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PRODUCTO / NOMBRE CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
Cadigo 200001683 / 200001691
Clasificacién CARNE DE RES
REQuUISITOS | S — |
GENERALES Piezas individuales limpias, libre de maleria fecal, coagulos de sangre, olor y

color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda, |

Deseripeion del firme al tacto y superficie sin babosidad. Cortes finos para asar, freir, plancha de

Producto lomo Fino y Punta de Anca [Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de
la res. -
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir las &gwentes pa_r?anTé!Fc_:é que se repoﬂaran en el
analisis de laboratorio:
HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
RTE / PARAMETRO
N (6/1005) | (s/1008) | (3/1008)
| |
" c 4 o ¢ 21, |
Requisitos Carne Magra ce Res ! 71,6 . 5 ‘ 18

Fisicoquimicos | Referencia Tabla de composician alimentos ICBF 2018 — Analisis Proximal - Carne Magra

Tambien debe reportar el siguiete parametro

Parametro Minimo Maximo
oH 5.4 6,1
i El producto debe cumplir Ias siguientés parametros, que se reportaran en el
REQUISITOS analisis de laboratorio:
ESPECIFICOS
e PARAMIETROS Minimo  Maximo
Requisitos
Microbiologicos Escherichia Cali (Genérica) = 100
E Coli 0157 HY Ausencia
Salmonella UFC/25g Ausencia

Resolucion Mi1 Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos_

A No aplica
~ Nutricionales i

El corte debe estar libre de partlculas extranas como pledras trozos p!asllcos
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.

Otras El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo cual se
caracteristicas | validara con los demas certificados solicitados.
| del producto El producto a entregar debs ser adquirido de proveedores que se encuen
autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayam

entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en vehiculos |

| Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccmn Somal No. 240 de 2013 Decreto

' - J__ que garanticen el mantenimiz2nto de la misma.
x}\ ”___REQU|SITOS NORMATIVOS |El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, | \
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1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 o las normas que las
modifique:n, adicionen o suslltuyan

' Presentacion del
| Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO Empaque y/o

Embalaje

[ SAP 200001683 Lomo fino de Res
SAP 200001691 Punta de anca

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la Regional se requerira el producto
asi:

En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a 130
gramos, o,

_En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

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

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada. las
| porciones. deben estar abiertas, sin presencia 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.

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

[
| |

|La etiqusta debera contener como minimo: fecha de beneficio,
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del

E! producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
| Social Nc¢. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.
fecha de

producto y condiciones de conservacion.

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

E! producto se requiere con una vida atil minima de diez (10) dias en condlmones
de refrigeracion o minimo de treinta (30) dias en condiciones de congelacion

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El produ-to debe ser lransportado en:

- Vehizulo 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 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este
fin.

Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

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

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

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

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
caracleristicas 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 provecdor debera acreditar:

FECHA ACTUALIZACION J

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

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

Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCFP o
Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

_|_de| INVIMA." ... El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

' Version Inicial, se unifican las Fichas Teécnicas de Producto Carnizos Bovinos: Corte Finos para asar. freir. plancha de Lomo |
Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda vez que los requisitos especificos y
normativos aplican para todos los productos las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.
Se retira de la descripcion “libre de grasa’, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa ‘de acuerdo
, a su naturaleza
| 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

|
I Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
{
| pH {a 208C} 54-6.1 Humedad % 55 70
! Formol . NEIgE.IT.Na Grasa % 2 30 ;
| Bases volatiles  Méaximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 i
Parametro Minimo Maximo — —
‘ Cobmes Feczies NP 20 1100 PANEIRDS __— Minmo _ Maximo
Recuenio Estaflocoz coaguiasa positia 100 1000 Escherichia Coli (Genérica) - 100
| Recuents Esporas Clostrdium Sufto Reductor 100 0y ECcliO157:H7 Auskacia
| Saimorea 25 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia
|

En el requisito de Otras caracteristicas del producto. se retira “La carne debe provenir de plantas de beneficio autonizadas” y
‘grasa’, y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extrafas como piedras, trozos plasticos. visceras no comestibles.
sebo y otros” |
| En la presentacion del producto se agrega: ‘o en cajas de cartdon 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." debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carnicos.
| Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “...0 Favorable con Requermientos . 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 deberad presentar escarcha o ceracteristicas 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: "Autcrizacion sanitana definitiva y Acta de inspeccion sanitaria
| expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional

| Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 Los cédigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos
| cedigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad.
| En clasificacion se ajusta a informacién actual basado en codigo EAP, se cambia: "Carne Bovina' a "carne de res’

| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro Mmimeo Maximo Parametro Minimo Maximo

i Humedsd ° 85 70 Humedad % 60 75

| Grasa =z - 20 Grasa %: 30
Froteina % 1% - 4 LProteina g/100¢ 15

| Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

También debe cumplir con

Parametro Minimo Maximo

pH 5.4 6,1

En requlsﬂos m1crob|o|og[cos se incluye informacion de donde se extraen los parametros
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codijos en sistema SAP. asi:
SAP 200001683 Lomo fino
SAP 200001691 Punta de anca.
En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado” Se adiciona informacion' 'Dado el caso. se requiere el
producto asi
[ En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o
. En presentacion posta de minimo1 kilogramo, sin porcionar
| Se adiciona el requisito. “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 producto conjelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accesc” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momento de |
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -13°C." |
| En condiciones de empagque: se adiciona: * Bolsa de minimao 1 Kg sin porcionar
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En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito’ “La etiqueta debera contener como minimo, fecha de beneficio fecha de
| | empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del producto y condiciones de conservacion
| En Vida util se adiciona: "El producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util 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: Zertificacion 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 sanitaria competente y que hayan emregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
| que garanticen el mantenimiento de lamisma’.
! Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1875 de 2019 y Resolucion
‘ | Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitana definitiva, Acta de
|
|

i inspeccion sanitana expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienegs no

4 | poseen autonzacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se

| retira requisito Centificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019

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

| Frlgormco 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’

5 | Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con toleranma en los
gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque

'Se actualiza el formato V-01. se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla de
composicion alimentos ICBF - 2018
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador y se incluye en
| otras caractensticas del producto: “El 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 adquinido de proveedores gue se encuentren autonzados 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.
6 | Se fusiona y ajusta la informacion registrade del item conlenido en presentacion del producto, de igual forma la informacion
| de empague y embalaje se deja en un mismo item
| Se retira * .con concepto tecnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por el Ente
| Terntonal de Salud' del item condiciones de Transporte y se reemplaza por ... Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
| entidad territonal de salud de acuerde a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
| normattwdad establecida para este fin", teniendo en cuenta la normatividad vigente
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
| Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP.
| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021 T
Se ajustan los requermientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
cemflcacmn Cambros reahzados por JPMR A( osto de 2021

[ Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la 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 debera.
8 | en primera instancia. debera tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra’ planta de
beneficio (no obligado) planta de despostz (obligado)” teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requenmiento as
‘Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad
compe!en!e o ente cemﬁcador correspondiente a la Planta de Desposte” Cambios reahzados por JPMR Septiembre de 2021
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