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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

| REQUISITOS

i REQUISITOS
| ESPECIFICOS

Cddigo

~200001686 / 200001699 /*2000016397

/200001702

200001703 / 200001442.4"
\\.200001445/200002797/200002808/200002809

GENERALES

|

Clasificacién

CARNE DE RES

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 |
i babosidad. Corte para estofar,
muchacho,

cogote,

murillo,

sudar de pecho,
sobrebarriga,

correspondientes al cuarto delantero y trasero de la res.

|
1

Ingredientes

No Aplica

Requisitos

Fisicoquimicos |

El producto debe cumplir los siguientes_parémet?ds, que se
i reportaran en el analisis de laboratorio:

CORTE / PARAMETRO

HUMED | LIPIDO | PROTEL
AD s NA

(g/§009

Carne Magra de Res

(9!100 J (gflﬁﬂg

71,6 57 ; 218

Carne Semigorda
de Res

21,6

62,0 15,4

Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 A Anah-:m Proximal Res

También debe reportar el ¢[gu1@nte parametro

Requisitos
Microbiologicos

PARAMETRO

MINIMO | MAXIMO |

pH

54 | 61

El producto ‘debe cumplir los sngmentes parametros que se
reportaran en el analisis de laboratoric:

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

Resolucién Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Re&ﬁisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

paletero, |
morrilio,

El corte debe estar libre de particulas extrafias como pn_dms '

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 o Frigorifico Nacional,




EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

REQUISITOS NORMATIVOS

-
i

|
Prasentaciéon
ldel Producto

! Empaque y/o

Embalaje

Rotulado

Continua Ficha Técnica de Producto ... _CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
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el 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 produclo a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que
garanticen el mantenimiento de la misma.

TEl producto debe cumplir con &l Decrete 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 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de

12019 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 Morrillo”

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud por parte de la regional

se requiere el producto asi: :

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

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

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

SAP 200002797 carne morrillo o descargue * kilo
SAP 200002808pecho de res * kilo

| SAP 200002809 sobrebarrlga * kilo

Producto empacado al vacio en bolsa de pohettleno o poliamida

| de grado alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y -
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartéon corrugado
para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.

con tapa abatible (De wventilacion 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 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 corle;
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion
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e informacion que permita la trazabilidad.

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida atil minima de treinta (30) dias en condiciones de.
congelacion (-10 a -18°C).

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 .
articulo 6 y dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin.

- Concepto  Sanitaric  favorable para los  vehicuios
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
salud de acuerdo al artlculo 11 de la Resolucion 2019045081 |
de 2018S. ;

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de

Medicién de temperatura.

- El 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 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 00C a 4cC
Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega da_l
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 descongelacidon o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracién o falsificacidn, !
‘garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. _;

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
i Comercializador

El proveedor debera 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 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
voluntario 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)!
ahos, contados a partir de la fecha de su expedicion, |
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la |
generaron.
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CONTROL DE CAMBIOS

SO T et

VERSION i DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

IVmsmn lurml se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnicos Bovinos: Camne para astofar o sudar de
1 | los cortes como; muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res,
[toda ves que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las
|zhruenms se presentan en el nombre de los cortes y porciones.
! Sa retira lde la descripcion “grasa” toda vez que los productos carnicos contienan un porccnlaw de grasa de
{ acuerdo x:’i su naturaleza. ‘
| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquirmeos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 v
Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Méaximo ‘
pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 l
| | Farmol N Negativa Grasa % . 30 i
| | Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g, Proleina % 15 o
i |
| - amet Minimo Maxim
] Rk s 1’1[0; PARAMETROS Minimo  Maximo
! ' L -y . o
| Jents Ebafiastco c:;;uasa pastia 1 50 Escherichia Coli (Genérica) 5 100
% Racyentn Bsearas Clastaum Sulfta Reducr 100 100 E Coli O167:H7 Ausencia
i Saimenets ! P Neqativo Salmonella UFC/25g Ausencia
2 : En et |Lqumulo de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y s¢

fncluye 1€l corte debe estar libre de particulas extraitas como piedras, trozos plasticos, viscaras o
; comastibles, sebo y otros”.
{En la presentacion del prociucto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos
‘kmm os |de 57,2 x 38,1 x 6 aprox, con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada
mculdcmn del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la |
0!1“ aga d!e productos carnicos.

Se :}u:,mn las condiciones de transporte incluyendo.

w

.0 Favorable con Reguerimientos. ”, Bl vehiculo
i dpbma mmr identificade en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta i nota

idsl Qoln se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para 10s €asos que requietan <l
i lransg, pmtt, multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o

mmder; slicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de

! descomposicion, adulteracion o falsificacidn, garantizando la cadena de frio hasta el momenlo de entrega,’

L En el mlplado se ratira "Articulo 42",

‘Sh ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autarizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccian |
*‘mmtmuﬂ expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requermmientos o
EAuLm n:uc:lun sanitaria provisional del INVIMA." ...El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP i
lbL actualiza el contenido al nuevo formato PA FO-75 Version 00. Los codigos se actualizan, teniendo nnf
|mr=nla lms nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los ‘actuales se trabajan por kilogramo y no por

unigad.
I En ¢ r]SlfliLaf ion se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: “Carne Boving” a "carne do |
res”,
Parametro Afinimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo
| iy “».-":u‘ £e 7 Humedad % 60 75
| £ - it Grasa % 0 i
SrotEon s )15 . a L2r0teina g/100g 15
3 | Se adic !lLl‘Id Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015
TumlnenI d(*he}jmplu (.on o
I ‘ _ Fapametre sinmo | Maximo
, '! ! 7;.11 o u 1

|
I:n lnqmsltu:, ll‘l!LIl’JUlOnglCOb se m(.luye informacion de donde se extraen los pmametror

| En LOI'![L’IlIdU se ajusta informacidn debido a actualizacion de LD(J!(JOS en sistema SAP, asi:
[ El produtte debe estar en porciones minimas de 125 gr o 1 Kg minimo como se solicite desde la Reaionai.
| Se alimina cadigo SAP 200001362 colita de cadera , ya que na se encuentra en negociacion, v se adiicia
'thqo SAP 200001445 Morrillo
LEN pn.sefntduon del |Jroducto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona informacidon: "Dado el caso, se
1 requiere el producto asi:
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[ = En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramas, 0 \
[ e En presentacién posta de minimol kilograma, sin porcionar. ‘
r En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. |
fSe retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producte congelado (-10°Ca -18°C) para los casos que |
%requneran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” v se adiciona: “Para |
producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre - 109C a -
18°C.”

En condiciones de empaque: se adiciona: « Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar. !
{En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de |
| beneficig, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gt del productn v |
condiciones de conservacién” |
En Vida Gt se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida utl
minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C." i
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacidn sanitaria ;:rowmonal del TNVIMA® |
Se adiciona requisito " Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100% !
Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autor:daJ ompetante o
ente certificador.

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autonzados vy |
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura |
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumpllmvento y se “adiciona: Decreto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autenzacian |
sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitania expedida por el INVIMA con concepto sanilario Favorable o
Favorable con cendiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marce de! Decrato !
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019045081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de !
cumphmiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira certificado oo
sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizade en Planla o
| Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. Se cambia Loc
i comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser |
adquirido de proveedores”. I —

| Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de ai:mmt:cruu con |
tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y empaque.

| Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en ia
i Tabla de composicion alimentas ICBF - 2018.
i Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador v se |
incluye en otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe sor realizado en Planta o f Frigorifico Naciondal,
‘el cual se validara con los demas certificados solicitados” y “E! producto a entregar debe sor adqumido de
proveecdores que . sc encuentren autorizados y registrados ante la auloridad sanitaria competente y que
hayan entregado el produc:o a la ltemperatura reglamentada, transportade en vehiculos que garanticen of
mantentmiento de la misma”,

Se ajusta la redaccidn de los requisitos normativos y de la vida Gtil del producto. |
Se fusiona vy ajusta la informacion registrada del item contenido en el item presentacion del producto, x|
wqual forma la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. |
Se retira “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expeadido por of !
Ente Terrztoraal de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por "..Autorzacian Sanitaria i
vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sedialado en la Resoluc:on 2016041871 de
2016 Arl. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin”, teniendn en cusnta la |
| normatividad vigente.

| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluvendo |a

Guia de Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la cerlificacion HACCP.

