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ANEXO TECNICO
ANEXO No. 1 ESPECIFICACION TECNICA

WPROCESO
GESTION DE ABASTECIMIENTO BIENES Y SERVICIO
SUBPROCESO
\\f’ NEGOCIACION CENTRALIZADA B.N.A.
V TITULO
—— FICHA TECNICA DE PRODUCTO BN
HEERLEIE CODIGO VERSION FECHA VERSION s
F01-PGA-S03 No. 02 15/07/2009 Rt
Pr. I | SIC 32397 ALAS SIN COﬁLAR x 100 g o |
Género No aplica
Variedad No aplica
Grado de Madurez No aplica
Nombre Generico Alas sin costillar
Se obtiene de realizar el corte que comprende el humero, cubito, el radio y los carpos vy,
Descripcion del Producto metacarpios, con su respectiva masa muscular y piel, el producto debe tener un peso de
100 gramos cada ala.
Ingredientes No aplica
Requisitos Fisicoquimicos No aplica
Requisitos Nutricionales No aplica

No debe presentar quemaduras por el frio, de color rosa intenso, textura firme, olor
caracteristico a pollo saludable. Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal,
plumas, no puede presentar fracturas, luxaciones multiples, hematomas ¢ traumatismos, El
ave no puede presentar caquéxiaca (Caracteristicas de desnutricion). Los cortes deben
estar limpios, sin exposicion de la cavidad medular del hueso, no deben incluir piel o grasa
de otros cortes.
Contenido 40 unidades con un peso minimo de 100 gramos cada una.
Presentacion Se debe presentar en bolsa por 40 unidades cada una.

El producto debe estar empacado en bolsa de polietileno, de primer uso grado alimenticio.

Otras caracteristicas del producto

Empaque

El producto debe cumplir con lo estipulado en la Resolucion 288/08.Se requiere que las|
Rotulado fechas de vencimiento aclaren tiempo maximo de duracion refrigerado y tiempo maximo
de congelacion.

El producto se requiere con una vida til de cinco (5) dias contados a partir de la fecha de|
entrega.

El producto debe ser embalado dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas. Sinw
presencia de hielo o agua, sangre, etc.

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento y equipos
Condiciones de Transporte de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.

El producto debe cumplir la Res. Min. Proteccion Social No 4287 / 2007 No deben contener]
hielo, y norma técnica No.3644-3,

El producto se recibe con un tiempo no mayor a 24 horas de sacrificio. Los foliculos 6
poros de |a piel deben verse abiertos.

El proveedor debe estar certificado con:

- HACCP de proveedor y/o comercializador.
- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
planta de proceso.

- Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico- sanitario vigente de INVIMA a
vehiculo de transporte.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista el dia de la njgociaciOn.

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO: 30/07/2009 | COD LMFT - 186

Vida Util

Condiciones de Embalaje

Requisitos Normativos

Requisito Especifico

Certificaciones y/o requisitos de
cumplimiento del proveedor
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PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
X\~ I PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONE
S H
\Y/ — FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIM ’
maﬁ conico CODIGO VERSION ;g;n:veﬁ::h?s ==y
—h—-l\“’""c“’sm_ 3 OCTUBRE de 201 sl PAg
oo —OLLEIAS DE FOLCO —
i ] Codigo SIC L 37932
REQUISITOS GENERALES Clasificacion | VISCERAS ROJAS DE POLLO -
) Descripcion del Producte | T mereeee “Viscera de polig T —————— S SRS
-/ Ingredientes o = ST e a;l;ca e = —_

REQUISITOS ESPECIFICOS

Requi

Requisitos Nutricionales

E1 producto deve cumplir los ng(l/e;ies pararmetros, que se deben répo??ar en el analisis de laboratoric

Requisitos Fisicoquimicos

Isitos Microbiolégicos

Requisito Valor

pH (a3 202¢) 5.4-6.1

Formol Negativa

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g.

El producto deve cumplir ios siguientes f;?rémelros. que se deben reportar en el é;alis:s de laboratorio-
Parametros Resultado

NMPde coliformes fecales < 100/gr.
Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr. [Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.

