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PRODUCTO / NOMBRE

VISCERAS DE BOVINO

¥ A

Codigo

200001474 / 200001590 4200001437 /
200002801/200002806/200902807./_.

Clasificacién

CARNE DE RES

| REQUISITOS
| GENERALES

I

| Descripcién del

Producto

Producto cérnico, generalmente un organo contenido en Ias[
principales extremidades y cavidades del cuerpo de Ios,
bovinos. Tejidos blandos que pueden ser macizos o huecos vy |
membranosos. Las principales visceras de bovino son. Higado,
pulmones (bofe), panza (callo, fnondongo).

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportarén en el andlisis de laboratorio:
CORTE / HUMEDAD PROTEINA
PARAMETRO {g/100g) (g/100g)
20,4 {
16,6

LIPIDOS
{(g/100g}

4,5
2,5

Higado de Res 69,7
Bofe de Res

Panza (Callo o 5 ™

81,0 | 4 14,6 !

mondongo} de Res . | /1 | o
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018

79,4

También debe reportar el siguiente pardmetro:
PARAMETRO MINIMO | MAXIMO
pH 5,4 6,1

REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiclagicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se

reportaran en el analisis de laboratorio:
Parametros Minimo

Escherichia Coli (Genérica) UFC/g - )
E. Coli O157:H7 Ausencia

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

Méximo |
100

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

Ia misma.

Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios |

autorizados vy certificados por la autoridad sanitaria |
competente o que esté en procesa de certificacion y que hayan
entragado el producto a la temperatura reglamentada,
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de !

Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia Fecal,
coagulos de sangre, orina, pele suciedad extrafia, olor
caracteristico, color caracteristico, textura blanda, firme al]




| Continua Ficha Técnica de Producto .

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

VISCERAS DE BOVINO |

Presentacion del
Producto

tacto.
La panza (callo, mondongo) no debe contener el librillo.

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023,

2019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan,
Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

un' peso neto de minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130
gramos o En presentacion de minimo 1 kilogramo, 5equn
requerimiento de la 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.

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso de los
siguientes cadigos:

SAP 200002801 higado de res * kilo
SAP 200002806 mondongo * kilo
SAP 200002807 bofe * kilo

Empaque y/0
Embalaje

Rotulado

de grado alimentario y primer uso.

la adecuada circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimaodal,

vaclo,

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 510972005 y decreto 1500
de 2007,

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneﬂcna
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida atil del producto, condiciones de
conservacion e informacién que permita la trazabilidad.

lal
Resolucién Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de!

{

SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con!

i

1

Praducto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida

El 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 ventilacidn lateral que permita

podrd embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25
Kg) vy debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones
de calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al|

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)

‘dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una

vida til
congelacién (-10 a -18°C),

minima de treinta (30) dias en condiciones de.
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CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: !
- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emluda-
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. f
Concepto  Sanitario  favorable  para los  vehiculos
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081
de 2019. i
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de‘
Medicion de temperatura.
El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTQS"
El personal debe contar con la dotacién completa para Ia
entregz del productoe. |
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestebies
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productes durante todo su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del‘
producto debe temer una temperatura entre 0°C a 4°C
Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega dell
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este\
no deberda presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que | |

el producto ha presentado descongelacion o que presenta;

condiciones de descomposicién, adulteracion o faisificacion, :
garantizando fa cadena de frio hasta el momento de entrega. i

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion de Autorizacidon sanitaria o Acta de mspeccron5
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 implementacién del Sistema HACCP sera de caracter!
voluntario para las plantas de beneficio de categoria
nacional, despcste, desprese y acondicionadores de carne y
productos c¢arnicos comestibles. Dicha certificacién sera
otorgada por el INVIMA vy tendrd 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.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYQO 2025

, CONTROL DE CAMBIOS

*‘ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de
ios cortes como: rmuchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la
res, toda ver que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las

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

Se retira de la descripcian “grasa” toda vez que los productas-carnicos contienen un. pormntam de graha de
acuerdo a su naturaleza,

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbiolégicos con baseé en fas Resoluciones 2905 de 2007 v
Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

i Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo

; pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70

i Formol Negativa Grasa % 4 30

5 Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 ¢, T 15

" Parémetro Mm‘lmo Méximo proney P e e

Celformas Fecaes NP 12 1100 — —
Recuent Estetioaoes Coagquiasa postiea 100 fp  Escherichia Coll (Genérica) ; aEs
Recuznta Esporas Clastrcium Sufto Reductar 10 0 ECoioeTHE i
Salmongle 115 Negatio Salmonella UFCR25g Ausencra

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y
se mcluye "El corte debe estar libre de particulas extrafas como piedras, trozos plasticos, visceras (o
camestibles, sebo y otros”...

En la presentacion: del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para-embalaje de productes
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
entrega de productos cdrnicos.

Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo, “..0 Favorable con Requerimientes..”, El vehiculo
debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOSY, se ajusta la nota
asi: “Sdlo 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 deberd presentar escarcha o
caracteristicas: que ndiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones e
descomposicion, adulteracion-o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entreqa.”
En el rotulado se retira “Articulo 42",

Se ajustan los cerbificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspecadn
samitaria. expedida por el INVIMA con conceépto sanitario Favorable o Favorable con requerimuentos o
Aulorizacion sanitaria provisional del INVIMA." . El proveedor podra presentar; Certificacion HACCP

Se actualiza el contenidae al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.

Log 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 Sisterna SAP, se cambia de "carne Bovina” a."Carne de Res’

Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametio Minimo Miximo ‘Pardmetro Mininio Maximo
HLATEsas b gL By Humedad %% 60 73
Irazats . e Grasa % ' 30
Sepring e H - Proteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de compasn:lén alimentos ICBF - 2015

También debe cumplir con:

| parametro | Minimo Maximo
1Ak o 5.4 61
En otras t:arac.tertst:cas del Producto- se adiciona: Los productos deben provenir de plantas de bﬁneﬂuo
autorizadas y certificadas o en proceso de certificacion.

En contemdo y en Presentacion del producto se actualizan los cadigos SAP.

En contenido se retira la condicién: “refrigerado”.

En condiciones de transporte y almacenamiento! Se adiciona "“Para producto refrigeradoe”,

S relira: “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 -
| 1BRC

{En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debard contener como minimg: fecha de
, beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Ot del protucts y
| condiciones de-conservacion”,

CEn Vida ol se adiciona: “El producto congelado pedidu en casos especiales, se requiere con una wvida til
Cmintma de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C."

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

VISCERAS DE BOVINO |

3

:
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_VISCERAS DE BOVINO |

1 INVIMA™

Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%" :
Se adiciona: "El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expadida por la autoridad competente ol
ente certificador. : |
Los comercializadores deben ‘entregar carne adquirida de proveedores gue se encuentren auforizados v
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el praducto-a la temperatura '
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma’,

| adguirido de proveedores”

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento v se adiciana; Decroto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucion de autorizacién |
sanitaria definitiva, Acta de inspeccidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacién definitiva, -dentro del marco del Decrato |
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Pian gradual de |
cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira cerUficade de |
sacrificio en planta o frnigorifico nacional v se cambia por: “El sacrificio debe ser realizadoe en Planta 0|
Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados soticitados”. Se cambia Los |

comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “E! producto a entregar debe s.eri

Se‘actualiza gramaje para producto'Hf‘gado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimeéntacion,
con tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empague. 1

Se modifica informacion contenide, y en presentacién del producto se incluye opcién bolsa de minimo 1 Kg]l_

| para higade y miondonge, en empaque se retira opcion peso 50 kg para tavas en transporte muttimodal v |
. se ampliz 3 maximo 25 Kg. Se retira opcidn concepto de vehiculo “o favorable con reguerimientos”. i

E

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en a |
Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018,
Se retira Ia siguiente informacidn del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador vy se ‘
incluye en otras caracteristicas cel producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorificc
Nacional, el cual se validara con los demds certificados solicitados” y “... que hayan entregado ef producto a |
la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimienlo de la misma®

Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos v de la vida (il del producta. !
Se ajusta.la informacion de empaque y embalaje se deia en un mismo item. i
Se retira del item Condiciones de Transporte "..con concepto técnico sanitario FAVORABLE {FV} o Favarabie |
con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se

‘reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria vigente emitida por /a entidad territorial de salud de acuerdo a fo |

senalado en la Resolucidon 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 / Maquilader/ Comercializador, incluyendo 1a
Guia de Transporte y Destino v se da claridad a la solicitud de {a certificacion HACCP. i

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021. !

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

aclaracion realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de-la certificacion HACCP “..para que fa Agencia

Se ajusten requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con 1a

Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito Iz certificacion del sistemma HACCP a fos
proveedores de carne dé bovinos y porcinos deberd, en primera instantcia, debera tener claridad frente af
tipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligadoe) planta de
desposte (obligado)”, teniendo en cuenta io anterior sé ajusta el requerimiento asi: “Certificacion HACCP o
Seporte de implementacion de! Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por le auloridad
competente .o ente certificader correspendiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR
Septiembre de 2021, sy

10

| librillo.

Se incluye en otras caracteristicas del pl:é'd-ucto el texto: La panza {czllo, mondongo) no debe contener ol

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

En CONDICIONES DE TRANSPCRTE sé incluye: Concepto Sanitario favorable para lIns vehiculos

| transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articule 11 de ia!

Resofucion 2019049081 de 2019,
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con
condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciories de acuerdo 2 lo estipulado en el articulo 3 |
de la Resolucion 2019049081 ce 2019 vy se 2justa la cbligatoriedad de presentar acta de inspeccimz,é

vigilancia y control con concepto favorable o favorable con obsarvaciones. Se retira de la Resolucion |
i

Sanitaria la palabra definitiva.

11

En reguisites normatives se agrega el Decreto 2016 de 2023. i
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos |
comestibles los vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad de! trasiado de dichos productos |
durante todo su recorrido”, segun el decreto 2016/23. !

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o |
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VISCERAS DE BOVINO |

‘[Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la auloridad |

'aormsetente o ente cerlificador correspond:ente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto ° La!
| pimplementacion del Sistema HACCP sera de cardcter voluntario para las plantas de beneficio de cateqc;rmi
! nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestilifes. Dicha !
i certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afes, contados a partir de lai
fecha de su expedicion, siempre y cuande se mantengan las condiciones que la generaron”, lo amerlor
segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.

Se actualiza a version PA<FO-75 V3

12 En reguisitos microbiologicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia coll gengrica |
1 UFC/g, deacuerdo a lo estipulado-en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marze 2025, i
En jtem codigo se incluye materiales SAP 200002801/200002806/200002807
i En presentacion de producto se agregan texto con fos materiales asi:
| “En caso que se requerirse compra lacal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de los
siguientes codigos:
SAP 200002801 higado de res * kilo
13 SAP 200002806 mondongo. * kilo
SAP 200002807 bofe * kilo"
La inclusion delos codigos son uso exclusivo para comgpras locales en condiciones especificas par necesidad
del servicio, solicitados por |a regional caribe para atender prayecto en San Andrés previamente avalado por
i SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025
I So— O S
o 7 CA:RGO% NOMBRE FECHA _FIRMA
" Profesional de Defensa Danery Alexandra .
) . 23/05/2025
Elabars Abasteumuentos Clase I Sanchez Rojas {OG/2T |
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |-
ki 23/05/2025
Abastecimientos: Clase | Gonzalez w05 _
Revisd " e .
' Profesional de Defensa . -
: : isell ' G e
comita | Subdireccidn General De Glsalla Pacla Sarcla | y3p0572025
KM ki Operacion Logistica -
Asesor e -
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas| Innovacién Institucional
" Sandra Patricia Bolafios ; i
Telalge p 23/05/2025
Secretario General (E) Rodriguez 3/05/ f
Jefe Oficina Asesora Juridica , , ) _
Aprobd | encargada de las funciones del Martha g:c?j::g Cortes 23/05/2025¢
despacho de la Direcclén General i
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FECHA:

PRODUCTO / NCMBRE

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

REQUISITOS
GENERALES

Codige -,

o

. L T ST
200001681 / 200001636 / 200001704 / 200001680 |
200001637 / 200001701 / 200001441 / 200001700/200002810

Clasificacién

CARNE DE RES a %

Descripcidn
del Producto

Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, codgulos de
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, |

- | color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sm;

babosidad. Corte para asar, freir, plancha de lomo de brazo,!
bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho {chata), bola de!
pierna, centro de pierna, cadera, bota, correspondientes all
cuarto delantero v trasero de la res.

REQUISITOS

Ingredientes

No Aplica

ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

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

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA |
{g/100g) | (g9/100g) | {g/100g) |

i
!
71,6 5,7 21,8 |

CORTE / PARAMETRO

Carne Magra de Res

Carne Semigorda 62.0 15,1 21,6
de Res

Referencia Tabla de compasicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Pcs %

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo | Maximo

pH 5,4 6,1 ‘3

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se
reportaran en el andlisis de laberatorio i

: Parametros Minimo [ Maximo|
Escherichia Coli (Genérica) UFC/g - 100 | |
E. Coli 0157:H7 Ausencia | |
Salmonella UFC/25g Ausencia P

Requisitos
Nutricionales

Resolucién Min. Saiud y Proteccion Social 2690 de 2015 |

No. Aplica

QOtras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras-,;
trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe |
cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccién Social No. !
240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.

i
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‘| garanticen el mantenimiento de la misma.

El sacrificio debe ser realizado en' Planta ‘o Frigorifico N‘acienal,}
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 autoridad
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la|
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que'

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la,
Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decroto*
1500 de 2007, Res. Min, Proteccion Social No. 240 de 2013,

Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de}
2019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan !

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001681 Lomo de brazo de res
SAP 200001636 Bola de brazo de res
SAP 200001704 Lomo:-de aguja de res
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 i
SAP 200001700 Bota de res !

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la regional, se|
requerira el producto asi; |
» En presentacion de minimo S Kilos con 40 porciones|
entre 125 gramos a 130 gramos, o, i

En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. i

En caso gue se reqguerirse compra local por contingencim
y/o por necesidad del servicio hacer uso del sngulente
codigo: .

« SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo |

Empague y/o
Embalaje

Rotulado

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

El producto debe ser entregade en canastilla pléastica limpia Vl

‘| desinfectada, las porciones deben -estar abiertas, sin presencia |

de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartén 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.

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del|
Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto ISGD}
de 2007. _ ,
La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio, |

|fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; |
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Establecer la vida util del producta, condiciones de conservacion |
i

e informacién que permita la trazabilidad. ;

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

1

El producto se requiere con una vida Util minima de diez (10) ‘
dias en condiciones de refrigeracién o minimo de treinta (30)
dias en condiciones de congelacion. |

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

el producto ha presentado descongelacion o que presenta !

El producto debe ser transportado en: ‘
_ Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida’
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en!
la Resolucidn 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 emitidos por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 |
de 2019. '3
_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos del
Medicidn de temperatura. |
_ El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la!
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" ‘ |
— El personal debe contar con la dotacién completa para la|
‘entrega del producto.
- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles
los vehiculos empleados deberdn 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 indiguen que |

condiciones de descomposicion, adulteracion o f alsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. _ |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

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

J—

El proveedor debera acreditar:

- Resolucidn de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario,
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco
del Decrete 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2018049081
de 20189,

emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

- La implementacién del Sistena HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional,
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacién serd 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 gue la generaron. |
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DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
“Version Inicial, se unifican 1as Fichas Tacnicas de Producta Cdrnicos 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 fos requisitos espotificos y
.l!ﬁ?[ﬂ‘ﬂf’%’?ﬁjﬂ'!@&ﬂﬂm&.MM?&MM‘MM%@MQL@_@L“, -
Se retra de la descripcion libre de grasa”, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de arasa de
acuerdo a su naturaleza, .

| S ajustaren s Requisites Tisicoquimicos y microbielégicos con base.en las Resoluciones 2905:de 2007 v Resalucion 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente. aplican para lgs pescados asi:
Requisito: Valor Parametro Minimo Maximo
pH {a-200C) B8 Humedad % §5: 70
{ Formol Negativa Grasa % % 30
f s iy ¢
i Bases voldtiles Maximo 30.mg /100 g, Proleina % 15 )
I ”
| Parametro Minimo Méximo
_— j 5 PARAMETROS Minimo  Méximo
Colformes Fegales, NN 120 1560 = AT 7
Rezuerta Esaf'oeoee coaguiasa pasing 0 Aoy Escherichia Coli (Gendrica) ’
Retuznio Espores Clostndum Sulfto Reduchr it} 00 EColi0157:H7 Amghcia
Ssmonsie: 29 Kegativo Salmoriella UFC/25g Ausencia i

En el cequisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "La.carne debe provenir de plantas de benelcio autorizadas”
¥ “grasa’, y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extrafas como picdras, trozos plasticos, visceras ne
comesttles, seho y ctros”..
Enla presentacion el producte.se agrega: "o en cajas de cartén corcugade para.embalaje de productos carmicos de 50,2%
38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacién tateral que permita fa adecuada: circulacion del Hujo de aire) masams de
20.Kg.”, detndo a que es un bipe de embataje utitizado para la entrega de productos carnicos. ) i
se ajustan las candiciones de transporte. incluyendo, ..o Favorable ton Requerimientos...”, [l vehiculo detera eatar |
wentificado. en un lugar wisible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta-la nota asl: "Sdle se autonza la
antrega de producto congelado (~10°C ‘a ~18°C), para los casos que requieran el transporte multhmodal con largas
distancias v dificultad de acceso, Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha
presentado descongelacion .o que presenta condiclones de descompesicion, -adulteracion o falsificacién, garanuzands la
sadena de ein hasla o momento de entrega,”

&n el rolutatdo se relira “Articulo 127, |
| ud Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeceitn samitania
sespedida por o INVIMA con cencepto sanitario- Favorable o Favorable con requerimientos o Aulgrizacion samitara

_ipro 1 del INVIMA." _El proveedor podrd presentar: Cerlificacidn. HACCP — )
| Se actualiza ¢l contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los codigos se actualizan, teniendo en cucnta (05 nucyas
| codigos 2n Sistema SAP y FTN, Y3 que los actuales s¢ trabajan por kilogramo ¥-no por-unidad

‘En-clasificacion se ajusta a informacién actual basado:en cddigo. SAP, se cambla: “Carne Bovina® a“carne de res”,

Se cambian requisitos fsicoquimicas; _ 1

Parameétro Minimo Maximo Pardmetro Minimo Mdximo

Humigdad o 0 Humedad % 601 75

3 4 . 28 Grasa % 30

Pretesna te L o |Proteinag/100g 15

Se adicona Refarenca Tabla de composicion allmentos ICBF - 2015

También debe cutmphr con:

vr“’_ammerre Minimo Midximo

P s.af 6:1
| En contenido se ajusta infermacion debido a actualizacion de ¢odigos en sisterna SAP, asi:.

. El preducto debe estar por porciones minimas de 125 Qramos: o

e Enpresentacién posta de minima 1 kilogramo, sin porcionar,

L SAR 00426 Lemo de braza de ras AP 200001631 Lomo de brazo de res
SAP 200000117 Bola de braze oeles SAP 200901636 Bola de brazo de raz
0CC01374 Lome de agua e res BAP 200001704 Lomo de agua de res

i SaP 2000059425 Lemio ancho chatai de (ec SAF 200001680 Lomo ancho {chata) deres
SAE 200000568 Bela te pieina de res ‘SAP 200001637 Bola de pierna de res

SAF 200001371 Centro de pema dé 1es ‘SAP 200001701 Cenfro de plama de res
SAP 00001388 Cadera da res SAP 200001441 Cadera de res

AP 206301370 Boa g2 1es SAP 200001700 Bota deres

[ abiortas”,
i En condiciones de transparte y almacenamiento: Seadiciona "Para-producto refrigerada”.
| 5e relea: "Nota: selo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los £a50s que requiecan o

a ¥
. ki presentacion del producto se retira ta- palabra;: “refrigerade”. ¥ se. adiciona la condicion “las porciones deben estar

|
|

|
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transporte multimodal con largas distancias y dificultad de accesc” y se adiciona: “Para producto congelado: Al maments do |
cntrega del producto debe tener una temperatura-entre -10°C a -18°C." |
En condiclones de-empaque; se adiciona: » Bolsa de minimo 1 Kg sin porcicnar.

€n condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficta, focha do
empaque, fecha de vencimients, nombre del corte; Establecer fa vida util gel producto y condiciones de consorvacion”. |
En Vida {til se adiciona: “El producte congelado pedido en casas especiales, se requiere con una vida Util minima de treinta |
(30) dias a temperatura de congelacion =18°C.” i
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA”

Se adiciona requisite.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decréto 1500 -al 100%™

Se adicicna: "El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por {a autoridad competenle o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados v registrados ante la | |
autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el productc a la temperatura reglamentadsa, transporiado en 1
vehiculos que qaranticen el mantenimiente de la misma”

i

Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimiento y s¢ adiciona: Decreto 1975 de 201 g y}
Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion santaria definitiva, |
Acta de inspeccidn sanitarta expedida por ef INVIMA con concepto sanitarie Faverable o Favorable con condiciones para [
quienes no poseen autonizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de |
2019. Se retira requisite Certificado del Plan gradua! de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acucrdo a Decrelo |
1975 de 2019. Se retira ceriificade de .sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia par; “El sacrificio debe ser |
realizado en Planta o Frigorifico. Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicilados”. S cambia Los |
comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El productc a entregar deobe ser adquinide do i
proveedores”. e |

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerde a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia en las
gramajes descritas en ¢l item conLcmdo presentacion del producto y empague.

Se aclualiza el formato V-01, se actualizan ios requisitos fisicoquimicos de acuerdo con 1o establecido en la Tabla
composicidn alimentos ICBF - 2018.

Se retira Iz siguiente informacién det item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercalizador v se incluye on |
otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Plants o Frigorifico Nacional, ef cual se validara con i
tos demas certificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adguinido de proveedores que sc encuentren
autorizados y registrados ante I3 autoridad sanitaria competente y que hayan entregado ¢l producte @ la temperaturd }
reglamentada, transportade en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”,
Se ajusta 1a redaccion de los requisitos normatives v de la vida atil del producte. I
Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en  presentacior 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, expedide por el Ente
Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte vy se reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerde a3 1o sefizlade en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumphmiento a fa
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se zjustan y complementan ias CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerclalizador, inciuyendo la Guia de
Transporte y Desting y se da claridad & f2 solicitud de la certificacion HACCP. Cambios realizados per JPMR Junio de 2021, |

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

RN

T ————

| competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambigs realizados por JPMR Septi

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con 1a adlaracidn
réalizada por ¢! Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “..para que 12 Agencia Looistica de las Fuerras
Militares incluya como requisito fa certificacion del sisterna HACCP a los proveedores de camne de bovinos v porcinos deberd,
en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual estd realizande la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)?, teniendo en cuenta fo anterior se ajusta €l requerimiento asi: i
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Pian HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad

Se.ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minimo: fecha e bene
empagque,; fecha de vencimiento, nembre del corte; Establecer la vida Util de! producto, condiciones de COR:;LTVEAGOP 2
informacion gue permita la trazabilidad. !
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportaderes de carne |
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articule 11 de la Resolucign 2019049081 de 2019, ]
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comerclalizador se cambia concepto sanitario Faverable con condicicnins por ;
concepto sanitaric Favorable con abservaciones de acuerde a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucian 2019049081 de |
2019 y s¢ gjusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccidn, vigilancia y control con concepto favorable o favarabic
can observadiones. Se retira dela Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. i

10

En requisitos .normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. |
En CONDICICNES DE TRANSPORTE se incluye el lexto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles Tr_:'s
vehiculos empleados deberan garantizar |a exclusividad de! traslado de dichos productos durante tedo su recorrido™, aegun i
el decrete 2016/23. i
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira 2l texto "Certificacian HACCP o Saporte de !
implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por 1a autoridad competente o ente cerlificador |
correspondiente a Iz Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacion del Sistema HACCP serd de cardcter !
valuntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carnc ¥ productos
carnicos, comestibies. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) anos, contados a

decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre.de 202 3.

11

Se actualiza formato PA-FO-75

Se agrega unidad de medida en ¢l pardmelro micrebiolégico Escherichiz coli genérica UFC/g. Cambivs realrados of

|
partir de ia fecha de su.expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la gencraren”, fo anterior segun of i
|
14/03/2025 por DASR. ‘,

| A2

En item cddigo.se incluye materiales SAP 200002810 i
En presentacicn de productlo se agrega texto con los materiales asi: !
"En cdso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del sarvicio hacer uso del siguiente codigo:

| SAP- 200002810 Bola de pierna de res kilo”
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{La melusion del codigo son use exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del serviag,

| selicitados por la regional canbe para atender proyecto-en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios reali ’gi(ﬂ)‘v
,rrm RASR, 2370572025
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Profesional de Defensa 2 _ — -
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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TITULO

EICHA TECNICA DE PRODUCTO

| .
cODIGO: PA-FO-75

VERSION No. 02 Pagina 1de 4

Descripcién del

(bianqueado © escaldado) es porque ha sido sometido a una inmersion

FUCRIADL MILITARED ALIMENTOS }I |
sl vy s FECHA: | 23 04 i 2024 ;
ot 1

PRODUCTO / NOMBRE CAMARONES
Cédigo SAP 200000139 / SAP 200000140 / SAP 200002315 l
| |
| Clasificacion 'Pescado 1‘
REQUISITOS Es un crustaceo del orden de los decapodos. marino o de agua duilce |
} GENERALES aproximadamente de méaximo 14 ¢m de lengitud, cuando es prececido
|
\

Producto en aguz caliente o en vapor, a una temperatura entre 75°C a 100°C, por
' un tiempo inferior a 4 minutos, cuya temperatura en el nicleo debe es.tarl
| entre 70°C y menor de los 75°C, y por consiguiente este permanece |
crudo. _J
)
ingredientes No Aplica a
El producto debe cumplir con los siguientes pardmetros: I
Reguisito | Minimo | Méximo f[
Requisitos Co?:%rgdo de Nirageno Basico Volatil Total, | - i 70 !
Fisicoquimicos  mg/TP0 g ‘ L |
: pH | &8 | 72 |
Requisitos fisicoquimicos para los camarones congelados: crudos ¥ precocidos — NTC i
R 4346 ' ‘ |
El producto debe cumplir con los siguientes parametros. ]
- Paracamarones crudos
[ REQUISITO n e | m [ ™
I ; 2 1
Escherichia coli 5 2 \ o
i ufclg !
Staphylococcus }
_ , o 5 2 10% ufc/g 10°% ufc/g |
REQUISITOS coagulasa positiva . ! \
ESPECIFICOS Salmonelia spp. 5 Ausencia/25g | - ,
Vibrio Cholera O1 5 | 0 Ausencia/25g ! ---
Reguisitos Microbiologicas, 9,7 Productos de la pesca (pescades. moluscos Y crustaceos) frescos
REqUiSi tos uitracongelados yio ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022 '
Microbiolagicos )
- Para camarones precocidos
REQUISITO | n c | m T m ]!
Escherichia coli I > T iouig | 10°uiclg | |
Staphylococcus | e l
coagulasa positiva ? 2 107 Utk 10° uiclg I
Salmonellz spp. 5 0 | -Ausercia/25g o !
Listeria monocytogenes | 9 0 Ausencial2sg —- ]
Vibrioc Cholera O1 5 0 Ausencial25g - \
Requisitos Wacrobiolégicos. 9.9 Productos de 1a pesca (pescados, moluscos ¥ Criu staceons) i
precocidos. Resolucion 1407 de 2022 J
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== Requisfos [ e———
Muticionales | NoAplica .
Otras

El producto se requiere precocido’ y desvenado o crudo pelado

desvenado.

Y

’ ~ REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 4346, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de 2012 g
Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 |
de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022 N |

SAP 200000139 Camarén_ precocido pelado desvenado x 500 gramos
SAP 200000140 Camardn crudo pelado desvenado x 500 gramos
SAP 200002315 x 1 Kg i

Producto empacado en bolsas grado alimentario de primer uso. |

| embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Sin

presencia de hielo o agua, sangre, etc. El producto debera: entregarse |
empacado al vacio, ;

fr Presentacion del
Producto
EMPAQUE / Empaque y/o
EMBALAJE Y Embalaie
ROTULADO )
Rotulado

El rotulado del producto debera cumplir con 1a Resolucian del Ministerio |
de Proteccion Social No. 5108/2005 y-demas normas que las modifiquen, |

adicionen o sustituyan, ) .

| S solac e ot

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD |

mes. f

El producto se requiere con una vida (til minima de un (1)

28

| capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013,

El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo cerrado con |
concepto tecnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente |
Territorial de Salud. Debe cumplir con los requisitos establecidos en el 1[
Eltransporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento yequipos de |
Medicion de temperatura, asegurando Iz conservacion del producto. £l :
personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producte E|
producto se recibe con una temperatura minima de -10°C, el producto se !
debe encontrar en una temperatura promedio de -10 a -18°C. |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro sanitario del producto. (Vigente),
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Ia entidad |
Ccompetente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con !
concepto Favorable o Favorable con requerimientos), :
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe !
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente; concepto Favorable o Favorable con |
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios _
Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la !
actividad pesquera y de Ja acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca y .
aouicultura de la Resolucion 1485 de 2022, ]
Certificado HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos |
cocidos) © Soporte de implementacién del Plan HACCP 0|
Diagnostico. para HACCP; certificacion emitida por.¢l ente certificador |
de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP, Ia cual
sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carmicos |
cocidos). !
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| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

1 1 ] Versién Inicial.
| I

2 sistema de informacién. Se adiciona la clasificacidn basada en Sistema SAP, ;
los requisitos fisicoquimicos ¥ microbioiogicos se ajustan 3 NTC 4346, el contenido se ajusta a las

precocidos,
presentaciones requeridas x 500 gramos.

se unifica FTP para camarones crudos ¥

:\ 1 Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debide a qﬁj

vehiculo.

ya no son utilizados en la entidad v ‘se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generadds per este
Se incluye presentacion 200002315 Camaron x 1 Kg, se modifica requisitos contenido y presentacion del producto, se

Se zctualiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Version 02

e e

Productos de |a pesca (pescados. moluscos ¥ crustaceos) precocidos.

3 modifica informacion transporte y almacenamiento retirande la frase “o favorable can condiciones” del-concepto tecnico del

; Se zjustan los requisios Miccobioldgicos retirande los Reguisitos microbiologicos para tos camarones congelados: crudos
{ precocides — NTC 4346 y se actualizan por entrar en vigencia Ia Resolucion 1407 de 2022Requisitos Microbiclégices. 9.

REQUISTTG

m M E

Requisito - m 1

Eschenchia coll

7
\Proqluctos de la pesca (pescados. maluscos ¥ crustacecs) frescos ultracongelados yio ulizacongelados crudos Y 9.8

10 ufcig

=i | |
ulc/g ‘!