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021. - oy

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de ab-:oh.h
obligatoriedad dicha certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021,

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializad for, en linea con la
aclaracion realizada por el Invima frente 2 la obligatoriedad de la certificacion HACCPR © para que la Agencia
Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP 3 los provoedorss |
de carne de bovinas y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad freate al ipo de {
cstablecimiento al cual esté realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta de despeste 3
| (obligade)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacion HACCP o Soporie de ‘
| implementacion del Plan HACCP e Diagndstico para HACCP expedida por 13 sutoridad competenle o ente |
X certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 202i.

| Se ajusta en el item de ROTULADO qu quedando asi: La etiqueta debera contener como minima: fecha de

| beneficio, fecha de empaque fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida (il ! preducto,

condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad. i

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los wvehiculos |

transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 da 1o \
i Resolucion 2019049081 de 2019. |
.. En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se cambia concepto samtario Favorable con |
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(unmuunlu s por a,onceptc sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en al articule 3

i de la Renlglurmn 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion,
L vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion
Sanitariala palabra definitiva,
En requisitos normalivos se agrega el Decreto 2016 de 2023.
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productes carnicos
jfomeslibi("; fos vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichas productos
| durante todo su recorrida”, segun el decreto 2016/23. i
En LFRTIFE(‘AC[ON ES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o |
Soporte die implemenlacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad compelente |
o ente cartificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del
Sistema HACCP serda de cardcter voluntario para las p!antas de beneficio de categoria nacional, desposte,
despresely acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles, Dicha certificacion sera olorgada
por el lNi!lMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicién,
| stempre Y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior seguin el decreto 20167273
Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023,
| Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En uqmutos ricrobioldgicos se incluye la unidad de medida en el pardametro Eschernichia coll gencrica |
| UFC/q, diz acuerdo a fo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025, ;
UEn item r?ochqc se incluye materiales SAP 200002797/2000028031’200002809
cEn |Jm%|1tm 16n de producto se agregan texto con los materiales asi:
“En case que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer usa de los
Lsiguientes codigos!
' SAP 200002797 carne morrillo o descargue * kilo
SAP 200002808pecha de res * kilo
| SAP 200002809 sobrebarriga * kilo”
. La inclusién de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad
xii“l nrwd,lo sohicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avali nlc) por |
i | SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

Avendano

| CARGO _NOMBRE FECHA | FIRMA |
mtettus | Cmmre s b €
el ko P e
sirﬁgffe'???o'ndée?iffa?sé‘e Gisella Paola Garcia | 530 055 7
|

@petacnon Logistica

Prpl’eszonal de Defensa

Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega 23/05/2025 {M/
_Innovacién Institucional |

Sandra Patricia Bolafios
Rodnguez 23/05/2025 _

|
Secretario General (E)
|
Jefe ficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Dnecclon Genera|

Martha Eugenia Cortes

Baquero 23/05/2025
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

- REQUISITOS

GENERALES

Codigo

20000//;\,681 / 200001636 / 200001704 /200001680 ~ |
200001637/°200001701 /200001441 /'2000017007200002810

Clasificacion

CARNE DE RES

Descripcion
del Producto

Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de|
sangre, olor y color caracteristicos de lza carne de res fresca, |
color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto v superficie sin |
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 al
cuarto delantero y trasero de la res.

. REQUISITOS

| ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

El producte debe cumplir los siguientes parametros, que se|
reportaran en el andlisis de laboratorio: :
HUMEDAD
(g/100g)

71,6

LIPIDOS PROTEINA
(g/100g) | (g/100g) |

5,7 21,8

Carne Semigorda | 4, 5 | 454 | 216 | |
de Res | :

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis Proximal Res

CORTE / PARAMETRO

Carne Magra de Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro Minimo | Maxim

I
i
i
T
\

61

pH 5,4

Requisitos
Microbioldgicos

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

Pardmetros Minimo MéximoJ

Escherichia Coli (Genérica) UFC/g. - 100 |

E. Coli O157:H7 . Ausencna |
Salmonella UFC/25g i Ausencia

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Qtras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como pledras

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.




REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAIJE Y
ROTULADO

}
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Presentacion
|del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado
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CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR PLANCHA

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, |
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 entregade el producto a la
temperatura reglamentada, transportade en vehiculos que

_igaranticen el mantenimiento de la misma.

El producto debe cumphr con 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 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan

» 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 v~

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 5 kilos con 40 porciones
entre 125 gramos a 130 gramaos, o, :

En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

En caso gque se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
cadigo:

= SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo
Producto empacado al vacio en bolsa de polletlleno 0] pohamlda_
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 carton corrugado
para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.
con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la
adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se:
podra embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg)
y debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones de

| calidad hasta su destino final.

El producto debe estar rotulado segun ‘la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
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 Gtil del producto, condiciones de conservacion |
e informacién gue permita la trazabilidad.

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA

| ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)
dias en condiciones de refrigeracion o minimo de treinta (30)
dias en condiciones de congelacién.

| 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 Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6, vy dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin. |
- Concepto  Sanitarioc  favorable  para los  vehiculos'
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de |

salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 20190490811

de 20189.
_ 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 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 su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del|
producto debe temer 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
el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracion © falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/

l Comercializador

El proveedor debera acreditar:

- Resolucién de Autorizacion sanitaria 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 20189.

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad

emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

- La implementacién del Sisterna 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) afos, contados a !
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se
mantengan las condiciones que la generaron. N
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DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
4

| Version lrigial, se unifican 1as Fichas

Téenicas de Producto Carnicos Bovinos: Coro Finos para asar, freir, plancha de Lo

mo |
‘ 1 | Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarlo trasero de la res,, toda vez que los requisitos espo LA
b . iormativos aplican para todos los productos, (as diferencias se presentan en el nombre de 1os cortes y porciones. |
i P50 etira de la descripcrdn libre de grasa”, toda vez que los productos cdrnicos contienen un porcentaje de arasa de |
: vacucrdo @ su naturalera, ;
i | Se ajustardn los Requisitos Fisicogquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 ¥ Resclucion 2690 |
! | de 2015, wda vez que los requendos inicialmente aplican para los pescados asi; |
l | Requisito Valor Parémetro Minimo  Maximo ]f
@ IpH fa 202¢) 54-6.1 Humedad % 55 70 i
| ! iFurnml . Nggatwa Grasa % " 30 |
| |Hases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 :
|
Parimetro Winimo Maximo -
i | o P PARAMETROS Minimo  Maximo
i oo CotfmzsFegzies AP 120 1100 e — 0
[ Recvento Esefocoen coaquiasa posig 100 1000 scherichia Coli (Genérica) T !
| nt Esporas Clostaoum Sufto Reductor 160 it EColi0157:H7 Ausencia i
2 ! 2 B Kegatio Salmonella UFC/25g Ausencia
LEn el requisilo de Oteas caracteristicas del producta, se retira “La carne debe provenir de plantas de beneficic autorsagas |
M- ‘grasa”, L' se incluye: “El corle debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plaslicos, visoo . no
{ comoshibles) sebo y otros”
i Ernlo presentacidn del producto se agrega: "o en ca)as de cartdn corrugado para embalaje de productos carmicos e 57,7 .
I 38,1 x 6 aprox. Can tapa abatible (De ventitacion lateral que permita la adecuada cireulacion del Hujo de ane) maauma &
L 20 Ka”, detndo a que es un tipo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos. i
| Se ajustan [las conditiones de Lransporte Incluyende. “..o Favorable can Requertmientos.,.”, Bl vehiculc debera estar
‘ jrifentiticade fen un lugar wisible con la frase TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta la nota asi: “Sole se autaca ja
i | entrega de |producto congelado (-10°C a -189C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas |
i distancias y| dificultad de acceso, Este no debera presentar escarcha o caractesisticas que indiquen qQue b products ha -
| }umscnmdc. fdescongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando | |
| cadena de fiio hasta ¢ momento de entrega.” !
! LEn el rotutade se retira "Articulo 427,
i Sy ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacidn sanitaria definitiva Y Acla de inspeceion sanitana
cexpethta por el INVIMA con conceplo sanitano Favorable o Favorable con requerimientos o Aulorizacién Sanitang |
L Eovisonal del INVIMAL El proveedor podrd presentar- Certificacion HACCP . e i
Se actualizalel contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00, Los codigos se actualizan, tenlende en cuenta los nucvas |
| codigos en Sistema SAP y FTN, va que los actuales se trabajan por kilogramo y no por unidad
| En clasificacion se ajusta a informacién actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bovina” a "carne de res",
I Se cambian tequisitos fisicoquimicos: j
i | Parameto Minimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo f
i 5 ik - P H
{oHumsdan o 23 70 Humedad % 60 75 i
. Zrasa - 2 Grasa % 30 f
Prigina’ i3 - 4 [Proteina g/100g 15
' ga adiciona Referenaa Tebla de compesicion alimentos ICBF ~ 2015
Cramitnen debe cumple con:
! ] __Paramatto - f.fl;'nm\ﬂ Miximo
| Ve L sal T e
3 ; En contenido| se ajusta informacion debido a actualizacion de €odigos en sistema SAP, asi:
' . El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos: o
. Enpresentacién posta de minimo 1 kilegramo, sin parcionar.,
| 20000406 Lomo de braze de fes SAP 200001631 Lomo de brazo deras
i : 2 Ba'a ge iaze de res SAP 2006001636 Bola de brazo de res
i 1374 Loma de aguia ¢e res SAP 200001704 Lomo de agu)a de res
AF 25 Lomo ancho ichata) de res SAP 200001680 Lomo ancho fchata) de res
Ak 62 Boia de piema e res SAP 200001637 Bola de pema de res
| aF 200001371 Canlio de parea de res SAP 200001701 Centro de plema de to3
| ZAP 200001358 Cadera da ras SAP 200001441 Cadera de res
| | SAP 200001370 Bota o2 tas a SAPR 200001700 Bota da res .
En presentacion del producto se retra fa palabra: “refrigerado”. Y se adiciona ta condician "las POFCIONSs fenen oxtar
| abiertas”,

|
Se retwa: “Nota: solo se autoriza |

- En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”,

a entiega de producto congelado {-10°Ca -18°C), para los €dsos que requieran of |
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transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y so adiciona: “Para producte congalado: Al mameants (o -
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C.” I
En condiciones de empaque; se adiciona: e Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de benaficin, fecha de
cmpaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Otil del productio y condiciones de consorvacion™, }
En Vida Gul se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gt minima de tremta
(30} dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se rglira: "o Favorable con requerimigntos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIFA

Se adiciona requisito.” Certilicado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%”

Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autornzados y registrados antc 12
autondad sanitaria competente y que hayan entregado ¢l producto a la lemperatura reglomentada, transportado en
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de los requisitos normatives se retira plan gracua de cumplimiento y se adiclona: Decrete 1975 4 2019 y
Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opadn dentro de la Resolucion de autornizacion samtana definitieg,

Acta de inspeccidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para |
quienes no poseen autorizacicn definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 e |

"En caso gue se requenrse compra local por contingencia y/o por necestdad del servicio hacer uso del siguiente codiao:

4 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Uccret.
1975 de 2019. Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrifice debe ser !
realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demas certificados solicitados”. So cambea Lo |
comercislizadores deben entregar carne adquinida de proveedores”, por: “El producte a entregar dobe ser adawrido oo '

““““““““ - iprovccdorcs‘. e ou |

5 | Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia

i gramajes descrites en et item contenida, prmentacron del producto y empague.

iSe actuaﬂza el formato V-01, se actualizan los reqms:tos f:s:coquumicoc de acucrdo con o awtablcuzﬁr‘ en ta Tabla do |

| composicién alimentos ICBF - 2018
Se relira la siguiente informacian del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciahizador y 5o incluye en
otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigerifico Nacional, of cual s vohddard cor |
los demas certificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adguirido de proveedores que se encucntion
autorizades y registrados ante la gutoridad sanitara competente y que hayan r-nrreqado ef producto @ Ia temparatuss |

| reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen ef mantemimiento de la misma™. !

5 4 Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida atil del producto. |
Se¢ fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en  presentacién del producte, de aquat forma la
informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. !
Se retira Y..con concepto técnico samutaric FAVORABLE {FV) o Favorable con Requenmientos, expedido por o Ente |
Territorial d2 Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria wigente emitida por 13
entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 v dar cumplimiento a /a |
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. i
Sc ajustan y cemplementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Cemercializader, incluyendo la Guia do |
Transporte y Destino y se da clanidad a 2 solicitud de I certilicacion HACCP. Cambios realizados por JPMR Junie de 2021, |

7 Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no ¢s de absoluta ebligatoriedad dicha !
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agoesto de 2021.

Se ajuslan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con ia aclaracion
reahzada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " para que la Agencia Logislica de las Fuerzas
Mirtares incluya como requisito fa certificacion del sistema HACCP a los proveedares de carne de bovinos v porcings deber.

8 en primera istancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual estd reatizando fa compra: ptanta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligade)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusla el requerimionio asi: |
“Cartrficacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la auteridad !

_ | COmpetente o ente certificador carrespondiente a la Planta de Desposte ™. Cambios redfizidgmg por IPMR Septiembre de 2021 !
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como mimimo: fecha de bengficio, fecha de
empaque, lecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer ia vida Uil del producto, condiciones de conservacion ¢ i
informacion que permita 12 trazabilidad. ;
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario faverable para los vehiculos transportadores de carne

9 emutico por 13 enlidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucidn 2019049081 de 2019. |
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condicianes por
concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a 1o estipulade en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081 do
2019 v se ajusta la obhgatoriedad de presentar acta de inspeccidn, vigilancia y controi con concepto favorable o faveorable
can observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitana la palabra definitiva., e ]
En requisilos normativos se agrega ‘ol Decreto 2016 d dL, 2023.

En CONDICIONES DE TRANSPCRTE se incluye el texto “Para ¢l transporte de carnes y productos carmicos comest:bles los |
vehiculos empleados deberan garantizar ta exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorridn”, sesun |

¢! decreto 2016/23. ‘
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacidn HACCP o Sonorte de

10 implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la auteridad competente o ente certificardor
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacién del Sistema HACCP sera de caractor
voluntano para las plantas de beneficio de caregorua nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carng v o oc'.:c' o5

| carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por ef INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2} ancs, centados 3
| partir de la fecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan las condiclones que 13 gencraren”, lo anteniar sequn ol
e | decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023,
| Se actualiza formato PA-FO-75 T T T
11 | Se agrega umidad de medida en ¢l pardamelro microbiolégico Escherichia col genérica UFC/g. Cambios realzedos ol
e | 14/03/2025 por DASR.. o i
En item codigo se incluye materiales SAP 200002810 - T
12 En presentacién de producto se agrega texto con los materiales asi:

SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo” |
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Continua Ficha Técnica de Producto - VISCERAS DE BOVINO

| tacto.
{ La panza (callo, mondongo) no debe contener el libriilo.

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
REQUISITOS NORMATIVOS |1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
. - o 12019 o las normas gque los modifiquen, adicionen o sustituyan.
| Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

: j |SAP 200001474 Higado: Empacado al vacio en bolsas con /
| | un peso neto de minimo 5 Kg por 40 porciones de 125 a 130

| gramos o En presentacion de minimo 1 kilegramo, segun
requerimiento de |la Regional.
SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg

Presentacion del |SAP 200001437 Mondongo (callo, panza): En trozos de/
Producto peso entre 5 a 10gr, en bolsa de minimo 1 Kg.

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

SAP 200002801 higadoc de res * kilo
SAP 200002806 mondongo * kilo <~
SAP 200002807 bofe * kilo /

EMPAQUE / | " | Producto empacado al vacio en bolsa de pohetlleno 0 pohafmda
EMBALAJE Y | :de grado alimentario y primer uso.
ROTULADO | ;

|El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia
| desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. ¢ en
cajas de cartdn corrugado para embalaje de productos
Empaque y/o | carnicos con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita
i Embalaje | la adecuada circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.
: | Para los productos que requieran transporte multimodal, se
i podrd 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. No debe estar empacado al
. _ivaclo.
'E! producto debe estar rotulado segiin la Resolucion del
]Mlmsterlo de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500
I de 2007.

Rotulado | La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
%Establecer la wvida atil del producto, condiciones de

_conservacién e informacién que permita la trazabilidad.

!El producto se requiere con una vida “util minima de diez (10
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).
REQUERIMIENTOS DE LA |EI producto pedxdo en casos especiales, se requiere con una
ENTIDAD 1wda atil minima de treinta (30) dias en condiciones de
_lcongelacion (-10 a -18°C).
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| Descripcion del
Producto

200001474 / 200001590 f/20000143? /-
200002801/200002806/200002807.

CARNE DE RES

Producto carnico, generalmente un érgano contenido en las
principales extremidades y cavidades del cuerpo de los
bovinos. Tejidos blandos que pueden ser macizos o huecos y
membranosos. Las principales visceras de bovino son. Higado, |
pulmones (bofe), panza (callo, mondongo). |

Ingredientes

No Aplica

' Requisitos
| Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes pardametros, que se
reportaran en el andlisis de laboratorio:

CORTE / HUMEDAD
PARAMETRO (g/100g)

Higado de Res 69,7
79,4

PROTEINA | |
(9/1009){
204

E

16,6

LIPIDOS
(g/100g)

_4,5
2,5

Bofe de Res

Panza (Callo o] 81,0 4,1 14,6
mondongo)deRes | ' | '
Referencia Tabla de compoesicion alimentos ICBF 2018

También debe reportar el sagunente parametro
PARAMETRO MINIMO_ i MAXIMO |

pH 54 6,1

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, gque se
reportaran en el analisis de laboratorio:
Parametros _ |Minimo
_Escherichia Coli (Genérica) UFC/g 1
E. Coli 0157:H7 Ausencra
Salmonella UFC/ZSg Ausencia

PR
~Maximo |
100

Requisitos
| Nutricionales

__Resolucidn Min. Salud y P_rotccc.'on Social 2690 de 2015

No Aplica |
1

Otras
caracteristicas
del producto

Los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficios |
autorizados y certificados por la autoridad sanitaria |
competente o que esté en proceso de certificacion y que hayan |
entregado el producto a la temperatura reglamentada, !

transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de |
la misma. ‘
Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia recal

coagulos de sangre, orina, pelo suciedad extrafa, olor |

caracteristico, color ‘cgrai.crtgrj;fstago textura blanda, firme al|
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Continua Ficha Técnica de Producto ...  VISCERAS DE BOVINO

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:
-~ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigenle emrtzda
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado}
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, con el
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 [z Resolucidén 2019049081 |
de 2019. -
- Vehiculo dotado con umdad de enfriamiento y equipos de|
Medicidon de temperatura. ;
- El 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 preducto. |
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles |
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad
del traslado de dichos productes durante todeo su recorrido. '

Para producto refrigerado: Al momento de entrega dei|
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 gue indiquen que |
el producto ha presentado descongelaciéon o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacién, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
; Comercializador

| El proveedor debera acreditar: - |

- Resolucion de Autorizacion sanitaria o Acta de inspeccion |
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 Resolucién 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 implementacion del Sistema HACCP serd de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne vy -
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera:
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2)!
anos, contados a partir de la fecha de su expedicion, |
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la|
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO 2025 f

: CONTROL DE CAMBIOS

! VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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VISCERAS DE BOVINO
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|
| Version lll‘mfi;il, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carmces Bovinos: Carne para estofar o sudar de |
wos corles como: muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarte delantero y cuarto trasero de la |
res, toda ver que les requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las
d;ferenczlhs se presentan en el nombre de [os cortes y porciones. ~ o
Se retwral de la descripcidn “grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de
tacuerdo IE! su naturaleza, : |
| S ajustpron los Requisitos Fisicoquimicos y microbioldgicos con base en las Resoluctones 290% de 2007 v |
Resolucon 2690 de 2015, toda vez gue los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

{
i
l
|
{
|
i

Requisito Valor Parédmetro Minimo Maximo

pH (a 209C) 5.4-6.1 ' Humedad % 55 70

formol Negativa Grasa % , 10

. Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 .
s ,ﬁ:ﬁm m;gg'" m:?gw PARAMETROS Minimo  Maximo
! 100 1000 Escherichia Coli (Generica) 2 100
| 150 1000 EColi0157 H7 Ausencia
- Fal Hegatwo Salmonella UFCr25g Ausencia o
LEn el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y !