No Aplica

Otras caracteristicas del

producto

Estos productos deben estar
manchas, ulceras). sin residuos de hueso ni
Caractenstico a polio saludable

libres de residuos Quimicos. materia fecal, plumas o traumatismos (hematomas
quemaduras por el frio, de color rOjo INtanso. textura firme, olor

Re

Cénlemdo

Debe tener un peso neto de 1 kg

quisitos Normativos

planta deben cumplir Ia Res. Min. Proteccion Sodial No 4287 /

]

Res Min Proteccién §O—C|al 5\0:5;2605 El p!odi:clo yla
2007 Decreto 1500 de 2007 NTC 3644-2 (Uiima Actualizacion)

Presentacion del Producto

El producto se puede requenr empacado en Bolsa de Polietileno Segun peso exigido.Y no debe contenre
hielo

Condiciones de Transporte y

Almacenamiento

= El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de enfrniamiento

- Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitania). concepto técnico vigente FAVORABLE (FV)
para vehiculo

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

= Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C).

- El aimacenamiento del producto en refrigeracién debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)
EMPAQUE Y ROTULADO - El almacenamiento del Producto en congelacion debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacié en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de primer uso
El rétulo del producto debe influir el nembre y 1a categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion
Rotulado empleada. El rotulo debe cumplir con los fequisitos exigidos en la Res. Min Proteccion Social 00510972005 y
Resolucion 333 de 2011
e 2 s —
| El producto se requiere con una vida util contados a partir de la fecha de entrega , minima de Diez(10) dias
Vida U en Refrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
Certificado de INVIMA o ente encargado (Visita sanitaria) Concepto Técnico Vigente: Favorable (Fv)
Certificacion 1SO $001:2008 Alcance (Disedo, Produccién y Comercializacidn de Productos alimenticios)
Certificado Sistama HACCP: Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CERTIFICACIONES Plantas /
Comerclalizador COMERCIALIZADOR

ademas de esto allegar el certifica

En caso de ser comercializador debe alle.

Técnico Vigente Favorable (FV) de

gar los certificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y
do de Visita de inspecciéon Sanitania yl/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concapto
su establecimiento

I FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:
——— et S IZACION DE CONTENIDO:

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

I OCTUBRE DE 2015
= SREDE 2015

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial

“Se actualizan los requisitos microbiologicos acorde a la NTC 3644-2 "INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POLLO BENEFICIADO"
Se actualiza las certificacion a solicitar a las empresas
calidad en los procesos productos Sin embargo se incluye con el condicional (O)
Se hace claridad entre requisitos de PLANTAS SACRI

FICADORAS (O) PLANTAS

toda vez que se incluye ISO 9001, HAGCP © PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO, para asi garantizar la
para generar calidad de producto y pluralidad de oferentes "
DESPRESADORAS y COMERCIALIZADOR

|
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PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROCESO
\\ /-f PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
\ / TITULO ,
'_ FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS i '
AETA R CODIGO ' CODIGO VERSION FECHA VERSION R
Pag. 1de 1
FO01-PGN-S03 3 Octubre de 2015 l
——— e ——
L ProductoNombre 1 PECHUGA
Codigo SIC 20146
- E Polio ) =]
REQUISITOS GENERALES Clasificacion s ;
Se obt:ene cortando las costillas en su proximidad al hueso de la espalda. Corte realizadc a nive! de la arnticulacién
¢ Descripcion del Producto  |formada por la escapula, el hueso Coracoides y el humero
Ingredientes No aplica
e : o]
El producto debe cumplir los siquientes parametros, que se deben reportar en el analisis de laboratono
5 5 Requisito Valor
Requisitos Fisicoquimicos pH (a 202C) 5.4-6.1
' Formol Negativa
Bases volitiles Miximo 30 mg /100 g.
El producto debe cumplir los siquientes paramelros, que se deben reportar en el analisis de laboratorno
Pardmetros [Resultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
Requisitos Microbiolégicos
REQUISITOS ESPECIFICOS 9 9 Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
. 1 Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.
Requisitos Nutricionales No Aplica
== No debe presentar quemaduras por ol frio. de color rosa intenso. textura firme al tacto, olor caracteristico _saludable |
Debe estar ibre de residuos quimicos, matena fecal, plumas, no puede presentar fracturas, luxaciones multiples,
hematomas 6 traumatismos, No deben contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposic:on de la cavidad
Otras caracteristicas del medular del hueso no deben inciuir piel o grasa de otros cortes
producto
El producto debe ser fresco y refrigerado. No se permite la entrega de producto marinado.
5 Contenido Bolsa de 10 kilos .
> El producto y la planta deben cumplir 1a Res Min Proteccion S.ocml No 4287 / 2007 Decreto 1500 de 2007 Decreto)
Requisitos Normalivos |, 225400 ¥ = ean NTC 3644-2. NTC 36443 e
El producto se puede requerir en tres presentaciones diferentes empacadas al vacio
Presentacion del Producto Abierta en filetes entre 175gr
Pieza entre 400 y 500gr aproximadamente, empacadas al vacio
—I- El preducto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de enfriomiento
- Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitaria). concepto técnico vigente FAVORABLE (FV)
para vehiculo
Condiciones de Transporte vy |. El personal debe contar con Ia dotacién completa para la entrega del producto
Almacenamiento * Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)
EMPAQUE Y ROTULADO * El almacenamiento del producto en refrigeracién debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)
+ El almacenamiento del producto en congelacion debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacié en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de primer uso
El rétulo del producto debe influir el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacién
Rotulado empleada El rolulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min Proteccion Social 005109/2005 Yy
Resolucion 333 de 2011 B
Vida Uit El producto se requiere con una vida Uul contados a partir de la fecha de entrega , minima de Diez{10) dias
ida Uti on Refrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
Centificado de INVIMA o ente encargado (Visita sanitana) Concepto Técnico Vigente: Faverable (FV)
Certificado Sistema HACCP Analisis de Pehgros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CERTIFICAGIO a’"Es Plantas/ | oMERCIALIZADOR
En caso de ser comercializador debe allegar los ceruficados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (0O) PLANTAS DESPRESADORAS y
ademas de esto allegar el certificado de Visita de Inspeccion Sanitania y/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concepto
Técnico Vigente Favorable (FV) de su establecimiento
FECHA ACTU, DE CONTENIDO: ] OCTUBRE DE 2015