Staphylococcus
coagulasa positiva

1oy | 107w | |

} | Salmonella Spp.
t "\Vibrio Cholera O1

i
L=1 B

| AusenaaiZ&_l___.:_‘]
6 | Ausencia/25q wx f 1

[

1407 de 2022

frescos uitracongelados yio ultracengelades crudos. Resolucion

[ REQUISITO

9.7 Produclos d& la pesca (pescados, MOlUSCOS Y crustaceos) ‘l
5|
1

m

["Eschernichia coli

10 uidlg

taphylococcus
coaguiasa positiva

10° ufe/g

Satmonelia spp

Ausencia/25g

Listena

I

|
1
1
107 ufclg E
1
|

| m
15
‘5
| s
| s

l
2 |
|
Lo

10“’“:@9 l l
l
l
\

Ausenc:al2ig -
i

{ Mibrio Cholera O1

IERE IAusencna.fz‘&gl = ,J

"5 Productos de la pesca {pescados. moluscos Y crustaceos)
precocidos Resolucion 1407 de 2022 )

Resolucién- 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 468 de 2012, Resolucidn 2505 de 2005, Resclucion 5109 de 2':}95.'i
i

En item e cerificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluyen: 105 requisites que debe presentar segun |
sy actividad los permises ¥ autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera ¥ de 1a acuicultura expedido por la
 AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 47 tipos de permisos de pescay acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022. ¥

para el caso de comerch

i\
5 \En itern Otras caracteristicas del producto se incluye el texto * El producto se Teguiere crudo pelado y desvenado”.
;

alizadores Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedi

da por la entidad competente. |

concepta Favorable © Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres afios. Cambios realizados |
i

L por MCRG. Oct 2024

—
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Maria Catalina Rodriguez
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-
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Abastecimientos Clase |

Comité

Asesor
i de
|

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Log istica

Giselia Paocla Garcia

Eichas Avendaio
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

200001707 / 200001682 / 200001450 / 200001706 /
200001440 / 2000.017,’05 / 200001708 / 200001457 /~/~

Cdédigo 200001545/ 200001692’ /200001503/ 200001870/
-2000_D1688/200002799]200002800/2000_0,2811/200002812
REQUISITOS Clasificacién ‘CARNE DE CERDO 7 _e
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de "
los animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su
Descripcién cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, apeneurosis y que|
del Producio ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano. Del
deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de lomo, Lomm
limpig, Chuleta, Brazo, Pierna (bol 1 i
centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezufa de cerdo. |
. -
Ingredientes No Aplica '
El productc debe cumplir los siguientes parametros, que se!
reportaran en el andlisis de laboratorio:
corte/ |$8|08 E& |
PARAMETR | =S |88 ES
o |33/53 &3 |
T =g g~ i
Lomo 74,3 125| 216 §
Brazo 74,4 | 3,8 20,3
Pierna /
| Pernil 729154 205 |
REQUISITOS Carne Magra 71,3160 214
ESPECIFICOS | Requisitos Tocino &5, ;
Fisicoquimicos 108 | 8 2,9 '
Referencia Tabla de composicion alimentaos ICBF - 2018
CORTE / LIPIDO | PROTEI PARTE
paRAMET | TUMEDAD, S NA | COMESTIB |
RO (9/100g) | (g/100 | (g/100 | =, . opy |
9) g) i
Costilla de 59.4 22.5 18.7 77 1‘
Cerdo ji

Referencia Tabla de compasicion alimentos ICBF 2018 Andlisis |

Proximal Costilla Cerdo

También debe reportar el siguiente parametro:

PARAMETRO

| MINIMO | MAXIMO | |




! C'"o'ntmua F:cha Tecmca de Producto o

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

_Nutricionales

CARNE PORCINA |

Requisitos
Microbioldgicos

Requisitos |

54 | 6,1 |

| pH 1

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

Parametros Minimo | Maximo
Escherichia Coli- (Genérica) i 100

UFC/g L R

_MHME__ Coli 0157:H7 Ausencia ;

Salmonella UFC/25g Ausencia ;

__Resolucion Min. Salud y Proteccion Socael 2690 de 2015

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe llegar en plezas individuales I|mplas libres cte
sebo, materia fecal, codgulos de sangre, color vy olor
caracteristicos de carne de cerdo fresca, Color rosado (nunca un |
color palido o blanco), textura blanda, firme al tacto y superficie
sin babosidad.

cual se validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
se encuentren auterizados vy registrados ante la autoridacd
temperatura

reglamentada, transportado en vehiculos que

| garanticen el mantenimiento de la misma.

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

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, lo |

sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la !

i
|
i
1

]

2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y demads normas |

que las(os) modifiquen, adicionen o sustituyan.

Presentacion
del Producte:

Los productos segun su corte deben entregarse en presentacmn
minimo de 5 Kg en el siguiente gramaje por porcion:

~SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150

a 170 gramos

~-SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150
a 170 gramos

~SAP 200001545 Tocino: 60.gr y 80 gr

~-SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr

~SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gr a 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




e

| Continua Ficha Técnica de Producto .. ~ CARNE PORCINA |

~SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta. }
-SAP 200001688 Pernil de Cerdo E

v En presentacién de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125
gramos a 130 gramos, © |

v En presentacién picada de los cortes pierna v/o brazo en
piezas de 2.5 ¢cm x 2.5 ¢cm x 1.5 cm aproximadamente, similar
a un cubo.

v En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

¥ En el casc de costilla de cerdo para dar cumplimiento ai
requerimiento de proteina exigida del 18.7% vy el 77% de
parte comestible cada porcion debe contar con una cantidad
aproximada de carne de 123 gr.

i
En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por
necesidad del servicio hacer uso de los siguientes cédigos

SAP 200002799 lomo de cerdo * kilo 1
SAP 200002800 pernil de cerdo * kio

- SAP 200002811 costilla de cerdo * kilo _
- SAP 200002812yata de cerdo * kilo i

Empaque y/o
Embalaje

Producto empacado al vacic en bolsa de pol:etlleno o pohamsda
de grade alimentario y primer uso. |
El producto debe ser entregadc 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. i
Para los productos que requieran transporte muitimodal, se podra |
embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) v debe%
garantizarla cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta |
su destino final.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucién 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 gue permita la trazabilidad.

! VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
i REQUERIMIENTOS DE LA
i ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diezﬂ(hi-d)_dia—é
en condiciones de refrigeracion o de treinta (30) dias en
condiciones de congelacidn.

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 vy dar
cumplimiento a [a normatividad -establecida para este fin.

- Concepto Sanitaric favorable para los vehiculos
transportadores de carne emitidos por 13 entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019045081 |
de 2019. |




| Continua Ficha Técnica de Producto ... . CARNE PORCINA |

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

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visibie con la
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOQS",

- El personal debe contar con la dotacién 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 tedo |

g
sy recorrido. i

%
Para producto refrigerado: Al momento de entrega deig
producto debe tener una temperatura entre 00C a 40C
Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto |
debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no deberd |
presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el produc:to§
ha presentado descongelacién o que presenta condiciones de |
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando Ia
L R cadena de frio hasta el momento de entrega. :

I El proveedor deberé 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,
CERTIFICACIONES Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de c.dildad
Proveedor / Maquilador/ emitidas por la Planta de:beneficio y/o Desposte.
Comercializador - 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 serd otorgada por el
INVIMA y tendrd 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.

] FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

l CONTROL DE CAMBIOS e

{ VERSION | PDESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

j ’ Versian Inicial, se unilican 1as Fichas Téenicas de-Producta Carnicos Bovinos: Higado, Pulmones (Bole), mongongs (cata;, tod a i
; 1 ver que ioy requsitos especificos y normalividad vigente apllcan para tofos los productos, las diferencias se presantan on ol
L ) m,mlm. de los cortes y parcenes,

| So ajustaron los Reguisitos Fisicoquimicos y microbioldgicas con base en las Reselunones 2905 de 2007 y TResclucion 2690
de 2015, teda vee que los regueridos inicialmente aplican para los pescados asi:

| REQUISITO LIMITE MAXIMO Pardmetro  Minimo  Maximo
2 Nitrogeno Volall Total 30mg /100 gr Humedad % 58 70
1 Formol _ Negalivo Grasa % . 30
| pHa 20°C 54-6,1 Proteina % 15 p
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S

PARALETROS | m B i ¢
NP Gernlmes Bss g T PARAMETROS Minimo Maximo
e Escherichia Coli (Genéricay - 100
0 i mapee st L § W § X 1 ] e .
Teomne Sals 24 7 7| E Coli O157:H7 Ausenca |
Detseoondalisena oncefogares '8q g b i 3 Salmonella UFC25g Ausencra H

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “grasa™ y se incluye: “sebo”... |
En ¢l contenido se incluyen porciones por 50 gr en 10s cortes Bala de plerna y Toono, debido 2 que éstos son utdizados en fa |
preparacion de tamales para regional Anunqu.a Choco, i
En la presentacion de! producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productes cirnicos de 57,2 3
38, I x 6 aprox. con tapa abatible (De veéntilacion lateral que permita {a adécuada circuiacion del flujo de aire) maximo do 20 |
Kq.", debido 2 que es un tipo de embalaje utilizado para 1a entrega de productos carnicos. f
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Faveorabie con Requerimientos...”, El'vehiculo deberd estar identificadto |
en un lugar visible con la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS". se ajusta la nota asi: “Solo se autoriza la entrega de praducte
congetado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. !
Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el prodicto ha presentado. descongelacion o que presenta |
condiciones de descomposicion, adulteracion ¢ falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.”
En el rotulado se retira “Articule 42",
Se ajustan las certificaciones del Provesdor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitara expedida |
par el INVIMA con concepto sanitarie Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacidn sanitana provisional del
INVIMA, ™. El proveedor podrd presentar; Certificacion HACCP
Se actualiza el contenido &l nueve fermate PA-FO-75 Version 00.
Los cddigos se actualizan, teniende en cuenta los nueves ¢ddigos en Sistema SAP y FTN, va que los actuales ¢ trabajan por
kilogramo y ng por unidad,.
Se ajusta la clasificacton basado en Sistema SAP, se cambia de "carne Porcina”™ a "Carne de Cordo”. |
Se agrega codigs SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Pernit da |
Cerdo.
Sc cambian requisitos. fisicoquimicos:

Parametro Maimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo
Humedad 9% -1 e Humedad 5S¢ &0 75
3rasa % . 20 Grasa % 30
Sroteina Bt 1€ = o [Proteina g/100g 15

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimeéntos ICBF - 2015 !
También debe cumplir con: |

Parametro Minimo Maixime:
oH 54 5,1

£n contenido se camblan los codigos SAP, que actualmente se reguieren en SAP.
Se adiciona: " Ef producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos: o,
- £n presentacién posta de minimo 1 kilogramo, sin-porcionar.” Y se retira de cada cédigo SAP: " 125 gr” en los codigos:
: SAP 200001707 Cabeza de iomo

SAP 200001682 Lomo limpio

SAP 200001450 Chuleta

SAP200001706 Brazo

SAP 200001440 Bola de pierna
- SAP 200001705 Bota de plerna

SAPR 200001708 Centro de pierna |
Se adiciona {a-frase” Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:” para dar claridad gug los siquertes
productos deben entregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadministratives. i
En presentacion del producto se elimina la candicién: “refrigerado”, se cambia 1a informacidn, quedands di 12 siguienie |
manera: Dado el caso, se requicre ¢l producto asi:
En presentacidén de S-kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, ©,

En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. i

£l producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, 1as porclones deben estar abiertas, sin prc-cncrj 3 |
de hiclo o agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos de 57,2 » 38,1 x 6 aprox. i
con tapa abatible (De ventilacidn lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. |
En condiciones de transporte v almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. !
Se retira: "Nota: sole se autoriza 1z entrega de producto congelado {-10°Ca -18°C), para los £asos que requicran el transporte |
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producte congetado: Al momento de entrega del |
producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C."” |
En condiciones de empaque: se adiciona: "Boisa de 5 Kg con porcicnes minimas de 125 gr. |
] Bolsa de minimo 1 Kg sin percicnar.” ' ) |
En condiciones de Rotulado se adiclona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficig, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer ia vida-ttil del producto y condiciones ¢e conservanion’.

En Vida Gl se adiciona: “El preducto congelado pedido ¢n-casos cspeciales, se requiere con una vida GUl minima do treinta
(30) dias 3 temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria previsionz! del INVIMA®

Se adiciona requisito.” Certificado de! Plan Gradua!l de cumphmiento del Decreto 1500 af 100%™

Se adiciona: “E! proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por 12 auteridad competente o ente cortificador
Los comercializadores deben entregar carne adguirida de plantas que se encuentren autorizados yregistrades ante 'a avtord
sanitaria competente vy gue hayan entregade el producto a la temperatura reglamantada, transportado en vehiculos g
garanticen ¢l mantenimiento de la misma®.

|
I
{
|
i
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| requsItos normativos se retira plan gradual de cumplimiento v se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resgiucion
» Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona-opcion dentro dela Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de inspacaién
sanilaria expedida por ol INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para QuiCnes g [osecn
autorizacion defintiva, dentro det marco del Decreto 1975 de 2019 vy Resolucion tnvimas 2019049081 de 2019, Se ielirs
sequisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 oo 2019, So
retire ceruficado de sacrficio en planta o frigorifico nacional y se-cambia por: "El sacrificio debe ser realizado zn Planta o
Frigonfica Nacional, ¢l cual se validara con los demas certificados solicitados”. Secambia Los camercializadores deban 2obicuar

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

Se actualiza gramajes de los preductos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con-tolerancia 20 los |

| gramajes.descritos en el item contenido, presentacion del produtto y empaque. = P R
Se actuatiza ¢l formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquiricos de acuerdo ¢on lo establecids en la Talila ue

composicion alimentos 1CBF - 2018,

Se ajusta el gramaje per-porcidén de la Chuleta y la Costilla de cerdo tenlenda en cuenta la merma y el huesc. Se incluye co i

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

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y sé intluye en alras

caracteristicas del praducto: "8l sacrificio debe ser realizado en.Planta o Frigorifico Nactonal, lo cual se vaiilant con los domis

certibicados soficitados.,

El producto a entregar detie ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante- la attorsead

saritaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado-on vehiculos que

garanticen el mantenmienta de la misma®,

Se ajusta: la redaccion de los requisitos normativos, se fusiona y ajusta la- informacion registrads del item contenido an

presentactan del producto, desigual forma la informacién de empaque vy embalaje en un mismo:jtem,

Se retira “.con concepto técrico sanitario FAVORABLE (FV} o Favorable con Requerimientos, expedido por o Ente Territoril

de Sald” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por .. Autorizacion Sanitaria vigente emutida por ta entidad

terrtoral de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2006041871 de-2016 Avt. 13 y dar cumplimiento a fa nocmativielidl

establecida para este fin®, 1lenmendo en cuenta fa normatividad vigente.

Se alustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comerdalizador, inclayende 1a Guia de Transporte
Desung y se da claridad a la solicitud dela certificacion HACCP,

s redlizados por JEMR Junfo de 2021,

S mustan los requerimiantos referentes a Certificacidn HACCP; aclarando que no es de absoluta: onltgator.ecw “dicha

cectficacidn, Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021,

Se apstan requenmientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, enlinea con a aclaracion sealizada

per el Invima lrente a la obligatoricdad dela certificacion HACCP “..para que fa Agencia Logistica e Jas Fuerzas Militarcs

ncluya como requisito la certificacién del sisterma HACCP a los pmveedares de-carng de bovines y porcinos Jebecd, e frimerd

mstancis, deberd tener clardad frente al tipo de establecimiente al cual estd realizando la compra: planta de beaehico (o

abligado) plnta de desposte (obligade)”, teniende en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: “Certificauin HACLT

0 Soperte e mplementacion del Plan HACEP o Diagnostico parad HACCP expedida por la autoridad competente o onfe

aernficador correspondiente o ki Planta de Desposte”. Cambios realizados por IPMR Septiembre de 2021

Seincluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con lo establecitds en (s Tapla e

composizion shmentos ICBF - 2018,

| Se ayusta-en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO se incluye el Lexto: €n el caso de costilta de cerds para dar cumpinmento

4l requenmientc de proteina exigida del 18.7% y ¢l ?7% de parte comestible cada porcidn debe contar con una zantidas
aproximada de carne de 123 qr,

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener camo minimo: fecha de benehon, fecha de
aempague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacian ¢
informaaidn que permita la trazabiidad.

£n CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadoies de carme
| emitido por 1a entidad terntorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorablé con condiciciies
voncepto samtaro Favorable con abservaciones de acuerdo a lo estipulado-en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 de
2019 y se austa la obhgalonmdad de presentar acta de nspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favarable con
ohseivaciones, $e a de |a Resolucion Sanitaria la palabra definitiva,

Fecha modificacion: 20/12/2023

En requisitos normativos se agrega ¢l Decreto 2016 de-2023.

tn CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye €l texto “Para-el transporte de carngs y. productos carniccs comestivios 1o
vehicuios empleéados deberdn garantizar ta exclusividad del traslade de dichos productos durante todo su recornda”, segin el
dacretlo 2006523,

£y CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador se elimina: "Centificacion HAGCP o Soporte de implementagion
del Pran HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificadar correspondiente a ia Planta
de Desposte, ¥ se ajustan 1os requerimientos referentes a Certificacion HACCP”, y se agrega el texto "La implementa

anon del
Sistema HACCP serd de cardcter voluntario para las plantas de beneficlo de categoria nacional, desposte, despress y
acondicionadores de carne y preductos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera: otorgada por el INVIMA y teddrd una
vigencia de daq {2} aries, cuntado:a a parlir de la fecha de su expedicion, siempre y-cuande se mantengan las condicionis aue
fa generaron.” Lo antenor segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR diciembre de 2023,
Se aclualiza a versian PA-FO-75 V3

En requisitos microbioltgicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia coli‘genérica UFC/G, de acueida a o
L erupulauo cn fa normatividad, Cambios.realizados por MCRG, marzo 2025,
| Enilem codige sa ncluye materiales SAP 200002?99f21}0002800/20000281 1/200002812
En presentacion de producto se-agregan texto con los materiales asi:

En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de 168 Siguwentes Lhiao s
SAP 200002799 lomo de cerdo * kilo
SAP 200002800 pernit de cerdo * kilo
SAP 200002811 costilla de cerelo * kilo
SAP 200002812 pata de cardo * Kilo”

| DASR, 23/05/2025

La inclusion de los cédigos son-uso exclusivo para compras locales encondiciones especificas por necesidad dai seovicia, '
sedivitades por la regienal caribe-para:atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambias realizadas pur §
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CARGO NOMBRE | FECHA M{:WIRMA'
2 Profesional de Defensa Danery Alexandra ' : g

Elaboro Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23051 'ZOZSO}’E",

1 TadN

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | A

Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/05/2025 |

Reviso = i l

Profesional de Defensa ;e . i

— Subdireccién General De G|selfvzizlaaﬁ(garcra | 23/05/2025 !

HRe Operacidn Logistica i
Asesor |- —

de " Profesional de Defensa

Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 : 21
| Técnicas Innovacion Institucional ] |

Sandra Patricia Bolanios

Secretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes

despacho de la Direccion Baguero
General

Aprobod
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PRODUCTO / NOMBRE

'CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

]

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

200001686 / 200001698 / 200005.639 / 200.001702
2 £ 200001703 / 200001442 /=

Clasificacion

200001445/200002797/200002808/200002809
CARNE DE RES

i
i

Descripcidn
del Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia feca!, 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. Corte para estofar, sudar de pecho, paletero, |
muchacho, cogote, murillo, sobrebarriga, morrillo, |
correspondientes al cuarto delantero v trasero de la res. '

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se

reportaran en el andlisis de iaboratorio:
HUMED
. AD

{9/3099

PROTEL
NA
{g/100g
)

LIPIDO

= 2 ; s

CORTE / PARAMETRO (g/100
q)

S

Carne Magra de Res| 71,6 21,8

Carne Semigorda !
g 62,0 | 151 | 21,6

_ de Res E

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis Proximal Res

También debe reportar el siguie-nge parametro:
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO
pH 5,4 6,1

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parémetros, que se
reportarén en el analisis de laboratorio:

Parametros Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) . {00 '
UFC/g ) skl ;;
E. Coli 0157:H7 Ausencia | |
Salmonella UFC/25g Ausencia | |

Resolucicn Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como pledras '
trozos pldsticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe |
cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccién Social No. |
240 de 2013, o aguella que la sustituya o reemplace. !

i
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional ?

1
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| Continua Ficha Técnica de Praducto ... CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |

el cual se validara con los demas certificados solicitados. ;
£l 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 Ia
temperatura reglamentada, transportade en vehiculos que
| garanticen el mantenimiento de-la misma.. ,

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023 la
Resolucién Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto
REQUISITOS NORMATIVOS | 1500 de 2007, Res. Min.. Proteccién Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019042081 de.
2019 o las normas que los modifiquen; adicionen o sustituyan. |

SAP 200001686 Pecho
SAP 200001699 Paletero
SAP 200001639 Carne posta de Res (Muchacho)
SAP 200001702 Cogote
SAP 200001703 Murillo
‘SAP 200001442 Sobrebarriga
SAP 200001445 Morrille

Dado. el caso y de acuerdo a la solicitud por parte dela r@gional

se requiere el producto asi:

o En presentacién de minimo 5 kilos con 40 porciones entr@

125 gramos a 130 gramos, o,

o En presentacién posta de minimo 1 kilograme, sin porcionar. |
i

En caso que se requerirse compra local por contingencial

y/o por necesidad del servicio hacer uso de los Slgl.llentes'

codigos: i

Presentacion
del Producto

SAP 200002797 carne morrillo o-descargue * kilo

EMPAQUE / SAP 200002808pecho de res * kilo
EMBALAJEY | | SAP 200002809 sobrebarrlga * Kilo
ROTULADO 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
Empaque y/o | para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.
Embalaje 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 S0 Kg} |
vy debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones ch_
calidad hasta su destino final.

El producto debe estar rotulado segln la Resolucion deH
Ministerio- de Proteccidn Social No. 5109/2005 y decreto 1*‘5001
de 2007. %
La etiqueta debera contener como minimo:: fecha de beneficio, !
i fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; |
I | Establecer la vida Gtil del producto, condiciones de canservacion |

a Rotulado
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| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

§
{
i
§
i

e informacion que permita la trazabilidad.

ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10) |
dias en condicicnes de refrigeracion (0 a 4°C).
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una |

vida atil minima de treinta (30) dias en ‘condiciones de|
congelacidn (-10 a -18°C). N

CONDICIONES DE
TRANSPQORTE

El producto debe ser transportado en: |

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida |
por la ‘entidad territorial de salud de acuerdo a lo seﬁaiad-o!
en fa Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6 y dar cumplimiento a la normatividad e\'stzat:fiec:rdaE
para este fin.

- Concepto  Sanitario  favorable para los veh:cuios;
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‘

Medicién de temperatura. |

- El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visibie con

la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTQOS" ‘

-~ El personal debe contar con la dotacidn completa para Ia

entrega del producto. *
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusw:dad;
del traslado de dichos productes durante todo su recorrido. i

I

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 40(:
Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega dei
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. EsteI
no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que!
el producto ha presentado descongelacién o que presenta |
condiciones de descomposicién, adulteracion o fa!saf:cac:onl
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor deberd acreditar:

» Resolucion de Autorizacién sanitaria y Acta de |nspecc10ni
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario:
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco !
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 |
de 2019,

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

« La implementacion del Sistema HACCP serd de caracter
voiuntario para las plantas de beneficio de categoria
nacional, desposte desprese y acondicionadores de carne y
productos cdrnicos comestibles. Dicha certificacién sera
otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2)
anos, contados a partir de la fecha de su expedicion,
siempre y cuando se mantengan las condiciones que lal
generaron. . |
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FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |

i

VERSION

1

‘Se ratita de la deseripcién “grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de
racuerdo a su naturaleza.

Se achciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version: logial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Cérnicos Bovinas: Carne para-estofar.o sudar de
los cortes como; muchache, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res,
toda ver que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las -
diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y micrabioldgicos con base en las Resoluciones 2005 de 2007 vy
Resolucion 2690 -de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican :para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

pH (a 200C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70

Formol Negativa Grasa' % . 10

Bases valatiles Médximo 30 mg./100 g, Proteina % 15 .

Parémelro Minimo: Héximo ST T T

Callomes Fecaies AP 20 10 — : =
Reowents Bstafioaoco coagquiasa positva 100 oy  SashenchiwQaltbadeiie) : L
Recuents Esporas Clostrum Suto Reducler 100 W EColi01s7TH? PuBeen, |
Saimcrels 15 Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia :

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conactive, nervios 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 presentacién del preducto: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 ventilacidén lateral gue permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos., |
Se mustan las condiciones de transporte incluyendo. “..o Favorable con Requerimientes..”, Bl vehiculo !
deherd estar (dentificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS!, se ajusta la nota -
asi: "Solo se autoriza 1a entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran ¢l
transporte multimedal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarchia 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 gl momento de antrega.”
En el rotulado se retira “Articulo 42",

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

Se actualiza el contenido .al nuevo formato PA-FO-75 Version 00: Los cddiges se actualizan, tenienda en
cuenta los nueves codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilagramo y no por |
unidad. i
En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en cédigo SAP, se cambia; "Carne Boving” a “carme de
res”,

Parametro Minimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo
Humadad s et 70 |Humedad % ; 60 75
Zrasa s . £l Grasa % ; 30
Browura s 12 a Proteinag/100g 15

Tambén debe cumplir con:

i |

. Farametre WMinimo Mdximo ' ;
B oo 2,4 6,1
En requisitos microbioldgicos, se incluye informacion de donde se extraen los pardmetros,

]
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codiges en sistema SAP; asi: |
El producte debe estar en porciones minimas de 125 gr e 1 Kg minimo como se solicite desde |a Regianai, T

!

| Se elimina codigo SAP 200001362 colita de cadera , ya que no se encuentra €n negociacion, v se adiciona - |

Codigo SAP 200001445 Morrillo ;
En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona informacion: “Dado el caso, sa

| requiere el producto asi: . : !
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s En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, 0

. En presentacion pesta de minimol kilogramo, sin porcionar.

En condiciones de transporte v 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." :
En condiciones de empaque: se adiciona: « Bolsa de mlmmo 1 Kg sin pargionar. ‘
En condiciones: de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberd contener cormo minima: fecha d@

beneficio, fecha de- empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtit del producto v |
condiciones de conservacion”. 1
En Vida ati! se’adiciona: “E! producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gl |
minima de treinta (30) dl'as:a temperatura de congelacion -18°C." |
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA® |
Se adiciona requisite.” Certificado del Plan Gradual de. cumplimiento del Decreto 1500 al 100%" |
Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida per la autoridad competente u{
ente certificador. |
Los comercializadores deben entregar carne adquirida .de proveedores que se encuentren aulorizades ¥
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperalura
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”. !

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumpilmlento y se adiciona: Decreto 1975 da |
2019 v Resolucidn Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de |a Resolucidn de autorizacion |

sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable ol
Favorable con condiciones para quienes no poséen autorizacion definitiva, dentro del marco da! Durretn'
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de |
cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerde 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 i
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados™ Se. cambia Loz
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 ahmemaczsn cou ]
tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacién del producto y empaque.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en la ]
Tabla de composicion ai:mentos ICBF - 2018,

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y e
ncluye-en otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifics Nacionai, ‘
el cual se.validard con los demds certificados solicitados” y “&f producto & entregar debe ser adguiride do |
proveedores gue . .se .encuentren ‘autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y quc‘
hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen ol |
mantenimiento de fa misma”, ]
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida Gtil del producto. |
Se fusiona vy’ ajusta la informacion registrada del item contenido en €l ftem presentacion del producto, de1
igual forma la informacion de empaque y embaizje se deja en un mismo item.

Se retira "...cen concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por n!
Ente Terntorlal de Salud” del item cendiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria
vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en 13 Resoluc:on 2016041871 de!
2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin”, teniende en cuenta I1
normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader, incluyendo !1
Guia de Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP. |
Cambios realizades por JPMR Junio de 2021.

Se ajustan: los requerimientos referentes. a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta!
obligatoriedad dicha certificacion. Cambios realizados. por JPMR Agaste de 2024. ‘

| certificador correspondiente 8 la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR-Septiembre de-202J.

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la |
aclaracion realizada por el Invima frente 2 la obligatoriedad de la certificacion HACCP *..para que la Agencia
Legistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP & los proveedores
de carne debovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deber3 tener clanidad frente al tipo do
establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no ob!:gado) planta de desposte
{obligado}”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacion HACCE o Soporte de |
implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por ia autoridad competente o ente i

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minima: fecha de !
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil de! producta,
condiciones de conservacion e informacién que permita la trazabilidad, ?
En CONDICIONES DE TRANSPORTE .se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehicules |
transportadores de carne emitido por la entidad territorizl de salud de acuerdo al articulo 11 dn I
Resolucion 2019049081 de 2019.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se cambia concepto sanitatio Favorable con |




| Continua Ficha Técnica de Producto .. CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |
condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo 1o estipulado en ol articulo 3 |
de la Resolucion 2019049081 de 2019 y se ajusta. |a obligatoriedad de presentar acta de inspecaién, ‘
vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Seretira-de la Resolucion
________ | Sanitania la palabra definitiva. -
En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023,
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte:dé carnes y productos cérmcos
comestibles los vehiculos ‘empleados deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos
durante todo su recorrido”, segun el decreto 2016/23. :
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquitador/ Comercializador se retira el texta “Certificacion HACCP a
| 10 Soporte de implementacian del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad competente
E o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del
Sistema HACCP serd. de cardcter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadares de carne y productos carnicos.comestibles. Dicha gertificacion serd otergada
por el INVIMA y tendrd 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 seglin el decrets 2016723,
B Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023, I
Se actualiza a version PA-FO-75 V3 _
i1 En requisitos microbioidgicos se incluye. la unidad ‘de medida en el parémetro Escherichia coli generica
L UFC/q, de acuerdo a jo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025,
En item cadigo se incluye materiales SAP 200002797/200002808/200002809
En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:
"En caso que se requerirse compra local por contingencia y/fo por necesidad del servicio:hacer uso de 1os
siguigntes codigos:
12 SAP 200002797 carne morrillo o descargue * kilo
2 SAP 200002808pecho de res * kilo
SAP 200002809 sobrebarriga * kilo”
La inclusidn de los ¢ddigos son uso. exclusivo para compras locales en .condiciones especificas por necesilad
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San.Andrés previamante avalado por |
B SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 o
L CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
i Profesional de Defensa Danery Alexandra sk
Elgo Abastecimientos Clase [ Sanchez Rojas 23032025 ]
Profesional de Defensa Maria Catalina: Rodriguez :
3 : 23/05/:
Abastecimientos Clase I Gonzalez 2370572023
Revisé |, . .
rofesio o ae :
. P olso .”ﬁ] ge Deransa Gisella Pacla Garcla: TR o
Comité Subdireccidn General De Kuerdahs 23/05/2025
” Operacion lLogistica
Asesor =LA e ==
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
| Técnicas | Innovacion Institucional -
3 Sandra Patricia Bolafios
Secretario General ( | .
lo- Gengrsl TE) Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica ;
7 R o Martha Euge rtes:
Aprobd | encargada de las funciones del b Ba gu:rlg Cortes
despacho de la Direccion General q '
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| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

| | TITULD
| =~

| CODIGO: PA-FO-75

. Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No.02 | Pagina1de4
| ~esncie soRRTSs ALIMENTOS 5 | St |
R d g FECHA: | 23 | 04 | 2024 *
| | ‘
PRODUCTO./ NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
Cadigo SAP 200001733 / SAP 200000341 / SAP 200002645
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
GENERALES formade, sometide a tratamiento térmico, elaborado a base de camne y
Descripcion del | con la adicion de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
Producto un clor y sabor caracteristico del producte. El producto debe estar libre
de presencia de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
R descomposicion o contaminacion por deficiencia en su manipulacion.
Producto elaborado a base de carne de res, proteina de soya, especias, !
Ingredientes | sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de uso permifigo. _
El producto debe cumplir los siguientes pardmetros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio
Parametro i Estandar
[ % Min % Max
Requisitos Proteina (N x 6.25) en fraccion de masa 10
Fisicoquimicos Grasa, en fraccion de masa 40
i Humedad mas grasa, en fraccion de masa | a0
Almidén, en fraccion de masa 8
Proleina no camica, en fraccién de masa i 5]

REQUISITCS
ESPECIFICOS

Requisitos de composicién y formulacidn para productos carnicos procesados crudas
frescos - tabla 6 - NTC 1325 {Quinta actualizacion).