[ se ancluye "Bl corte debe estar libre de particulas extrafas como piedras, trozos plasticos, visceras o
comestibles, sebo y otros”,..
En la prfcsen{auén del producto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos
carmicos [de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada
circulacion del flujo de aire) maxime de 20 Kg.“, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para ia
antrega de productos carnicos.
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo, “..o Favorable con Requerimientos ., El veliculo
deberd gstar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota
| asiz "Sdlo se autoniza la entrega de producto congelado (-10°C a -189C), para los casos que requieran el
Lmnspor}w multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que preseata condiciones e
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entraga.” |
Fa el rotptade se retira “"Articulo 427, i
Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de mspeccn !
samtarial expadida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requernmuemnos o
CAutorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ..El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP
Se :';]l"hl("t:ll}’il el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, va 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”,
S Se cambian requisitos fisicoguimicos:

"

Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo

nETAL T £E ki Humadad 5 60 75
Fasa | : L Grasa % 30
Foon ta ki {E - a LProteinag/100g 15

;

[ i i ’
! Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF ~ 2015
i Tarnbién debe cumplir can:
1]

Par.;.';r_—t'-'o MEZ‘_ELL Jaumo
5,4 6,1
iEn otrag caracteristicas del Producto se adiciona: Los productos deben provemir de plantas de benebicw
| atttorizadas y certificadas o en proceso de certificacion. :
i En c.‘mt‘dmdo y en Presentacion del producto se actualizan los cddigos SAP.
| En contamiedo se retira la condician: “refrigerado”,
| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. i
S f'(?tllt?l "MNota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que
Frequieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para
- productg congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a 1
5 il G !
En candiciones de Rotulado se adiciona requisite! “La etiqueta deberd contener como minima: fecha de
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del producto v
cendiciones de conservacion”, ‘
En Vida ol se adiciona: “El producto congelado pedide en casos especiales, se requiere con una vida uti |
Cmintma e treinta (30) dias a temperatura de congelacién -18°C." :
L En Certjficaciones se retira; “o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del
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Contﬁbé_l_—'{gh_é Técnica de Producto ...

1 INVIMAY
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad compatente o
ente certificador.

Los comercizlizadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizades v

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

2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autorizacidn
sanitaria definitiva, Acta de inspeccién sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto
1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisite Certificado del Plan gradual de

' sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
| Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los

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

; adquirido de proveedores”

registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producte a la Lcmmramturn_

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento v se adiciona: Decroto 1975 de

- cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira cerlificade de !

éSe actualiza gramaje para producto Higado, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, |

| con tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacidon del producto y empaque.

Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluve opcion bolsa de minimo 1 Kq
para higado y mondongo, en empaque se retira opcion pesc 50 kg para cavas en transporte muliimodal v
se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcién concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”.

Se actualiza el formate V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establertdo en la
Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018,

Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador v @
incluye en otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizado en Planta © Frigorifico
Nacional, el cual sc validaré con ios demés certificados solicitados”y .. que hayan entregado ef progucte a
la temperatura reglamentada, transportade en vehiculos que garanticen of mantemimiento de ia misma’,

Se ajusta 2 redaccion de los requisitos normativos y de la wida atil del producto.

Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira del item Condiciones de Transporte “...con concepto técnico sanilario FAVORABLE (FV} o Favorable
con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se
reemplaza por \.Autorizacion Sanitaria vigente emilida por la entidad territorial de salud do acuerdo a lo

| para esle fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

sefialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Arl. 15 y dar cumplimiento a la normatividad establecida |

| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo 1a !

| Guia de Transporte y Destino y se da claridad 2 la solicitud de la certificacién HACCP,
| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021,

§Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de nhsolutu;

| obligatoriedad dicha certificacidn. Cambios realizados par JPMR Agosto de 2021.

10

| Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la
| aclaracion realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ". .para que Iz Agencia
jLog."siica de las Fuerzas Militares incluya como requisito 1a certificacion del sistema HACCP a los
proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad frente of
tipo de establecimiento al cval estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta do
desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacién HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnaostico para HACCP expedida por la auloridad
compelente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realicados por IPMR

_| Septiembre de 2021. - I
Se incluye en otras caracteristicas del producto el texto: La panza (calle, mondongo) no debe contener el |

hibnllo.

1

condiciones de conservacion e informacion que permuta la trazabilidad.
'En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitaric favorabie para Ins vehiculos

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como mimme: fecha de |
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atd del producto, |

 transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articilo 11 de Ia!

{ Resolucion 2019049081 de 2019.

{ En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto samtario Favorable con |

| condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado ¢n ¢! articule 3
de la Resolucion 2019049081 de 2019 y se gjusta la obhgatoriedad de presentar acta de mspeccion, |
vigilancia y control con concepto favorzble o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion |

Sanitaria la palabra definitiva,

[ En requisitos normativos 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 deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos |

| durante todo su recorrido”, segun el decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o |
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|

| Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad
"competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el lexto “La
Himplementacion del Sistema HACCP serd de cardcter voluntario para las plantas de beneficio de categoria
"nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha

cem!icémc’;n serd otorgada por el INVIMA v tendra una vigencia de dos (2) aiios, contados a partir de la
, i fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaraon”, lo anternor
i | segun gl dvue_tp_.{(_)_k_(:{.?:i Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023,
i Se actyaliza a version PA-FO-75 V3
| 12 CEn requisitos microbiologicos se incluye la unidad de medida en el pardametro Escherichia coll denérica

UFC/g, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.
En item codigo se 1ncluye materiales SAP 200002801/200002806/200002807
| En presentacion de producto se agregan texto con tos materiales asi;
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de los

1 | siguientes codigos: !
1 I SAP 200002801 higado de res * kilo
13 | SAP 200002806 mondongo * kilo
‘ | SAP 200002807 bofe * kilo”
[ La incliision de los codigos son uso exclusivo para compras locates en condiciones especificas por necosidad
] 1 del serv:uo solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por
SGOL Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 |

e - i e P

| | CARGO _____ NOMBRE __FECHA | _FIRMA
Hobors | ool dentens | Oanery eande | gj05a0as
| E;;:Sii:’.?:‘.'eifoﬁiﬁ;";ii o onaaies | 2310812025
. Revisd -
| S sfhré’gffe'ﬁ?.i'ndéeﬁfé?Sr?e Gise'fvi;i?f:ﬁgamia 23/05/2025 !
e |Operacuon Loglsttca . - -

| " de Profesional de Defensa

Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 /&‘zamf//gj
'Técnicas| Innovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios 23/05/2025 |
Rodriguez ;

| Jefe Oficina Asesora Juridica | oo /,
Aprobs | encatgads de las funcionesdel | TRIENE g:gfg;g Cortes | »3/05/20254
; despacho de la Direccion General . i

S%ecretario General (E)
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| Requisitos .

|__Nutricionales _ ... s .

L s raggraiss,ticas El producto se requiere precocido y desvenado o crudo pelado y
| ; ‘

del producto | desvenado.

et i et

‘E"Rﬁc 4346, Resolucion 2674 de 2013, Resoiucion 468 de 2012
REQUISITOS NORMATIVOS | Resolucion 2505 de 2005, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407
de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucién 1485 de 2022

R PN 7

:1 e o | AR 200000139 Camaron precocido pelado desvenado x 500 gramo

Presentacion del w’ SAP 200000140 Camaran crudo pelado desvenado x 500 gramos j
| SAP 200002315 x 1 Kg e i
J' Producto émpacado en bolsas grado alimentario de primer uso

Producto

| ——

‘ Eﬁﬂgﬁiggg Empaque y/o | embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas Sin
i ROTULADO | Embalaje | Presencia de hielo o agua, sangre, etc. El producto debera entregarse

\——— . empacado al vacio. —
| | El rotulado del producto debera cumplir con Ia Resolucién del Ministerio
; Rotulado | de Proteccidn Social No. 5109/2005 y demas normas que las modifiguen.