[MAESTRG CONTROL OE CAMBIOS

DESCRIPCION DE CAMBIOS

ERSION |
1 —

IVersnon Inicial
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PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROCFSO
\ 7~ PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES ]
V/ TiTuLo ! **
— FICHA TECNICA DE PROD UCTO - ALIMENTOS **
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e ——————
L Productomombra I PIERNA - COLOMBINA |
bz ; Codigo SIC 20772
VR i ) 2 Clasificacion o Pollo
REQUISITOS GENERALES — = — — — %
3 5 Se obtiene de realizar el corte a nivel de la extremidad proximal del fémur con el acetabulo coxal y Ia|
v Descripcidn del Producto extremidad distal del fémur con la titia y el peroné
Ingredientes No aplica
El producto debe cumplir los siquientes pa/.:éme.'ro—s_que se deben repontar en el analisis de laboratorio
Requisito Valor
L i Requisitos Fisicoquimicos pH (a 20°C) 5.4-6.1
Formol Negativa
Bases voldtiles Méximo 30 mg /100 g.
l:'lrn;oduc!o debe cumplir los siguientes psrame}ros. que se deben reportar en el analisis de laboratono,
Pardametros Resultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
REQUISITOS ESPECIFICOS | "o!los Microbiolgicos Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr. Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.
Requisitos Nutricionales No Aplica
El prodhc(o debe ser fresco y refrigerado. No se ;;ér;n-'e la entrega de producto marinado ==
No debe presentar quemaduras por el frio, de color rosa intenso, textura firme, olor caracteristico a pollo
Otras caracteristicas del saludable Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede presentar fracturas,
producto luxaciones maltiples hematomas 6 traumatismos, E| ave no puede presentar caquéxiaca (Caracteristicas de
desnutricion)
Contenido " |Canastiia x 40 unidades con un peso minimo de 125 gramos.Producto refrigerado ]
B Res Min. Proteccion Social 5109/2005 El producto y 1a plania deban cumplic Ia Res Min Proteccién Social No 4387 1
Requisitos Normativos 2007 Decroto 1500 de 2007 NTC 3644.3
> . Empacado colectivamente en bolsa sellada. en canastilla x 40 unidades con etiqueta en la que se indique
Presentacion del Producto fecha de empaque y de vencimiento, la canastilla debe ser plastica en buen estado.
« El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento.
« Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitana), concepto técnico vigente FAVORABLE (FV)
para vehiculo
Condiciones de Transporte y |+ El personal debe contar con la dolacidén completa para la entrega del producto
Almacenamiento Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)
- El almacenamiento del producto en refrigeracion debe tener una temperatura entre  (-8°C a 0°C)
EMPAQUE Y ROTULADO * El aimacenamiento del producto en congelacién debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de primer uso.
El rétulo del producto debe influir el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacién
Rotulado empleada El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res Min Proteceion Social 00510972005 y
Resolucion 333 de 2011
N L ' El producto se requiere con una vida Gtil contados a partir de la Vec;;a de entrega . minima de Diez(10) diés
ida Uti en Refrigeracién (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
Certificado de INVIMA o ente encargado (Visita sanitana) Concepto Técnico Vigente Favorable (FV)
Certificado Sistema HACCP Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CER“F: '.N"ES P' o 4 COMERCIALIZADOR
En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y
ademas de esto allegar el certificado de Visita de Inspeccidon Sanitania y/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concepto
Técnico Vigente: Favorable (FV) de su establecimiento
| OCTUBRE DE 2015