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir los siguientes pargmetros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio

Requisitos n m M ci
Recuento de staphylococcus coaguiasa positiva, 3 100 300
UFCig
Recuento de esporas clostridium sulfito reductor 3 100 300 |1
UFClg
Deteccidn salmonella Spp. /259 3 | Ausenc | - | -
i ia -

Recuento de Escherichia coli, /g i3 100 | 400 | 1
En donde:

n: nimero de muestiras que se van a examinar

m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para ‘identificar nivel aceptable de

calidad )

C: numero de muesiras permilidas con resultados entre m'y M

Requisitos microbiologicos. para productos carnicos procesados. precocicos congelados ¢
no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacion actualizacidn),

Reqguisitos .
Nutr?cicnaies He Aiice
Otras El producto debe garantizar ia inocuidad, solo se pueden agregar aditivas
caracteristicas |de uso permitido segin la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos
del producto | camicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
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HAMBURGUESA DE RES |

a -
Plomo 0,5 mg/lkg Maximo

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690. de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023, Resolucién 2674 de 2013, El
producto debe cumplir con la NTC 13256 Quinta Actualizacion-y demas:
normas vigentes gue le-aplique.

SAP 200001733, El producto debe tener un pese minimo de 100 gr.
SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr.

SAP 200002645, Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr

Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades de producto.

conservacion v aislamiento frente a los contaminantes.

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
pelicula de alta barrera termoformable que le provea al producto

El rotulado impreso en la:bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254-de 2023, y las demas
que las sustituyan, modifiguen o-adicionen y debe garantizarse que por la |
accién de [a humedad el mismo no se borrara del empaque, evitando la |
perdida de trazabilidad en-el producto; La informacién suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

Presentacion de!
Producto
Empaque yfo
EMPAQUE / sk
EMBALAJE Y
ROTULADO
Rotulado
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

CONDICIONES DE TRANSPORTE

‘Resolucion 2674 de 2013.

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 ventilado, 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 capitulo VIl de la

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador |

-+ Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad

El proveedor debera acreditar:

competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con reguerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio.de almacenamiento: -

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

« Registro sanitario del producto. (Vigente) '

e Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente,. concepto Favorable o Favorable con
reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres anas.

» No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos) ylo BFM
{Alcance; Fabricacion de productos carnicos cocidos),
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( EECHA ACTUALIZACION: MAYO 2024 JI
|

1conmor_ DE CAMBIOS l
lVERsm'm ' DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version lnicial realizada por IMRC / Octubre 2021.

1
|
*[
2
|

Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiento de HACCP vy se gjusla a inscripcion y autorizacion sanitaria ante: ef INVIMA de los establecimientos
acondicionadores {Decrelo 1282 de 2016)
| Se acivaliza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
| Los codigos se actualizan, leniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retiran coédigos SIC donde se !
| mencionan. Se fetira presentaciones y se'deja presentacién x 100 gr. i
i Los requisitos fisicoquimicos se cambian asi: _ . . |
E . Comp_oneqy;s i e e A Vémf Parametro’ _'_Esig';-LdLm ‘
| Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 10 % min T M e '“:‘I‘.-.“}n;"_",“_‘-’.“_‘ !
i Grasa, en fraccion demasa. 28 % max S sy ‘w
, Humedad més grasa, en fraccion demasa 90 % max i T | |
i Almidén enfraccion de masa 10 % max A ¢ 1 ‘
|4 Proteina no cirnica, enfraccion demasa__ 6% max | Freecac o 1 |
Se adicionan requisitos microbiologicos basadoen la informacion NTC 1325 (ultima actualizacion)
En requisitos fisicoguimicos ¥ micrebiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nutricional, basadoen 12 Tabla Nutricionat del (CBF del 2005, para Hamburguesa de Res {embutido). |
Se adiciona informacion en Otros requisitos: “E! producto debe garantizar a inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segun la NTC 1325 {Gltima actualizacion), los. productos camices no -deben contener metales pesados en |
cantidades superiores a: |
Flomo 0.5 mg /g maxime W‘
‘ En Rotulado se adiciona: "La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia ¢ no de alergenos 5
| en su composicion”. Se adiciona requisito en certificaciones. registro sanitario del producto.
1 5 Se adiciona codigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido 'y presentacidn se modifica dando un range al

gramaje-de la unidad de producto. Se refra de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nuevo formate y se adiciona @
presentacidn, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr, ademas se adiciona informacion del cédigo 200000341

En requisitos microbiclogicos Se actualiza Ja tabla No 7'requisttos microbiolégicos “de la NTC 1325 alz Quinta Actualzzacién".‘
Se retiran los Requisitos Nutricicnales toda vez que la informacién nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. ) "Requisitos de composicion y formulacion para producles carnicos procesados crudos frescos. En Requisitos-‘
1
1
|
|

Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011,
En presentacion del producto se retira el texto “SAP 200001733 E! producta debe tener un pesomi
se deja el gramaje establecido.en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

En condiciones de transporte se retira 1a frase También debe ser transportado-en furgén y/o vehiculo cerrada por no estar
acorde 2 las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles. ‘

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquiladet/ Comercizlizador: s& incluye para el case de los comerciatizadores se

nimo.entre 75y 100gry

tilene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacién de praductos carmicos cocides) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
productos carnicos cocides).

Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 02,

Se agrega en requisitos fisicoquimicos el texto “El producto debe cumplir los siguientes parametros que sé deben reportar en
el analisis de laboratorio”™. Y adicional a ello se actualiza tablas de parametros fisicoquimicos ¥ microbiclogicos, lo antenor |
que se encontraban en forma de pantallazo

Regquisitos normativos se elimina la Resolucién 333 de 2011 ya que fue dercgada por Résolucion 810 de 2021, se agrega la
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023, ' '

Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne * Uniidad 80gr mediante ¢odigo SAP 200002645

En requisitos-de Rotulado se agrega Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y Resolucién 254 de 2023 y las
demas que las sustituyan, modifiquen © adicionen.

En cedificaciones se agrega el texto “Adicionalmente para ol caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
sanitario ‘del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable © Favorable con
requarimientes. Con fecha de gxpedicidn no superior a tres afios”. Realizada por DASR 17/05/2024. ) |

debe presentar Concepto sarittario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio: sila 1
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Elaboré Profesi_onal de Defensa Danery Alexandra Sanchez
Abastecimientos Clase | Rojas
Profesional de Defensa Maria-Catalina Rodriguez
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General ,
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PRODUCTO / NOMBRE CHORIZO

REQUISITOS
GENERALES

Codigo

SAP 200000803 / SAP,200000180/ SAP 200001763 / SAP |
200001803 / SAP 200001800/ SAP 200001804 /SAP 200001767 |

Ciasificacion

/SAP 200001878/ SAP 200001809 / SAP 200002813 ‘
Embutidos '

Descripcion
del Producto

Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o
picado, cocido o madurado, embutido, elaborado a base de|

carne y grasa, con la adicion de sustancias de uso permitido. ;
] 1

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

El producto puede tener: carne de res, carne de cerda o las dos
al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolia, sal, agua,
nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liguido y sabor.

Requisitos
| Fisicoguimicos

El producte debe cumplir los siguientes parédmetros, que se
deben reportar en el andlisis de laboratorio:

! Estandar |
% min % max !
10

‘Parametro

Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa
Grasa, en fraccion de masa

Humedad mas grasa, en fraccion de masa |
Almidon, en fraccion de masa
Proteina no carnica, en fraccion de masa |
Requisitos de composicion y formulacion para productos
carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta
actualizacidn).

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Tabla 7 Requisitos microbioldgicos para productos carnicos
procesados crudos frescos
Requisito n m
Recuento de Staphvlococcus. aureus 3 100
coagulasa positiva UEC/gr
Recuento de Esporas Clostridium
Suifito Reductor / UFC/gr

Deteccian de Salmoneila/ 25 g

ggtsccmn de Listeria Monocytogenes/ Ausencia ) | .

Recuento de Escherichia Coli /gr 3 100 | 400
Requisitos microbiolégicos para Productos carnices
procesados tabla 7- NTC 1325 (quinta Actualizacion)

M c ||

TS —— i

300

1
1

100 300

Ausencia

3
3
3

del producto

Requisitos ;
| Nutricionales i e
Ot El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden|
caackaro ot agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima

actualizacion), los productos carnicos nao deben contener

metales pesados en cantidades superiores a:




Plomo:0,5 mgilKg maximo~ e —— ;

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 |
de 2015, resolucién 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013,§
Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resoluciéni
254 de 2023 vy las demads que fas sustituyan, modifiquen o |
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (quinta |
actualizacion) y demas normas vigentes que le aplique. |

REQUISITOS NORMATIVOS

[ SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minima. ;

SAP 200001769 chorizo x 40 gr
SAP 200001803 chorizo de cerdo X45gr,
SAP 200001800 chorizo x 50 gr
SAP 200001804 chorizo mixto x 70 ar,
SAP"200001767 chorizo x 80 gr
SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
>AP 200001809 chorizo x 150 gr.
Presentacion
del Producto | Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla
€n presentaciones de 250gr, 300gr, 400 ar,. 450 gr, 500gr, 700
gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a requerimiento
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg. i

| EMPAQUE / |
| EMBALAIJE Y En caso que se requerirse compra local por contingencia |
' ROTULADO y/0 por necesidad del servicio hacer uso del siguiente

codigo

El producto debe ser embutido en fundas artificialos no

i
J: . _____|SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und
! comestibles, autorizadas por las entidades sanitarias, que le-

Empagque y/o provea al producto conservacion y aislamiento frente a los

a[ Embalaje contaminantes, igualmente  deberd venir empacado al vacio, en
i material de primer uso de grado alimentario. e
g El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del
i i Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucidn 810 de

Rotulado  |2921, Resolucién 2492 de 2022 v resolucién 254 de 2023 vy las

demads que las sustituyan, modifiquen o-adicionen. _
i La informacién suministrada en e empaque. debe también |
! ... ldeclarar la existencia o no de alérgenos en su composicién.

| VoA HTIL DEL PRODICTD ¥ El producto ser requiere con una vida Gtil minima de veinticinco |

|  REQUERIMIENTOS DE LA

! ENTEDAD (25) dias. |
[l producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad |
de enfrlamiento y equipos de medicién de temperatura, '
CONDICIONES DE El personal debe poseer dotacldn completa para la entrega del

3 . TRANSPORTE producto. En lugar fres_c_o,‘ seco y ventilado, lejos del calor y el

| fuego. No debe almacenarse ni transportarse. con diferentes |
sustancias. Concepto sanitario FAVORABLE expedido por el ente |
- R territorial de salud, Se debe cumplir con todos los requisitos
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referenciados en el capitulo VII de Iz Resolucion 2674 de 2013. |

I El proveedor debera acreditar: ﬂ,

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por Iai

entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a .

un afo y con concepto Favorable o Favorable con |

| 'CERTIFICACIOFES requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |

Proveedor / Maquilador/ debe presentar Concepto sanitario del  sitio de‘
Comercializador almacenamiento.

o Registro sanitario del producto. (Vigente) i
» No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar:
HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) |
y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocides). |

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo, |

{
!
I
[
|
H
i

I

1 chorizo de pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que loq.
e requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos,
Se 'adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciones de transporte \,-1
2 almacenamiento se retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “¢ favorable con reguerimientos”, se retsra |
de certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo, |
i Se ajusta informacién a8 Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para Chonizo presentwc:cm hpo
: 3 coctel, se retira requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida (til se retira |
| tiempo maximo con el que se recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el Cdsut
| de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”. s o o f
En ingredientes se retira carne de pollo.
En reqms:tos especificos 'se actualiza la informacion de fa NTC 1325 {quints Version) para la Tebla No 6 de
composicion y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requmms
microbioldgicos. En requisitos normativos se incluye la resolucion 5109 de 2005, ia resolucion 333 de 2011 y la |
Resolucion 2492 de 2022. )
En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a reguerimiento de la
4 entidad,
En condiciones de transporte se retira [a frase También debe ser transportado en furgbn y/o vehiculo cermdo
por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos caricos comestibles.
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el case de 105 |
comercializadores se.debe presentar Concepto sanitario del sitio 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/o BPM (Alcance: Fabricacidn de productos carnicos cocidos). o ) ]
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 |
En requisitos normativos se incluyen Resolucidn 5109 de 2003, Resolucion 810 de 2021, Resolucidn 2492 de |
.2022 vy resolucién 254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen ¢ adicionen. i
En presentacién del producto se iricluye Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla en
s presentaciones.de 450 gr.
5 En rotulado se incluye Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 v |
demas que las sustituyan, moadifiquen o adicionen, |
j Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del|
! ‘vehiculo ya.que se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024. |
I Se gzctuaii_za: Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 i
! En flem cadigo se incluye materlales SAP 200002813
{ En presentacion ge producto se agrega el texto con ¢l material asi: L
1 6 "En €aso gue se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicic hacer uso det siquiente cddigo: |

SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und”
La inclusion del cadigo son uso exclusive para compras locales en condiciones especificas por recesidad del servicio, sokicitados
por Ja regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalade por SGOL.. Cambios realizados por DASR,
23/05/2025
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| Continua Ficha Técnica de Producto .. _ _ CHORIZO |
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA §
- # , —
; . Profesional de Defensa Danery Alexandra e ( |
Habond Abastecimientos Ciase | Sanchez Rojas 23/05/2028 ]
— et e gt !
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 5., .« :
Abastecimientos Clase | Gonzalez e i
Reviso T S Fa : - ) !
Profesional de Defensa ; ;
comita | Subdireccion General De biseln Penin Garde | oar0s72025
Aggislof Operacion Logistica 7
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
“Técnicas | Innovacion Institucional B
' ; Sandra Patricia Bolafios | oo c/onne f
Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025
| lefe Oficina Asesora Juridica iy
Aprobd | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 23/05/2025é /

| ! despacho de la Direccion General

Baquero
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO _
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)

| AGERCtA LOGISTICA
PR BSnn MdTAns S
3Bt EnaN T pan

TITULO Cédigo: PA-FO-75 f ,

FICHA TECNICA DE ' Versién No. 03 | Pagma 1 de 6 '
PRODUCTO ALIMENTOS u [ro— .
Fecha: | 07 ;‘ 02 2025 | RO

PRODUCTC / NOMBRE

COSTILLA DE RES

> R —

' Codigo SAP 200001458/ SAP 200002798

| REQUISITOS | Ciasificacién CARNE DE RES r

| ‘GENERALES T Corte formada por la estructura dsea de las costillas y 1055

: Descripcion

| o masculos intercostales internos y externos, serrato ventral yt

; del Producto .

‘ porcion toracico. e
Ingredientes No Aplica

1 El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que wsmé'

; reportarén en el analisis de laboratorio: j

: 1

: CORTE / HUMED | LIPIDO PARTE ||

PARAMET | , AD S | PROTEINA | comesTIB ||

(g/100 | (g/100 ; (g/100g) o i

RO LE (%) |

9] =) I el

Requisitos Costilia de 56,6 23,3 17 73 | ;

Fisicoquimicos Res i

Referencia Tabla de composicidn alimentos ICBF 2018 Andlisis

Proximal Costilla Res !

También debe reportar el siguiente parametro:

PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |

: ‘ :

REQUISITOS pH 5.4 €1 | . . !

ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |

- reportaran en el analisis de laboratorio: ]

Parametros Minimo Maximo
Requisitos Escherichia Coli {Genérica) _ 100
Microbiclogicos UFC/g _ |
E. Coli 0157:H7 Ausencia |
Salmonella UFC/25g Ausencia

Reselucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 .

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras

caracteristicas

del producto

La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados vy
certificados por la autoridad sanitaria competente o gque estén
en proceso de certificacion, que hayan entregado el producto a
la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que
garanticen el mantenimiente de Ja misma.

'é

. 1]
Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fe'cal.,i

coagulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de |
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Contmua F.rcha Tecmca de Producto

COSTILLA DE RES |

SRR - R

res fresca, color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y
superficie sin babosidad.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacmnal
el cual se validara con los demas certificados solicitados, ;

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

Presentacion
del Producto

SAP 200001458 Se requiere el producto en presentacuon de
minimo 6 kilos con 40 porciones entre 150 a 170 gramos {(carne
mas hueso) o en presentacién posta de minimo 1 kilograme, sin
porcionar, segln requerimiento de la Regional.

Para dar cumplimiento al requerimiento de protema exigida del
17% y el 73% de parte comestible cada porcién debe contar
con una cantidad aproximada de carne entre 110 gr a 124 ar
por porcidn.

En caso que se requerirse compra local por contmgencna%
y/0 por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
cédigo:

SAP 200002798 costilla de res * kilo

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

"1 calldad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio, |

Se requiere el producto empacado en polietileno de baja

-densidad de grado alimentario de primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla pldstica limpia ¥
desinfectada, sin presencia de hielo yo agua, sangre, etc. o en !
cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos,
con tapa abatible (De ventilacion latéral qué permita la.
adecuada circulacion del flujo de aire), Méximo de 20Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se .
podrd embalar en cavas de icopor {capacidad maxima de 25 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y demds condiciones de |

Rotulado

--d

El producto debe estar rotulado seglin la Resolucién del'
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007,

La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneflcno
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservatlon
e informacién que permita la trazabilidad, :

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

El producto ped[do en casos especiales, se requiere con una .
vida Gtil minima de treinta (30) dias en condiciones de
congelacion (~10 a -18°C).
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... - . cosTILLA DE RES

-

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

~ \ehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emltida

por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 |
articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad estab[eodaj
para este fin. i
- 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 umdad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura.
- El vehiculo debera estar identificade en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
-~ El personal debe contar con la dotacion completa para laI
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 tode su recorrido. |

{

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 00C a 40C
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 presentade descongelacion © que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, |

.garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. i

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 Resolucién Invima 2619049081§
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 serd de caracter!
voluntario para las plantas de beneficio de categoria;
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne 4
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera|
otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) |
anos, contados ‘@ partir de la fecha de su expedicion, |
siempre y cuando se ‘mantengan las condiciones que la!
generaron. |

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS *




| Continua Ficha Técnica de

VERSION

|os productos, las diferencias se presentan en el nombre de’los corles y porcidnes.

ovehicuios que garanticen el mantenimiento dela misma®,

SR —

Producto ... COSTI‘:&_@DERES i

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO !

‘Versidn Imictal, se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne Goulash y camne monda: Carne para
estofar o sudar de los cortes comoet muchachp, pecho, palétero, lagarto, merriilo, cogote y murille correspendentes al
cuarty delantero y-cuarto trasero de 1a res, toda vez gue los requisitos especificos y narmatividad vigente aplican para todos

Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbloldgicos con base en las Resoluciones. 2905 dé 2007 v Resalucion 2690
de 2015, toda vez que los requendos Inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Maximp
pH (4 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % - 30
Bases volitiles Maximo 30 mg /100g. Proteina % 15 B

. e ot PARAMETROS Wime  Waxima |
Coifarmas Feczlas, MU 120 1100 , ; ;
ezuno Estaflonoco cosguiasa postiva 100 .  Escherichia Coll {Generica) . Ha |
i Esgoras Closirum Sultto Reductor 1 1000 E Coli O167:H7 Ausencia i
aminelal 15 Negatvo Salmanella LUFC/25g Ausencia- i

En ¢l requisito dé Otias caracteristicas del producto, se retira “exceso de grasa”, y se incluye: “sebo” {
Enia presentacion del producto se agrega: "o en ¢ajas de carton corrugado para embalaje de productes camicos de 572 «
J8.1 % v aprox, con taps abatible (De ventifacidn lateral que. permita la. adecuada circulacion del fluro de aire) miismmo de 20
g, depide @ que es un bpe de embalaje-utilizado para la entrega de productos-carnicos, |
Sue ajustan las condiciones de transporte Incluyendo, .o Favorable con Requeriientos:.”, El vepiciio doberd wsrd:
wlenlificadt en un fugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS', se ajusta la nota asi! "S6/0 so autorizg fe i
entiega de producto congelado (-10°C a -18°C), para lus casos Que requieran el transporte multimodal con firgas distancias |
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha a- coracterfsticas que andiquen que el producto ha presentado
descongefacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulterdcion o falsificacion, garantizando ki-cadena de fris
fasti ef momento de entrega, " En el rotulado se retira "Articulo 42°.

Saaustan las certificactones del Proveedor asi: “Autorizacion sanftaria definjtiva .y Acta de nspeccion sanitiria expocida por
el INVIRA can concepto sanitario. Favorable o Favorable con requerimientos o Altorizacidn sanitaria provisional del INVIA,
Bl proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se-actualiza el contenido al nuevo-formato PA-FO<75 Varsidn 00, .
tos cidigos se aclualizan, teniendo en cuenta los nuevos ¢odiges en Sistema SAP y FTN; ya que los actuales se trabajan po
kilagramo y no por unidad, )

Se ajusta la clasificacion basade cn Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina® a “Carne de Res™;

El producto debe cumplir 16s siguientes-pardmetros, que se reportaran en el analisis de laboratorio:
Pardmetro Minirma Maxmo
Humedad 911009 80 s
Grasagil@0g 1 | 30
| Protaina g/100Ug 15

i Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
E Tamindn debe reportar gl siguiente pardmetro:

1 ____P_.‘irélm-tﬁ; Minimo Mixing. !
‘ oH Sk ﬁ.l_
{Em oteas caracteristicas del preducto se adicionat los productos ¢drnicos deben provenir de plantas de benelicio autoadas
Ly certiicadas o en proceso de certificacion.

L En centemde se cambian Tos codigos SAP actualizados,

LEn prosentacion del producto se retica 1a condigion: “refrigeratdo”,

| En congiciones da transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerao”. |
ISe retirar “Notar sole se autloriza la entrega de producto congelade {-10°Ca =18°C), para los casoy Que requiei an ¢l
! lransporte mulimodal con largas distancias y-dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado Al mamenio oo ]
| entrega del praducto debe tener una temperatura entre -109C a -18°C."

En condiciones de Rotulado se adiclona requisito: "La etiqueta debera contener:como minima: fecha de.beneficio, techa de |
empaque, fecha de venamiento, nombre del corte; Establecer (a vida (tit del producto y condiciones de conservac on’, i
En Vida Ol se adiciona: “El producto tongelado pedido en casos especiales, se requiere con una-vida il minama de tresita |
{30} dlas a temperatura de congetacion -18°C." F
En-Certficaciones se retira: o Favorable con requerimlentos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA®

Be adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de camplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Seradiciona: “El proveedor pedra presentar: Certificacién HACCP, expedida por la auteridad competente o ente cartihicador,
Loy comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y reqistrados ante |a
auloridad sanitatta competente y que hayan entregado el produtto a la temperatura reglamentada, transportags er

Dentro de los requisitos nermativos se retira plan gradual de -cumplimiento y- se adiclona: Decreto 1975 de 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019., Se adiciona opcldn dentro de la Resolucion de autorizacion sanitana definitiva,
| Acta de inspecaidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con. condicionps para
quienes no poseen aulanzanion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019. Se retira requisite Ceruficado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto
1975 de 2019, Se retira cerlificado de sacrificio en planta o [rigorifico nacional v se cambia por: "€l sacrificio debe sor |
roalizade en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. ‘Se cambia Los|
comercializadores. deben entregar carne: adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar detie ser adguindo de |




| Continua Ficha Técnica de Producto ... COSTILLA DE RES |

proveedores”

Se actualiza gramajes de los productes, de acuerdo a tabla de perciones de contrate de alimentacidn, cen telerancia en lgs
gramaies descritos en elitem contenidoy presentacion del.producto.

!'Sc ajusta informacion de contenido y presentacion del producto, en condiciones de transporte y almacenammenta, €n i

empaque se retira opeion peso 50 kg para cavas en transporte multimoda! y se amplia @ mdximo 25 Kg para {'c'u:‘p'm |
Llécnico sanitario de vehiculo se retira "o favorable con requerimientos”, se retira medida de cajas.

‘composicion alimentos ICBF - 2018.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos: fisicoquimicos de acuerdo con le establetido en la Tabla dcl

Se ajusta el gramaje por porcién de 125-130 gr a 150-170 gr temendo en cuenta la merma y cl-hueso |

Se retira la'siguiente infarmacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en atras

caracteristicas del producto; "£/ sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigerifico Nacional, el cual s2 validard con los
demds certificadas solicitados™ y “Ef producto a entregar debe ser adquiride de proveedores que se encuentren autorizados
y registrados ante 13 autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producta a la temperatura reglamentada

transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Se ajusta la redaccidn de 1os requisitos normativos y de 12 vida Gt del producto.

Se ajusta la informacién de empague y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira “..con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favarable con Requerimientos, expedido por el Ente Tarritorial
de Salud” del item condiciones de Transporte vy se réemplaza por “._.Autorizacién Sanitania vigente emilida por I3 entidad
territorial de salud de acuerdo 2 lo sefialado en I3 Resolucidn 2016041871 de 2016 Art, 13 v dar cumplimiento a lo
normatividad establecida para este fin", Leniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor [ Maquilador/ Comercializador, incluyendo !z Guia de
Transporte y Deslino y se da claridad a [a solicitud de la certificacion HACCP.

Sc ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obtigateriedad "-cM

|
Cambilos reatizados por IPMR Junio de 2021, 4
|
certificacidon. Cambios realizados por IPMR Agosto de 2021. |

10

| competente o ente certificador correspondiente a l2 Planta de Desposte”. Cambios redlizades por JPMR Septiembre de 2021

Se ajustan reguerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, on linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a la ohligatoriedad de la certificacion HACCP . para que la Agencia Logistiza de las Fuerzas
Mulitares incluya como requisito Iz certificacion del sistema HACCP 3 los proveedores de carne de bovinos v poranos deberd,
en primera instancia, deberd tener claridad frente 2l tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de
beneficio (ne obligade) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requenmiento ash
“Certificacion. HACCP o Scporte de implementacién del Plan MACCP o Diagndstica para HACCP expedids por la autoridad

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible det 73, de acuerde con lo establecido en |3 Tabia
do composicion alimentos ICBF - 2018.

Se ajusta en item de PRESENTACICN DEL PRODUCTO la presentacién de minimo de 5 kilos a 6 kilos de acuerdo al tamario
de la porcion (150 a 17Q gr) v numero de porciones por embatajc {40 porciones). Se incluye el texto: Pard dar
cumplimiento al requerimiento de proteina exigida del 17% y el 73% de parte comestble cada poraidn debe contar £on una
cantidad aproximada de carpe entre 116 gr a 124 gr por porcion.,

Se-ajusta en el item. de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minime: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer ta vida util del producto, tondiciones de conservacien e
informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para Io5 vehiculos trahsportadores de carnd
emitido por la entidad territorial de $alud de acuerdo al articulo 11 de fa Resolucion 2019045081 de 2019,

En CERTIFICACIONES Proveedor/ Maguilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condimnencs poj
concepto sanitarie Faverable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de 13 Resclucion 2019049081 de
2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigllancia y contral con concepte favorable o favarable
con observaciones, Se retira de I3 Resolucidn Sanitaria la patabra definitiva, e e |

11

En requisitos normativos s¢ agrega ¢l Decreto 2016.de 2023. |

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye e! texto “Para el transperte de carnes y productos carnicos comestibles los ‘

vehiculos empléados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes durante tode su recorride”, sequn i
el decreto 2016/23. }
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciallzador se retira el texto "Certificacion HACCP o Soporie de !
implementacién del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por !a autoridad competente o ente certirzcadoré
correspendiente’ 2 Ia Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implemeptacion 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 serd otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a |
partir de la fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan las condicionas que ta generaron”, o anterior segun !
decreto 2016723, .Cambios realizados por MCRG diciernbre de 2023,

Se actuzliza a version PA-FO-75 V3
En requisitos microbiclogicos se incluye fa:unidad de medida en el paramelro Escherichia coh genérica UFC/y, de acuerdo a
lo estipulado en la normatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.

En {tem codigo se incluye materiales SAP 200002798

En presentacion de producto se agregan cédigo SAP 200001458 y texte con los materiales asi:

“En-caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uss del siguiente codign:
SAP 200002798 costilla de res * kilo”

La Inclustén del cddigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones espetificas por necesidad del servic, i
schicitados, por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalade por SGOL. (‘arﬂm f'“.?.’.".’:'.’UCbi
per DASR,23/05/2025 i
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

Cédigo

{ ;»f =
200001638 / 200001444 / 200002796

Clasificacion

CARNE DE RES

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion
del Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, codgulos de |
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, :
color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin |
babosidad. Carne para estofar o sudar de los cortes como:
muchacho, pecho, paletero, lagarte, morrilio, cogote vy murillo |
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res,
Carne 80/20 (porcidn de carne / grasa).

Ingredientes

No Aplica

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Fisicoquimicos

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

CORTE / HUMEDAD | LIPIDOS
PARAMETRO (a/100g) | (g/100g) |

Carne Magra de Res 71,6 5,7

PROTEINA!
| {(g/100g) |
21,8 |

Carne Semigorda }
de Res A
Carne Semigorda i
molida de Res 66,5 154 158 ’
Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 Andlisis
Proximal Res 5

62,0 15,1 21, 6

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo | Maximo

1
1
pH 1

5,4 6,1

Reguisitos

‘Microbielogicos

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

Pardmetros Minimo | Maximo | *
Escherichia Coli (Genérica) UFC/g} - | 100 | |
E. Coli O157:H7 Ausencia I
Salmonella UFC/25g Ausencia | |

Resojucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 |

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

e

Otras
caracteristicas
del preducto

! Contmua Ficha Tecmca de Producto -

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR 0 SUDAR

El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, 1
trozos, plasticos visceras no comestibles, sebo v otros, debe |
cumplir con lo establecido en la Res. Min Proteccién Social No. |
240 de 2013 o aquella que la sustituya o remplace.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacu)nai |
el cual se validara con los demas certificados solicitados. ‘
El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
se encuentren autorizadds y registrados ante la autoridad |
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la '
temperatura reglamentada, transportade en wvehiculos que
garanticen el mantenimiento de la misma.

|El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023,

Ia.
Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto !
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Sacial No. 240 de 2013,

Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan, |

Presentacian
del Producto.