{

| adicionen o sustituyan,

—_ 1
VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA &l preducto se requiere con una vida util minima de un (1) mes
ENTIDAD |

T — i
i

| El producto debe ser transportado en furgdn yfo vehiculo cerrado con

; | concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
; [‘Territorial de Salud. Debe cumplir con los requisitos establecides en ¢
1  Capitulo Vi de Iz Resolucién 2674 de 2013,

| CONDICIONES DE TRANSPORTE | EI transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento Y equipos ds
| | Medicien de temperatura, asegurando Iz conservacion del producto £l

| debe encontrar en una temperatura promedio de -10 a -18°C.

|- - T

|+ Registro sanitario dal producto. (Vigente).
] f- Concepto sanitaric de planta procesadora expedida por la entidad
’ competente. (Con fecha de expedicion no superior 2 un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
* Adicionalmente para el caso de Ios 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 anos
* Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para &l ejercicio de la
) actividad pesquera y de |z acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y
i acuicultura de la Resolucién 1485 de 2022,
i i'- Certificado HACCP (Alcance: Fabricacion de preductos carnicos |
|
I
|

CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

cocidos) o Soporte de implementacién del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP: certificacion emitida por el ente certificador
de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP. |a cual
sera verificada. y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
cocidos).




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

cmr——

N TiTuLo CODIGO: PA-FO-75 m i
. \'\‘_5\ /_//' ' - ] b 4TV %
Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 }Pégma 1ded | %Efi |
| AmENE SRESIT ALIMENTOS 7 . |
RERRAIEE | FECHA: | 23 04 é 2024 j
i ! i I S I S S

|

PRODUCTO / NOMBRE CAMARONES

f | Cadigo SAP 200000139 / SAP 200000140 SAP 200002315 l
! - e s e
| Clasificacién Pescado 1

REQUISITOS
GENERALES

Descripcion del
Producto

|

Es un crustaceo del orden de los decapodos. marino o de agua dulce\
aproximadamente de maximo 14 cm de longitud, cuando es precocido
(blanqueado o escaldado) es porque ha sido sometido a una inmersion
en agua 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 estarl
entre 70°C y menor de los 75°C, y por consiguiente este permanece
crudo. o

REQUISITOS
ESPECIFICOS

i Ingredientes

Microbiolégicos

No Aplica 1
El producto debe cumplir con los siguientes parametros; o
. Requisito ) Minimo | Maximo _
Requisitos ﬁ;rfﬁrgc;o de Nitrogeno Basico Volatil Total, 1 - 70
1ai i 0L - . ‘ e
Fisicoquimicos oH - 68 | 12 _
Requisitos fisicoquimicos para los camarones congelados: crudos 'y precocidos = NTC
L
El producto debe cumplir con los siguientes parametros: T
- Para camarones crudos o ]
[ REQUISITO n | ¢ | om | ™ |
g . 3x102 |
Escherichia cf)h 5 _MM_Q__W,, _wﬁ ufclg uclg ||
Staphylococcus 2 i H
coagulasa positiva B H__(?__\ﬁ)jg‘fff{gi 5 _10 Ufc’?_f
Salmoneila spp. 5 0 Ausencial25g 1 |
ksl oition IR 0o iecindnd - S|
Vibrio Cholera©1 | Ausencial2bg | - |
Requistos Microbioldgicos 9,7 Productos de la pesca (pescados, MoiuScos ¥ crustaceos) frescos
Requisi tos ultracongelados y/o ullracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022

Para camarones precocidos

Requisilos Microbiologicos. 9.9 Productos de la pasca (pescados. moluscos y crustaceos)

[ ReEQuUISITO n c m | m |
Escherichia coll 5 | 2 | 1oufelg | 107 ufelg | |

féaa%ﬁ;z?;g:ﬁi e 5 2 10% ufelg 103 ufelg E

Samonclasep. | & | 0 | Avsencaisg | = ||
Listeria monocytogenes | 5 | O Ausencial25g | - ||

|| Vibrio Cholera O1__ § | © |ausencimdfyg| - |
z

precocidos Resolucion 1407 de 2022
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FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 |

- i
' CONTROL DE CAMBICS |
VERSION § DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO \

1 ] Version Inicial. |

Ajuste al formato PA-EO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a que
ya no son utilizados en la entidad ¥ se incluye los codigos SAP, porque actuaimente los cddigos son generados por este |
2 | sistema de informacién. Se adiciona la clasificacion pasada en Sistema SAP, se unifica FTP para camarones crudos Y
| precocidos, los requisitos fisicoquimicos Y microbiolégicos se ajustan 2 NTC 4346, el contenido se ajusta a fas!
| presentaciones requeridas x 500 gramos. . __ |
| Se incluye presentacion 200002315 Camaron x 1 Kg. se modifica requisitos contenido y presentacion del preducto. se |
3 ! maodifica informacion transporte Y almacenamiento retirando 13 frase “o favorable con condiciones” dei concepto técnico del i
| _ | vehiculo. i ‘
. | Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 .

Se ajustan los requisitos Microbiologicos retirando los Requisitos microbiologicos para los camarones congelados. crudes Y |

— e — ——

precacides — NTC 4346 y se actualizan por entrar en vigencia ia Resolucion 1407 de 2022Requisitos Microbiologicos. 8.7
| Productos de la pesca (pescados, maluscos ¥ crustaceos) frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos Y 9.9
! Productos de la pesca (E_e_scados.mgju_scos_ y crustéceos) precocidos.

|
{
!

| Pz o5y ¢ e _ ‘
| Requisito “w | || reousmo | ¢ | < | m | om |l
SEnAr 2t ‘ * | a0 | |
i | 5 1 ! 1 | Sx I |
1 | = Eschenchia col Rl 2 10 ufcfg ufelg 4 H
[ Staphylococcus | | o | 5 i T v !
| coagulasa positiva | | 2 | 1o EW_Q‘I ||
| Saimonefia spp. 15 10} Fusencaizsy | = 11|

‘ : —

|

! [VibroCholera®1 ____ 1 3 [ © | Ausencaizsg | - |
l 67 Produclos de la pesca {pescados moluscos Y cruslacecs) |
| frescos ulfracongelados ¥/o ultracongetados crudos Resolucion ! |
| 1407 de 2022 1
|

! | REQUISITO [ nlc| m |
4 | [ Eschenchia ol 5 | 2 | 1oucg | 10°ulcls | |
| [ Swaphylococcus | | ] pid R ‘
ll i | coagulasa positvg | ¢ 2| W uerg | T0Tuleg ) 1|
L ‘ ISaimonelia spp "3 o | Ausencai25q | - !
I | Mstena s | o | Ausencaizsg | ¥
I | | monocytogenes | 5 | O |Ausencai2g ; ||
| | LvinoCholecaos | 5 L8 | Ausencar2sg |~ 11|
{ 1 5.9 Productcs de la pesca {pescados. moluscas ¥ cruslaceons) | i
(1 precocidos Resolucion 1407 de 2022 i
1 En iter Otras caracteristicas del producto se incluye el texto * El producto se requiere crudo pelado y desvenado’. ;
| En requisitos normativos se incluyen Resclucion 468 de 2012, Resolucién 2505 de 2005, Resolucién 5109 de 2005, |
! Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucién 1485 de 2022 1
| En item de cettificaciones Proveedor / Magquilador/ Comercializador se incluyen: ios requisitos que debe presentar segun |
} su actividad los permisos Y autorizaciones para el ejercicio de 12 actividad pesguera y de la acuicultura expedido por 12
AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca 'y acuicultura de la Resolucidn 1485 de 2022 Y
! para el caso de comercializadores Conceplo sanitario del sitio de almacenamiento expedida por ia entidad competente. ‘
| concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Cen fecha de expedicion no superior 2 tres anos. Cambios realizados |
- | por MCRG, Oct 2024 !
| CARGO | NOMBRE [ FECHA |  FIRMA, |
I 11 | N,
. | Profesi fen \ aria Catalina Rodri p— , | SR\
Elalioi | ofesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez 58 0CT ,}}.:Oﬁ | SN |
| Abastecimientos Clase | | Gonzalez FEe 48 1 N\ \)—“ «
e gi — . l ] e oo b \_ v ]
[ 1 [ a i
RevisO | Profesional de Defensa ] Danery Alexandra Sanchez |2 1y 11~7 9HY) | e g 1
Abastecimientos Clase | | Rojas §250 M= Jh r{ |
Comité — ’ ! ‘ )
Asesor Profesional de Defensa | : . TET |
‘ d: Subd?r;ggigndgen;real De | Giselie Paoia Garca 110 5C1
l| Avendano |

Fichas | Operacion Logistica

{ .
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! Directora
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITU LO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS |

Codigo: PA-FO- 75

Versnon No 03 ” Paglna 1 de 8

T
{2

_ !
LDTH 02 | 2025

PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

-~

200001707 / 200001682 / 200001450/ 200001706 J "
200001440 / 200001705 / 200001708 / 200001457 /

Codigo 200001 5)‘200001692{)’200001503,’ 20000187047 |
200001688/200002799/200002800/200002811/200002812 |
' REQUISITOS _Fias:ﬁca(:lon CARNE DE CERDO - B ‘
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de |
los animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su |
D . cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que!
escripcion : !