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 ‘fVerSum Inicial

Ajuste a formato version 2. GP- 1000 2004

3 |Se aciara en Ia ficha tecnica Que el producto debe ser refrigerado y no puede ser mannado
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO . ALIMENTOS
X COOGO [y VERSION FECHA VERSION = e
FO1.-PGN-S03 2 OCTUBRE de 2015
—eeeeed e
l Eim PIERNA PERNIL SIN RA! DILLA
Codigo SIC 378171
REQUISITOS GENERALES Clasinicacion o B ’
= B o e \dad provimal del lomur con el AcetabUlo roxal y 13 i armiing Cistal del tAmur con ia Gbra y of percne. v Cluyenc
Descnpeion del Producio Ia masa muscular que ‘o rogea v 13 pre!
Inqredientes No aplica
E7 producto debe El;;l;)hl s siguentes pardmetios, que se deben reportar en el analisis de laboratono -
Requisito Valor
Requisitos Fisicoquimicos pH (a 20°C) 54-6.1
Formol Negativa
4 Bases voldtiles Méximo 30 mg /100 g.
El producto dobe Cumpin los siguientes parametros, que se deben reportar en el analisis de laboratorio
J Pardmetros Resultado
REQUISITOS ESPECIFICOS NMPde coliformes fecales < 100/gr.
- Requisitos Microbiolégicos Recuento de Hongos < 100UFC/gr
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.
Requisitos Nutricionales No Aplica
st 1
Ofras \:‘t:::;l:;:,aws e El producto debe ser fresco y reingerado No se permite 1a entrega de producto marinado
Contenido = Bolsa de 5.25 kilos en pieza de 350 g -
) Res M Proteccion Social 510872005 El praducto yla punf.;.acben cumplir la Ros Min. Proteccion Saocial No 4287 ;
Requisitos Normatives 2007 Decteto 1500 de 2007 NTC 3844.2 NTC 3634.3
# El producto se puede requerir en tres presentaciones diferentes empacadas al vacio
Entero
Presentacion del Producto  |Abiera
Piezas de 350gr, empacadas ol vacis
= El producto debe ser transportado en furpon dotado con unidad de enfninmiento
= Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitana), concepto téenico vigente FAVORABLE (FV)
fara vehiculo
Condiciones do Transporte y|. El personal gebe contar con !a dotacion completa Para la entrega del produrto
Almacenamiento * Al momento de Ia entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C o 0°C)
EMPAQUE Y ROTULADO * El almacenamiento de! producto en refrigeracion debe lener una temperatura entre (83Cag0cC)
* El almacenamiento del producto en congelacidén debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacié en bolsa de polietitenc ¥ poliamida de grado alimemario de primer uso
El rotulo del producto debe influir el nombre y la categoria a la cunl perntenece de acuerdo con la formulacion
. Rolulado empleada. El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res Min Proteccion Social 0051092005 y
Resolucién 333 do 2011
Vida Uit El producto se requiere con una vida Gtil contados a partir de 1a fecha de entrega . minima de Diez(10) dias
a VU en Refrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
| Certificadu de INVIMA o ente encargado (Visita santtana) Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV)
~ {Certilicado Sistema HACCP. Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
TIFICACIONES Plantas
CER Comercializador 4 COMERCIALIZADOR
En caso de ser comercializador debe aflegar los certificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y
ademas de esto allegar el centificado de Visita de Inspeccion Sanitana y/o Centificado de INVIMA o Ento encargado (Visita sanitaria) Conceplo
Técnico Vigente Favorable (FV) de su establecimiento

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

OCTUBRE DE 2015
——

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION |
1 Version 1

nicial

actuala
procucto:
So race

Se actvalizan (03 requistos mictohiofogicos acorce a la NTC 2644
CORTES BASICOS DEL POLLO"

TNTC 3544-3 DEFINICICN ¥ D

RIPCION DE LOS
Se

O. para asi garantizar 1o cataad en los procesos

2 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS POLLC BENEFICIADO" ESC
On a solcitar a Ias emprosas 1oda vez Gue se nchiyo HACCP o PLAN GRADUAL DF CUMPLIAIENT
incluye con ef condicienal (O) pars generar caidad de producto y pluralidad de oferentes *