Empaque y/o
Embalaje

| SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho,

pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de
2.5 ¢cm x 2.5 cm x 1.5 ¢cm aproximadamente, similar a un cubo,
SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho,
pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe
someterse a proceso de molido en disco de tamafio 4 mm o
fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un contenido
de grasa 20% y carne B0%,

Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en
bolsas de 5 kilos o en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo
a lasolicitud de la Regional

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codlgo'

SAP 200002796 carne de res molida * kilo, puede ser;
muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: |
debe someterse a proceso de molido en disco de tamafio 4 mmr
o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un}
contenido de grasa 20% vy carne 80%.

| Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno o poliamida !

de grado alimentario 'y primer uso. Bolsa para 5 Kg o Bolsa 1
Kg. I

El producto debe ser entregado en canastilla pldstica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en-
cajas de carton corrugade para embalaje de productos carnicos |
con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la
adecuada circulacion del flujo de aire) méximo de 20 Kg. :
Para los productos que requieran transporte multimodal, s;e\[
padra embalar en cavas. de icopor (capacidad méxima de 25 Kg) |
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y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de|
calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resoiucion del:
Ministerio de Proteccidn Social No. 5109/2005 y decreto 1500,
de 2007.
La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio,
fecha de empaqgue, fecha de vencimiento, nombre del corte; |
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion |
e informacioén que permita la trazabilidad.

vIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

_congelacion (-10 a -18°C) |

. . PP i % o
El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) |
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C). i
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una {

vida (itil minima de treinta (30) dias en condiciones de

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C, Este

El producto debe ser transportado en: i
- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente c¢mitida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art, 13, Decreto 20161
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
de 2018. |
_  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de/
Medicion de temperatura. I
- El vehiculo deberd 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 cc’:mestiblesi
los vehiculos empleados deberdn garantizar fa exclusividad |
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido. {

1

Para producto refrigerado: Al momento de entrega _dei%

producto debe tener una temperatura entre 0°C a 49C |
‘Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega del

no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiguen que |
el producto ha presentado descongelacion o gue presenta

condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maguilador/
Cormercializador

El proveedor debera acreditar:
» Resolucion de Autorizacidn sanitaria y Acta de inspeccion |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto 5anitario§
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 |
de 2019.
s Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de |
calidad emitido por la Planta de beneficic y/o Desposte. |




CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR |

: * 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 tendrd 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

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO.

Versign Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Cédrnicos Bovinos:: Carne Goulash y carne mollda: Carne para |
: 1 estofar o sudar de los cortes .como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote 'y murillo correspondientes al
tuarto aelantero y cuarto trasero de |a res, toda vez que tos requlsitos especificos y normatividad vigente aplican para
4 lodos fos productes, las diferencias se. presentan en el nombre de los cortes y porciones. o
Se relira de Ia descripcion “lbres de grasa®, toda ver que los productos cdrnicos contignen un porcentdje de grasa de
aLugrdo g su natyraleza.
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y. Resolucidn 2690
| de 2015, loda vez.que los requeridos inicialmente aplican para los pescados. asi:

Requisito Valor Pardmetro Minimo Méximo
]
| ! pH {a 200C) 5.4~6.1 Humedad % 55 70
; Formol Negativa Grasa % - 20
i Bases valatiles Maximo 30 mg /100 g. Proleina % 15
: ‘ Parimelry Minimo Mizimo PARAMETRGS Minimo Méximo
; , L 160 Escherichia Coli (Genérica) - 100 1
{ j anls 108t 100 100 £ Coli O157:H7 T ——
{ 3 B¢ sttt Sulfig Regucier 100, 1060 o i i
| Sibored Negetio Salmonella UFC125g Ausencia

|

J Erv el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “El corte debe estar libre de tejuto conective, narvics v
i ‘grasa’ y se ncluye: “£l corte debe estar libre de particulas- extrafnas como piedras, trozos plasticos, viscpras ne
comiastiiies, sebo y otros”,., !
kn la presentacién del producto se agrega: "o en cajas de cartdn corrugado para embalaje de productos carnicos o 57,2 «
A8, 1 % 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita-a adecuada crculacibn dal flujo de aire) masimy i
20 Kg. ", detido @ que es un tipo de embalaje.utilizado para la-entrega de productss carnicos.
{ S¢ ajustan las condiciones de transporte incluyendo, ..o Faverable-con Requerimientos..., Bl vehiculo deberd ostar
| whontificade on un lugar visible con la frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Solo se aurorsa la
eatrega de praducto congelade («10°C a -18°C), para los casos.que requieran el transporte multimodal con largas
: distancras y dificultad de agceso. Este no tehierd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el prodiucts ha
presentade desconyelacion o que. presenta condiciones-de descomposicion, adulteracién o falsificacion; parantizando o
cadena de frig hasta el momento de antrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42",
i'Se auslan las certilicaciones del Proveedor asi: “Awutorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccicn sanitaria expadida |
i L por el INVINA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria- provisionai m:.'i

INVIMA. | EL proveeder pedrd presentar: Certificacion HACCP !

S actualiza ef contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00, ) ) l
Los Codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevoscodigos en Sistema SAPy FTH, ya que los actuales se trabajan por i
milggramo.y no por unidad. i

|

| he ajusta ta casificacion basado en Sistema SAP, se-cambia de "carne Bovina” a “Carne de Res”.
Ge rambian requisitos fisicoguimicos:

i 3 Pardmetro. Minimo Maximo Parametro NMinimo Maximo
i | wumetad i3 zE 0 Humedad % 60 75 i
| easats " o0 Grasa % 30 ,1
Rz by v - 5 |Proteina g/100g 15 ;
. S adiciona. Referenca Tabla de composicién alimentos 1CBE - 2015 !

. tambign debe cumplir coni;
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_'C_ ontmua Fichd Técnica de Producto ...

Pardmetra Minimo Miximo.
ol 5.4 6,1

En contenido se cambian los codigos SAP actualizados.

€n presentacion del producte se retira Ia condicion “refrigerado”. 5
En condiciones de transporte v almacenamlento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. !
Se retira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado {-10°Ca -18°C}, para los cascs que requicran ¢
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para products congelade: Al momento de |
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C." !
En Vida Util se adiclona: “El products congelado. pedido en cases especiales, se requiere con una vida Lt minima de lroina |
{30) dias a temperatura de congcracmn -18°C."

En Certificaclones se retira: "o Favorable con requerimientos ¢ Autorizacidn sanitaria pravisional del INVIMA” i
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 21 100%” i
Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacién HACCP, expedida por fa autoridad compctuntﬂ o enle cartificadol
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados 'y registrados ante
autoridad sanitaria competente y que hayan entregade ¢l producto a [a temparatura reglamentada, transportado en |
vehiculos que garanticen el mantenimiernto de |2 misma”, i

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumphmiento y s¢ adiciona: Decrete 1975 de 2019 v i
Resolucidon Invima 2019049081 de 2019. Se adiclona opeion dentro de la Resolucion de autorizacicn sanitaria definitiva, |
Acta de Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favoragble con condiciones para
quienes no peseen autorizacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2018 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019. Se retira requisite Certificade del Plan gradual de cumplimiento de! Decreto 1500 a3l 100%, de acuerdo a Decrelo
1975 de 2019. Se relira certificado- de sacrificio en planta o frigerifice nacional y se cambia por: “El sacificie debe sar
realizado en Planta o Frigorifico’ Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. Se cambta Los |
comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producte a entregar. debe ser adquindo de |
proveedores”

Se ajusta informacidn en presentacion del producto, mc!uyendo o en presentacmn de minimo 1 Kg “en condiciones de
transporte vy almacenamiento se qurta del concepto téecnico sanitario de vehiculo "o favorable con requerinuentos”, v an
empague se adiciona en empaque: “o Bolsa 1 Kg", se retira medidas de caja, en empaque se retira opcion peso 50 kg porn
cavas en transporie multimodal y se amplia a8 méximo 25 Kg

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-informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader y soomcluye &
atras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cudl sc vahdard cor
los demds certificados solicitados™ y “El producte & entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren
auterizados y registrados ante la sutoridad sanitaria competente y que hayan entregado ef ‘producto a la temperatura
reqlamentada, transportado en vehiculos que garanticen-el mantenimiento de fa misma’”.

Se ajusta 12 redaccién de las requisitos nermatives y de 12 vida Gtil del producto.

Se fusiona vy ajusta la informacién registrada del item contenide en presentacion del producto, de iguat forma i3
informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se relira “,con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Faverable con Requerimientes, expedido par ¢f Ente
Territorial de Salud” del item condliciones de Transporte v se reemplaza por "..Autorizacion Sanitarnia wigente emitida por 2
entidad territorial de salud de acuerda a fo sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimignip a 1a
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la nermatividad vigente. i
Se ajustan y complementan fas CERTIFICACIONES Provcedor / Maguilador/ Comercializador, incluyende la Guia de |
“Transporte y Destino y se da claridad @ 1a solicitud de la certificacion HACCP. |
Cambios realizados por JPMR Jjunio de 2021,

!
|

Se ajuﬂtan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta echrarrzc"w "c'm ]
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021. i

Se ajustan reguerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / maquxlaaorf Comercializador, en linea con la aclaracion |
‘realizada por el Invima frente a le obligatoriedad de Ia certificacidn HACCP "..para que la Agencia Logistica de fas Fudrras l
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP & los proveederes de carne de bovinos y porcinos deberd, l
en primera instancia, deberd tener-claridad frente al tipo de establecimiento @f cual estd realizande la campra: planta de |
beneficic {no obligado) planta de desposte (obligads)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requenmiento asi |
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por Iz autoridad |
competente o ente certificador correspondiente a la Plants de Desposte®, Cambios realizados por JPMR Scpticmbre ge
2021.

Se ajusta en el jtem de ROTULADO quedande asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de bEnCHC‘O, rccha de |
empagueg, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer [ vida Gtil dei producto, condiciones de conservaciin @ !
informacion que permita la trazabilidad. |
En COWDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario faverable para les vehiculos transportadores de carnc |

emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucidn 2019049081 de 2019. |
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilader/ Comercializador se cambia concepta sanitario Favarable con condiciones per |
concepto sanitario Favorable con observaciones dé acuerde a lo estipulade.en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 d2
2019 y se-ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilangia y-control con concepto favorable o favorable
con-observaciones. Se retira de Ja Resolucién Sanitaria la palabra definitiva.

10

En requisitos normatives se agrega ¢l Decreto 2016 de 2023, i
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para ¢l transporte de carnes y productes carnices comestbles los H
vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante tede su recornde”, scgun
el decreto 2016/23.

: En CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comerciallzador se retira el texto "Certificacion HACCP o Soporte de

implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad competente ¢ ente certsficador i
cerrespondiente 2 I3 Planta de Desposte”, v se agrega: el texto "La implementacién del Sistema HACCP sera de cardctor |
voluntario paralas plantas de beneficio de ca[egor:a nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibies, Dicha certificacidn serd otorgada por el INVIMA y tendrd una wigencia de dos (2) afios, vontados a

partir de (3 fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan 1as condiciones que & generaron”, i anterior segin i ]

decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre dg 2023.
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i | S aclualiza formato PA-FQ-75

11 | Ge aoreqs umdad de medida en él pardmetro microbioldgico Escherichia coll genérica UFC/Y. Cambies reaizados =i
S | 19/03/2G25 por DASR S
i i Envitem codigo se ineluye matgrial SAP 200002796
; En presentacion de producto se agregan Lexto con 1os materiales ash:
¢ UEn €aso {ue se requernse compra local por contingancla y/o por necesidad del servicio hacer uso det sigwente codigu:
| SAP 200002796 carne de res molida * kilo puede ser muchache, pecho, paletere, lagarto, morrillo, cogote v mursiio: cebe ]
12 | someterse a proceso de molido en disco de tamafio 4 mm o fino. LA.CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un conlenido |
| e grasa 20% y carne 80%.” B
! La inclusign de los. codigos son uso exclusivo para compras. locales: en condiciones especificas por necesidac del servicio,
{ salicnados. par la regional caribe para atender proyecto.en $San Andrés previamente avalade por SGOL. Camibios reabzides
S s bEr DAGR, 23/05/2025 - .
CARGO NOMBRE FECHA |~ FIRMA i
. _ |
g Profesional de Defensa Danery Alexandra ; '
boré a5 ; . 23/05/202" 8 1
Biaboro | Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas A l o
i, . S i \ i
. i -4
Profesional de Defensa aria Catalina Rodriguez | - :
Profesional de Defensy M ANGUZ | 5o 55/5025
Abastecimientos Clase [ Gonzalez
Reviséd bt e
off e Defensa
| Proﬁlasuon_a!] de De Gisella Paola Garcia o ;
Comiia | Subdireccion General De Avendaits 23/05/2025
‘ Operacion Logistica
ASBSOt 1 e S e .
de | Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
'Técnicas ’ {nnovacion Institucional WEN
i i
; i Sandra Patricia Bolafios
! Sec rio General (E ¥ 3/05/2025
J reta al (E) Redriguez 23/05/2
| Jefe Oficina Asesora Juridica . :
4 . Martha Eugenia Cortes :
Aprobo | encargada de las funciones del Bac?ﬂera 23/05/2025 M
despacho de la Direccion General ;




| PROCESQ ]
. PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO R
| TITULO Codigo: PA-FO-75
{ Y FICHA TECNICA DE Versign No. O 'E pagina1de6
| AGENCIA LOGISTICA PRODUCTO ALIMENTOS 1
Vi T Fecha: { 07 02 2025 |
 — i . : et s
PRODUCTO / NOMBRE PRODUCTOS CARNICOS COMEST IBLES
| cidling 200001577 / 200001684 / 300001579 / 200001578 / |
go ' -2200001475/200002802/200002805 ... 1
s REQUISITOS Clasificacion CARNE DE RES R
} GENERALES Cualquier parte del animal diferente de la carne y dictaminada |
! Descripcién  |como inocua Yy apta para el consumo humano como lengua,
1 del Producto | {limpia), mano de res (pata de res picada), cola de res {|
& l
1 picada), hueso carnudo {picado). o
F i _ - ]
Ingredientes No Aplica ‘;
\ [ El producto debe cumplir los siguientes parémet-ros,' que 'geé
reportaran en el analisis de laboratorio: i
PROTEI |
II CORTE / HUMEDAD ??i%ons NA | |
| PARAMETRO | (a/100g) | ‘9 ) 9| (gs100 | |
l . g | |
{ — Lengua de Res 68,4 16,1 16,5 —4 i
! equisitos : i
'; Fisicoquimicos et '(;f‘m“d" ae 69,5 | g8 21,2 ||
€5 o G i !
| Mano o Pata de Res | 69,7 14 | 282 | |
| Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 *
3 |
| También debe reportar el siguiente parametro:
| ARAMETRO | MINIMO | MAXIMO | ‘
| REQUISITOS | e oH S 611 ) ]
g SPECIFICOS ‘ : ’ e

, El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se :

.

reportaran en el analisis de iaboratorio:

—— Parametros Minimo | Maximo | |
Micrabiold gicos F_sche:nchzaU ggilg(GEner;ca-) _ il | l
E. Coli 0157:H7 Ausencia ,_;] |
Salmonelia UFC/25g Ausencia o
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015
Requisitos e
Nutricionales ho Aplea

El producto debe provenir de plantas de beneficios autorizados y
Otras certificados por la autoridad sanitaria competente o que estén |
! caracteristicas | en proceso de certificacidén, que hayan entregado el producto al
g del producto |la temperatura reglamentada, transportado en vehicuios que |

garanticen el mantenimiento de la misma.
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FRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

,.__.k
|

lel cual se validara con |

|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 v
superficie sin babosidad, |
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
0s demas certificados solicitados.

i

l REQUISITOS NORMATIVOS

6 del 2023, [a!

El producto debe cumplir con- el Decreto 201 ‘
Resolucién Ministerio Proteccién Social No 5109705, Decreto |
1500 de 2007, Res, Min. Proteccién Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucidn Invima 2019049081 de|

2019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan, |

J Presentacién
del Producto

H

| EMPAQUE /
| EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

gua: Bolsa de minimo 5 Kg, en porciones |
0s o bolsa minimo 1 Kg. |
ano de Res: Bolsa por § kg picada ¢!

[SAP 200001577 Len
entre 100 a 120 gram
SAP 200001684 M
minimo 1 Kg

SAP 200001579 Pata de
1 Kg

SAP 200001578 Cola de Res: Bolsa por 5 kg. Picada 0l
minimo 1 Kg i
SAP 200001475 Hueso carnudo: Bolsa por 5 Kilos picado o"
minimo 1 Kg |

Res: Bolsa por 5 kg picada o mimmoi

i
rse compra local por contingencia |

En caso que se requeri
servicio hacer uso de los ,s-iguiente'sl

y/o por necesidad del

| coédigos:

SAP 200002802 hueso rojo de res * kilo !
SAP 200002805 pata de res * kilo. N i
Producto empacado al vacio en bolsa de
de grado alimentario Y primer uso. |
El producto debe ser entregado en canastilla plastica’ limpia Y
desinfectada, sin Presencia de hielo o aqua, sangre, etc. o en!
cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos |
e 57,2 x 38,1 x 6 aproxX. con tapa abatible (De ventilacién?
lateral que permita Ia adecuada circulacion del flujo -de aire)
maxime de 20 Kg. |
Para los productos que re
podra embalar en cavas de |

‘polietileno o poliamida

f
quieran transporte multimodal, se.
copor (capacidad maxima de 25 Kg)

Raotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

B

_

rotulado segiin la Resolucién dol

cial No. 5109/2005 y decreto 1500{

Ministerio de Proteccién So
de 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneﬁ'cio,;
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; |
Establecer la vida util del praducto, condiclones de conservacion |
e informacién que permita la trazabilidad. |

El producto se requiere con una vida atil minima d
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C),
El producte pedido en casos éspeciales, se requiere con una

vida til minima de treinta (30) en condiciones de congelacign |

e diez (10) !




it
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=

- iy

(-10 a -18°C).

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

i <ttt e ]

El producto debe ser transportado en: i
_ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado |

en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, con e!‘l
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.

_ \ehiculo dotado con unidad de enfriamiento vy equipos de,
Medicidn de temperatura. |

_  El vehiculo deberd estar identificado en un jugar visible con |
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" §

- El personal debe contar con la dotacion completa para la;
entrega de! producto. 5

_ 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 ge entrega del|
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 40C |
Refrigerado. |
Para producto congelado: Al momento de entrega del L
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este !
no debera presentar escarcha © caracteristicas que indiguen gue ‘
el producto ha presentado descongelacién o que presenta l
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, 7
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: |
. Resoluciéni de Autorizacién 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 2018 ¥ Resolucién Invima 2019049081 |

de 2018. 5

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

. La implementacién del Sistema H CCP 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 1ai
_generaron. i

i
i
|

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025 !




CoqtrrluaF:chaTecnfcg de Producto .., PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

i i v . 5 -
| VERSION f DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

(comrzm DE CAMBIOS

1

~

=t daie

- m.’

|
[ Vérson Inicial, Se unifican las Fichas Técnicas de producto Carnices. Bovinos Comestibles: lengua. Mano de res (pata d{}:’
Les), cola de res, hueso carnudo, toda vez que los requisitos especificos y narmativos aplican para todos los productes, las |
| diferencias se presentan en el nombre de log cortes y porciones, ]

Se ajustaron (0s Requisitos Fisicoquimicos v microbiolagicos con base en las Resoluciones 2005 de 3067 Yy Resolicion 2600 |
|‘ te 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

|
]
|
I
!

f Requisito Valor Pardmetro Minimo Maximo

| pH (a 202¢) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 i
i Farmol N Negétiva _ _ Grasa % . 30 |
E Bases volatiles Méximo 30 mg /100 g, Bt A, is !
] tii Minime ‘ ; —
o Paimetr fimo. — Waino PARAMETROS Minimo  Maximo !
I Cotfames Fecalss, NP 120 m . o - — ﬁ
| Recusnto Estatoencn coagian cosiiva 100 g Eschetichia Coli (Generica) :

L Recusrts Esparas Chastoaum Sulfio Recuctyy 100 1009 EColi0157:H7 Ausencia

[ Slmengls 2% Negativo Salmonelia UFCR25g Ausencia

i Enel requisito de Otras caracteristicas del'producte, se retira "exceso de grasa”, y seancluye: “sebo” {
LEn fa presentacian del praducto se agrega: “o-en. cajfas.de carton corrugado para-embalaje de productos caracos de 520 ¢
38,1 » 6 aprox, Con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion def flugo de aire} nviame de
20 Rg.“, debido aque es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos.
| 8¢ austan 1as. condiciones de transporte Incluyendo. *..o Faverable con Requerimientos...”, £f vehiculy debord estar
(entificado en un lugar visible con la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta 1a nota asir “Soto se Gutoriza iy
entrega de producto congelado (<10°C & -18°C), para los €as08 que requieran e transporte multimodal con largas
| distaiicnas v dificultad de dccese: £ste no deberd presentar esearcha o caracteristicas que indiquen que ¢l producto by |
[.«wseu:.uw descongelacion o que presenta condiclones do descomposicion, adulteracion o falsificacion,, Garartizando fy ;
- cadena de frio hasta ef momento de entrega.” En-el rotulado se retira “Articulo 42", |
| SC ajustan s certificagionos del Proveedor asi: “Autorizacion santtatia definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedica por |
el INVIMA con conceapto sanitano Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA. |
£ proveedor podrd presentar: Certificacidn HACCP !

| 50 actualiza el contemdo al nuevo formato PA-FO-75 Versin 00, i
; Los-codigos se actuealizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP ¥ FTN, ya que los actuales se trabajan peg l
| kiagramo v rio por unidad, . i
| Seajusta 1a clasificacion basado en Slstema SAP, se cambla. de “carne Bovina” a "Carne de Res",
| Se cambian requisitos fiswoquimicos:

Pardmetro Minimo Maximo Parémetro Minimo: Maximo
o 32 e Humedad % €0 75
28 Grasa % 20 1

H

i

5 a LProteinag/ioog 15 ;

!

i

|

J S¢ adinona Referencia Tabla de composicion alimertos 1CBE - 2015
]

Fambén debe cumplir con:

{ “'F’arametfc_ Minimo ! Maximg.
54|

4,1 |
N Otrag caractedisticas del producto se adiciona:: los praductos carnicos deben provenir de plantas de benehcis autorsadas |
iy certiheadas o en proceso de certificacion i
{EN conenids y en Presentacion del producto se actualizan los codigos SAP,
| En presentacian del produclo se retira la condicion “refrigerado”,.
| En condicienes de Lransporte ¥ almacenamiento: Se adiciona “Pargy Producto refrigerado”. :
i Se retra: "Nota: solp se autoriza Ia entrega de producto congelado (~10°Ca -18°C), para los casos Que reguieran gl
itransporte multimodal con largas. distancias v dificultad de accese”y se adiclona: "Para productorcongelado: Al momants de j
rentrega el producto debe tener una temperatura entre -10°C a ~1B0C. " ]
Cn condiciones de Rotulado se adiciona requisito: "La etiqueta deberd contener Como minimo: fecha de benehitig, focha de |
{ empaque, fecha de venamienta, nombre del corte; Establecer 1a vida dtil del progucta y condiciones de conservacidn” |
CEn Viga ull se adiwiana: "B producto congelado pedido encasos especlales, se requiere con una vida it minima de tramn:
1 (30} dias a lemperatura de congelacion -18°C," |
| Se adiciona requisita.” Certificade del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto. £500 al 100%" )
] Se adicona: "El proveedor pedra presentar: Certificacion HACCP, ‘expedida por la autoridad competente ¢ ente certificador, |
i Les comercializadores deben entregar carng-adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y reqistrados ante 14 H
caulondad santana competenté 'y que hayan entregado el products a la te_mperatura.reglamentada, tramsportacs en |
| vehiculos que garanticen el mantenimiento de la mismia”, = e e
i Bentre de los requisitos normativos se retira plan ‘gradual de cumplimiente y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 ¥i
| Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanmitana definitiva,
S Acta de inspecaon sanitaria- expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condicionss [éra i
g fUHRNES No poseen autorizacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 ¥y Resolucidn Invima 201904008 di |
2019, Se¢ reura requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100‘-@1@_@5;1_9_:'_09_3 Decrety |

H
|
i
i




| Continua Ficha Técnica de Producto ... PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES |

i proveederes”.

1575 de 2019. Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional v se cambia por: “E! sacrificio debe ser |
realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se vahdard con los demas certificados solicitados”. Se cambia Lesl
comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “Ei products a entregar debe ser adguiridn de !

Se actuallza gramajes de los productos; de acucrdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con Wlerancia on los
gramajes descrites en ¢l item contenido, presentacion del producto v empague.

Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para lodos 105
codiges, en empagque se retira opcidn peso S50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se

i
|
i
{
] 5 : E
retira opcion concepto de vehiculo."o favorable con reguerimientes” i

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerds con lo ostablecide en la Tabla de |
composicién alimentos ICBF ~ 2018. {
Se retire la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador v se incluye on |
otras caracteristicas del producte: "Ef sacrificlo debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, ef cual se¢ validard con
los. demds certificados soficitados™ y .. que hayan entregade el producte a [3 temperatura reglamentada, transportado ¢n |
vehiculos que garanticen el mantenimiento de Ja misma®, ) !
Se ajusta la redaccidn de los requisitos normatives y de la vida Gtil del producto. :
Se ajusta Ia informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. |
Se retira del item Condiciones de Transporte “.con concepto téenico sanitarioc FAVORABLE (FV) o Favorable conil
Requerimientos, expedide por el Ente Territorial de Salud™ del item condiciones de Transporte y st recmplaza por |
“..Autarizacion. Sanitaria vigente emitica por Iz entidad territorial de salud de acuerdo a lo sepalado en Iy Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiente a la normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta fa |
normatividad vigente. |
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciatizader, incluyends fa Guia de |
Transporte y Destino y se da claridad 2 la solicitud de la certificacién HACCP.
Cambios realizades por JPMR Junio da 2021, i

Se ajustan los. requerimientos referentes a- Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatericdnd dicha |

certificacién. Cambios realizados por IPMR Agosto de 2021.
7 \

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciglizador, en linea con la aclaracion |
realizada por el Invima frente a 13 obligatoriedad de 1a certificacion HACCP “...para que /3 Agencia Logistica do (25 Fugrzas |
rulitares incluya como requisito Ia certificacién def sistema HACCP a los proveedores de carne de bowines y porcmos doberd, |
en primera instancia, deberd lener claridad frente al tipe de establecimiento al cual estd reslizande 12 compra: planta de !
beneficio (no pbligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: |
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por 13 autoridad |

competente ¢ enlte certificador correspondiente a la Planta de Desposte”™. Cambios realizades por JPMR Septiembre de 2021 :
Se ajusta en ¢l iterm de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera cantener come mintmo: fecha de beneficio, fecha do |
cmpaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer 1a vida Util del producte, condicianes de conservacon ¢ |
informacion que permita I3 trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanilario favorable para los vehiculos transportaderes: de camne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo af articulo 11 de la Resolucién 2019049081 de 2019,

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condiciones par |
concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado.en ¢l articule 3 de la Resolucion 2019049081 de
2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de Inspeccion, vigilancia y control con cencepto favorable o favarable
con gbservaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la pafabra definltiva.

i1

En reguisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. |
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se indjuye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comastibies los |
vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad del traslado de diches productos durante todo su recorrids”, sequn |
el decreto 2016/23. I
En CERTIFICACIONES Proveedor ./ Maquilador/ Comercializador se retira el texte “Certificacion HACCP o Soperte do |
implementacion del Plan HACCP ¢ Diagnostico para HACCP expedida por |3 autoridad competente o ente certificador |
correspondiente 3 Ja Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las.plantas de beneficic de categoria naclonal, desposte, desprese y acondicionadores de carne ¥ productos
carnicos comeslibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) arios, contados a
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la gencraron™, lo anlerior segun &
| decreto 2016/23. Cambics realizados por MCRG diciembre de 2023.

12

Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos microblolégicos:se incluye la unidad de medida en el pardmetre Escherichia coli gendrica UFC/g, de acuerde 2
le estipulado en fa normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.

13

En item codigo se incluye materiales SAP 200002802/260002805

En presentacion de producto se agregan texto con fos materiales asi:

"En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siquientes
cédiges: L '

SAP 200002802 hueso rojo de Tes  kilo é

SAP 200002805 pata de res * kilo”
La inclusion de los codigos son use exclusivo para compras locales en condiciones especificas per necesidad del servicia
sclicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambics realizadas i
por DASR, 23/05/2025 ‘ |

CARGO NOMBRE FECHA | EIRMA

Elabord

ﬁ

Profesicnal de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas !

23/05/202
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Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

Abastec:mientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
Reviso
Profeszanal de Defensa : NI
Comité Subdireccion General De Giselfvziggﬁgarc;a 23/05/2025
BEARS Operacién Logistica
Asesor

de |  Profesional de Defensa |
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas | Innovacidn Institucional

Sandra Patricia Bolafios:

-Secretario General (E) Rodeiguez

23/05/2025 X

Jefe Oﬁcma Asesora Juridica ‘ : % / _‘ /
Aproho6 | encargada de las funciones del Riara BE:QEQJE Gares 23/05/2025 % .
despacho de la Direccion General e
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o

" PROCESO ] | -
L PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO } !
1 TITULO Cédigo: PA-FO-75 ;, Eﬁ"{?ﬁ
I % I
: Y FICHA TECNICA DE Version No. 03 E Pagina 1de 4 | 3
| agrmcia LOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS T P ;
S Fecha: | 07 | 02 | 2025
PRODUCTO / NOMBRE HUEVO
P SAP 300003473 / SAP 200002473 / SAP 200002474 / SAP |
Chdido 200002475 / SAP 200002476 / SAP 200002477 [ SAP
g 200001737 / SAP 200002816 ,
REQUISITOS .
| GENERALES | Clasificacion Huevos |
| fiescringion Cuerpo ovoide, proveniente de la ovoposicion de [2 gallinéé
P (Gallus galius), constituida por la cascara, membranas, camara |
del Producto : ‘
de aire, clara, chalazas, yema y germen.
[ i . o
Ingredientes No Aplica :
Requisitos "
Fisicogquimicos N fiRlna R i
El producto debe cumplir el siguiente parametro:
SRR
Requisitos Parametro m ]
Microbiolégico Salmoneila Spp. Ausencia/25g H
s Parametros microbiolégicos resolucién 1407 de 2022 ftem 10. |
REQUISITOS Huevo y productos a base de huevo procesados. }
| ESPECIFICOS i
Requisitos i
Nutricionales . Ha Apiice _ . N
Los huevos frescos de gallina no deben ser sometidos a ningun |
i proceso de conservacién y estar libres de contaminacion, de la|
i Otras misma forma los huevos no deben presentar en su c-ascara:l
‘i caracteristicas | residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni|
del producto | ninglin otro compuesto diferente a la definicién de huevo. Los/|
| huevos no deberdn estar quebrados ni pegados al carton que los |
i soporta. Alérgeno natural. o

NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucién 3651 de 2014 -
Expedida por el ICA, Resolucion 5109 de 2005, Resalucion 1407
de 2022, Resolucién 2674 de 2013 - Expedida por el Ministerio
de Salud v Proteccidn Social. |

REQUISITOS NORMATIVOS

SAP 200002472 Huevo Tipe Jumbo (Min. 80 gr)
SAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67 & 79.9 gr)
SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr)

e :E;"JEE{, Presentacién | SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr)
RO‘TULAi)O del Producto | SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr)

SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 gr)
SAP 200001737 Huevo
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VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥

__HUEVO

e i i ki

En caso que se requerirse compra local pd?mbohtingenciaf
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo !

SAP 200002816 huevos tipo A (53 a2 59.9 gr)

!

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
- ENTIDAD

Los huevos se empacaran en bandejas o cubetas de cartén por |
30 unidades, con un color uniforme, son fabricadas con materia‘i;
reciclable mediante procesc de moldeo. Estos empaques no
deben presentar manchas, deben estar libres de dafios en los
alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien
definidas. Estas deben ser de primer uso y no deben presentar

d

ningun otro compuesto diferente a la definicion de huevo.
Depende de la solicitud del producto puede darse a granel o
_|empacado. _ |

esiduos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, nj

De acuerdo con el articulo 13,2 Rotulado, de la Resolucién 3651 '
de 2014 expedida por gl ICA, determina que El huevo .empacacior]
debe cumplir con los siguientes requisitos: ;

Nombre del Alimento

¢« Nombre y direccidn del establecimiento en donde se realiza

*  NUmero de unidades f
1|

la clasificacion
Fecha de Vencimiento

* Los huevos no deben ser incubados Y sU cascaron debe estar

entero.

Adicionalmente debera identificar el numero de Lote cje5
seleccién del producto con el fin de cumplir con el requisito de !

t

razabilidad como materia prima de los procesos productivos de |

la ALFM,
Los huevos no deberdn estar expuestos. a procesos de |

conservacion.

Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptara al momento de |

la entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.

i
i

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esta
labor no deben transportar sustancias peligrosas, o productos |
que transmitan olores, o que puedan ‘ocasionar cont'am‘inacié:nj
cruzada (Resolucidn 3651 de 2014), El vehiculo que realice |a|
entrega deberd presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original |
del Vehiculo, en donde conste el cancepto Favoerable o Favorable ,
con condiciones para el transporte de alimentos. Este |
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un
ano.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Certificaciéon de granja avicola biosegura de postura vy
levante, Por parte de la granja. ]
Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio d-e§
almacenamiento o bodega con concepto Favorable o/
Favorable con requerimientos, con fecha de expedicién no-|
superior a un afio,
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FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

?VERSION i DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial
| 2 Se actualiza tamafio del huevo de acuerdo a l2 segunda actualizacion de la NTC 1240.
3 Se actualiza analisis micrabioldgicos y otras caracteristicas del producto. 1
Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cddigos SIC del documento debido a
que ya no son utilizados en la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son
generados por este sistema de informacion. Se cambia clasificacién basado en Sistema SAP se cambia de
“Derivados”-a "Huevos”.
| Se actualizd descripeion del Producte, de acuerdo a NTC 1240:1988 asi: !
“Cuerpo ovoide, proveniente de la ovopesicion de la galfina (Gallus gallus), constituida por la cascara, |
membranas, cdmara de aire, clara, chalazas, yerna y germen.”
Se agregaron requisitos microb&c_»légicos asi:
E! producto debe cumplir el siguiente pardametro: .
i Producto Salmenells / 259 !
Huevo Ausencia i
Segun la Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA, en su articulo 13. '
| Se actualizo informacion de Otras Caracteristicas de Producto asi:
“1 os huevos frescos de gallina tioo "AA”, no deben ser sometidos a ningln proceso de conservacion y estar
libres ‘de contaminacion, de la misma forma los huevos no deben presentar en su cascara residuos de
sangre, excremento de aves; restos de huevo, ni ningun otro compuesto diferente a la definicion de huevo. |
i Los huevos no deberdn estar quebrados ni pegados al cartdn que los soporta. Aldrgena natural.” !
{ Se actualizaron Requisitos Normativos asi: .
“NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 - Expedida por el ICA, Resolucidn 2674 de 2013
- Expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”
5@ actualizaron Condiciones de transporte y almacenamiento asi, basado en la Resclucidn 3651 de 2014:
“Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esta labor no deben transportar ‘sustancias
peligrasas, e productos que transmitan olores, 0 que puedan ocasionar contaminacién cruzada (Resolucion |
3651 de 2014). El vehiculo que realice 1a entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste ef concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no deba
a4 tener una fecha de expedicion superior a un ano.”

‘Se actualizo el Empaque asit

i

i

“{os huevos se empacardn en. bandejas de carton con un color uniforme, son fabricadas con material
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar libres do |
darios en los alvéolos, .asi como las pestanas deben ser unifermes-y bien definidas. Estas deben ser de
primer uso y no deben presentar residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningun otro ]
compuesto diferente a la definicién .de huevo, Depénde de la solicitud del producto puede darse o granel o
empacado.”

Se actualizé el Rotulado asi:
“Be-acuerde con el articulo 13.2 Rotulado, de fa Resolucion 3651 de 2014 expedida por el ICA, determina |
que: |
El hueve empacado debe cumplir con los siguientes requisitos:

- Nombre def Alimento:

Nomero de unidades

Nombre y direccion del establecimiento en donde se reafiza la clasificacion .
Fecha de Vencimiento !
Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debé estar entero. i
Adicionalmente deberd identificar el nimero de Lote de seleccion del producto can el fin de cumplir con ef |
requisito de trazabilidad como materia prima de los procesos productivos de la ALFM. |
Los huevos no deberdn estar expuestos a procesos de conservacion.”

Se gctualizd la Vida Gtil asi: :
“Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptara al momento de fa entrega hasla con 5 dias posteriores al |
empague.” |
Se actualizo CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi: i
s Certificacion de granja avicola biosegura de postura y levante. Por parte de la granja. |

e e @& @

| = Concepto sanitario por la auteridad competente del sitio de almacenamicnto o bodega con conceplo

.Favorable o Favorable con requerimientos, con fecha de expedicidn no superior @ un ang,
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i Actualizacion  Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, v se retiran Codigos SAP 200000370,
5 200000371 y 500000215, seincluye cédigo SAP Actualizade y se ajusta nombre del producte como aparece:
.n SAP. Se ajusta y complementa ta presentacion del producto. Cambios realizados por JPMR Abr - 2021,
Se incluyen codigas SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min. BO gr), SAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67
@ 79.9 gr), SAP 200002474 Huevo. Tipo AA (60 a 66.9 gr), SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr},
6 | SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr), SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min, 40 gr) por solicitud e
ia Regional Llanos y previa validacion de SGOL, Se- retira del item otras caracteristicas del producto la frase |
“tipo AA” ya que aplicaria para todos los tipos de huevo. Cambios realizados por JPMR Noviembre/2021,
Se actualiza requisitos microbiclogicos de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022 y se elimina estos basados
en la resolucion 3651 de 2014 expedida por el ICA

| Producto  Saimonellal 259 o pwimeto  m

i 7 : Salmonella Spp.  Ausenaazi
7 Huevo AUS@Q& ) S A

| En requisitos normalivos se adiciona la 1407 de-2022. Resolucion 5109 de. 2005,

Se aclualiza Formate COBIGO: PA-FO-75 Version 03,
| Enitem codigo se incluye matersales SAP 200002816
£n presentacian de produclo se agrega el texto con el material asi:
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del Siguigénte codigo.
8 SAP 200002816 huevo tipo A
i La inclusion del cidige son Uso exclusiva para compras locales en cendiciones especificas por necesidad dei SBIVICHD,
i sohcitades por la reglonal caribe para atender proyecto en-San Andrés previamente avalado por SGOL, Cambics realizatos
b por DASR, 23/05/2025 i

CARGO NOMBRE FECHA
. | Profesional de Defensa Danery Alexandra j . - g
Elabara Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas 23/05/202 q
Prafesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez ‘
‘Abastecimientos Clase 1 Gonzalez s R
Revis¢ |, _ =~ =
Profesional de Defensa - i
Comité Subdireccién General De Glse.lfvzigzaﬁgarma 23/05/2025
'D"_" ” Operacion Logistica
Asesor : -

da: Profesional de Defensa _
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e Yamile Betancourt Vega |23/05/2025
Técnicas | [nnovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios: 23/05/2025

Secretario General (E) Rodriguez

Jefe Oficina Asesora Juridica
Aprobd | encargada de las funciones del
despacho de la Direccion General

Martha Eugenia Cortes

Baquero 23/05/2025
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Cédigo: PA-FO-75 ﬂ
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PRODUCTO./ NOMBRE

CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR,
PLANCHA

= A

e

Codigo

m— =

o
200001683 / 200001691

Clasificacién

CARNE DE RES

REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de:
GENERALES sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca,
Descripcién | color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin
del Producto | babosidad. Cortes finos para asar, freir, plancha de lomo Fino y|
Punta de Anca {(Punta Gorda), correspondientes al cuarto|
i trasero de la res. ]
Ingredientes No Aplica 1
El producto debe cumplir los siguientes parametros, gue se|
! reportaran en el andlisis de laboratorio: i
|
; HUMEDAD LIPIDOS | PROTEINA
CORTE / PARAMETRO | (5/100g) | (9/100g) | (g/100g)

Requisitos Carne Magra de 71,6 57 | 218 |

Fisicoquimicos Res ..

Referencia Tabia de composicion alimeritos ICBF 2018 ~ Andltsis Proximat -
Carne Magra I
También debe reportar el siguiente parametro: !

PARAMETRO MINIMO | MAXIMO
pH 5.4 6,1

. El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
REQUISITOS reportardn en el analisis de laboratorio: !
ESPECIFICOS |

Mi‘fggifl‘g‘;@ Parametros Minimo | Maximo l
T _Escherichia Coli (Genérica) UFC/g 7 100 |
E. Coli O157:H7 Ausencia L
Salmonella UFC/259 Ausencia ]
‘Resolucién Min. Salud v Prateccion Social 2690 de 2015 o
Requisitos

Nutricionales

No aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extranas como piedras,
trozos plasticos, 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.

El sacrificio debe ser realizado en Planta © Frigorifico Nacional, |
lo cual se validara con los demas certificados solicitados. |
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5€ ‘encuentren autorizados Yy r

sanitaria competente Y que hay

adquirido de proveedores que|
egistrados ante |a autoridad |
an entregado el producto a la !

temperatura reglamentada,
| garanticen el mantenimiento d

transportade en
e la misma..

vehiculos que 1

i

El producto debe cumplir con el Dec
Resolucién Ministerio Proteccién Socia
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion. S
Decreto 1975 de 2019 y Resolucién
| 2019 o las normas que las modifiquen,

ocial No.

|

adicionen

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Invima' 2019049081 de

reto 2016 del 2023, Ja|
I No 5109/05, Decreto

240 de 2013,

0 sustituyan,.

|SAP 200001683 Lomo fing de Res
SAP 200001691 Punta de anca

Presentacion
del Producto

Dado el caso y de acuerdo a la
requerira el producto asi:
En presentacion de minimo
125 gramos-a 130 gramos, o

t

solicitud de la Regional se
5 kilos con 40 porciones eritre

-__En presentacién posta de minimo 1 kilogramo,

sin porcionar, |

Producto empacado al vacio en bolsa de polietilel
de grado alimentario Y primer uso.

El producto debe ser entre
desinfectada,
de hielo o agua sangre, etc. ¢ en ca
para embalaje de productos carnicos 7
con tapa abatible (De ventilaciéon lateral
adecuada circulacion del flujo de aire) maximo

Empaque y/o
Embalaje
de

Para los productos que re
podra embalar en cavas de ico
y debe garantizar la cadena
calidad hasta su destino final,

por (capacidad ent

gado en canastilla pldstica limpia y
las porciones deben estar abiertas,
jas de carton corrugado
de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.
que permita

quieran transporte multimodal, se

de frio y demds condiciones de

no o poliamida

Sin presencia

la
20 Kg.

re 20 a 50 Kg)

El producto debe estar rotulado segin
Ministerio de Proteccion Social
de 2007.

La etiqueta deberd contener
fecha de empaque, fecha de vencimien
Establecer la vida (til del producto,

Rotulado

condiciones d

e informacion que permita la trazabilidad.

la Resolucién del
No. 5109/2005 y decreto 1500

como minimo: fecha de beneficio,
to, nombre de) corte;

€ conservacion

REQUERIMIE

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

1€l producto se requiere con una vida Util minim

NTOS DE LA dias en condiciones de refrig

eracion o minimo de tr

a de diez (10)
einta (30)

ENTIDAD

dias en condiciones de congel

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

e

acion.

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 Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 20186
articula 6, y dar cumplimiento a la normatividad ‘establecida '
para este fin,
- Concepto  Sanitaric  favorable
transportadores de carne emitido por

para los vehiculos

la_entidad territorial de}
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emcume

salud de acuerdo al articuio 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 dotacién completa para 1a§

entrega del producto. aj
pPara el transporte de carnes y productos cérnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad |
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido. ‘

Para producto refrigerado: Al momento de entrega deil
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 40C|
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‘1
el producto ha presentado descongelacién o que presental
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. ]

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor deberd 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.

CERTIFICACIONES . Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de

calidad emitido por la Planta de beneficio y/fo Desposte. i
La implementacién del Sistema HACCP serd de caracter |
voluntario para las plantas de beneficio de categoria!
nacional, desposte, desprese ¥ acondicionadores de carne y
productos carnicos comestibles. Dicha certificacién serd |
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.

-

1
b

EECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025

_
CONTROL DE CAMBIOS %

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Certe Finos pare asar, frei_r:'
plancha de Lomg Fine y Punta de Anca {Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de 1a res., toda

ver gue los requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, las diferencias se
présentan en el nombre de los cortes y porciones. J

Se retira de la descripcion “libre de grasa”, toda vez que los productos carnicos contienen un éb?:i_éntéj—e? de!
grasa de acuerdo a su naturaleza. |
Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 v |
nesolucién 2690 de 2015, toda vez gue los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:_ |
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Requisito Valor Parémetro Minimo  Maximo N
pH (3.208C) 5461 Humedad % 55 70 |
| ;ormef - Nr;g?liva Grasa %- ¥ 30 !
I ~ Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 .
Patimetro Wiimo — Wixino , , 5
Cafenes Fsales P T RARANETRIS e Whiie
Reguenta EsteSloconn coaguiasa pastva 16 100 Escherichia Coli (Genérica) . 140
Recuenio Esporas Clostrfum Sultto Regucior 10 1) EColi 0157:H7 Ausencia |
Salgngia |25 Negaivo Salmonelta UFC/25g Agsencia i

» i
En el requisit de: Otrag caracteristicas cel producto, se ratira “La carne debe provenir de plantas de
benéficio autorizadgas” y “grasa”, y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extrafias como
piedras, trozos plastices, visceras no comestibles, sebo y otros” .
En [a presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartdn corrugado para embalaje de productos
carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox., Con lapa abatible (De ventilacion lateral que permita Ia adecuada |
circulacion del flujo de aire) maximo ds 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entrega de productos carnicos, i
Se djustan las condiciones de transporte incluyendo. .0 Favarable con Requerimientos...”, Fl vehiculo |
deberd estar identificado. en un lugar visible con Ia 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 ‘v dificultad de acceso. Este no debers presentar escarcha o

descomposicidn, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.”
En el rotulado se retira “Articulg 42",

1 Se ajustan las certificaciones: del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva v Acta de
ispeccion  sanitaria expedida por el INVIMA con cancepto sanitario Favaorable o Favorable con
requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ~El' proveedor podra presentar;
- Certificacion HACCP. _ P
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los eodigos se actualizan, teniende en
Cuenta los nuevos codigos en Sisterna SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por kilagramo v no por

a
Se adiciona Referencia. Tabla de gompesicion alimentos ICBF - 2015
También debe cumplir-con:

__ Parametre Minimo Mdxima :
o L 6.1 ;‘

En requisitos microbiologicos, se incluye informacién de donde se extraen los pardmetros, ;
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codigos ensistenia SAP, asi:
3 | SAP 200001683 Lomoa fing ' I
SAP 200001691 Punta-de anca,
En presentacitin del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona infermacion: “Dado el Cas0, s
requiere el producto asi:
‘ . En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 grarios, 0
. En presentacion posta de minimol 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 congelado (~10°Ca «18°C), para los casos. que
requieran el transporte multimadal 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 -
A8eCr
En condiciones de empaque: se-adiciona: « Bolsa-de minimg 1 Ka.sin porcionar,
En condiciones de Rotulado se adiciona ‘requisito: "La etiqueta debers contener como: minimo: fecha de
| beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la: vida itil-del producte v |

| condiciones de conservacion”,

{En Vida Gtil se adiciona: “Ef producto: congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida (til

| minima-de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18e¢,”

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos 0 Autorizacitn' sanitaria provisional clelr
INVIMA®

unidad.
'Err: dc?asmcacnén se ajusta a informacion actual basado en.codigo SAP, se cambia: “Carne Bovina” a “carne
gg ggfn-bian requisitos fisicoquimicos:

Parédmetro Mirimo Miximo Paramatro Minimo Méximo I
Humedad £x 70 Humedad % B0 75 I
3tasa s . 30 ‘Grasa % 30 {
Frowing & e - [iotelna g/100g 15 T

§
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Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%" !
Se adiciona: “El provéedor podra presentar: Certificacidn HACCP, expedida por la autoridad competente o
ente certificador. |
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren auterizados i;[
registrados ante 13 autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatural
reglamentada, transportado en vehiculos gue 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 2015049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de ia Resolucion de autorizacion |
sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Eavorable con condiciones para quienes no poseen autorizacidn definitiva, dentro del marco de! Decreto
1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2018. Seretira requisito Certificado del Plan gradual de |
cumplimiento -del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo @ Decreto 1975 de 2019, Se retira certificado dei
sacrificio-en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “g| sacrificic debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacicnal, el cual se validara con los demas certificados solicitados™. Se cambia Los |
comercializadores deben entregar carng adquirica de proveedores”, por: “€l producto a entregar debe ser
adquirido de proveedores”. 3

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

Se actuaiiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en 1a |
Tabla de compasicion alimentos ICBF - 2018. i
Se retira la siquiente informacion del itern CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador v se |
incluye en otras caracteristicas del producto: "El sacrificio debe ser realizade en Planta o Frigorifico |
Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados™ y “El producto 2 entregar debe ser |
adquirido de proveedores ‘que Se encuentren autorizados y registiados ante la aulondad sanitaria |
competente y .que hayan entregado el producto 3 la temperatura reglamentada, transportade en vehr’curos“
que garanticen &l mantenimiento de la misma”. i
Se ajusta fa redaccion de los requisitos normatives y de fa vida til del producto. i
Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion det producto, de iguai‘
forma la informacion de empague y embalaje serdeja en un mismo item.
Se retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por !
el Ente Territonal de Salud” del item condicicnes de Transporte y 5€ reemplaza por “..Autorizacion
Sanitaria vigente emitida por [ entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en la Resolucion |
2016041871 ce 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin”, teniendo en |
cuents la normatividad vigente, ;w
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Provesdor / Maquilador/ Comercializadar, incluyendo lal
1
!

Guia de Transporte y Destino y se da claridad a |a solicitud.de Ia certificacion HACCP.
| Cambios realizados por JPMR Junio de 2621,

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

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor 7 Maquilador/ Comercializador, en linea con la
aclaracién realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de 1a certificacion HACCP “..para que la Agencia
Logistica de las Fuerzas Militares “incluya como requisito Iz certificacion del sistema HACCP & fos
proveedores de carne de bovinos y porcings debera, en primera instancia, deberd tener claridad frente al
tipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta de
desposte (obligado}”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: *Certificacion HACCP ¢ |
Soporte. de implementacion def Plan HACCP o Diagnistico para HACCP expedida por la autoridad |
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, Cambios: reahzades por JPMR
Septiembre de 2021.

Se sjusta en el item de ROTULADD quedando asi: La etiqueta dabera contener como minimo: fecha de
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida {til del producto,
condiciones de conservacién e informacion que permita la trazabilidad. |
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos |
transportadores de carne emitide por la entidad territorial de salud de acuerdo al articule 131 de la]
Resolucion 2019049081 de 2019,

£n CERTIFICACIONES Proveedor / Magquitador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con
{ condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerde a lo estipulado en elarticulo 3

| de la Resolucion 2019049081 de 2019 v se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion,
vigilancia y control con concepto favorable o faverable con observaciones. Se retira de la Resoiucion .
Sanitaria la palabra definitiva.

io

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. !
£n CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos ‘
comestibles los vehiculos empleados deberan garantizer ia exclusividad del traslado de dichos productos
durante todo su recorrido”, segun el decrete-2016/23.

£n CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad ]
| competente o ente certificador correspondiente a 1a Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La ‘
implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plaritas de benefico de categoria
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha
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certificacion serd otorgada por el INVIMA
facha de su-expedicion, siempre Y-cuando-se mantengan
sequn el decreto 2016/23. Cambios realizados

y tendrd una vigencia de dos {2) afios,
las condiciones que fa g
por MCRG diciembre de 2023,

contados a partir de fa |
eneraron”, lo anterior |

i

Se actualiza a version PA-FQ-75 v3 .
11 En requisitos mictobloldgicos se- incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia coli genénca-|
N Effg/gﬁ,ﬁ de _e;cuerdq“a lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG; ma(zo'202§L o ]
CARGO NOMBRE FECHA [ FIRM
- 2 | Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - : i @ K\
Elabord Abastecimientos Clase I Gonzalez 14-03 202% m
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 14-03-2024 -
Abastecimientos Clase I Rojas S ‘
I 7-brof‘e§iaﬁéi_dé Defensa . o ! ) =
Reviso Subdireccidén General De Glse'vaiEI:ﬁgama 14-03-2025
oz |- _Operacion Logistica - -
Comité Profesional de Defensa 7
Asesor Oficina Asesora de Pla neacion | Yamile Betancourt Vega | 14-03-2025
i d: e Innovacion Institucional
ichas . P :
" Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez s
Técnicas Clase I Montenegro 14-03-2025
G . Sandra Patricia Bolafios e |
| Secretario General (E) Rodriguez 14-03-2025 Defoun]
Jefe Oficina Asesora Juridica 7
22 encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes -03-309¢ | ‘g
: Aprob6 del despacho de la Direccién Baquero 14-03-2025 § il
bl ] _ General
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'MENUDENCIA O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

EREESEGIO LR (VISCERAS DE POLLO)
‘ Cédigo 200001697 / 200001491 / 200001696 / 200001488 ;Q
REQUISITOS Clasificacion POLLO ]
GENERALES Visceras de pollo: Conjunto de Organos torécicos y abdominales del ave.

Descripcion del

Menudencias o productos cérnicos comestibles: conformade por visceras

Producto comestibles {(higado; molieja, corazon) y apéndices comestibles {cabeza,
3 pescuezo desprovisic de traquea y esofago y las patas sin cuticula).
[
| ingredientes No Aplica ‘
El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran |
en el analisis de laboratorio: |
Requisitos |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Fisicoguimicos

REQUISITO LEWTE MIANIA0 f

AT ey B OSPME TV I+

£ wowey
- g o

oHaz |
Requisilos ﬁsrcoqu:mrcos del polle y sus cortes - NTC 3644-2 Tabla2, 1

Requisitos
Microbiologicos

El producte debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en
el analisis de laboratorio;

Microorganismos n m M c
220 | 1500
pi*) | [} 1

Recuento Escherichia Coli bidtipo 1 13

Deteccign de Salmonella/25 ml? 5
RecuentoStaphyloccecus aurgus coagulasa positiva
UFC/g 5 100 | 500 1

Campylobactersp?’ . (-} {-) (-} ()

'Las unidades de ml corresponden a. la téenica a usar que es enjuague

(*) Presencia

2 Campylobacter sp se debe determinarde acuerdo al numeral 7.8y el tratamiento
‘dado a ios productos de esta norma que tengan presencia o ausendia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido en fa fegislacion nacienal
En donde:

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
n=Nimero de muestras porexaminar

¢= Nomero maximo de muestsas permisibles conresultados entre myM

Requisitos microbiolégicos del polio en canal, sus corles: y menudencias
- NTC 3644 -2 Tabla 3. (sequnda Version)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

QOtras
caracterisiicas
del producio

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, no debe contener |

.| hielo. Debe tener un color, olor y aspecte saludable caracteristico. Debe |

estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede’
presentar hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco yI
refrigerado.
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) V!SCERAS DE F’OLLO

REQUISITOS NORMATIVOS

" El producto debe cumplir &l Decreto 2016 del 2023, el producto y la!

planta deben cumplic con la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
Social No. 24172013, Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No |
242/2013. Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione cl
sustituya, NTC 3644 (ultima actualizacion). Decreto 1975 de 2019 y .
Resolucion Invima 2019049081 de' 2018, Resolucion 2021043230 de|
2021, Resolucion 2674 de 2013.

SAP 200001697 Higado, molleja'y corazén-de pollo: 1 kg |
SAP 200001491 Mollejas y/o corazon: peso.neto 1 kg |
SAP 200001696 Patas de polo sin ufias; 1 kg ' |
SAP 200001488 Menudencias 1 kg

N AKX

Bolsa de polietileno por 1 kg minimo

Producto .empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso, blen
cerrada, embalada dentro-de-canastillas plasticas limpias y desinfectadas |
o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos con |
tapa abalible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion | |
del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de hielo v
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 frio y demas condiciones de calidad hasta su
destino final.

Presentacion del
Producto
EMPAQUE / )
EMBALAJE Y E“é‘fga‘;e.g"o
ROTULADO e
Rotulado

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. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima-de. cinco (5) dias en|

condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo de noventa (90) dias en |
condiciones de congelacion (-10 a--18°C) desde su fecha de produccion. |

CONDICIONES DE TRANSPCRTE

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 2018 Art. 13y dar cumplimiento-a la normatividad
establecida para este-fin.

- Concepto Sanitario faverable para los vehiculos transporladores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,

- Vehlculo dotado con unidad de enfriamiento'y equipos de Medicion

de temperatura. '

- El vehiculo-deberé estar identificado en un lugar visible con la frase |

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" %

El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega de} | |

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.
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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 indiguen Gue el producto ha presentado
descongelacion © que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacién, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de enirega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comerciatizador

El proveedor debe acreditar: |

¥ Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente
fa 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 2018, Resolucion Invima|
2018049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021. Parz ei
caso de comercializadores yfo Distribuidores. adicicnal a lo anterior
deberan presentar el Concepio Sanitario Favorable o Favorable con
Observaciones correspondiente 2l sitioc de almacenamiento {si lo
tiene). '

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

v La implementacidn 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 certificacién 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
i . . |
| FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023 t
| ]
| CONTROL DE CAMBIOS !
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO *
1 Versian Inicial.

Se ajustan los requisitos fisicoguimicos retirando el requisito de FOrmol por ser una prueba que no se aplica

asi.
REQUISITO LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
Nitrégeno Volatil Total 30mg /100 gr Nitrégeno volatil total 30 m /100 gr
Formot Negativo ;
pHa 20°C 54-61 pHa20°C 54a70

i Se ajustaron los requisitos microbiclogicos cambiando el requisitc NNMP de coliformes fecales / g por
’ Escherichia Coli biotipo 1 (Genérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 uitima actualizacion

9 asi;

PARAHETROS EREINEN PARAMETROS n m ™ c
W2 drdimesbe | 5 | 0@ || ¢ | Recuenp Escherichiacolf biofpol 13 220 1500 3 -
F [ 5 0101 1| oescsonceSatnonctazs m! 5 B ¢ |
‘ :':53 - Recuent de Staphyloccocus . 5 00 500 A i
| 3 L i | aureus coagulasa pos«ﬁva. UFClg i
| § g1 0 | | Compylobadersp ' = . . - ‘

p(")=  Presencia

ilas umdades de m| corresponden ala tecmca a usar que es enjuague. [

2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tralamiento dado a ios procuctos de esta norma [
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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 exantinar

m: indice maximo permigible para identificar nivel de buena calidad

| Miindice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad i

crnumero maximo-de muestras permisibles con resultados entre m y M i

‘Se ajustan los requisitos de Centificaciones Proveedar/ maquilador / Comercializador asi: !

El proveedor debe cerlificar. |
Auterizacion sanitania definitiva y Acta de inspeccion sanitaria-expedida por el INVIMA con concepto:sanitaric Favorable |
o Favorable con requerimientos-o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.
Certificacion HAGCP

Centificado de sacrificio en Plama:Nagional ¥

Se ajustan los requisitos de Certificaciones: Proveedor / maquilador / Comercializador en lo referente a la Certiicacion !

HACCP debido-a que, por normatividad, el sector atn se encuenira en implementacion del decrets 1500 de 2007 asi 3

.| Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP

|
Seactualiza el contenido al nuevo formato. PA-FO-75 Versidn 00. |
Los cddigos se actualizan, leniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuales se trabajan I
por kilogramo y no por umdad. !
En parametros fisicoguinncos: Y. migrobiolégicos, se adiciona: informacion de adonde se exlrajeron datos,
En requisitos normativos se adiciona después-de Decreto 1500: “o la norma que lo modifique. adicione o sustiluya” i
De condiciones de transporte y Almacenamiento-se: retira Nota, y parle de solo se auloriza-la‘entrega de producto congelado, |
'y se dejaitem 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 ¢ caracleristicas que indiquen-que- el producto ha presentade descongelacion o
gue presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta & momento
de entrega

En empaque se adiciona en las dimensiones de la caja, se coloca las unidades de medida.

En condiciones de vida Util se adiciona fecha para producto en condicion congelado: “Maxime de 90 dias desde 1a fecha de
fabricacion

En certificaciones se cambia, quedando de la siguiente manera: "El proveedor debéra-acreditar:
Autorizacion sanitaria definitiva y Acta-de inspeccion-sanitaria expedida por el INVIMA cen concepto sanitario Favaerable
Cerificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

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

£t proveedor pedra presentar.