del Products ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano. Del
deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de lomo, Lomo|
limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de pierna, |
B centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezufia de cerdo. '
J— i __ I S =
Ingredientes No Aplica ‘
|
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se.

reportaran en el analisis de laboratorio: ,
-~ —~ L o~ {
) ! -
cortE/ | 58188 ES
PARAMETR ga E% g ;
o 53|55 25 5

Iv|= > o~ |

Lomo 74,3 125| 216 |

Brazo 744 38| 203
| Pierna /| ! | I }
Pernil i 72,9 154 20,5 |

) I

REQUISITOS Carne Magra | 71,3 | g,o | 21,4 !
| ESPECIFICOS Requisitos Tocino “ | i
5 Fisicoquimicos 108 | 8 2,9 | '

nd |

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018

Il
CORTE / LIPIDO | PROTEL | ..o
paRAMET | HUMEDAD S NA | comEsTIB |
(g/100g) | (g/100 | (g/100 o '

RO &) &) LE (%)
| Costilla de 59.4 225 | 187 | 77
| Cerdo 1 i f

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis .
Proximal Costifla Cerdo

También debe r reportar el siguiente parametro
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |




' Continua chha Tecmca de Pruducta

REQUISITOS N

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

| Requisitos
|Microbiologicos

|| Requisitos
' | Nutricionales

Otras
|caracteristicas
del producto

|
|
|
|
i

ORMATIVOS

Presentacion
del Producto

____CARNE PORCINA |

l. pH ]

751'4 l,, 6r1

El producto debe cumﬁl_ir;'I_é_'s"'sigﬁé'ﬁf_ééﬁeﬁ‘émetros, que se
reportaran en el analisis de laboratorio:

] __Parametros Mimmo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) . ! 100 |
A . S S
B Coh 015%; !j_? =i Ausencia
Salmonella UFC/259 | ~ Ausencia

_ __Reso!ucron_ ‘Min. Salud y Proteccién & Social 2690 de 2015

No Aplica i
La carne debe llegar en piezas individuales limpias, libres de
sebo, materia fecal, coagulos de sangre, color y olor
caracteristicos de carne de cerdo fresca. Color rosado (nunca un |

color palido o blanco), textura blanda, firme al tacto vy superficie |
sin babosidad. !

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, 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 producte a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que
garanticen el mantenimiento de la misma. |

TEl p?ddﬁc&iﬂébé bim?p]ir el Decreto 20i§7del‘2'023',_l.a Resolucion |

Ministerio Proteccion Social No 5109/05, Decreto 1500 de 2007, |
Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto 1975 de -
2019, Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y demas normas

_|que las(os) modifiquen, adicionen o sustituyan.

Los productos seglin su corte deben entregarse en presentacion .
minimo de 5 Kg en el sugusente gramaje por porcion:

Nee SAP 200001450 Chuleta porciones minimo entre ES()
a 170 gramos
\.SAP 200001457 Costilla: porclones minimo entre 1 :01
a 170 gramos
SAP 200001545 Tocino: 60 gr v 80 gr
\--SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gr y 80 gr
- SAP 200001503 Pezuia 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
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' Continua Ficha Técnica de Producto ... CARNE PORCINA

N

V_SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta.
~-SAP 200001688 Pernil de Cerdo

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

v En presentacion picada de los cortes pierna y/o brazo Lﬂ
piezasde 2.5cm x 2.5 cm x 1.5 cm aproximadamente, szmalar
a un cubo. i

¥ En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. |

v En el caso de costilla de cerdo para dar cumplimiento al!
requerimiento de proteina exigida del 18.7% vy el 77% de |
parte comestible cada porcién debe contar con una cantrdad
aproximada de carne de 123 gr.

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

- SAP 2000027929 lomo de cerdo * kilo

- SAP 200002800 pernil de cerdo * kilo
-V SAP 200002811 costilla de cerdo * kilo
- SAP 200002812 pata de cerdo * kilo

Empaque y/o
Embalaje

Producto empacado al vacio en bolsa de pohetlleno o poharmda:
de grado alimentario y primer uso. i
El producto debe ser entregado en canastiila pidstica limpia y
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia de |
hielo 6 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

circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra |
embalar en cavas de icopor {capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta |
su destino final. |

Rotulado

| e informacién que permita la trazabilidad.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del M:mster:o |
de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007.

La etigueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,?
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservatlon

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10) dias |
en condiciones de refrigeracion o de treinta (30) dias en!
condiciones de congelacicn. |

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: |

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria v:gente emltida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en | ‘
la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 vy dar.
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. ‘

- Concepto  Sanitario favorable para los veh:culos
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de 5
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 |
de 2019. ’




Continua Ficha !lrr‘écm'.ca'de Pr(;dl_:_c_go:_ _

CERTIFICACIONES

Proveedor / Maquilador/
Comeruahzador

~ CARNE PORCINA

- El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento v
equipos de Medicién de temperatura. f

- El vehiculo deberd estar identificado en un lugar visible con la |
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS". |

- El personal debe contar con la dotacidn 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

su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 00C a 40°C,
Refrigerado,

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto
debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera
presentar escarcha o caracteristicas que indiquen gue el producto
ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracién o falsificacion, garantizando la
cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar:

- Resolucion 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 2019 y Resolucion Invima 2019049081
de 2019,

- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
emitidas por la Planta de beneficio y/o Desposte, s

- 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 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 MAYO 2025
o L e e e ] U S——
CONTRO CAM BIOS
et io ok "'T | b0 ST 1 S S : I
VERSION *‘ DiESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
: T Veran nical, se umtican s Fichas Tecnicas de Producto Carmicos B Bovinos: ngaao. Pulmones fBDij MGHaony go {calv), 1
1 Ve S requiattos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las dilerencias <¢ pros
‘L nombre de (IL fos corles y parclones,
S mmt.non 108 Reguisitos Fisicoquimicos v imcmmmugtcos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Rescluciin 268 0|
e 2015 tada ver gue los requendos iniclalmente aplican para los pescados asi:
| il REQUISITO LfMlTE MAXIMO Parametro Minimo Maximo
2 E " Nilrogeno Vlatil Total 30mg /100 gr Humedad % 55 70
i | Formol Negativo Grasa % = 30
i pHa 20°C 5.4 -6,1 Proteina % 15 -
| .



Confmua Ficha Tecmca de Productoe ...

PARAVETROS HEE ) ¢
s knaks g [ 1 PARAMETROS Minimo Maximo
M oedeent o J : Escherichia Coli (Genérnica) - 100
e ke meta Plig) 8 10 ¥
¢ T z E Coli O157:H7 Aysencia
3 i 3 Salmanella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira "grasa” y se incluye: s
En el contemido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Boia de pierna y Tocine, debido a que cstos son utilizadas on 13

| preparacén de tamales para regional Ant‘mquaa Choco.

En I3 presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartén corrugade para ombalaje de productos carmcns

eho"...

Y

ge 57,2 x|

" 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacién def Hujo de aire) mavimo e 20 \
| Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utilizado para 12 entrega de productos Carnicos.
..0 Favorable con Requerimigntos . 7, El vehiculo debera estar identificado |
| en un Jugar wisible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se a2justa la nota asi: "Sofcl se autoriza 1a entreqga de products
conoehm‘o (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso |

‘ So aJueLan las condiciones de transporte incluyendo. ™.

| Lste no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descengelacion o

qué presenta |

n condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de ontraod

i En el rotulado se retira “Articulo 427,

Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva vy Acta de nspoccion samitara o xpedia
i por el INVIMA con concepto samitario Favorable o Faverable con requerimientos 0 Autonzacion samlart: provisions! do

INVIMA,

El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP

| Se actualiza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Version 00. ‘
| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que 108 acluales <¢ 11ahaian

{ kilogramo y no por umdad.

| Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Porcina” a “Carne de Cardo™.

Cerdo.
Sc cambian requisitos fisicoquimicos:

También debe cumplir con:

Paramelre Minimo Maximo

o 5.4 9,1

5S¢ adiciona Referencia Tabla de composicidn alimentos ICBF - 2015

| En contenido se cambian los cédigos SAP, que actualmente se requieren en SAP,

| St adiciona: "e
i

i SAP 200001707 Caberza de lomo
s SAR 200001682 Lomo limpic

f - SAP 200001450 Chulgta

| SAP200001706 Brazo

SAP 200001440 Bola de pierna
SAP 200001705 Bola de pierna
SAP 200001708 Centro de pierna

l

‘Sﬂ adictona fa frase” Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:” para dar clanidad gque ios

preductos deben entregarse en los gramajes establecidos en Contratos Interadmmnistralives.

En presentacién del producto se eliminz la condicion: ©

manera: Dado el caso, se requiere ¢l producto asi:

En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o,
- En presentacion posta de minimo 1 kﬂouramc 1o, sin porcionar.

. Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”

En Ceruficaciones se retira:

Se adiciona:

| garanticen ¢l mantenimienta de la misma®.

El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos: o,
En presentacion posta de minimo 1 kilegramo, sin porcionar.”