15108 de PLANTAS SACRIFICADORAS (O} PLANTAS DESPRESADORAS y COMERCIALIZADOR

Ins cenific
s Sin embargo se
clandad entre requ
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| Producto/Nombre g | PIERNA O MUSLO SIN COSTILLAR . |
Codigo SIC 20397
Clasificacién Pollo o
REQUISITOS GENERALES =
i - z Se obtiene de realizar el corte a nivel de la extremidad proximal del fémur con el acetabulo coxal y Ia|
Descripcién del Producto extremidad distal del fémur con Ia tibia y el peroné
& .
Ingredientes No aplica
El producto debe cumplhir los siguientes pardmetros, que se deben reportar en el analisis de labb;é{ono
Requisito Valor
c .-,;—- Requisitos Fisicoquimicos pH(a 202(C) 5.4-6.1
. Formol Negativa
Bases volatiles Méximo 30 mg /100 g.

£l producto debe cumplir los Siguentes parédmelros, que se deben reportar en ef analisis de laboratono

F

REQUISITOS ESPECIFICOS | Reauisitos Microbiolégicos Recuento de Hongos

Parametros {Resultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
< 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr. Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.

Requisitos Nutricionales

No Aplica

desnutricion)

El producto debe ser fresco y refrigerado. No se permite la entrega de producto marinado
No debe presentar quemaduras por el fric, de color rosa intenso, textura firme ol
Otras caracteristicas del saludable Debe estar Iibre de residuos quimicos, materia fecal, plumas. no pued

producto luxaciones multiples, hematomas 6 traumatismo:

lor caracteristico a polio
e presentar fracturas
s. El ave no puede presentar caquéxiaca (Caracteristicas de

Contenido

Canastilia x'-io deades con un peso minimo de 175 gramos Producio refrigerado

Requisitos Normaliios: 15067, Dacralo 1500 do 9507 Ner 36443,

Res Min. Proteccién Social 5109/2005 E! producto y la planta deben cumplir 1a Res. Min Proteccién Social No dzBTJ

Prasentacion del Producto

Empacado colectivamente en bolsa sellada, en
fecha de empaque y de vencimiento, Ia canasti

canastilla x 40 unidades con etiqueta en la que se indique
lla debe ser plastica en buen estado

para vehiculo

Condiciones de Transporte y|. g personal debe contar con la dotacion completa para la e
Almacenamiento * Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)
- El almacenamiento del producto en refrigeracion debe tener una temperatura entre  (-8°C a 0°C).

« El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de enfriamiento
- Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitaria), concepto técn

ntrega del producto

ico vigente FAVORABLE (FV)

Técnico Vigente. Favorable (FV) de su ostablecimiento

FMEAQUE.Y ROTY * El almacenamiento del producto en congelacion debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacié en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de primer uso
T rotulo del plodLA)VC(QAd‘lbe nfluir el nombre y la calcgorié; la cual pertenece de acuerdo con la formulacion
Rotulado empleada. El rotulo debe cumplir con 0s requisitos exigidos en la Res. Min Proteccion Social 005109/2005 y
Resolucién 333 de 2011
v ) El producto se requiere con una vida Gtil contados a partir de 1a fecha de entrega . minima de Diez(10) dias
s i en Refrigeracion (-8°C a 0°C)

PLANTAS SACRIFICADORAS (0O) PLANTAS DESPRESADORAS

Centificado de INVIMA o ente encargado (Visita sanitaria) Concepto Técnico Vigente Favorable (FV)

Certificado Sistema HACCP Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO

CERTIFICACIONES Plantas /
R
c ializad: COMERCIALIZADO

En caso de ser comercializador debe allegar los centificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (0O) PLANTAS DESPRESADORAS y
ademas de esto allegar el certificado de Visita de Inspeccion Santtaria y/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concepto

OCTUBRE DE 2015

| FECHA DE CONTENIDO: [

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS

[Version inicial

[Asuste a formato version 2 GP 1000 2004

1

2

3 [Se aclara en ia ticha tecnica que el producto debe ser refngerado y no puede ser marinado

4 Se cambia el valor de peso de 400-500 gramos a 175 gramos. se incluyen especificacioncs de transporte




PROCESO: GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROCESO:

\\Yﬁ TITULO:

AGENCIA LoGIsTICA | CODIGO:

FUERZAS MILITARES F02-PGN-S01

La unién de nuestras Fuerzas

PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES

ESTUDIO Y DOCUMENTOS PREVIOS _
5N No. FECHA APROBACION: o
VERSION O03 08-10-2014 e S

PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
|SUBPROCESO
\\7 PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
Y TiITuLo
FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS
s Lo CODIGO CODIGO VERSION FECHA VERSION
F01-PGN-S03 3 OCTUBRE de 2015 I e