Centificacion HACCP, expedida.por la autoridad competente o ente certificador. Los comercializadores deben entregar carne
adguirida de proveedores que se encuenlren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria-competente ¥ que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transporiado en vehiculos que garanticen &l mantenimiento de Ia
misma

Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimiento y:se:adiciona: Decrelo- 1975 de 2019y Resclucion
Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de aulorizacion sanilafia definitiva. Acta. de |
! Inspecelon-sanitaria expedida por el INVIMA: con concepto-sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no |
: poseen autonzacion definitiva, dentro-del marco del Decrelo 14975 de 2019 y Resalucion livima 2019049081 de 2019 Se !
relira requisito Ceitificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de-acuerdo a Decreta 1975 de 2019,
Se retira certificado de sacrificio en planta o-frigorifico nacional y'se cambia por. "El sacrificio debe ser realizada en Planla o |
Frigorifico Nacional, & cual se validara con log demas certificados solicitados”. .
Se realiza cambio a la vida 0lil en producto en condiciones de refrigeracion, se cambia de minimo diez (10) dias-a maximo
cinco (5) dias :

En empaque se retira opeion peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y'se-amplia a maximo 25 Kg. Se retira medidas

i de embalaje caja: !

| Se ajuslan requisitos micrabioldgicos en finea con la normalividad nacional vigente, dejando los. parameltros de aceplabilicad |

“independientemente de la cantidad de muestras tomadas ya que estas difieren segun el tamano del lote de producto. asi

: . baratrn "7?07:4.3:‘_1;4-_-'::&1'»__‘

| PARAMETROS m_ m W € i

1 ol 4 3

| Pecuero Cxmechacol baipel 13 22 1500 3| !

| Cecodngs Symonedarzs m' E] g’ L T i

| Petuers de Stapmphtioou: ‘ 10 dan |
o s :ova URCla - Us Wi ¥ A o . g i
GLleus 103JL32apoinva 4 i
Compyooatorse ¢ . : o .

‘Se Incluye en los requisilos normativos 1a Resolucion 20210’43"230 de 2021 due mod
de 2019y se complementan los requerimientos de vida (il del producto,
i Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor-/ Maguilador/ Comercializadar de acuerdo con la- normatvidad |

__ hacional vigente Cambios realizados por JPMR.Ene/2022 i
9 15& cambia el nombre Visceras de pollo por Menudencia o produclos carmicos comestibles: En requisitos microbiologicos |

‘huevamente se incluyen los requisitos establecidos por la NTC 3644-2 (segunda Versién)
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Microorganismos n m | M < I
Recuento Escherichia Coli bintipo 1 13 | 220 { 1500| 3
Deteccion de Salmonedia /25 mt' 5 'l | () 1 i
Recuente Staphyloctotrs aurgus coagulasa positiva
UFC/g 5 100 | 500 1
Campyiobagier sp? (-} {-) {-} {-)

'las unidades de ml corresponden a [ tecnica @ usar QUe o4 ANUSRUT

{*} Presencia

* Campylobactersp se debe determinar de acuerdo at pumeral 78y¢l tratamivato
dado o los productos-de esta norma que tengan presencia o ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido énlalegislacion nacignal
En donde:

mondice mdximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: Indice maximo permisible para identilicar nivel aceptable de calidad

ns Numero de muestras par examinar

<= Numiero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M

| con observaciones. Se retira de la:Resolucién Sanitaria la palabra definitiva

Se ajusta en.elitem de ROTULADC quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo; fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corle: Establecer la vida (ilil del producto, condiciones de conservacion g
informacion que permita 1a trazabilidad,

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

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciglizader se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones |
por concepto sanitario.Favorable con observaciones de acuerdo 2 lo estipulade en elarticulo 3 de fa Resolucién 2019048081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de.inspeccidn, vigilancia y control con concepto favorable o faverable

| Fecha modificacion. 20/12/2023

|

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023,

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto "Para el transporte dé carnes y productos carnicos comeslibles ios
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad de! traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, segin el
decreto 2016/23. .

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina: “Certificacién HACCP o Scoporte. de

Morales Hernandez

|
10 implementacion del Plan HACCP expedida por la autendad competente o ente certificador” y se agrega el lexto "La
implémentacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de calegoria nacional
desposte, desprese y acondicienadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha cerlificacion sera otorgada por el
INVIMA v tendrd 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 segin el decreto 2016/23. Cambros realizados por DASR |
diciembre de 2023. |
CARGO NOMBRE i FECHA FIRMA
. : : < Vi o
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Srg: G ' ; - i1 5 o Yo v
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1% 30 -3
“PROCESO ,
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO |
I ! ] —
| | TITULO | codigo: PAFO-T5 a mv"’ |
! | g
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Q Pagina1ded 1» Tad |
Agudis SERETER | ALIMENTOS - T e
S i T ﬁ | Fecha: | 26 1 03 Tt 2021 | senie |
) 1 A A ) —
PRODUCTC / NOMBRE CARNE DE POLLO
P | - 2 )
i LTy / Z )
| Cédigo 2000015171200001506f20‘00(}1.6871200001698f200001518/ E
“ ©ocig 200001685 /200001685 / 200001694 / 200001585 / 200002046 i
b Clasificacion POLLO §
| —— —
' Carne de polio, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que
L rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos, |
, ! proveniente del Polio (ave de |a familia de Faisanidae, del género Gallus, |
| REQUISITOS . i gl ; |
L : de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados |
| GEMERALES aptos para el consumo humano %
: Descripcion del | pEspara S o o

1

Producto

Estas canales de aves podran ser enteras {polio 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 |
o sin rabadilla, muslo (pierna). contramuslo con o sin rabadilia, alas sin |

|

costillar.

Ingredientes

No Aplica \

El producto debe cumplir los siguientes parametraos, que se reportaran en"

i

el analisis de laboratoric; l
T REQUISITO. LIMITE MAXIMO 1

T dgenrwatant tote 20 m /100 g7 I

pHa20'C 54571 ‘E

!

Requisitos fisicoguimicos-del palio y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2: }

i

El porcentaje maximo de hidratacion de pollo en canal no debe superar el
13%. i

Requisitos
Fisicoquimicos
REQUISITOS
ESPECIFICOS
Requisitos
Microbiolégicos

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

i

Microorganismos nim| M| ¢c 5

Recuento Eschenchia Cob biotipo 1 13 | 220 {1500 3 :

Deteccion de Saimonelia/25 mi® 5 p(*d 1 £} 1

Recuento Staphyloccocus aureus coaguiasa positiva 3

UFC/E 5 100 | 500 1 ]
Campylohacter sp° (-} (-} {-} (-}

¥las unidades de micorrespondena 1a técnica a USAr que es enjuague

{*} Presencia

* Campylobactersp se debe determinarde acuerdo al numeral 7.8y el rdtamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presentia o ausencia de-este
microorganisme se raalizan de acuerdo lo establecido enla legislacidn nacional
En donde:

m:indice maximo permisibie para identificarnivel de buena catidad

M: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

n= NUmero de muestras por examingas

c= NOmero maximo ge muasiras permisibles con resultados entre my M
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO
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____CARNEDEPOLLO

Requisitos mierobiolégicos delpollo-encanal SUS Cortes 5; menuderncias
NTC 3644-2 Tabla 3.

' R&ﬂi_sitos

__Nutricionales

Qtras
caracteristicas
del producto

__i permite la entrega de pollo marinado.

No Aplica

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, debe tener un color |
rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a pollo sajudable. :
Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede !
presentar fracturas, luxaciones: multiples, hematomas o traumatismos, Et |
ave no puede presentar caqueéxica (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 |

| El producto debe cumpiir i Decreto 2016 del 2023, Resolucion del

Ministerio de Proteccion Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio: |
de Proteccién Social No. 24212013, 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 Resolucian 202'1043.230'de_2021. - |

Pesos Minimos: B

= 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

Presentacion del
Producto:

SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embaladoen !
Bolsa de 10 a 12 unidades. |
- SAP 200001685 Muslo de pollo con-piet: 175 a 200 g embalado en
Bolsa minimo de 20 a 40 unidades; ]
SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 176 a 200 g embalado
en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
- SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 176 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 '

Empague ylo
Embalaje

Bolsa de 50 a 60 unidades 1
- SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por f
Kilograme de producto. :
En presentacién bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que gl gramajef
enla 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 |
0 en cajas de cartdn corrugado para embalaje de productos carnicos de
57.2cm x 38,1cm x 6em aproX. con tapa abatible (De ventilacion lateral ;
‘que permila 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 |
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad |
maxima de 25 Kg) y dehe garantizar la cadena de frio y demas
condiciones de calidad hasta sy destine final.. |

sl AR i A
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|
l Rotulado
1

El producto debe estar rotulado segun |3 Resolucién del Ministerio de |
Proteccién Social No: 5109/2005, decreto 1500 de 2007 y NTC 36'44-21_
(ltima actualizacion). \

La etigueta debera contener COmo minimo: fecha de beneficio, fecha de

empague, fecha de vencimiento, nomore 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

' El producto se reguiere 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 congelacién (-10 2 -18°C) desde su fecha de produccion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: |
_  Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por Ia|
entidad territorial de salud de acuerdo & lo senalado en 1a Resclucion
2016041871 de 2076 Art. 13, Decreto 2016 articulo 6 ¥ darl
cumplimiento a la normatividad establecida paraeste 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 2019049081 de 2018.
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicicn |
de temperatura. |
El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con I3 frase |
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
- El personal debe contar con la dotacién 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 tedo su recorrido. I

i

|

I

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

‘Para producto congelado: Al memento de entrega del producto debe
tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C. Este no deberd presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion. |
adulteracion o faisificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega. - , |

CERTIFICACIONES Proveedor
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

v Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente
a |a Planta de beneficio, desposte o desprese expedida por &l
INVIMA con concepto sanitario Favorable o© Favorable con
observaciones dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y|
Resolucion Invima 2018049081 de 2019 y Resolucion 2021043230
de 2021. Para el caso de comercializadores yfo Distribuidores,
adiciona! @ 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 ¥
acandicionadores de carne y productos carnicos comestibles, Dichal
certificacion sera otorgada por el INVIMA Y tendra una vigencia de dos
(2) aiios, contados a partir de la fecha de su expedicién, siegmpre y
cuand¢ se mantengan las condiciones que {a generaron.
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j El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual s
validara con los demés certificados solicitados,

FEGHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023

[CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| Version Inicial_Se unifican 1as Fichas Tecnicas de Pollo: Pechuga. Piema Pernil sin rabadilla, Poilo sitere sin visceras muslo |
1 con rabadilla, piera o muslo'sin costillar, pierna colombina; toda vez que los requisitos especificos y honmativos aplican para {

todos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes. y porciones, adicionalmente sa eliminan lodas |
135 versiones anteriores S

i
B
$e ajustan los requisitos fisicoquimicos. retirando el requisito de Formol porser una prueba que no se aplica asi: f

REQUISITO LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
| Nitrogeno Vdlatil Total 30mg /100 gr Nitrégena volatil total 30m /100 gr
Farmol Negativo i }
pHa20C 5461 pHa20°C 54a70 ;

i Se ajustaron los. raquisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por Escherictua Col biatipo
1 {Generica) de acuerdo con la Resolucion 2690115 y NTC 3844 dltima actualizacion asi:

! AEENEE PARAMETROS . " om M c
EL M Ml 8 | Recuend Eschericina cof biekpol 13 20 1500 3
S t T Dowedon d Sakionatarts m' 5 Al . 1
PUW IR ] Recuenbde Staphyloccotus 100 500 :
SLE L | ] aurens coagulasa positva, UFCHy v
s L0 0t Campyobactersp ¢ . . .

I:Las umidades de mi corresponden a la techica a usar que es enjuague.

Rl = Presencia
2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los produclos dé esta norma que
tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizard:de acuerdo lo establecido en 1a legislacion nacional ;

En donde

. nimero de mueslras por examinar

m* indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ niimero. maximo de muestras permisibles con resultados entre my M

Se ajuslan los requisites de Cerlificaciones Proveedor / maquilador F'Gomercializador asi:

El proveedor debe certificar;
Aulonzacion sanitaria definitiva y-Acta-de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorabie
-0 Favorable con requerimientos o Autorizacion sanilaria provisional del INVIMA, i
Certificagion HACCP

Certificado de sacrificio en Planta Nacional. ' ) o N

Se ajustan los requisilos de- Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador en lo referente a Ta Cettificacion I‘

3 HACCP debide a que, por normtividad, el sector aun se encuentra en implementacion del decrato 1500 de 2007 asi. i

Centificacion HACCP ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP. I

Se aclualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. i i

Los cadigos se aclualizan, teniendo en cuenta los nuevos cadigos-en Sistema SAP ¥ FTN. ya que fos actuales se trabajan |

por kilegramo y no por unidad:

En parametros fisicoquimicos se adiciona: B porcentaje maxima de hidratacion de pollo en canal no debe superar ef 13% |

De condiciones de transporte ¥ Almacenamiento se retira Nota, ¥ parte de solo se autoriza la entrega de producto congelado '
y se dejaitem asi: -Para praducto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a

-18°C. Este no debera presenlar escarcha o caracleristicas que indiquen que el Producto ha 'presen'_iacio-descungelamon o

Que presenta candiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de’frio hasta el momento i

i de entrega. _ :

___{ Enempaque se adiciona en las dimensiones de ta-caja, se coloca las unidades de medida
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En condiciones de vida Ot se adiciona fecha para producto en condicion congelado: "Maximo de 90 dias desde la fecha de
fabricacion”.

En certificaciones se cambia, quedando de a siguiente manera; “E! proveedor debera acreditar:

Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable
Certificado de sacrificio en-Planta ¢ Frigerifico Nacional

Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. |
El proveedor podra presentar:

Certificacion HACCP, expedicda por la auloridad comipetente o enle certificador. Los comercizlizadores deben entregar carne
adquirida de proveedores gue 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 reéquisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decréto 1975 de 2019 y Resclucion
invima 2019045081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autorizacién sanitaria definitiva. Acta de
inspeccién 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 af 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por’ “El sacrificic debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional. &l cual se validara con los demas cerificados solicitados”.
} 8 Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de:contrato de alimentacion, con tolerancia en los
i gramajes descritos en el item contenido y presentacidn del producto.
Se modifica la presentacidn del producto, incluyendo: "0 En presentacion Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el
| 7 gramaje en la unidad de cada corte no cambia”. En empague se retira opcién peso 50 kg para cavas en transporte
| multimedal y se amplia .a maximo 25 Kg. Se retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimieritos”. |
8 Se zjusta informacion a formato PA-FO-75 versidn 01, el item presentacion se complementa con gramajes per ¢codigo de |
preduclo, se adiciona cédige SAP 200002046 Recorle de Pechuga i
Se ajuslan requisitos microbiolégicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabilidad |
independientemente de la cantidad de muestras tomadas ya que estas difteren segin el tamasio del lote de preducto, asi:
T, — - f aema | wewnsdo nrptate ]
CPARRMETROSTH “c ivm.  mr . WL 6 Fowwew o E
Recuerts Eschenchacol batpol 13 220 1506 3 | ' ety | '
Dwwcedn g2 Somonelar2s m' 5 &7 : 1
9 Petuses de Staphykotonus u 13 sk 3
aurews coagulazapastva UFCh &
Camgyiodattersp * o ¥ R A S e
Se incluye en los requisitos normativos la Resalucion 2021043230 de 2021 que medifica |z Resolucisn Invwima 2019049081
| | de 2018, se complementan los requerimientos de vida (il del producto. '
; Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de dcuerdo con la normatividad
i nacional vigenie. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 .
i En requisitos microbivlégicos nusvamente se incluye la Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)
Microorranismos n m M <
% Erturnte Fuehenchia Cols hietpa 3 33 } 20 | vonl 3
‘ | |Detectinn 4 Laimonelfa/ )5 mi 4 pifl | 44 1
Fecurnto Staphyorcoyus Juseu) taafulats povitive
| LRI b 105 | 300 1
| Campyinbaster ap* {1 fd 1} (R
“Lay unidades e ml enitevpanden 4 fa teoniza.a wnainue oX enjua gus
‘ i Presenn s
! Caprpidpbactet tpae debe drletimnar de Aduerda al numesal 2 By ol tratameentn
dado aTos productovde »ils norma que lengan grevencia o.susenoa de rate
! mitrogrganiime ve realizard de acierdo la rutablenda en la fepinlacion nacianal !
i In dande .
10 i i e e D
| A~ Nismera dE TRueLIFay e yaninar
| < Numere mdumo de muesind peimisibles con reyoftadon entre m y 0t ;
i Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de }
i empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte, Establecer la vida Gl de! producto. condiciones de conservacicn e |
| informacion que permita la trazabilidad.
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanilario favorable para los vehiculos transportadores de carne
i emitido por la entidad territorial de salud de acuerde al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2018.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condiciones
| porconcepto sanitario Favorable con cbservaciones de acuerdo a lo estipulado en ef articulo 3 de la Resolucion 2019049081
| i de 2019y se ajusta I2 obligatoriedad de presentar acla de inspecceidn. vigilancia y control con concepto favorable o faverable
f | con.observaciones. Se retira de la Resolucién Sanitaria Iz palabra definitiva
{ | Fecha de modificacion: 20/12/0203 1
! | En requisitos normativos se agrega ¢l Decreto 2016 de 2023, _ !
i 11 | En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los

___1En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina “Certificacion HACCP o Soporte de

}'vehic,u los .emplezdos deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos produclos durante todo su recorride”, segun &l
l decrefo 2016/23.
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implementacion del Plan HACCP expedida por la auloridad competente o ente certificador”, Y se agrega el texto "La
implementacién del Sistema HACCP serd de caracler voluntario para las plantas de Beneficio de calegorla nacional,
desposte, desprese y acondicionadores de carne'y productos cdrnicos comestibles. Dicha certificacién sera otorgada por el
INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afos, contados a parlir de la fecha de su expedicion, siempre ¥ cuando se
mantengan las condiciones que la generaron.” Lo anterior segtn el decreto 2016/23, Cambios realizados por DASR

Jdicembre de 2023. e
1 ~ CARGO NOMBRE FECHA
:labor 6 Profe'siong!de Defensa ~ Ing: Alim, Danery ‘ B LoEne e i
' Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas Fonivh, a0
Profesional de Defensa Nut: Diet. Maria Catalina {4} SV
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez Z 8 UIC ZUZJ
N Profesi.oﬁéi de Defensa o s X
Revisé Subdireccion General De !ngeﬁﬁgé‘%f:]ﬁg:;?ia 04 FNE
‘ Qperacién Logistica R
Comité ‘Profesional de Defensa : A
Asesor | oficina Asescra de Planeacion e Iﬂg.g;cl Fftz'@agn,";esm 2 i DIC
~de Innovacién Institucional guis '
Fichas === o B ]
‘Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Tenifente Norma Silvana 2 : U \
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PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA
| Codigo SAP 20000691 / SAP 200001883 |
' L
I‘ REQUISITOS Clasificacién Pescado I
! o
; BENERALES i El también llamado pez azul es una especie que habita en litorales
Descripcion del 5 ;
Producto tropicales, por Io que se puede encontrar en ias costas del Oceéanc |
' Pacifico. el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas, grudo. |
—
| Ingredientes No Aplica 1
!1 El producto debe cumplir los siguientes parametros: ‘
'Requisitos [ Requisito [ Limites maximos | |
i Fisicoquimicos [ Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr | {
1 Referencia; Tabla 1 Reguisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012
i E| producto debe cumplir con los siguientes parametros:
1 !
| [ __REQUISITO n | c S N
L _ Escherichia coli 5 2 10 ufclg 3x10? ufc/g
" Requisitos Staphylococcus coagulasa i ’
\ Microbiologicos || positiva 8 . i g l iorue
Salmonella spp 5 0 | Ausencia/25g | -
REQUISITOS Vibrio cholera O1 5 0 | Ausencial2sg | - ‘
ESPECIFICOS Requisitos Microbiolégicos 9.7 Productos de la pesca frescos pliracongelados y/o E
i congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022
; Requisitos g ]
i Nulricionales No Aglis J
Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes. l
i Olor: fresco caracteristico i
Textura: Fresco y caracteristico !
Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel bri!iante‘]
ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.
Otras
caracteristicas | Limite maximo de metales:
del producto Requisit Limites maximos
PALISES {mglky peso fresce)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg l
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg i
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg | t
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados. Resolucion 122 de 2012
Resclucién 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de!
REQUISITOS NORMATIVOS ‘

2012 y Resolucion 5108 de 2005. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion |
1485 de 2022. j
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F’-esc-ado Sierra en posta x kilogramo de producto. {

I Tﬁre’éféntaEion del

Producto bl ol el ] |

Producto debera ser empacado a vacio en material de primer uso de |

; Eiﬂwéiﬂﬁljg{r Empaque y/o | grado alimentario. |
ROTULADO Embalaje El producto debe ser enlregado en canastilla plastica, limpia y!

- S— | desinfectad, sin presencia de hielo; agua, sangre, etc. —
' Rotulado lEl rotule del producto debera cumplir con la resolucion 5109 de 2005 i
b ) L SR g i) oo S

|" VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y ] El producto requiere una vida Gtil de dos (2) meses contados a partir de |
| REQUERIMIENTOS DE LA la fecha de empaque. Al momento dé |a entrega el producto no debe
. ENTIDAD tener mds de un (15) dias de empacado,

L

- El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto |
: tecnico sanitario FAVORABLE, -expedido por el Ente Territorial de
Salud. Vehieulo dotado con unidad de -enfriamiento ¥ equipos de
Medicion de temperatura, E 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 producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
CONDICIONES DE TRANSPORTE | tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. i
Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe- ;
tener una temperatura entre -10°C a -18°C; Este no debera presentar
escarcha ¢ caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado E
- |

|
) adulteracién o falsificacion, Qarantizando la cadena de frio hasta el l
| momento de:entrega. :
L Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de al
|

Resolucion 2674 de 2013 ]

e ——— il e — e

! = Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA |
i (Con fecha de expedicién no superior a un afo y con concepto |
Faverable o Favorable con requerimientos). E

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debei
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
CERTIFICACIONES Proveedor / per la entidad Competente, concepto Favorable o Faverable. con |
Maquilador/ Comercializador requerimientos, Con fecha: de expedicion no superior a tres afios, |
= Para el proveedor, magquilador y comercializador segtin

vigentes. de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022.

T e e e

FECHA ACTUALIZACION: } OCTUBRE 2024 f
,FCONTROL DE CAMBIOS ' ;'
I ; . o AR
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
fw - 1 Versién Inicial - h

| —

. . i —e ]
[Se ajusta informacion: a Formato PA-FO:75 Versitn 01, se elimina item contenido:de acuerdo a aclualizagion Formata se i
J incluye codige 200001 863 que sirve para el uso deal producte tanto en CAD como para.comedores.

3 | Se actualiza F ormato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02
_I En item Requisitos: Fisicoquimicos se aclualizan de acuerdo a laﬁ-rresolucidn 122'de 2012 y pasa de Bases volatiles Totalss




‘ia;gtinua Ficha Técnica de Producto ... _ __PESCADO SIERRA

{mg/100gr): 35-mg /100 g seglin Resolucion 776.de 2008 a Bases volaliles Totales (mg/100gr): 70 mg/100 g segun
Resolucion 122 de 2012, Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicién de Alimentos ICBF 2015 — Pescade Sierra

Parametro Valor
Humedad 9/100 g 723
Grasa g/100 g <5
Proeins g M00 ¢ 21.8

En requisitos microbiclgicos se actualizan retirando ios establecidos en la Resolucion 776 de 2008 e ingresando la
Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 productos de la pesca (pescados, moluscoes y crustaceos) frescos

ultracongelados y/o.ultracongelados crudos.
I Parémelro n €
= z N REQUISITO n|c m m
£ 3 Escherichia coli 5 2 10 ulefg el
i ad ulelg
g 0 Staphylococcus R =
- = coatildss posHiva 5 2 107 ufc/g 10° ufc/g
: - almonelia s 5 | 0 |Ausencia/25 -
Resoiuclon 776 de 2008 S nehd spp oo TR
Vibnio chelera O1 5 0 | Ausenciai25g
Requisitos Microbioldgicos 9,7 Producios de [a pesca frescos
-ultracongelados y/o congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022

En item de. ctras caracteristicas de producto se retiran |DS.da'lﬂS Limite maximo de metales: Plomo Pb: 0.2, Cadmio Cd: |
0.05. Mercurio Mg: 0.5 de {a Resalucion 776 de 2008 y Se actualizan los Limites maximos de metales segin Resolucion 122
de 2012 guedando asf:

— Limites maximos {mgl/k
Requisito 'peso fresco{} ik
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg
Cadmio (Cc} 0.05 mg /Kg |
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg ]

En requisiles normativos se incluyen las nomas aphcables Resolucidn 122 de 2012; Resolucion 468 de 2012, Resolucion
5108 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucidn 1485 de 2022, se retira la Résolucion 776 de 2008,

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario de! sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicidn no superior a tres anes, y los requisitos que debe presentar segln
su actividad los permises y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedide por la
AUNAP vigentes de acuerdo 2l articulo 4°; tipes de permisos de pesca y acuiculiura de fa Resolucion 1485 de 2022.
Cambios realizados por MCRG, Oct 2024.
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|
|

Resolucion 468 de 2012 y Resolucion 51 0% de 2005. Resolucién 1407 de |

FUFAZAT MILITARDS AL‘MENTOS | ﬂ ﬂ ]
| T | Fecha: | 23 | 04 | 2024 | |
Lo | l k | | |
PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
1 Cbdigo SAP 200001490 ¢ 1|
| REQUISITOS | Clasificacion Pescado !
3 SENERALES Descripcién del Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas dg\,
Producto color rojo o blanco claro, piel firme al tactc. El producto debera!
entregarse sin escamas y eviscerado. ]
‘ Ingredientes No Aplica L1
E El producto debe cumplir los siguientes parametros: l
l [ Requisito | Limites méximog_% %
| Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr | |
| Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoguimices. Resolucion 122 de 2012 %
1 Requisitos | Limite m&xime de metales: '
1 Fisicoquimicos Sadisite t Limites maximos. ‘
; q (mglkg _peso fresco) J i
! Plomo (Pb): | 0.3 mg /Kg |
[ Cadmio (Cdy:___| 0.05 mg /Kg | '
Mercurio (Mg): | 0.5 mg /Kg j \
L Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados Resolucion 122 de 2012, j
i El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reporiaran en !
| analisi i orio:
i e T i |
ESPECIFICOS L8 o :
Escherichia coli 51 2 10 ufclg 3x10? ufcig | |
Requisitos Staphylococcus 3 | 5 l 1
Microbiolégicos || coagulasa positiva 8 2 107 ufelg l‘ 10wy |

Salmonella spp. 5 | 0 | Ausencial25g - | l
1 Vibrio Cholera O1 5| 0 | Ausencial25g | wi  f 1
i Requlsilus'Mlcmb;o!égicos. 9.7 Productos de la pesca {pescados, moluscos ¥ crusticeos) frescos l
ullracongelados y/o ultracongelados crudos Resolizcion 1407 de 2022 i
Requisitos .
Nutricionales NaApica 1
EJ producto no debera presentar evidenciz de haber sido congelado v
Otras posteriormente descongelado. El producto no debe evidenciarl
E caracteristicas | quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne gue |
! del producto | indiquen descomposicién, ni olores o sabores objetables. El olor debe se_rg
1 caracteristico de pescade fresco. i
i Debe hacer cumplimiento estricto 2 la Resolucion 2505 de 2005,
1 REQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013.|

2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucién 1485 de 2022:
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_ MOIARRA |

| Presentacién dei

| Producto
EMPAQUE / ! Empaque ylo
EMBALAJE Y | Embalaje
ROTULADO A

| Rotulado

|

Product debera ser
alimentario. El producto
¥ desinfectada, con bolsatina, sin presencia de h

———

Por kilogramo de producto. |

empacado en material de primer Uso de grado
debe ser entregado en

canastilla plastica. limpia !'
ielo, agua, sangre, etc, |
NS O g I ANE T 1
Resolucion del Ministerio

debera cumplir con la

de Proteccion Social N0.5109/2005 y demas normas que:las modifiquen, |
adicionen o sustituyan: l

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida atil de 5 meses a partir de la fecha de |
‘empaque en -condiciones de congelacion. Al momento de |a
respectivo recibo del producto no
empacado con relacién a la fecha de

entrega y
debe tener mas de 15 dias de |
produccién y/o empaque, ;

]
.J Para
! tener
Para
tener

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehlculo cerrado con concepto |
tecnico sanitario FAVORABLE, expedido
Vehiculo dotado con unidad
temperatura. E| vehiculo debers
la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

por el Ente Territorial de Salud. |
de enfriamiento y equipos de Medicién de |
estar identificado en un lugar visible con |

producto refrigerado: Al momento de entrega del producto deb&}jE
una temperatura de refrigeracién no mayor 4°C +/-2°C. i
producto congelade: Al momento de entrega del producto debe !
una temperatura entre -15°C a -18°C. |

Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el ;
producto ha presentado descongelacion o que Presenta condiciones de |
descomposicién, adulteracion
frio hasta el momento de entrega. |
Se debe cumplir con todo o referenciado en el Capitulo’ VIl de I3

o falsificacion, garantizando la cadena de |

i
i

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

]ﬁb?&i)eedor debe certificar:
[ ]

| Resolucién 2674 de 2013. e ;

procesadora expedida por el INVIMA |
(Con fecha de expedicion no superior @ un afio y con conceplo |
Favorable o Favorable con requerimientos), Para el caso de los |

Concepto sanitario de planta

v
con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido
por la respectiva Entidad competente. i

No es de caracter obligatorio:
Certificacion HACCP o Soporte
HACCP o Diagnéstico - para HAC

competente o ente certificador:

si lo tiene puede _presentarf
de implementacién del Plang
CP expedida por la :autoridad}r

Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |

debe presentar los permisos y-auto
actividad pesquera y de la acuic
vigentes de acuerdo al articulo 4°

acuicultura de la Resolucion 1485 de

rizaciones para el ejercicio de la |
ultura expedido por la AUNAP i
. tipos de permisos de pesca y |

2022, |

| FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024 i
——— -
: "CONTROL DE CAMBIOS
L e — -
| VERSION ! DESCRIPCION DE GAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

f 1 [

Version Inicial
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MOJARRA |

Se ajusta informacion a formate PA-FO-75 Version 01, se retira cadigo SIC y se Incluye cadigos SAP. se incluye referencia |

de parametros fisicoguimicos y microbioldgicos, s& incluye En requisites normativos el cumplimiento 12 Resolucion 2674 de |

2 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites maximos de metales. se modifica presentacion del producto
bajo condiciones de pedida de producto. se ajusta las condiciones de transporte. en certificaciones se meodifica solicitud

certificacion HACCP'y se adiciona concepto favorable o favorable con requerimientes. Cambios realizados por JPMR / Abr-

21.

! Se trasiada Ia frase “El produclo no debera presentar evidencia de haber sido.congelado y posteriormente descongelade”,

‘ del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Preducto.

1 £n item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales

| (mg/100gr): 35 mg /100 g segin Resolucién 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr). 70 mg/100 g segun

! Resolucion 122 de 2012.

Se actualizan los Limites maximos ¢e metales segiin Resolucien 122 de 2012 quedando. asi:
o3 Limites maximos {mg/k
‘ e peso fresco'() i
i Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg s
; Cadmio (Cd): 0.05 mg /g
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg ]
Eq item item Otras Caracteristicas Del Preducto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco.
3 En item Requisitos normatives Se incluye la resolucion 122 de 2012, 12 resolucidn 468 de 2012, NTC 1443 y la resolucion
5109 de 2005,

En ftem Vida Util Del Producto Y Requerimiento De La Entidad: 'se ajusta el texto quedando asi: “El praducto requiere una
vida util de 2 meses a parlir de la fecha de empaque en condiciones de cangelacion. Al momento ce la entrega y. respectivo.
recibe del producto no debe tener mas dé 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccién y/o empaque’.

En Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperatura de acuerdo 2 la resolucion 2674 de 2013 quedando asi.. Para
\ producto refrigerado; Al momento de entrega dei producto debe tener una temperatura de refrigeracion ne mayor 4°C +-
26

Para producte congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se relira
£l personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto. Toda vez gque esta exigencia esta inmersa
| en la resolucion 2674 de 2013.

En Certificaciones: Se incluye el siguiente texto: “Para el caso de los comercializadares se debe presentar Conceplo |
sanitaric del sitio.de almacenamiento. (Con fecha de expedicién no superior 2 un afio y can concepto Favorable o Favorable
_con requerimientos). expedido poria respectiva Entidad compelente.
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 !
‘ En requisitos microbioldgicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobiclégicas Resolucion 122 de 2012 - para|
! Productos de la Pesca frescos. ultracongelades y congelados para consumo hurmano a la Resolucion 1407 de 2022
Requisitos Microbiologicos. 8.7 productas de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y/o

u_ltra'ﬁge!adcs crudos.

1

Reguisto | n| m M_ic REQUISITO | n|c m m
Deteccién de 5 10 400 | 2

Eschenchia coli, Eschenchia ccli 5| 2] 10ufcyg 3107 ufelg
: UFClg

Beteccion de 5 | Ausente - 0 Staphylococcus | < | » |
4 Salmonelia coagulasa posiiva
sopi25q |
Deleccion da 5 | Ausencia % 0 Salmeneila spp. 5 1 0 | Ausencialsg - |
| g?g%.;holeme Vibrio Cholera O1 1 5 | 0 | Ausenciari2sg
| Recuento de 5 100 1000 | 2
Staphyloccoccus
aureus coaguiasa
! positiva. UFC/g B J
En reguisitos nermativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucidn 1407 de 2022.

. Resalucion 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008.

En el ltem Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deia de caracter voluntario.

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022

En item de certificaciones Proveedor / Magquilador/ Comercializador se incluye los reguisitos que debe presentar segun su
| 5 actividad Tos permisos y autorizaciones para &l ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |
i vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y -acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022. Camb{os}
{ realizados por MCRG, Oct 2024, ‘

e — i

107 ulelg 10? ufcig
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POLLO MARINADOC

Cddigo

200002102 / 200002103 / 200002104 / 200002105 / !
200002106 T 20000?.107 /200002108 / 200002109/ 200002803 |
/ 200002804

,@

Clasificacion

POLLO

REQUISITOS
GENERALES
Descripcion

del Producto

Carne de polle, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos |
gue rodean al esqueleto de ave, incluyendo piei, grasa,
tendones y wvasos, proveniente del pollo (ave de la familia |
Faisanidae, del genero Gallus de las especie Domésticas), que
en edad de sacrificio han sido declarados aptos para el consumo;
humanoe vy a los cuales se ies incorpora sustancias y aditivos de
uso permitido.

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 o sin rabadiila, musloj
(pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin costillar.

REQUISITOS

Ingredientes

Para el marinado del pollo, sclo se permite el uso de Ios‘f[
siguientes ingredientes y aditivos: Agua, Condimentos, SalF
(Cloruro de sodio apta para consumo humano), y aditivos |
permitidos por la: legislacion nacional vigente. |

Requisitos
Fisicoquimicos

ESPECIFICOS

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

Pollo entero y Despresado ;
72%: :
18%:
0,30%
Parametros fisicoquimicos Pollo entero y despresadc -
Resolucion 402 de 2002

Parametro
Humedad Maxima
Proteina Minima
Fosforo

También se requiere que se reporte analisis de laboratorio de:
%6 Maximo de Hidratacion

1i%

‘Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametroc; que se
reportaran en el andlisis de laboratorio: |

Pardmetros M| C
1199] 1
1

160 } 1000

b 1300 1 |
Parametros microbiologicos Pollo entero v despresado - Resolucion 402 de _2,_[_)02“5;

n m

NIMP coliformes fecales/g,
Recuento estafilococe coagulasa positivo/g.
Recuento esperas Cl sulfito reductor/g.

(93]

o
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__Nutricionales

~ Requisitos

e T —

CAR’ﬁE'ﬁE“ﬁﬁiLb:MAé;NADO' ;

|Los productos sometidos a la técnica de marinado no podram
| contener agentes patdgenos. r

No aplica

Otras

caracteristicas

del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
| EMBALAJE Y
| ROTULADO

Presentacion
del Producto

| la inocuidad del producto,

No debe presentar gquemaduras excesivas por frio, deben tener
un color rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a
pollo saludable. Debe estar libre de residuas quimicos, materia
fecal, plumas;, no puede presentar fracturas, luxaciones
mdltiples, hematomas o traumatismos, el ave neo puede
presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricién). No debe
contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de
la cavidad muscular,; En la técnica de marinado se prohibe la |
reutilizacion de sobrantes de salmuera, jugos, salsas, aceites o
similares, salvo que la salmuera a utilizarse se mantenga en |
condiciones que eviten su contaminacion y se aplique a una!
temperatura menor de 4° C, En todo caso se deberd garantizar

|El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, Resolucién

402 de 2002, Resolucidén del Ministerio de Proteccion Social No-
242 de 2013, Resolucian 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,

Resolucidn 5109 de' 2005, resolucidn 810 de 2021. Decreto
1975 de 2019 y Resolucidon Invima 2019049081 de 2019. O idsl

_inormas que las modifique, adicione o sustituya.

Peso minimo a la entrega del producto

- SAP 200002102 Pechuga de pollo con hueso y piel
marinado: bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o holsa *10
kg *20 porciones de 500 g

- SAP 200002103: Pechuga de pollo sin hueso con piel
marinado: Bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o boisa *10
kg *20 porciones de 500 g

- S5AP 200002104 Pierna pernil de pollo con rabadilla
marinado: Bolsa *4,2 kg *12 unidades #350 g

- SAP 200002105 Pierna pernil de polle sin rabadilla *
marinado: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *350 g

- SAP 200002106 Muslo de pollo con piel marinado: Bolsa

*3,5 kg* 16 unidades *220 g

SAP 200002107 Contramuslo de pollo con rabadilla

marinado: Bolsa *3,5 kg* 16 unidades *220 g

- SAP 200002108 Contramuslo de pollo sin rabadilla
marinado: Balsa *3,5 kg* 16 unidades *220 g
SAP 200002109 Alas de pollo sin costillar marinado? Bolsa
*5 kg *35 unidades #*145 g

En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes
cadigos:

SAP 200002803 pechuga de pollo con hueso * Kilo
-~ SAP 200002804 pollo muslo * kilo
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Empague y/o
Embalaje

Los materiales de envase, empaque y embalaje deberan ser de
primer use y fabricados sobre la base de productos que no.
alteren las caracteristicas organoleptlcas de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos, que no transmitan a\
los mismos sustancias nocivas para la satud de las personas vy
que sean resistentes a ia manipulacion, al transporte y deberarw
manejarse y almacenarse en forma hlglen:ca Sin presencia de |
hielo vy agua dentro dei empaque, asi como ausencia de sangre
fuera del mismo. |

Para los productos que requieran transporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad de 20 a 50 Kg) yi
debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de
calidad hasta su destino final.

Rotulado

- El producto debe rotularse con la expresmn “marinado”
inmediatamente después del nombre del producto, en
caracteres visibles, indelebles y legibles y en la cara frontal de |
exhibicion del producto; que permita una clara identificacion del
producto por parte del consumidor y lo diferencie totalmente del
producto similar no sometido a la técnica de marinado

- Debe declararse en forma porcentual la cantidad de
solucion adicionada al producto, conjuntamente con el |
término gue describa en forma exacta el método de adicion,
aditivos e ingredientes utilizados y funcién de los mismos.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccidn Social No. 5109/2005 vy decreto 1500.
de 2007. 5
La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneﬁc:o
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida (til del producto, condiciones de conservaaonl
e informacion que permita la trazabilidad.

[

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
3 ENTIDAD

Para producto refrigerado: Minima de 7 dias. ) |
Para producto Congelado: Maximo de 90 dias desde la fecha de |

fabricacién. ] |

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: i

- Vehiculo cerrade con Autorizacion Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territerial de salud de acuerdo a lo senatadol
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 vy dar |
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

- Concepto  Sanitario  favorable para los  vehiculos
transportadores de carne emitidos por la entidad territerial de
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081=
de 2019. !

— Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de-

Medicién de temperatura. 1

— El vehiculo deberd estar identificade 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
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CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION

oducto... - CARNE DE 9’6‘[&61&?&?&@.@7

su recorrido.

Para producte refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 09C a 4oC
Refrigerado. 5
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 descongelacién o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. Mo
se recibira productos que vengan congelados en bloque sino |
congelados en piezas individuales.

El proveedor deberd acreditar:

- Resolucion de Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de
Inspeccién sanitaria expedida por el INVIMA con concepto
sanitario Favorable o Favorable con observaciones, dentro
del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima
2019049081 de 2019.

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

CERTIFICACIONES - Registro sanitario: Se debe cumplir con los requisitos’%
Proveedor / Maquilador/ establecidos en los articulos 37 y 38 de la reselucién 2674
Comercializador de 2013, !

| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025.

1

- La implementacion del Sistema HACCP serd de r.:ar-écter!
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, |
desposte, desprese y acondicionadores de carne v productos |
carnicos comestibles. Dicha certificacién serd otorgada por el;
INVIMA y tendré una vigencia de dos (2) afios, contados a partir |
de la fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan
las condiclones que la generaron.” Lo anterior segin el decreto
2016/23.

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

S VarsiGn Imeial |

Se actualiza la version PA-FO-075 a la version 01,
En requisitos normativos. se incluyen la Resolucion 5109 de 2005, la resolucion 810 de 2021
Se ajusta en el ftem de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debers contener como mistimo: fecha de
berieticio, fecha de emnpaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del producta,
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad.

1En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Caoncepto Sanitario favorable para dos  vehiculos
|transportadores. de carne emitido por |a entidad territorial de salud de acuerde al articulo 11 de a Resolucian
F2019049081 de 2019, Se incluye el siguiente Texto “No se recibira productos que vengan congelados e |
blogue sino congelados en piezas individuales: !
 En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Cornercializador se camibia concepto sanitario Favorable con
i cundiciones por conceplo-sanitario Favorable con observaciones de acuerde a lo estipulado en el articulo 3 de f
| la Resotucion 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedac de presentaracta de inspeceion, vigilancia i |
i control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucién Sanitaria la palabra |
| definitiva. Se incluye obligatoriedad del registeo sanitario. |
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Fecha modificacion: 20/12/2023

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

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se elimina:

“Certificacian HACCP ¢ Saporiz de

3 implementacion del Plan HACCP? o Diagnostico para HACCP expedida por l2 autoridad competente o ente
certificador. Y se agrega el texto "La implementacién del Sistema HACCP serd de caracter voluntario para las |
plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carno vy productos |

| carnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA vy tendrad una vigencia de dos (2) afios,
i contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre vy cuando se mantengan las condiciones que la
| generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DARS diciembre de 2023,
i Se actualiza Formato CODIGO: PA-FC-75 Version 03
{ En item codigo se incluye materiales SAP 200002803 / 200002804
i En presentacidn de producto se agregan texto con los materiales asi:
1 “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de ios
§ 4 siguientes codigos:
J SAP 200002803 pechuga de pollo.con huese * kilo
i SAP 200002804 polio muslo * kilo"
La inclusién de los cadigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por neces:dad ‘
del servicio, solicitados por (2 regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por\
i SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 o -
if CARGO | NOMBRE FECHA | FIRMA
5 Profesional de Defensa Danery Alexandra ;
Elabord i 5 : 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 105/
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
ko : S 23/05/2025
Abastecimientos Clase [ Gonzalez
Reviso .
Profesional de Defensa , . |
R A | ] i
! ed Subdireccidn General De Gisella Pag aﬁG_arcra 23/05/2025
Comité Ji s Avendano |
Cperacion Logistica |
Asesor E SO, S
de Profesional de Defensa L
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Técnicas Innovacién Institucional =
S : Sandra Patricia Bolanos | . '
Secretario General (E) Rodrigues 23/05/2025 .
Jefe Oficina Asesora Juridica :
- : Martha Eugenia Cortes i
Aprobd | encargada de las funciones del Eug 23/05/2025 ¢
2 R ; Baquero :
despacho de |a Direccion General -
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Descripcion del Tilapia, robalo, basa, sometido @ un proceso de empague y entregado en

| PROCESO o ]
PLANIEICACION DEL ABASTECIMIENTO
- |
‘3 TITULG Codigo: PA-FO-75 :l
1 Y " FICHA TECNICA DE PRODUCTO VersionNo.02 | Pagina 1de4
| Agsncin CSERTER ALIMENTOS . .
| e Fecha:| 23 | 04 2024 gt
PRODUCTO { NOMBRE FILETE DE PESCADO
!_ | coadigo SAP 200000257 / SAP 200001462
| REQUISITOS | Clasificacion Pescado
E GENERALES -
i
|

Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes Iipoj

e et

R congelacion.
izt : !
Ingredientes | Filetes de Tilapia, ylo rébalo, y/o basa. ;
o
“El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
Requisitos [ Requisito

Fisicoguimicos

. | Limites méximo-i\
Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr

~ . —iP - et}
Referencia; Tabla 1 Reguisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012

Ei producto debe cumpiir ios siguientes parameiros:

i
1
[
3x10? ufclg \l
i
l\

| [ REQUISITO n | ¢ m \ M
% Escherichia coli 5 2 10 ufc/g
REQUISITOS Requisitos Staphylococcus
4 2 | J 3
ESPECIFICOS | Microbiolégicos || coagulesa positiva : 2 1tuielg | 10 g
Salmonella spp. 5 0 | Ausencial25g s |
Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencial25g —_
Reguisitos Microbiologicos. 9.7 Productos de la pesca (pescadas; Moluscos Y crustaceos) frescos
i ultracongelados y/o ultracongelados ¢crudos. Resolucién 1407 de 2022
I Requisitos ;
Nutricionales o o= 41
Lz came debe ser firme a la presién del dedo, ia piel y las escamas
- Otras prillantes con reflejos metalicos pien sujetos al cuerpo, el olor debe serk
‘caracteristicas | agradable, color normal no amariliento, no debe tener cola, ni cabeza. i
del producte | El producto no debe contener hielo. ni formacion de escarcha en el
, interior dal empague. B
Debe hacer cumplimiento estricto a2 la Resolucion 2505 de 2005,
: Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013, ]
REQUISITOS NORMATIVOS | oo teeh o de 2012 y Resolucion 5109 de 2006, Resolucin 1407 de,
2022, Resolucién 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022. J
Presentacién del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto, ‘
Producto. en porciones x 125 gramos.

EMPAQUE [ , = - - ——

EMBALAJE Y El empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos, Producto
o ; Empague y/o |empacado en bolsas plasticas grade alimentario de primer uso, bien
ROTULADO ; : ; b ‘

Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de

R

canastillas plasticas limpias ¥ desinfectadas
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Rotulado

El rotulo debe cum

;

d

FILETE DE PESCADO-!

gidos en la resolucion 5109 |
dicionen 0.sustituyan.. No s:e[
|

plir con los requisitos exi
e 2005 o las normas que los modifiquen, a
ermite el uso de adhesivos.

VIDA UTIL DEL PRODUGTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto re

fi

echa de empa
imas de un (15) dias de e

quiere una vida Util de un (1) meses contados a partir de Ia |
que. Al momento de Ia entrega el producto no debe tener ,
mpacado: ) i

g
?
L -

CONDICIONES DE TRANSPORTE

|

temperatura. El vehiculo d
la frase " TRANSPORTE
El personal debe contar
producto.

Para producto refri
tener una temperat
Para producto. co

Mmemento de entrega.
Se debe cumplir con todo lo

| Resolucién 2674 de 2013

ad de enfriamiento y equipos de Medicion de |
eberd estar identificado en un lugar visible con
DE ALIMENTOS"

i
i
con la dotacion completa para la entrega del

i
ega del producto debe |
o}

gerado: Al momento de entr
ura entre 0°C a 4°C Refrigerad
ngelado: Al momento de

referenciado en el Capitulo VI de fag

i

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

ie
L

Registro Sanitario del producto (vigente
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Conl
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 Conceplo%
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no |
superior a un afio ¥ con concepto Favorable o Favorable con
requerimientos), expedido por la respectiva Entidad competente.
No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar |
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan H:ACC‘Pf
© Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o !
ente certificador. ?

) I

* Para el proveedor, magquilador y comercializador 8egun su actividad
debe presentar ios Permisos y autorizaciones para el ejercicio de |a i
I actividad pesquera y de |g acuicultura expedido por Ia AUNAP |
{ vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pesca ¥
L acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022. , — |
fr———— - S
| FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024
L — e L -
JCONTROL E CAMBIOS |
VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1

Versian Inicial Creada por IMRC. Oct. 2021

Se actualiza Formato COB
En requisitos microbiolg
12212012, NTC1443 al

e . ‘meluscos y crustaceos) fresc

e ——————

GO: PA-FO-75 Version 02
91608 se actualizan de ja Refe
aResolucion 1407 de
0s ultracongelad

rencia Normativa Res, 776/2008
2022 Requisitos Mlcrobiorégicos. 9.7 pro
08:y/o ultracongelados crudas,

Modificada parcialmente por Res.
ductos dé ta pesca {pescados,
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FILETE DE PESCADOJ

| 810 de 2021, se retira la Resolucion 776.de 20Q08.

| En Empagque y/o Embalaje se
| incluye Producto empacado en

refira ef texto

“gstara ‘empacado 2l vacio en mate
polsas plasticas grado alimentario

i B de primer uso,
| sangre, elc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desin

rial de primer use de grado alimentario”, se
bien cerrada, sin presencia‘de hielo, agua.
lizados por MCRG. May. 2024

| REQUISITO intel m M 114
1 FARANETROS T M T 1 l Eschenchia colt ! 521 ioulda | 3xiClulcla
W] | ¥ H
TemerhE o 210 ol B T f;‘;""‘;ﬁ;‘;“g;‘m 52 107 uleig 10 ufig |
Fremm e .hfrmm.f: 2.8 1 '« 0% J__Jl Smmenalla spB TS T 0 Ausenciaizia = 1
TR z ,':f’,": 4| Viorio Cholera O1 | 5 | 0 | Ausenciar2sg - l
\_En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 2505.de 2005, Resolucion 1457 de 2022. Resolucion ‘

Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.

En item de certificaciones

Proveedor / Maguilador/ Comerciglizador se incluye los req

fectadas. Cambios rea

uisitos que debe presentar seglin su

—rE—

[ 3 | actividad los permisos ¥ autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al ariculo 4°; tipos de permisos de pesca ¥ acuicultura de la Resolucion 1485 de. 2022. Cambios
| realizados por MCRG. QOcl 2024.
| CARGO NOMBRE FECHA FIRMA |
? 5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez n g
{ E : I ] L§ nnT
; iaboro Abastecimientos Clase | Gonzalez 40 0¢7 2004
‘; Profesional de Defensa Danery Alexandra SAnChez |1 0 At msmg :
| Abastecimientos Clase | Rojas PO 2024
Profesional de Defensa ; ;
Reviso Subdireccién General De Gsselﬁviizlaaﬁgarcsa
Operacion Logistica
| Comité Profesional de Defensa ,
| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion Yamile Betancourt Vega
i de e Innovacion Institucional
Fichas ) T ,
Téenicas Directora Abastecimientos Norma Silvana Montanchez
Clasel Montenegro
| e
. Secretario General (E) Sandra Patricia Belanos
l Rodriguez
i Jefe Oficina Asesora Juridica _
1 Rorokit encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes
| P despacho de la Direccion Baguero

General
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et T Y ST A

PLANIFICACION DEL ABAS_TECIMIENTO

Cadigo: PA-FO-75 | !

| -1 TITULO |
: \-\;.'_\;__\ // ’ S ———— ‘
| | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 pagina 13 h pd |
AUERERS n‘;f.’_f?ri?.ﬂc“ : ALIMENTOS | 1 . i e e
- n Fecha: F 12 E 07 | 2018 {‘ s ':
S ] i | | i |
PRODUCTO { NCMBRE AGUACATE
| Cadigo 200001582 — =
_ Clasificacion Verduras
ggggllas;{c}eg Género: (Persea Americana Mill), Variedad: Lorena, El grado de madurez |

Descripcion del
Producto

debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amarillento
moderado e interno amarillo claro brillante. (Cuando esta maduro), El
producto debe tener una longitud de 15 cm. y un diametro ecuatorial de 8
agcm.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes No Aplica ;
Requisitos ! ) s
Fisicoguimicos e Ap!lcaj“ L -
Regquisitos o i
Microbiolégicos No Aplica R f
Requisitos. ; {
Nutricionales NoAplie |
El producto debe cumplir la norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA,

si existe pedunculo debe ser entero. Fruto de superficie lisa, lustrosa,

corteza delgads, blanda; pulpa amarilla clara; semilla mas bien pequeia,

adherida a la pulpa; buen sabor.
Enteros sanos: se excluye todo producto afectado por podredumbre o
Ctras cualquier otra afeccion que impida su consumo. Libres de cualquier

caracteristicas
del producto

materia exirana, exentos de plagas y de danos causados por éstas.
Exentos de dafios causados por bajas temperaturas, Peddnculo con una
lengitud menor o igual 2 10 mm seco e intacte. cuyo corte debe estar
limpio. La falta de pedinculo no se considera defecto- siemprey cuando
la unién con el tallo esté seca e intacta: Exentos de humedad anormal.
Clor yfo sabores extranos, El frute maduro no debe tener sabor amargo,
no debe presentar magulladuras, golpes ni cortes.

Contenido

No Aplica
Requisitos ‘ — _ :
Normat_ivos NTC 1248, NTC 1248-2 y NTC 1248-3.

EMPAQUE Y
i  ROTULADO

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego: No debe
almacenarse ni transporiarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon yfo vehiculo cerrado. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo VI de la Resolucion

leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" 'y presentar Acta de
Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto

2674 de 2013. El vehiculo que realice |2 entreqa debera contar con I’ 2@/\

Favorable para el transporte de alimentos. Este documenio no debe
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tener una fecha de-expedicidon superior a un aio.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medlo
agreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en matenales;
de primer uso acerdes al tipo de transporte, que garanticen la!
conservacion de los productes. Deberan entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los- mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y |
aquellas unidades que presenten defectos organoclépticos seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega: El producto nodebera presentar ningtn indicio
de sobre maduracién o deterioro.

Empaque

El producto debe ser entregado-en canastilla, con un peso maximo de 15
Kg. de peso bruto maximo por canastilla, dando cumplimiento a la Res
Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224/ 2007 y & la norma técnica NTC
5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral |
4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o insertos para
evitar el roce de los aguacates o dafio mecanico, los separadores |
pueden ser fabricados de carton moldeado o pulpa mecanica virgen. No
se admiten uso de papel periddico impreso ni de material vegetal como.
insertos.

Ratulado

El Rotulado del producte debe ser resistente a las condiciones humedad
y de baja temperatura, debe indicar. Nombre del producto, fecha de
empagque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado.

Vida Util

El producto se requiere con una vida wtil minima de cinco (5) diasa
contados a partir de la fecha de entrega .

CERTIFICACIONES Proveedor
Maquilador/ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable 0 favorabie con requerlmtentos para sitio de acopio y

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Version Inicial.
Ajuste o formato vergién 2 -GP: 1000:2004.

Seuncluye requisilo especifico para el producto negociado para la Regional Sur. Se incluye requisito-de Calibie B en &l
producto-de acuerdo con la NTC 1248.

Se relira; Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se debe entregar embalado en
materiales de prnmer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton. sacos: de
polipropileno u otras allernativas que garanticen la conservacion de los productos. Deberdn entregarse en excelentes
condiciones:de ¢alidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15:dids siguientes-a su fecha de
recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo:de los productos y-aquellas unidades que presenten
defectos-organolépticos serdn rechazadas. El producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion ¢
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deterioro.

Ajuste al formalo PA-FO-75 Version 00, se retira e cédigo SIC de donde se menciona en el documento debido-a que ya
no es ulilizado en la entidad y se incluye el codige SAP, ya que actualimente los codigos son generados por este’
sistema de informacion. Se cambia ia clasificacién basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver’ a “verduras”,
Se adiciona en Requisitos Normativos la NTC 1248, ya que no estaba incluida,
En condiciones de transporte y almacenamiento se.cambia informacion asi: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del
calor y el fuego, No debe almacenarse ni transporiarse con diferentes sustancias. Tambign debe ser transpertado en
furgen y/o vehicule cerrade. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de 1a Resolucién
2674 de 2013
Cuando el producto sea negociadc para ser ransportades por medio agreo. fluvial o terrestre. este se debe entregar
embalado en materiaies de primer uso-acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
5 Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serdn consumidos en
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto «deberd estar totaimente
fresco'y seleccionade al momento de la entrega. El producte no debera presentar ningtin indicio de scbre maduracion o
Cdeterioro",
Se retira condiciones de empaque; NTC 729-2 ya que estas son requerimientos para Pifia.
En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de 13 entrega, se cambia de tres (3} a cinco (5) dias, a partir de la
i entrega. )
E Para las cedificaciones se sclicita:
I Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepte Favorable o favorable con requerimientos para
silio de acopio v distribucién con fecha de expedicién no superior & un afio,
Se retiran del item ingredientes 1a infermacion alli registzaday se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Normatives la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res, 224 / 2007 de Min
Agricultura y Desarrollo Rural
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y gjusta en el
8 item Empagque y Rotulado — item Empaque. o

Se ajusta en Empague y Rotulado — Presentacian del Producto la infermacion alli registrada dejando la especificacién
de la presentacion “por Kg de producto” y se incluye ta Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007,
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la-entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria oniginal
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” vy “Leyenda de Transporte de

L. Alimentos”.
CARGO NOMBRE FECHA EIRMA
Profesional ge
- Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Molta :
Elaboro Abaslecimientos Romero f 2= Db rlj -
Clase _—
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Meio N 7/
Clase ! ‘ !9 "Oé" 2/ e : = I\'\
Subdirector General .
A i * | Coronel (RA) Carios Ermeste
Reviso de Abastecimientos y
Sewvicios Camacho Diaz {2-03-21
‘Subdirector General. | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas O -
de Contratos Redriguez ’ 2 3 2/ g
5 ; Coronel Juan Carlos Riveros //
Aprobd Secretario General Pinada o &3 = 2/ N/’Z

>
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PRODUCTO / NOMBRE

AJO (CABEZA DE AJO)

) £}
w L}

Cédigo

SAP 200001584 / SAP 200002320 / SAP 200002822

Clasificacion

Verduras ;

O,tras
caracteristicas
del producto

REQUISITOS Género: Liliaceae, Variedad: Allium sativum L; la cabeza de ajo.
GENERALES es cada bulbo gue se encuentra envuelto por una tdnica blanca, |
Descripcién | a veces algo rojiza, membranosa, transparente y muy delgada.

del Producto |Su sabor es fuerte, especialmente en crudo y lige-rament,e;

picante y rdstico con habitos similares a la cebolla, se agrupaba |

dentro de la familia de las lilidceas.

Ingredientes No Aplica |

Requisitos .

Fisicoguimicos No Apiica

Requisitos. ey ‘

| Microbiologicos i i e |

Requisitos . i

REQUISITOS | Nufricionales Ha Aplica
ESPECIFICOS Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros,

sanos (sin rajaduras, ni enfermedades) v limpios (sin materiales
extrafios). E! productc debe estar con un color tipico de ia|
variedad, de aspecto fresco, sin manchas ni coloraciones |
anormales y debe presentar envoltura seca sin maltrato. El ajo|
debe estar libre de la presenciz de plagas, sin ataque de|
hongos, exentas de humedad exterior anormal, libre de olores v
sabores -extrafios. No debera tener indicios de deterioro. Cada
cabeza de ajo deberd tener minimo 5cm de diametro.

i
4

REQUISITOS NORMATIVOS

Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 del
Min. Agricultura y Desarrollo Rural. NTC 5422, NTC 6753

Presentacion
del Producto

SAP 200001584 - Ajo por Kg !
SAP 200002320 - Ajo por Lb }
SAP 200002822 - AJO * KILO Este material es de uso exclusivo
para compras locales én territorio con funcionalidad exclusiva.

| EMPAQUE /
| EMBALAJE Y
| ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser empacado en bolsa de polipropileno vy
entregado en canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por
canastilla, dando cumplimiente a los requerimientos

establecidos en la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / i
2007, ia NTC 5422, NTC 6753. |

Rotulade

El Rotulado: del producto debe ser resistente a condiciones de |
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre dei
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

AJO (CABEZA DE AJO) |

producto y peso neto al momento de ser empacado. ]

——

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ |
REQUERIMIENTOS DE LA
_ ENTIDAD |

|

El producto se requiere con una vida Gtil
dias contados a partir de la fecha de entreg

minima ‘de cinco '(5)}5
a.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

En lugar fresco, secoy ventilado, lejos del calor y el fuego. N.o!
‘debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado.
Se debe cumplir con todos los. requisitos referenciados en el
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo que
realice la entrega deberd contar.con la leyenda “TRANSPORTE
DE ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccién Sanitaria
original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable
para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener
una fecha de expedicién superior a un afio.

Cuando el producte sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que
garanticen la conservacion de los productos. Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que
presenten defectos organolépticos seran rechazadas., E|
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al |
momento de la entrega. El producto no debera. presentar ningun |
indicio de sobre maduracién o deterioro. ‘

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

| El proveedor deberd acreditar:

Concepto sanitario emitido porla
entidad competente como Favorable o favorable con
requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento .de
alimentos y bebidas con fecha de expedicion’ no ‘superior a un
ano,

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION } DESCRIPCION D

1 i Version lmicial.

E CAMBIOS DE REQUISITOS T'I'ECNICOSDEL PRODUCTO

| 44923, toda vez gue dsta

L Ajuste a formalo version 3.
y los Requisitos - Normativos corres

| Presentacién del Producto y Empa

Se incluye Ja Clasificacion del Producto, Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos
pondientes. a-la Resolucién del Ministerio de Salud 4241 de 1991 ¥ la NTC
a especias o condimentos vegetales procesados. Se ajusta Contenido,

que. i

aplica

' Ajuste al form
| detido
| 50N generados por este sis

 manera:

ato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en o
a que ya no son utilizados en la entidad

{de “Fruver” a "Condimentos”,

YEn lugar fresco, seco ¥ ventilada,

i deEumifnlu;
y se incluye los cddigos SAP, porgue actualmente los codigos
tema de informacién. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambna
En conditiones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguente

lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse cou i
ser transportado en furgdn y/o vehiculo-cerrado. Se-debe cumplir con |

diferentes sustancias. También debe



;Eqntinua Ficha Técnica de Producto ... AJO (CABEZA DE AJO) |

E

todos los reguisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucicn 2674 de 2013. !
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe |
entregar embalado en materizles de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
conservacion de los productos.. Deberén entregarse en excelentes condicicnes de calidad, teniendo en
cuenta que 10s mistmos seran-consumidos en los 15 dias siguientes-a su fecha de recibo. Estas condiciones
se verificaran al ‘momento de recibo de los productos y aguellas unidades que presenten defectos
organolepticos seran rechazadas. El productc deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de
la entrega. E! preducto-no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o deterioro”.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el diz de la negociacion, para las
condiciones de certificaciones de los vehiculos. Se retira condiciones de empaque NTC 729-2 ya que estas
son requerimientos pare Pifia. En la vida (til se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega. Para las
certificaciones se solicita:

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable ¢ favorable con requerimientos
para sitio de acopio Yy distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano,

Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco y se deja No Aplica.

Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido. Iz informacion alli registrada, la cuat se adiciona y
ajusta-en el Empagque y Rotulado - item Empaque.

Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto, 12 informacion alli registrada dejando la

4 especificacién de la presentacion “por Kg de producto”, se incluye la Res. Min. Agricultura y Desarrolic Rural
224 J 2007.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” vy
“Leyenda de Transporte de Alimentos”,
| Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto y clasificacion |
; segin lo indicado en el sistema SAP, se Incluye Cédigo SAP 20000232C de acuerdo con listado de%
] s materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se|
incluyen requisitos normatives, se ajusta presentacion del producto por cadigo SAP. Cambios realizados por | |
: JPMR Oct/2021.
i Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
g En'requisitos nutricionales se retiran los datos de la Tabla de Composicion Nutricional ICBF 2018 - Ajo v se
deja No Aplica.
I | Unldsdes de expration de los |
Andlisis Proximal . natrientes por 100 g de pante. |
| eomentible delaliments |
Humegad (g} 642 ! :
Energia (Keat) | 133 ! |
Proteinafgl | &7 |
& Carbokudrates Totales (g) | 23,3 |
En los items. de requ:s:tcs normativos y empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y
tubérculosifrescos especificaciones de empaque. o !
En presentacién del producto se incluyen el codigo SAP 200002822 - AJO * KILO, Este material es de usc |
exclusivo para compras locales en territorio con funcicnalidad exclusiva, solicitados por la regional caribe |
para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En certificaciones se djusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitic de acopio y distribucion por
ancepto sanitario de entidad competente como Favorable .o favorable con requerimientos para sitio dei
__lexpendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios reaiizados por MCRG May /2025. i
CARGO NOMBRE FECHA
" Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
gElaboro AT T G ' 23/ :
Abastecimientos Clase I Gonzalez REitaRDEs
Profesional de Defensa Danery Alexandra
s ks ; 23/05/2025
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
Revisn _Profesional de Defensa. Gisella Paola Garci
—_ Subdireccion General De e dé-ﬁda OF 23/05/2025
T Operacién Logistica
Asesor .
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacidn e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas Innovacion Institucional .

Sandra Patricia Bolafios

Secretario General (E) Rodriguéz

23/05/2025
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Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
| despacho de la Direccién General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

23/05/2025
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PRODUCTO / NOMBRE APIO

Codigo SAP 200001586 / SAP 200002823 |
REQUISITOS Clasificacion Verduras B
GENERALES Del cuello de la raiz brotan tallos herbaceos que alcanzan de 30|
Descripcién | a 80 cm de altura. Las hojas son grandes que brotan en forma |
del Producto |dé corona; el peciolo es una penca muy gruesa y carncsa que
se prolonga en gran parte del limbo. |
‘Ingredientes No Aplica
Requisitos No Aplica
Fisicoguimicos ' '
Requisitos .
Mic:'rocg)i'oiég.icos No Aplica
REQUISITOS Requisitos ;
ESPECIFICOS | Nutricionales No Aplica ]
El grado de madurez se determina por la longitud de las ramas‘
Otr y tallo, debe ser de minimo 45 cm. Y debe presentar un color‘
ras 3 ! ) :
L verde intenso en sus hoias, no debe presentar color amarillo .en {
del producto 'sus hojas o tallo. Aspecto fresco, sano, no debe tener muestras
de amarillamiento en las hojas, marchitamiento, manchas ‘
olores y sabores extranos. i
e _ NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
REQUISITOS NORMATIVOS Res. 224 [/ 2007 de Min. Agriculiura y Desarrollo Rural. |
. SAP 200001586 APIO * KILO
z;‘fsﬁr’;fg::‘;g SAP 200002823 APIO * KILO. Este material es de uso exclusivo
' para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.
El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un
EMPAQUE / | Empaque y/o peso maximo de 20 Kg, la canastilla de fondo perforado en
EMBALAIE Y E'mba{'aje rombos o hneas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica
ROTULADO ; NTC 5422, NTC 6753 y con la Res. Min. Agricultura y Desarrollo |
Rural 224 / 2007. )
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de |
Rotilads humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del|
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de
producto y peso neto al momento de ser empacado. E
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
dias contados a partir de la fecha de entrega.
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CONDICIONES DE B . \ ,
TRANSPORTE Cuando el producto sea negociado para ser transportados por

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor v el fuego No
debe almacenarse ni transportarse con -diferentes sustancias.
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrade.
El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la leyenda
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccién
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Faverable para el transporte de alimentos. Este documento no
debe tener una fecha de expedicion superior a un afio. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de
la Resolucion 2674 de 2013, |

‘medio-aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado |
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que |
garanticen la conservacion de los productos. Deberan!
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta- que los mismos. seran consumidos en los 15 dias,
siguientes: a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquéllas unidades que
presenten defectos organolepticos seran rechazadas. Fl
producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no deberd presentar ningtin |
indicio de sobre maduracién o deterioro. |

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con
Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la

afio,

| FECHA

ACTUALIZACION: MAYO 2025

CONTROL

VERSION

1

Vers:on Imctal

N
DE CAMBIOS i
;

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTD

i
i
Ajuste a formato-version 2, GP:1000:2004 i

_| &l Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.™

i Ajuste a formato version 3. Se incluye la-Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido, Presentacion del

Producto y Rotulado, Se retira: "Ciuando-el producto-sea negociado para la regional sur o fronteras, este si
debe éntregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéred, ya
sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u-otras alternativas que -garanticen la conservacian de los
praductos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los misios
serdn. consumidos en los 15 dias siguientes a su-fecha de recibo, Estas condiciones. se verificaran al
momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organclépticos serin
rechazadas. El producto deberd entregarse totaimente verde. El producto no deberd presentar-ningln indicio
de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del item Certificaciones "Cumpliiniente del Decreto 3748/2004

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retird el cddigo SIC donde se menciona en el documento debida
a que ya no es ulilizado en la entidad- y se incluye el codigo SAP, porque actualmente los codiges son
generados por este sisterna de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sisterna SAR, cambia de
| "Fruver” a “"Verduras”,

: En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

I“En lugar fresco, seco y ventilade, lejos del ealor y el fuego. No debe almacenarse: ni transportarse con |
diferentes sustancias. También debe ser transportade en furgon yfo vehiculo-cerrado. Se debe cumphir con |

| todos los requisitos réferenciados en el capitulo VIL de la Resolucion 2674 de 2013,
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Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aereo, fluvial o terrestre, este se debe]
entregar embalado en materiales de primer usc acordes al tipo de transporte, que garanticen. la!
conservacion de ios productos. Deberan entregarse en excelentes condiciénes de calidad, teniendo en |
cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibe. Estas condiciones |
se verificaran al momento de recibo de los productos ¥ aquellas unidades que presenten defectos |
organolépticos saran rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco v seleccionade al momento de|
la entrega. El producto no debera presentar ningdn indicio de sobre maduracién ¢ deterioro™ ’
£l empagque se cambia por Iz siguiente: |

“E| producte debe ser entregadc en canastilla plastica de fondo perforado en rombos ¢ lineas, suelto o atado |
que permitan un adecuado sistema-de ventilacidn, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la enlrega |
del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empague debe ser entregado
en canastilla, cumpliendo con Ia Res. Min, Agricultura y Desarrolio Rural 224 / 2007". I
| | Se amplia la vida dtil, se cambia de tres (3) a cinco (3) dias a partir de la fecha de entrega. _
| Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos |
para sitio de acoplo y-distribucion con fecha de expedicion no superior a un afno. |
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adicionay |
ajusta en el ftem Empaque y Rotylado - jtem Empaguie. !
Se ajusta en Empaque y Rotuladeo - Presentacion de! Producto la informacién alii registrada dejando ta ‘
5 especificacion de la presentacion “por Kg de producto”. ‘ !
Se adicionan requerimientos para.e} vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos”y
“Leyenda de Transporte de Alimentos”. B
‘Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 !
En requisitos normativos se incluyen los aplicables al producto NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 -
Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. |
En los items de requisitos normatives, empaque Y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y |
rubérculos frescos especificaciones de empaque Y Res. 224 [ 2007 de Min, Agricultura y Desarrollo Rural. i
En presentacion del producto se nciuyen el codigo SAP 200002823 APIO * KILO, Este material es de uso
exclusive para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados: por la regional caribe
6 para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En embalaje se cambia la capacided de la canastilla de 17 a 20 kilos y se retira el texto: “para ia entrega |
-del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica”. i
En condiciones de transporte se incluye el texto “El vehiculo que realice la entrega debera contar con lr':{
leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTO! e
En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio. de-acopio y distribucién por
Concepto sanitaric de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientds para sitio de
P expendio o almacenamiento'de alimentos y bebidas.. Cambios realizados por MCRG May /2025, s
? 1
CARGO NOMBRE FECHA | F:RMA\,;
' i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez : NN
Elaboro : g . : : 2 5/2025 i
' Abastecimientos Clase I Gonzalez 3/05/2 P\
{ e
Profesional de Defensa: Danery Alexandra :
IERy Alexanal: 23/05/202 ¢
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 2H/RSI2023 , Iﬁ‘r[
RS Profesional de Defensa s Gt Wi !
— Subdireccién General De Avendaﬁo 23/05/2025
_ Operacion Logistica ’ :
Asesor - :
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeaciéne | Yamile Betancourt Vega |23/05/2025
Técnicas Innovacion Institucional
. Sandra Patrici laf
Secretario General (E) G atr'lc:a Bolafios
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica y _
Aprobé | encargada de las funciones del Martha BE:QL'?:;?) Cortes
despacho de la Direccién General q
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PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

S e | TITULO Cédigo: PA-FO-75
FICHA TECNICA DE PRODUCTC | Versién No. 01 Pagina 1 de 2
AcER ug;.: LoGiSTIicA ALIMENTOS
b s e Fecha: | 26 03 2021
PRODUCTO'/ NOMBRE ARRACACHA
. v
Cédigo 200001587 / 200002321
REQUISITOS capis o
GENERALES Clasificacién Verduras
De?:ﬁ%%ﬂgro del Raiz tuberosa procedente de la especie Arracacia xantfiorrhiza Bancroft.
Ingredientes No.Aplica
Requisitos Anl:
Fisicogulmicos HEsRped
Requisitos ]
Microbiolégicos Wehples
Unidedas de sxprasidn de el
Andilists Proximal matilentas por 100 g de pacte
o | comee dolvares
Requisitos Humedad (g} JL5
REQUISITOS | Nutricionales —— o
¥ 5 eina (g} 0.8
ESPECIFICOS | Carbohidratos Totalas (g) 263
Tabia de Composicidn Nutricional ICBF 2018 — Arracacha Amarilla
El producto debe ser Arracacha, Calidad 12, tamarfio grande {1).
Grado de madurez; Se determina por el color de la raiz el cual debe ser amarillo,
-dehe estar limpia.
Otras: El producto debe ser de tamafio-grande con un pesc:minimo de 300 gramos.
caracteristicas |La arracacha debe estar Sana, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
del producto | libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, lierra, raices
secundarias y hojas. Debe estar fresca turgente consistencia firme,.no debe estar
torcida, deformada o bifurcada, sin-indicios de fibras o lignificacién hacia el centro
de la pulpa (presencia de corazén), limpia v sin humedad externa. Amarillo claro,
B b e El producte debe cumplir con los requisitos de la norma técnica NTC 1251 (ultima
REQUISITOS NORMATIVOS actualizacion) y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Minislerio de Salud y Res. 224 /
© A ii -~ {2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacien del| SAP 200001587 — Arracacha por Kg
‘Producto SAP 200002321 — Arracacha por Lb
O PO Rt El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximo de 25
EMPAQUE/ Empaque y/o. | Kg., cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del producto se
EMBALAJE Y Embalaje | debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica, El empaque debe
ROTULADO | cumplir con [a Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 7 2007,
‘ o El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe incicar; Nombre’ del producto, .nombre de proveedor,
“i fecha de empaque, lote de producto ¥ peso neto al momento de ser empacado.
VIDA UTIL DEL: PRODUCTOY.. El producto se requiere cori una vida Gfil minima de cinco (5) dias contados a
REQUERIMIENTOS'DE LA. ENTIDAD paitirde la fecha de entrega
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y l';;ONDlGl'ONES DE TRANSPORTE Cuando ¢l producto sea negoclado para ser transportados por medio: aéreo,

En lugar- ‘fresco.-seco y -ventilado, lejos del. calor y el fuego: Nt debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportade en furgén y/o vehiculo cerrado. El vehlculo que realice la-entrega
debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS' y-presentar Acta
de Inspeccion  Sanitaria original .del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el lransporte ‘de ‘alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicion superior a un afo. Dando- cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de:la Resolucién 2674 de 2013,

fluvial o terrestre; este se debeentregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen-la conservacion de: los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones. de calidad, teniendo en cuenta
que los mismos serdn consumidos en los 15 dias sigulentes a su.fécha de reciba.
Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defeclos organolépticos seran rechazadas. El
producto debera: estar totalmente fresco y selaccionado al momento de la
gntrega, El producto no debera presentar ningiin indicio de sobre maduracion o
eterioro.

{CERTIFICACIONES Proveedor / Cerlificacion Saﬂliéﬁa de enfldad competente. dando Conceplo. Favorable: ol
‘Maquilador/ Comercializador

favorable con requerimientos para sitlo de acopio y distribucidn con fecha de
expedicidén no superior a un-afio.

i FECHA ACTUALIZACION: ‘OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial.
Se relira.de los Ingredientes:la Arracacha y se deja:No Aplica. : .
Se incluye en los Requisitos'Generales — itemiRequisites Normativos la:Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224./
2007 de Min. Agriculturay DesarrolioiRural yNTC 5422, )
Se retira en los: Requisitos Especlficos — item Contenido la informacién-alll registrada, la cual se adiclona y ajusta en el item
2 Empaque y Rotulado - item Empaque, _
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Praducto la informacién alll registrada dejando la especificacion de la
presentacion “por Kg de:producto®.
‘Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entraga del producto. “Acta-de Inspeccitn Sanitaria original del
Vehlculo, en donde:conste el concepto Favorable pard el transporte de alimentos™ y “Leyerida de Transporte de Alimentos”.
Actualizacién Informacién ‘A Formato PA-FO-75 Vers{[dn 01, se Incluye Cédigo SAP 200002334 de acuerdo con listado-de
3 ‘maleriales aportado por SGOL y Teerologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018), Se ajusta presentacion
del produclo por cédigo SAP, Camblos realizados porJPMR Cct/2021.
CARGO 1 NOMBRE" la _ FECHA
; Profesional de Defensa Ing, Alim...Jenny Patricia Motta 1
Elaboré | ayatecimientos Clase | Romero’ 07 e} ar
Directora Abastecimientos Adm. Rose Mary Eaciso Melo g ”
Clase:| : RETRE ? {}VT %‘:
. Subdirector General. de Coronel (RA) carloé Emeslo -‘ ™ 5 i ¥
Revis6 Abastecimientos y Servicios © Camacheo Dlaz a a’ “"VT g{ ’
Subdirector General.. de MSc. Adm, Emp. Héctor Vargas @ = . :
Contratacion Rodriguez ' 4 JOT é@ 1
1 ; ; . C Y C ; x F LAY
Aprohié | Secretario General (E) Cgroneégﬁnﬂcﬁsfgsgfrneslo @ 7 00T ¥ 1441
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 PROCESO ] ]
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO .
! e’ | TITULO Codigo: PA-FO-75
| h ,,./ '| . . , . 'y ” _ — i
i Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTQ | Version No, 00 | Pagina1de2
| nssncia seETER | RLIMENTCS 1 i j |
i F s ario vl pesiaiins Bormrdan E ’ Fecha: | 12 } 07 2018 } e 6 Dvtenna |
¥ | I |
PRODUCTO ! NOMBRE ARVEJA DESGRANADA
Codigo 200001799 %
. Clasificacidn Verduras
REQUIS!.TOS _ Genero: Pisum sativum L., Variedad: Sativum, semillas con un color verde |
GENERALES Descripcion del intenso, ligeramente brillante, frescas, limpias, tisrnas, fragiles, superficie lisa,
p - .
Preducto Semillas de forma esférica, a las cuales se les ha retirado 12 vaina, de color
Verde Intenso.
Ingredientes No Aplica
Reguisitos . :
Fisicoguimicos No Aglica
Regquisitos ;
Microbiologicos Natifplaa
REQUISITOS |\ ioe No apica
i ESPECIFICOS Otras car actér‘ stisas Deben ser firmes al tacto, no debe tener deterioro en su color, olor yapariencia
g det pivs duc:to debido a exceso de humedad, no deben tener indicio de atague causado por
P hongos. '
Contenido No Aplica
i Requisitos NTC 1250, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min, F
{ Normativos Agricultura y Desarrollo Rural o
| - ‘
Pr_es}i‘?:f;g del Por Kg de producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del .calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice ia entrega
-debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar
Acta de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento nio debe tener una
SRS R fecha de expedicién superior 2 un afio. Dando cumplimiento 2 los requisitos
P ——— - i referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.
Alraae e‘; ami erft o Cuando &l producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,
T fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer use
EMPAQUEY acordes al tipo de Iransporte, que garanticen Ia conservacion de los productos.
ROTULADO Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones
‘se verificaran al momento de recibo de los productos y aqueilas unidades gue
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar
totalmente fresco y seleccionadc al momento de Ia entrega. E! producic no
debera presentarningin indicio de sobre maduracion o deterioro.
El producto debe ser empacado .en boisa de polipropileno. Entregado en
Empaque canastilia con un peso maximo de 25 Kg dando cumplimiento la NTC 5422 y
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.
El Rotulado del producto debe ser resistente-a condiciones de humedad y de
Rotulado baja temperatura, debe indicar: Nombre' del producto, nombre de proveedor,
fecha de empaque., lote de producto y peso neto al momento de ser empacado. |
e El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dias |
Vide Uti = : ; I
contados a partir de la fecha de entrega. -




'PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

= PR — —’T T— -
Codigo: PA-FO-75.
L _ TITULO
| ¥ | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 2 de 2
; Aﬁﬁ'ﬁ?ﬁﬁkﬁfﬂw i ALIMENTOS )
§ s | | Fecha:| 42 | 07 | 2018

Maquilad

CERTIFICACIONES Proveedor/

Certificacion _ sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para. sitio de acopio y

ot/ Comereializador distribucion con fecha de expedigion no superior:a un ano.

c

FECHA ACTUALIZACION DE

ONTENIDO: MARZO de 2021

MAESTRO CONTROL. DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

‘Version Inicial

7

Ajuste aformato version 2. GP: 1000:2004

dehe serde la Categoria |.

| Decreto 3748/2004 el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural.”

Ajuste a formato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido, Presentacion del Producto
y Empaque. Sg refira; "Cuando el producto sea negociade para la regional sur o fronteras, este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acardés para:ser lransporiados por-medio-aéreo, ya sea en cajas: de: carton,
sacos de polipropileno u otras alternativas. que garanticen la conservacion-de los productos. Déberan eatregarse: en
excelentes condiciones de calitlad, teniendo en cuenta.que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a
su fecha de recibio. Estas condiciones sevarificaran al momanto de recibo de los productos y-aquellas unidades que
presenten defectos-organalépticos seran rechazadas. £l produclo debera entregarse lotalimente verde. Ei producto no
debiera presentar ningun indicio de sobre maduracion o.deterioro”. Se retira-del ltem-Certificaciones "Cumplimiento:del

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00. se retiro-el codigo SIC de donde se menciona. en el documente debido & que
ya no es ulilizado en la enlidad y se incluye el codigo SAP, porque attualmente los codigos son generados por este
sistema de informacion; Se cambia la clasificacion basada-en Sistema SAP, cambia de "Fruver” a “verduras’,

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza la informacién basada en los requerimientos acluales de
la Entidad.

En la-vida 0til se-amplia el tiempa minimo a partir de la entrega se-cambia.de tres (3) dias:a cinco:(5) Dias. a partir de'la
fecha de entrega.

"'Para las certificaciones se solicita: Certificacion ‘sanitaria de entidad compelente dande Concepto Favorable ©
favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de expedicién-no.supefior a un ano.

Se incluye en los Requisitos Generales ~ item Requisitos Normativos |a Res: 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res.

224 1 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo-Rural. ‘

Se relira en los Requisitos Especificos ~ itam Contenido 1a informagién-alli registrada, la cual se adiciona y ajusta en el

1 item Empaque y Rotulado —item Empaque.

1 Se ajustaen Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alll-registrada dejando la especificacion

de la_presentacidn “por Kg de producto”, se incluye la Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricuitura y

Desarrollo:Rural. :

Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccidn Sanitaria original

del Vehicule, en donde conste el concapto Favorable para el transporte de alimentos” v "Leyenda de Transporie-de
Alimentos”

CARGO

NOMBRE

FECHA

FIRMA

Elaboré:

‘PD Abastecimiento
Clasel

Ing. Atim. Jenny Patricia Motta

‘Romero

12-03 -2/

Revisd

Directora
-Abastecimiento Clase |

Adm, Rose Mary Enciso Melo

" Subdirector Gral.
Abaslecimientos y
Sevicios

Coronel (RA) Carlos Ernesto
Camacha Diaz

/ 7.0%. 2/
(/

12~03- 21

Subdirector General de
GContralos

MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
Rodriguez,

[ iR 2]

Aprobo

Secretario General

Caronel Juan Carfos Riveros
Pineda

12 @3 -2(

7

/
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' TITULO CODIGO: PA-FO-75 '
; Y FICHA TECNICA DE | VERSION No. 03 | Paginalded |
| MRS soaric” | PRODUCTO ALIMENTOS | sy
! e FECHA: 07 o2 2025 ‘

PRODUCTO / NOMBRE CEBOLLA CABEZONA

Cddigo 20000]:541 / 200002338/200002833/2C00002834 ;

REQUISITOS | Clasificacion Verduras |

GENERALES Descripcion | Cebollas de variedad Allium Cepa L. Raiz fibrosa, poco profunda |

| del Prozucto y sin ramificaciones, el tallo esta dividido en dos, el 5uperior§

3 e aéreo y el inferior que forma el bulbo tunicado. i

Ingredientes: No Aplica |

Regquisitos 3 g

Fisicoguimicos No Aplica |

Reguistios No Aplica

Microbioldgicos

T Unidades de expresionde oz

Analisls Proximal ; nuteientes par 100 g de parte
s e e COTIESEDTE e aliments
Humedad (g) 90,3
RECIUISft'OS Enargia (Keal} A 0 .
Nutricionales _Prateinalg) 1.4
) | Carbohidratos Totales (g) _FT
REQUISLIOS Tabla de Composicién Nutricional ICBF 2018 - Cebolla
ESPECIFICOS Cabezona

Categoria 1. El didmetro ecuatorial del producto debe ser de 71
mm a 90 mm.
Las cebollas de categoria I, deben ser de buena calidad, su
forma y color deben ser caracteristicos de la variedad. Deben
Otras ser firmes y compactos, no deben tener retonos, ni
caracteristicas |perforaciones, ni tallos duros. No deben tener hinchazon
del producto |causada por un desarrollo anormal, deben estar libres de
nudos en la raiz. Se permiten manchas ligeras que no afecten
la ultima piel seca que protege la pulpa.
Debe estar libre de plagas, mohos u hongos o dafios causados
por éstas.

e | NTC 1221, NTC 5422; Res. 2674 de 2013 del Ministeric de|
S At S SRS Salud y Res. 224 / 2007 de Min, Agricultura y Desarrollo Rural |

SAP 200001541 - Cebolla Cabezona por Kg
SAP 200002338 - Cebolla Cabezona por Lb
EMPAQUE / o . . ] |
EMBALAJE Y Presentacion |En caso que se requerirse compra local por contingencia |

del Producto |y/o por necesidad del servicio hacer uso de ios siguientes |
ROTULADO chgigos: =1

SAP 200002833 cebolla cabezona * kile o




{
!
i
i
|
|

| Contimua Fitha Taanica T Produeto

CEBOLLA CAB EZONA 5

'SAP 200002834 cebolla roja * kilo

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

El producto debe ser entregado en canastilla en canhdades
inferlores @ 20 kilos el preducto por canastilla, ‘debe estar;
empacado en bolsa de polipropileno cumpliendo la norma)|
técnica NTC 5422 y Res, 224 / 2007 de Min. Agricultura ¥ |
Desarrollo Rural, para la entrega del producto se debe tener enr

|cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica.

El Rotulado del producto debe ser resistente a condmmnes
humedad y de ‘baja temperatura, debe. indicar: Nombre del!
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de
producto v peso neto al momento.de ser empacado.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |,
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5).
dias contados a partir de la fecha de entrega. i

e s s e o,

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias.

El vehicule que realice la entrega deberd contar con la leyenda

debe tener una fecha de expedicion superior a un afio. Dando

garanticen

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No|
También debe ser transportado en furgén y/o vehicule cerrado.

“TRANSPORTE DE ALIMENTOS” y presentar Acta de Inspeccidn-1
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto!
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no

cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VIl de
la Resolucidon 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado |
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que .
la conservacion de les productos, Deberan
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
cuenta que los mismos ‘seran consumidos en los 15 dias,
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran |
al memento de recibo de los productos y aquellas unidades que:
presenten defectos organolépticos seran rechazadas., El
producte deberd estar totalmente fresco vy seleccionado al
momento de la entrega. El producto no deberad presentar ningln
indicio de sobre maduracién o deterioro.

~ CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
~ Comercializador

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto

distribucién con fecha de expedicidn no superior a un afio.

Favorable o favorable con requerimientas para sitio de acopio v

P

|

1
.
1
|
!

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025,

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION[ DESCRIPCION DE CAMBIGS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 |Ver510n Inicial. !
Ajuste a formato version 2. GP: 1000:2004 3
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... ' CEBOLLL_\_" @:BEZONA,

Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur y
Fronteras.

A]USte a formato version 3. Se cambia el Contenido de "En canastilla con un pesor
minimo de un (1) Kilogrameo™" a "En canastillas con un peso maximo de 25 Kilos". Se|
retira: "Cuando el producto sea negociado para la regional sur o fronteras, este se|
debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados !
por medio aéreo, ya sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u otras
alternativas que garanticen la conservacién de los productos. Deberan entregarse en;

excelentes condicicnes de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran!
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificaran al momento de recibo de ios productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticos serdn rechazadas. El producto debe estar totalmente firme al!

tacto, no deberd presentar ningtin-indicio de sobre maduracidn o deterioro”. Se retira:

"Debe estar empacado en bolsa de material de polipropilenc por un (1) Kilo. EI
empague debe cumplir con la Resolucion del Ministerio de Agricultura y Desarrollo !
Rural No.00224 de 2007 y normas técnicas NTC 1221-2 Numeral 3 y 5.10."

menciona en el documento debide a que ya no son utilizados en la entidad y se

Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los cédigos SIC de donde se

incluye los cdédigos SAP, porgue actuaimente los cédigos son generados por este
sistema de informacién. Se cambia la clasificacién basada en Sistema SAP, cambia de
“Fruver” a “verduras”.

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:
“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o
vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capituio
VII de la Resolucién 2674 de 2013. |
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aereo, fluvial o[
terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo |
de transporte, que garanticen la conservacion de los productos. Deberan entregarse'
en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se
verificarén al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
defectos organolépticos seran rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco |
y. seleccionade al momento de la entrega. El producto no deberd presentar ningdn
indicio te sobre maduracion o deterioro”.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la
negociacién, para las condiciones de certificaciones de los vehiculos. En la vida util se
amplia €l tiempo minimo a partir de la entrega se cambia de 3 dias a 5 dias. Para las
certificaciones se solicita: O Certificacion sanitaria de entidad competente
dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
distribucion con fecha de expedicién no superior a un ano.

Se retira en los Requisitos Especificos ~ item Contenido la informacién alli registrada, |

Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli

Se retira de los Ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica.

Se incluye en los Requisitos Generales — item Reguisitos Normativos la Res. 2674 de
2013 - Ministerio de Salud, Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural y
NTC 5422.

la cual se adiciona y ajusta en el item Empague y Rotulado - item Empague.

registrada dejando la especificacion de la presentacion “por Kg de producto”, se|
adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

Se adicionan requerlmlentos para el vehiculo que realiza la entrega del producto.
“Acta de Inspeccién Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto
Favorable para el transporte de alimentos” y “Leyenda de Transporte de Alimentos”,
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| Continua Ficha Técnica de Producto . CEBOLLA CABEZONA |
i | Actualizacion Informacion A Formato PA-FQ-75 Version 01, se Incluye Cédigo SAP-200002338 de acuerdo |
7 con listado de materiales aportado por SGOL y Tecnologla, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF

77777 ek s B

2018). Se ajusta presentacion del producto
Se actualiza formato PA-FO-75 versién 03
En item ¢odigo se incluye materiales SAP 200002833/ 200002834

por cédigo SAP. Cambios realizados por JPMR O‘-.-'WO?{:,

variedad cebolla de Allium cepa L, las cuales se distinguen principalmente por su color, forma, sabor v
tamafio del bulbo segin la NTC 1221 segunda actualizacién

En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi:

i 8 “En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer usa de los
i siguientes codigos:
i SAP 200002833 cebolla cabezona * kilo
| SAP 200002834 cebolia roja. * kilo”,
i La inclusion de los cadigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidadl
i del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto. en San Andrés previamerte avaladé
| |por SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 )
| carGo NOMBRE FECHA
| ‘Profesional de Defensa Danery Alexandra — :
Klabordg Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025 ;
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez .
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez #5/03/2025
Revisa e
Profesional de Defensa b T 8 5 Ei
Comité Subdireccién General De Gisella FaglaGarcia | 53/05/2025
: Operacion Logistica
Asesor | .__._.fﬁ... C gist L
de Profesional de Defensa :
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién-e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 ,(F W [P
Técnicas| . Innovacion Institucional N e
i ; i Sandra Patricia Bolafios | ..., m ]
J Secretario General (E) e Ay 23/05/,2025(@ ;F J
e S : - s —
Jefe Oficina Asesora Juridica 3 . Z )
Aprobé | encargada de las funciones del Martha BE;; gugrg Cortes 23/05{2025% "l ié
despacho de la Direccién General 9 ;

se elimina de OTRAS caracteristicas del producto “Cebella Cabezona Blanca”, de dado que puede ser de la |

>