Paréme:ro Mmoo Maximo Parametro Minimo naximo
pmedad ¥ &5 70 Humedad % £Q 75
3rasa % . 2L Grasa 2: 30
’ Promma % 1§ - 5 |Proteina g/100g 15 _

¥ se relira de cada codigo SAP: "125 ar” en 1o

El producto debe ser entregado en canastilla plaqtlca limpia y desinfectada, las pcrctcmes s deben n.-,tax ab:g as,
de hielo o agua sangre, etc. ¢ en cajas de cartdn corrugaco para embalzje de producics carnicos de 57,2 » 34,1
con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujs de aire) maximo de 20 Ka.
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”.
Se retira: “Nota: solo se autoriza |2 entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los cases que reglieran of transperte |
multimedal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto conaelado: Al momento
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C."”
En condiciones de empaque: se adlciona: “Bolsa de 5 Kg con porciones minimas de 125 gr.

r‘%c.gjor .

i :]'"C Lv’\'!.
O aprox,

y aut

Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerde carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posla, SAP 200001688 Pary! oo |

siguienics |

refrigerado”, se cambia la informacion, quedands de 1o siguienie |

o de entrega dot !

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: "La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficis, fecha do |
empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer 12 vida Gtil del producto y condicienes de conservaatn ™. i
En'Vida Gtil se adiciona: €l producto congelado pedida en cascs especiales, s requiere con una vida utit
{30) dias 2 temperatura de congelacién -18°C."

"o Favorable con requerimientos o Autonizacion sanitaria provisional de! TNVIMA®
Se adiciona requistto.” Certificado de! Plan Gradua! de cumplimiento del Decreto 1500 al 1009%”
"El provecdor podrad presentar: Certificacion HACCP, expedida por la auvtondad competente ¢ ente rortificador
Los comercializadores deben entregar carne adquinda de plantas que se encuenlren autorizades y reqstrades anlo !
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamantada, transportado ¢n vehiculos que

mimma de lrainta |



e P ——

Continua Ficha Tecmca de Producto ... - CARNE PORCINA

10

11

12

1 DASR, 23/05/2025

| Dentro ue 0% tequ:anm normatives se retira plan graduai de cumphmlenlu y se adiciona: Decreta 1975 de 2019 . REsSslGGn |

Cinvima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcidn dentro de la Resolucian de autenizacién sanitana definitiva, Acta de mspoccian |
l-umhlrsaucaﬂuhdd por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para Guienes no poseen |
autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién invima 2019049081 g 2019 So ol |
redqil ..tc|t ertificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreta 19725 co SO0, S
retra cetuficado de sacnficio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado 0 Planta o
Frigaridico Macional, el cual se validard con los demas certificados solicitades”. Se cambia Los comercializadares deben ontiea s |
carne adguinds de provecdores”, por: "El producto a entregar debe ser adquinde de proveedor -
Se actuabza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimeniacmr “con talarancia an los |
gramajes descritos en el item contenido, presentacion del praducto y empaque, )
Se actualiza ¢l formate V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecide en la Tabla ac
cunu.os:_lu:n alimentos 1CBF - 2018,
S ajusta ¢l gramaje por porcign de la Chuleta y la Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma y el huesc. Se aciuyi o s
presentagian la opadn de carng porcina picada en los cortes pierna y/o braze en forma de cubo. i
Se reliralia siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Praveedor / Maquilador/ Comercializader y s¢ incluye on oleas |
caraclenshicas del producto: "6 sacrificia debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, 1o cual se vairdard con fos dems |
certiticadps solicttados.
£t produdto a entregar dete ser adquindo de proveedores que se encuentren autorizados y registrados aote L autordad
samtang lcompetente y que hayan entregado ol producto a la temperatura reglamentada, transportado en veliculos que
garanticen of mantemimiento de la misma”.,
Se austg la redaccion de fos requisitos normativos, se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenide ¢n
prese |*ld1;|r‘*ﬂ. del producte, de gual forma 1a informacion de empaque y embalaje en un misme item, i
Se roural”  con concepto récnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerinvientos, expedido por o Ente Terntoral |
de Saludl del tem condiciones de Transporte y se reemplaza por . Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la cntidad |
h‘-r."fmn;J de salud de acverdo a o sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art, 13 y dar cumplittnento g fa normativshad |
establecddy para este nin”, te;endo en cuenta la normatividad vigente.
Se aJustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedur/ Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de Transpone |
Ly Desting y se da clanidad a la sollcitud de la certificacion HACCP,
| Cambros reabzados por JPMR Junio de 2021,
Se mml}m los reguermmientos “referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es ‘de absaluta Gl:ilc.alm.\c,. 1 Chii |
cerlificacion, Camnbios realizados por JPMR Agosto de 2021, ‘
Se ajustdn requenmientos de CERTIFICACIONES. Prcveedou'{ Maqurlador} Comercializador, en linea con ta aclaracion 1ual adi
pol el lnbtm a [rerte a ia obligatoniedad de la certificacion HACCP “..para que la Agencia Logistica de has Fuerras '-L»..hs:-«:
Nclya como requisita ta certificacion del sistema HACCP a los proveederes de carne de bovinos y porcinos debera, en primesd |
dtstancie) deburd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beaetos o
|:f»i:g'r.mo_] planta de desposte (ebligado)”, tenlendo en cuenta 19 antenor s¢ ajusta el requenmiento asis Cortincaomn Hace s |
o Soport f de implementacion del Plan HACCP o Dragnostico para HACCP expedida por 1a autondad competeiite o onfe
cortificador correspondiente 9 la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiemire de 2021
Se nglu

en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con lo estabiocs en s Tabla de |
£OMpL i alimantos [CBF - 2018. {
Se ajustg e item de PRESENTACION DEL PRODUCTO se mcluye el texto: En el caso de costiila de cerdo pata dar tu
al requenimiente de proteinag exigida del 18.7% y el 77% de parte comestible cada porcion debe contar con una |
aproximyda de carne de 123 gr. f
Se ajlstd en ol item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de benehais, fectie de i

|

HT2Ht G |

empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil det products, condiciones de conservacan o
informacion que permita ia trazabilidad,

Ea CONEB[C[ONLS DE TRAHSPORTE se incluye: Conceplo Sanitario favorable para los vehiculos transporiadores de caine
ermtigo por iz entidad terrtonal de salud de acuerdo al articulo 11 de 1a Resolucion 2019049081 de 2019,
| En CE R‘Ilricm‘lDNES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con conticiones por
concepta sanitano Favorable con abservaciones de acuerdo a lo estiputado en el articulo 3 de la Resolugion 2019049081 e
2019 y s d}lhhl ta obligatonedad de presentar acta de inspeccion, vigitancia y contrel con concepto faverable o favarable con
iancs. Seretira de la Resolucidn Sanitaria 1a palabra definitiva,
i IliC(.i |r_aci1‘)r|: 2071242023
En reguisites normativos se agrega ef Decreto 2016 de 2023,

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se inciuye el texto "Para el transparte de carnes y productos carnicos comestioles los
‘.'r:hicumﬂ.) empleadas deberan garantizar la exclusividad del traslade de dichos productos durante tode su recorndo ', segun ol
decrela 2016423,

Cn CERTIFICACIOHES Proveedor / Maquilader/ Comercializador se elimina: "Ceruficacion HACCP o Soporte de implenie: =ld\.|w i
el Plan llw ( o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad compelente o ente certificador carrespangiente a la
die Desposte, y se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP", vy se agrega el texto "La implement
Sistema | HM‘CP serd de cardcler voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, dosprose i
a0 (,nalucrnncioru, de carne y productas carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada per el INVIFA y lendra una
vigerca de dos (2) anos, contados a partir de 1a fecha de su expedicion, siempre y cyangdo se mantengan las condic
ia generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR diciembre de 2023.

Se :.mtualw.a & versian PA-FOQ-75 v3

r'n acqm-r:m-‘. micrebielogicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia ¢oll genérica UFC/ g, de acuetdo a o
| estipulado on la normatividad, Cambios realizados por FMCRG, marza 2025,

| En item ¢odige seincluye matenales SAP 200002799/200002800/200002811/200002812
| Enopreseptacion de producto se agregan texto con los matenales asi:

i En casd que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de 1os siguientos oo

| AP 200002799 lomo de cerdo * kilo

| SAP 200002800 pecal de cerdo * kile

i SAP 200002811 costila de cerdo * kilo

| SAR 200002812 pata de cerdo * kilo”

i La mclusion de les codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad der service
suiicnadas por la regional canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios redfizados por

Gnes Gue |
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L | FICHA TECNICA DE h VERSION No. 03 Pagma 1 de 6
AGENSIEoeisTica | PRODUCTO ALIMENTOS [ T | |
e i v FECHA: 07 02 | 2025
e I T L | I
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
Cadigo 200001638/ 200001444 }"F2000027'96
Clasificaciéon CARNE DE RES |
Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coég;jlbs de |
REQUISITOS sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, |
GENERALES Gescripgin color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin |
d T;rlzircto babosidad. Carne para estofar o sudar de los cortes como: !
e rre muchacho, pecho, paletero, lagarte, morrillo, cogote y murilio !
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, |
Carne 80/20 (porcién de carne / grasa). B |
Ingredientes | No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se |
reportaran en el anilisis de laboratorio: |
CORTE / HUMEDAD | LIPIDOS | PRC!TEIl"vIAi I
PARAMETRO (g/100g) (ngODg)J__(g/lUUg) ;
Carne Magra de Res 71,6 l 57 1 218 |
Carne Semigorda 62,0 I 15,1 I 21,6 Lo
de Res 1 N .
Carne i i | |
Requisitos A maora | ge,s 127 186
Fisicoquimicos Referencia Tabla de composicion alimentos I CBF 2018 Anahs;s !
Proximal Res i
. REQUISITOS También debe reportar el siguiente pardmetro: !
| ESPECIFICOS

Requisitos
Microbioldgicos

i !
Parametro Minimo % Maximo |

pH 5,4 6,1

= producto debe cumplir los siguientes parametros, é{ur& se

reportaran en el andlisis de laboratorio

Parametros IMmtmo Maximo
 Escherichia Coli (Genérica) UFC/g| - | 100
E.ColtOISzshy = 1 Ag§gn_c!e:__

Salmonella UFC/ZSg Ausencia |

Resolucidn Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos

Nutricionales

No Aplica




Continua Ficha Técnica de Producto ...

| Otras
ic.areu:teristicas
|del producto
|

REQUISITOS NORMATIVOS

| Presentacion
del Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

[Empaque y/o
Embalaje

. CARNEPICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
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 Proteccion Social No.
240 de 2013 o aquella que la sustituya o remplace.