— R e ———
1 . Producto/Nombre A | POLLO ENTERO SIN VICERAS

Codigo SIC 37836
" ; Clasificacion Polio
EQUISITOS GEN| 2 —_ [Follo beneficage e —————
ERALES Pollo beneficiado refngerado al cual se le ha conado las patas a nivel de la articulacion Biometartasiana, ol cuelic al
5 Descripcion del Producto nivel de la ultima vérnebra cervical y la cabeza a nivel de Ia pnmera vértedbra cervical (f: ) después de someterio]
¥ al proceso de taenado. Gon abundante carne magra y revestido en piel
— e T = oo
Ingredientes No aplica
g — s o e AT
El producto debe cumpli lus siguientes pardmetios que se deben reportar en el analisis de laboratono. =
; Requisito Valor
‘ Requisitos Fisicoquimicos PH (a 202C) 5.4-6.1
Formol Negativa
Bases volatiles Méximo 30 mg /100 g.
&l ﬁ;oducfo d‘ebe Cump/ﬂ‘ los siguentes parémel;os_ que se deben reportar en ef analisis de laboratorio
Parametros JResultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
REQUISITOS ESPECIFICOS Requisitos Microbiolégicos Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmenella en 25gr. Negativo
Estafilococo Coagulas Positiva < 100UFC/gr.
Requisitos Nutricionales No Aplica
El producto debe ser hesco y refrigerado P:lo se permite la er;fraga de producto marinado
o X e No debe presentar quemaduras por el frio, de color rosa intenso, textura firme. olor caracteristico a pollo
'ras caracteristicas del saludable. Debe estar libre de residuos quimicos. matena fecal, plumas, no puede presentar fracturas
producto luxaciones multiples, hematomas & traumatismos, El ave no puede presentar caquexiaca (Caracteristicas de
desnutricion)
I bbb e = == g il o
Contenido Pollo entero fresco sin visceras refrigerado entre 1500 y 1750 grs. Producto refrigerado
[ = o= = [Res Min_ Proteccion Social 5109/2005 El producto y la planta deben cumplir Ia Res Min Proteccion Social No 4287 /)
Requisiios Nomativos: o o o e de 2007 NTC 3644.2

El producto se de r rir em) 1 Polietilenc N pes d
Presentacion del Producto producte puede requerir empacado en Bolsa de olietileno segun peso exigido

e producto debe ser transportado on furgén dotado con unidad de enfriamiento
+ Certificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitaria), concepto técnico vigente FAVORABLE (FV)
Para vehiculo
Condiciones de Transporte Y |- El perscnal debe contar con la dotacion completa para la entrega dol producto
Almacenamiento * Al momento de la entrega el producto debe tener una temperatura entre (-8°C a o°C)
+ Ei almacanamiento del producto en refrigeracion debe tener una temperatura entre (-8°C a 0°C)

EMPAQUE Y ROTULADO * El almacenamiento del producto en congelacién debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacié en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentario de primer uso
El rétulo del producto (]ebe influir el nombre y ia calegorié a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion
Rotulado empleada El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min Proteccién Social 005109/2005 y
Resolucion 333 de 2011 :
v " El producto se requiere con una vida til contados a partir de la fecha de entrega . minima de Diez(10) dias
fda Uti en Refrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
Certificado de INVIMA o ente encargado (Visila sanitania) Concepto Técnico Vigente Favorable (FV)
Certificado Sistema HACCP' Analisis de Peliaros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CERT'C CIOI ':lESI 4 COMERCIALIZADOR
En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y

ademas de esto allegar el certificado de Visita de Inspeccion Sanitaria y/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concepto
Técnico Vigente: Favorable (FV) de su estabiecimiento

FECHA ACTUALIZACION DE H [ OCTUBRE DE 2015

—————
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS 2

VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS

Version Inicial .

