644-3.
PRESENTACION/PESO  |600 a 700 gramos
EMPAQUE AL Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio por unidad.
RECIBIDO Ethluetado de acuerdo a la resolu0|o.n 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
CRITERIO DE contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producen coloraciones anormales,
RECHAZO elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas,
luxaciones mdltiples, 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 INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 10-Salmonella (Spp / 25 gr)
Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura
entre 0 a4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO PECHUGA MARIPOSA PORCIONADA
] Color Rosado Pélido, Piel Brillante
CARACTERISTICAS Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
SENSORIALES Textura Elastico Al Ejercer Presion Sobre La Superficie
Obtenidos del porcionado de la pechuga, no debe estar marinado, limpia de impurezas,
tejido conectivo, hueso, piel, cartilagos y hematomas. Las plantas de beneficio para
carne, productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de
ASPECTO GENERAL |calidad e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La came, los
productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos y
ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3.
PRESENTACION/PESO  |Pcn X 360-380 gramos
EMPAQUE AL Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimentario por unidad.
RECIBIDO Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
contaminacion fisica, quimica o biolégica. Produce coloraciones anormales, elementos
CRITERIO DE extrafios, presencia de plumas, cartilagos, magulladuras o hematomas. Fracturas,
RECHAZO luxaciones multiples, hematomas otraumatismos, El ave no puede presentar caquexia
(caracteristicas de desnutricidon). No debe contener hielo. Los cortes deben estar
limpios, sin exposicion de la cavidad medular del hueso. INCUMPLIMIENTO A
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 10-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura
entre 0 a4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

PIERNA PERNIL DE 220 A 250 GRAMOSFRESCO

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color Rosado Palido, Piel Brillante

Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco

Textura Elastico Al Ejercer PresiénSobre La Superficie

ASPECTO GENERAL

Con piel sin costillas, con hueso, no debe estar marinada, separada del cuerpo por corte
anatémico, obtenido en condiciones higiénicas. Se requiere refrigerada. No congelada y con
custodia de cadena de frio. Las plantas de beneficio para carne, productos carnicos
comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de calidad e inocuidad
establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos carnicos
comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos y ensayos establecidos en la
NTC 3644-2 y NTC 3644-3

PRESENTACION/ PESO

220 a 250 gramos

EMPAQUE AL
RECIBIDO

Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio por 10 Unidades.
Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y desinfectada,
en buen estado, con bolsa tina.

CONSERVACION

Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C

VIDA UTIL

Minimo 8 dias refrigerado.

CRITERIO DE
RECHAZO

Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producto coloraciones anormales, elementos
extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Produce coloraciones
anormales, elementos extrafios, presencia de plumas, cartilagos, magulladuras o
hematomas. Fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El ave no

puede presentar caquexia (caracteristicas de desnutricion). No debe contener hielo. Los

cortes deben estar limpios, sin exposicion de la cavidad medular del hueso.
INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesofilos
(5Lgc /9): Menor a 10-Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a

TRANSPORTE

Transportar el producto en furgén Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando
correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura entre
0a4°C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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Y

J POLLO ENTERO FRESCO X 1.7 - 2 KILOS
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CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color Rosado Palido, Piel Brillante
Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
Textura Elastico Al Ejercer Presion Sobre La Superficie

ASPECTO GENERAL

Pollo con piel y sin visceras. Se requiere refrigerada, no debe estar marinada. No
congelada y con custodia de cadena de frio. Rétulo. Las plantas de beneficio para
carne, productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos
de calidad e inocuidad establecidos en la Resolucién 242 DE 2013. Lacarne, los
productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los

requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3

PRESENTACION/ PESO

1.7 - 2 Kilogramos

EMPAQUE AL
RECIBIDO

Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimentario por unidad.
Etiquetado de acuerdo a la resolucién 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.

CONSERVACION

Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion.
Se debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C

VIDA UTIL

Minimo 8 dias refrigerado.

CRITERIO DE
RECHAZO

Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la
requerida, mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de
vencimiento expirada, contaminacidon fisica, quimica o biolégica. Producen
coloraciones anormales, elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuras o
hematomas. Fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El ave
no puede presentar caquexia (caracteristicas de

desnutricién).

INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

-Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 10-Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli
(ufc/gr) Menor a 50

TRANSPORTE

Transportar el producto en furgén Thermo King, cerrados, limpios y desinfectados,
sin elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando
correctamente. Al momento de la entrega del producto

debe tener una temperatura entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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W,
NOMBRE DEL »————f —_—
PRODUCTO =it - POLLO CRIOLLO
Color Amarillo Palido, Piel Brillante
) Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
CARACTERISTICAS
SENSORIALES |Textura Elastico Al Ejercer Presion Sobre La
Superficie
Pollo criollo entero sin visceras, no debe estar marinado. Se requiere refrigeracion. No
congelada y con custodia de cadena de frio. Las plantas de beneficio para carne,
ASPECTO GENERAL  |productos carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de calidad
e inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos
carnicos comestibles y visceras deben cumplir con
los requisitos y ensayos establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3
PRESENTACION/ PESO |De 2.0 - 2.5 Kilogramos
EMPAQUE AL Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio por unidad.
RECIBIDO Etiquetado de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4° C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
CRITERIO DE contaminacion fisica, quimica o biolégica. Producen coloraciones anormales,
RECHAZO elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas,
luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar
caquexia (caracteristicas de desnutricion). No debe contener hielo INCUMPLIMIENTO
A CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesdfilos (ufc /g): Menor a 10-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura
entre 0 a4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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§|  NOMBRE DEL GALLINA CAMPESINA
3 PRODUCTO
§ Color Amarillo Palido, Piel Brillante
§ CARACTERISTICAS ol Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
£ SENSORIALES or
; Textura Elastico Al Ejercer Presidn Sobre La Superficie
ASPECTO GENERAL Gallina campesina fresca, no debe estar marinado, entera, debe tener larabadilla completa
(huevos en formacion), sin visceras
PRESENTACION/ PESO 2.0 - 2.5 Kilogramos
Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimenticio por unidad.Etiquetado
EMPAQUE AL ., . .
RECIBIDO de acuerdo a la resolucion 5109 de 2005. En canastilla limpia y desinfectada, en buen
estado, con bolsa tina.
CONSERVACION Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias y contaminacion. Se
debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento corta,
CRITERIO DE contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producen coloraciones anormales, elementos
RECHAZO extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas, luxaciones
multiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar caquexia
(caracteristicas de desnutricion). No debe contener hielo. INCUMPLIMIENTO A
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Mesofilos (ufc /g): Menor a 10-
Salmonella (Spp / 25 gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando
TRANSPORTE correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura entre 0
a4°C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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NOMBRE DEL Fa
PRODUCTO / POLLO ENTERO FRESCO X 1.7 - 2 KILOS
) Color Rosado Palido, Piel Brillante
CASFEANCST g&:i[g?s Olor Caracteristico A Carne De Pollo Fresco
Textura Elastico Al Ejercer Presién Sobre La
Superficie
Pollo con piel y sin visceras. Se requiere refrigerada, no debe estar marinada. No
congelada y con custodia de cadena de frio. Roétulo. Las plantas de beneficiopara carne,
ASPECTO GENERAL  |productos camicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos de calidad e
inocuidad establecidos en la Resolucion 242 DE 2013. La carne, los productos
carnicos comestibles y visceras deben cumplir con los requisitos y ensayos
establecidos en la NTC 3644-2 y NTC 3644-3
PRESENTACION/ PESO  |1.7 - 2 Kilogramos
EMPAQUE AL Empacado en bolsa de polietileno de alta densidad grado alimentario por unidad.
RECIBIDO Et|q_uetado de acuerdo a la resolu0|oln 5109 de 2005. En canastilla limpia y
desinfectada, en buen estado, con bolsa tina.
. Manipular el producto evitando golpes fuertes para evitar averias ycontaminacion. Se
CONSERVACION debe almacenar a temperaturaentre 0a4°C
VIDA UTIL Minimo 8 dias refrigerado.
Incumplimiento ficha técnica, empaque roto, unidad de medida diferente a la requerida,
mal estado, caracteristicas organolépticas no propias, fecha de vencimiento expirada,
CRITERIO DE contaminacion fisica, quimica o bioldgica. Producen coloraciones anormales,
RECHAZO elementos extrafios, presencia de plumas, magulladuras o hematomas. Fracturas,
luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, El ave no puede presentar
caquexia (caracteristicas de desnutricion). INCUMPLIMIENTO A CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS: -Aerobios Meséfilos (ufc /g): Menor a 10-Salmonella (Spp / 25
gr) Ausencia-Echerichia Coli (ufc/gr) Menor a 50
Transportar el producto en furgdn Termo King, cerrados, limpios y desinfectados, sin
TRANSPORTE elementos extrafios, con estibas y con sistemas de enfriamiento funcionando

correctamente. Al momento de la entrega del producto debe tener una temperatura
entre 0 a 4 °C.

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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Edison Lopez Palacios AASD Mercadeo y Servicio
Yudyett Astrid Pulido Guevara Sistemas Integrados de Gestion — OAP.
PD. Juan Carlos Salcedo Coordinador Alimentos y Bebidas
PD. Patricia Martinez Diaz Coordinadora Grupo de Mercadeo y Servicio

CM-DE-FT-4/V2: 25-10-2023.
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