“Se actualizan los requisitos microbiologicos acorde a la NTC JMG-ZTIPJDUSTRIAS ALIMENTARIAS POLLO BENEFICIADO" Se
actualiza las centificacion a solicitar a las empresas, toda vez que se incluye HACCP o PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO, para asi 9arantizar la calidad en los procesos
productos Sin embargo se incluye con el condicional (O) para generar calidad de producto y pluralidad de oferentes *

Se hace clandad entre requisitos de PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y COMERCIALIZADOR




PROCESO:

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO: }
\ / PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES _k>(.
TITULO: **
\\Y/ ESTUDIO Y DOCUMENTOS PREVIOS
GENCIA LoGIsTICA | CODIGO: VERSION No. FECHA APROBACION: fl.oaSoc(é\f«iE‘ero.v'u.:v'laal
PrEnzns minianes FO2-PGN-S01 03 08-10-2014
PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROCESO
\\‘V/f = PLANIFICACION DE LAS ﬁDQUISlClONES ’ *
m"ﬁ <ooS FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS | *
S Go CODIGO VERSION A SION e
L e > o reo o
L EEE——— A — l VISCERAS ROJAS DE POLLO MOLLEJAS Y CORAZONES ﬁ
cram o e
Clasificacion i R Pollo = )

Descripcién del Producto presencia de sangre o coagulos

Conjunto conformado por visceras rojas (molleja. corazon) hmpi:ls.ﬁrbrus de contaminacion, indicios de deterioro o

REQUISITOS ESPECIFICOS

Ingredientes No aplica

Requisito Valor
Requisitos Fisicoquimicos pH(3 200C) S54-6.1
Formol Negativa
Bases volatiles  Maximo 30 mg /100 g.

El producto debe cumbhr los siguientes pardmetros, que se deben reportar en el anahsns de laboratorio

E/ producto debe cumpir los SA;;(:;enfes parametros, que se deben reportar en el

analisis de laboratorio.

Estafilococo Coagulas Positiva

Parametros JResultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
Requisitos Microbiologicos Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonella en 25gr. Negativo

< 100UFC/gr.

Requisitos Nutricionales No Aplica

Otras caractensticas del

manchas, ulceras), sin residuos de hueso ni
producto

caracteristico a pollo saludable.

Estos productos deben estar libres de residuos quimicos, materia fecal, plumas o traumatismos (hematomas,
quemaduras por el frio, de color rojo intenso, textura firme, olor

Contenido meeE Bandejas o bolsas de polietilenc x 1000 g

Res Min Proteccion Soci

Requisitos Normativos 2007 Decreto 1500 de 2007 NTC 3644-2 (Uluma Actualizacion)

108/2005_ El producto y ia planta debon cumplir la Res. Min_ Proteccion Social No 43877

Presentacion del Producto  |hielo

El producto se puede requerir empacado en Bolsa de Polietileno segun peso exigido Y no debe contenre

para vehiculo
Condiciones de Transporte y

Almacenamiento * Al momento de la entrega el producto dabe tener una temperatura entre (-8

- El producto debe ser transportado en furgdn dotado con unidad de enfriamiento
- Centificado INVIMA o ENTE ENCARGADO (Visita Sanitaria), concepto técnico vigente FAVORABLE (FV)

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

°C a 0°C)

Técnico Vigente. Favorable (FV) de su establecimiento

EMPAQUE Y ROTULADO - El almacenamiento del producto en refrigeracion debe tener una temperatura entre  (-8°C a 0°C)
* El almacenamiento del producto en congelacion debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacio en bolsa de polietileno y poliamida de grado alimentaric de primer uso
B El véml;del producto debe influir ol nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con la formulacion
Rotulado empleada El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min Proteccién Social 00510972005 y
Resolucion 333 de 2011
) El producto se requiere con una vida util contados a partir de la fecha de entrega . minima de Diez(10) dias
Vida en Relrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
Certificado de INVIMA o ente encargado (Visita sanitaria) Concepto Técnico Vigente: Favcrable (FV)
Certificado Sistema HACCP: Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CE'"'S'C“"'O"ES Plantas /| OMERCIALIZADOR
'omercializador

En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y
ademas de eslo allegar el cerlificado de Visita de Inspeccion Sanitaria y/o Certificado de INVIMA o Ente encargado (Visita sanitaria) Concepto

| I FECHAACTUALIZAC!ONEUONTWO: |

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS = i R :

OCTUBRE DE 2015

VERSION [

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial




PROCESO:

GESTION DE LA CONTRATACION

SUBPROCESO:

ESTUDIO Y DOCUMENTOS PREVIOS

— PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
\\ / TITULO:
Y

AGENCIA LoGIsTICA | CODIGO: VERSION No. FECHA APROBACION: o

FUERZAS MILITARES FOZ—PGN—SOl 03 08_10_2014 o

La unién de nuestras Fuerzas

PROCESO
GESTION DE LA CONTRATACION
SUBPROCESO
\\ ) PLANIFICACION DE LAS ADQUISICIONES
\/ Muo
— FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTOS
R e COGO CONGO VFRSION FECHA VERZION PR
FO1.PGN-SO3 3 OCTUBRE de 2015
o —_— e ——
I : m CORAZONES DE POLLO e |
; o Codigo SIC 2933
REQUISITOS GENERALES Clasificacion o VISCERAS ROJAS DE POLLO iz
Descripcion del Producto Viscera de polio
Ingredicntes No aplica
El ivoduclo debe cumplic 10s siquientes pardmetros. que se deten repoctar en ef analisis e laboratorio.
Requisito Valor
Requisitos Fisicoquinicos pH (a 20°C) 54-61
Formol Negativa
Bases voldtiles Mdximo 30 mg /100 g.
El pvoducto debe cumplir ios siguientes pardimetros, QI-IL; se deben reportor en el anahsis de laboratorio
Pardmetros Resultado
NMPde coliformes fecales < 100/gr.
REQUISITOS ESPECIFICOS , /e
Requisitos Microbiologicos Recuento de Hongos < 100UFC/gr.
Recuento de levaduras < 100UFC/gr.
Salmonelia en 25gr. Negativo
Estafiloceco Coagulas Positiva < 100UFC/gr.
Requisitos Nutncicnales No Aplica
- Estos productos deben estar libres de residuns quimicos, matena fecal, plumas o fraumatismos (hematomas,
Otras car":’c‘;"‘“sm‘ds del manchas, ulceras) sin residuos de hueso ni quemaduras poc el fno, de color rojo intensa, textura firme, olor
pYoducto caracteristico a pollo saludable
Contenido Oebe tener un peso noto de 1 kg
B = Res Min_ Proteccion Social 51092005 E! producto y la planta doben cumplir la Res Min Proteccion Social No 4287 /
Roaquisitos Normativos 13007 becieto 1500 da 2007 NTC 3644-2 (Utima Actualzarion)
! ? 8 D X a0 de P b conte: )
Presentacion dol Producto Ei producto se puede requernr empacado en Bolsa de Polietileno Segun peso exigido Y no debe contenre hiclo
N * El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de onfriamiento.
* Cedificado INVIMA 0 ENTE ENCARGADO (Visita Sanitana). concepto téenica vigenle FAVORABLE (Fv)
para vehiculy
Conaiciones de Transporte y [. gy personal debe contar con la dotacion completa para la enlrego del producto
Almacenamiento * Al momentu Ue la entiega el producto debe tener una lemperatura entre (-8°C a 0°C)
EMPAQUE Y ROTULADO * El almacenamiento del producto on refngeracion debe tener una temperatura entre  (-8°C a 0 <)
* El almacenamiento de! producto e¢n congelacion debe tener una temperatura de -18°C
Empaque Producto empacado a vacio en bolsa de polictileno y poliamida de grado alimentario de primer uso
) El rotulo de! producto debe influir el nombre y la categoria a la cual pertenece de acuerdo con 1a formulacion
Rotulada empleada El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Res. Min Proteccion Social 005109/2005 Yy
Resolucion 333 de 2011
wda Uil El producto se requiere con una vida Gl comados a partir de la fecha de entrega . minima de Diez(10) dias
Vida Ut en Refrigeracion (-8°C a 0°C)
PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS
# f Certificado de INVIMA o ente encargado (Vista sanitana) Concepto Tecnico Vigente. Favorable (FV)
g Centificado Sistema HACCP: Analisis de Pelgros y de Puntos Criticos de Cantrol {O) PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO
CERTIFICACIONES Plantas
nc mlizador 4 COMERCIALIZADOR
En caso de sor comercializador dobe allegar los cenificados de su PLANTAS SACRIFICADORAS (O) PLANTAS DESPRESADORAS y
5 y . |ademas de esto allegar el cenificado de Visita de Inspoccion Sanitana v/ Cedilicado do INVIMA o Ente encargado (Visita sanitana) Concepto
Técnico Vigente: Favorable (FV) de su establecuniento

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

e ————
e FECHAACTUALIZACION DE CONTENIDG: ] OCTUBRE DE 2015

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version Inicinl

“5e octualizan los requistos mcrabiologicos acorde o la NTC 3544.2 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS FOLLO BENEFICIADD"
Se actualiza 1as cortincacion a sohetar a las empresas, 10da vez que se ncluye HACCP o PLAN GRADUAL DE CUMPLIMIENTO.
productos Sin embargo se ncluye con el condicional (O) pars generar calidad de producto y plutabdad de olerentes *

Se haco clandad entre requisttos de PLANTAS SACRIFICADORAS (O} PLANTAS DESPRESADORAS y COMERCIALIZADOR

para ast garantizar 'a calidad en 105 procesos