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
el 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, transportade en vehicules que’
garanticen el mantenimiento de la misma.

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de:
12019 o las normas que los madifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho, |
pecho, paletero, lagarto, morrililo, 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 tamafic 4 mm o
fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un contenido
de grasa 20% y carne 80%.
Se requiere el producto en presentacion (picada o molida) en.
bolsas de 5 kilos o en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo
a la solicitud de la Regional

|
|
%En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente
codigo:

SAP 200002796 carne de res molida * kilo, puede ser
muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogete y murillo:
debe someterse a proceso de molido en disco de tamario 4 mm*
o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un
contenido de grasa 20% y 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.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia vy
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en
cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos
con tapa abatible (De wventilacion lateral que permita la,
adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. '

iPara los productos que requieran transporte muitimodal, se

| podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg)
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CARNE PICADA o MOLIDA PARA ESTOFAR o SUDAR
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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.

i Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion dei;
Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007.

La etiqueta deberad contener como minimo: fecha de beneficic,
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacion |
e informacién que permita la trazabilidad. |

I

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
1 ENTIDAD

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

El producto pedido en casos especiales, se requiere con una

vida Gtil minima de treinta (30) dias en condiciones de
congelacion (-10 a -18°C)

CONDICIONES DE

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 Resolucidén 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 emitido por la entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de [a Resolucion 2019043081 |
de 2018S.
— Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos dﬂ>
Medicién de temperatura. i
- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" ,
- El personal debe contar con la dotacion completa para la |

TRANSPORTE
entrega del producto.
| — Para el transporte de carnes y productos carnicos comestlblES\
| los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad |
‘ del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.
j Para producto refrigerado: Al momento de enlrega del'
| 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 indiguen que |
' el producto ha presentado descongelacion o que presenta |
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
R garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.
El proveedor debera acreditar:
i « Resolucion de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion
‘ CERTIFICACIONES sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco |
del Decreto 1975 de 2019 vy Resolucién Invima 2019045081
de 2019.

¢ Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de|

calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. |
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A 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 v
i productos. carnicos comestibles,
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

Dicha certificacion sera

CION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| 5 A T R A o R T P T
I Wersion Ieicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carmi

cos Bovinos: Carne Goulash y carne molida: Carrie paca |

1 testofar ¢ sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogate y murillo cortespondientes al -’
| | fantero y cuarto trasero de fa res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para |
i ! Lodos los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones, T T i
I i Se relra de 1a descnipadn “hibres de grasa”, toda ver que los productos carnicos contiencn un porcentaje de arasa de |

s acuerdd a su naturalcza,
S ﬁjuntur{;rs o5 Requisitos FIsicequimicos y micrebioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resgiucion 2656 {
de 2010, thda vez que fos regueridos inicialmente aplican para los pescados asi:
i | Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
t »
| pH (a 205C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
o
I‘uI: maol Negativa Grasa % - 20 “
ase atile aximo 30 m, o
Huises volatiles Maximo 30 mg /100 g Proteina % 15
[ T T T T T RN R e Y
Parimelro Waimo  Mximo PARAMETROS Minimo  Maximo
3 ¥} i B
a 10 Escherichia Coli (Genérica) - 100
43 SV 1% 163 ;
itk ot o EColi O157:H7 Ausencia
2 1 Sulfty Reduter 10 1000
W Negatio Salmonella UFCr25g Ausencia
En o :equ!na;'.a de Otras caracleristicas del producto, se relira “C/ corte debe estar fibre de tepdo conectiva, noervios
[grasa y ise incluye: "Bl corte debe estar libre de particulas extranas como predras, trozos plasticas, visceraz no .
Cemestibles, sebo y otros”,,,
£n fa presentacicn del preducto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos e 572 ‘
W1k 6 abrox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circufacion del tlujo de arrei masims o |
| 20 Kg 7 ddbido a que es un Lipo de embalaje utilizado para la entrega de productos caricos, i
| 5¢ ajustan las condiciones de transporte incluyendo. .o Faverable con Requenmitentos. ", El vehiculo debond ostare !
Lidentificadd en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusla 1a nota asi: "Sofo < auionza L
Leatrega do preducto congelade (-10°C a -18°C), pard los casos que requieran el transporte multimadal con frechs |
Cdstancias v dificultad de aceeso. Este no debord presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que of producto ha i
L presentade descongelaciin o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando L |
| cadeng de frio hasta of momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42", i
i Se ajuslanlas certiicaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria detimbiva y Acta de inspeccion samitacia expedics |
| Ppor el INVIMA con concepte samitario Favorable o Favorable con FequUernmIentos 0 ARLONZACION Samitariad Provisona el |
i | INVIMA. " [Ei proveedor podrd presentar: Certificacion jiaccp o
| Seactualiza ef contermdo at nueve formato PA-FO-75 Versién 00, :
s Los codigos se actualizan, teniendo en caenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTH, ya que los actuales oo trabazan por
| kdagrame Y no por umdad.
G ajusta i ciasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a "Carne de Res”,
He cambian reguisitos fisicoguimicos: :
5 Parametro Minimo Mz ximo Parametro Minimo Maximo
Mumeunl :‘: -] 0 Humedad % 60 75
i N —
|3 | . 0 Grasa % 30 i
| | i * a LProteina /1008 15
I

Se adicgna|Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF - 2015

Lamblen depe cumphr con:
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Parametro Minima Haximo

Plad 54 51|

| En contenido se cambian los cddigos SAP actualizados.

£n presentacion del producto se retira la condicion “refrigerada”. |
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para produclo refrigerado™. !
Sc retira: "Nota: solo se autoriza 2 entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los gasos que requicran ol |
transporte multimodal con largas distandias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para produclo congglada: Al momento de
entreqa del producto debe tener ung temperatura entre -10°C a -18°C."

En Vida Otil se adiciona: "E! produclo congelacﬁc pedido en casos especiales, s requiere con una vida uld mimima d2 tremla |
(30) dias a temperatura de congc]acmn -18°C."

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria provisionat del HNVIMA®

Se adicona requisito,” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 1007”7

Sc adiciona: "El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la auteridad competente © enls carhilioada
Les comercializadores deben entregar carne adquirida de proveegores que S¢ encuentren aulerizados y reastiadns anto
auloridad sanitaria competente y que hayan cntreg"dn el producto a la temperatura reglamentade, transportade on
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma®,

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumphmlcmo ¥ se adiciona: Decreto 1975 de 2010 vl
Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucton de autonizacien santana defimitiva,
Acta de inspeccion sanitana expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciongs para
quicnes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resoluctén Invima 2019049081 de

de

4 | 2019, Se retira requisito Certificado de! Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decraio
| 1975 de 2019. Se reura certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: "E! sacificic debe seor!
rezhizado en Planta o Frgorifico Nacional, el cual se validarg con los demés certificades sohotados’. Se cambie Los
comerciahzadores deben entregar carme adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquindo ¢
proveederes” o T _
Se ajusta informacion en presentacion del producto, incluyendo "o en presentacion de minimo 1 Kg”, en condiiones ¢
5 transporte vy almacenamiento se quita del concepto técnico sanitario de vehiculo "o favorable con requerimientos’, v en
empague s¢ adiciona en empaque: "o Bolsa 1 Kg”, se retira medidas de caja, on empaque s¢ relira opuen peso 50 kg para
. .. _icavas en transperte multimedal y se amplia a maximo 25 Kg L _
Sc actualiza el formate V-01, se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo corm lo ostablecidn en la Tabia d-.-,
eomposicidn alimentos ICBF - 2018. i
Se retira a2 siguxentc informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador ¢ w0 incluye o
| otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frgorifice Navonal, of cuadl o valdard con
| fos demas certificados sohcitados™ y “El preducta a entregar debe ser adquirido do proveedores que Se encucntiodn
| duterizados y registrados ante la autoridad sanitana competente y que hayan Fnrreqado el producto 4 la temperatur? ‘
| reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantemmiento de la musma’” !
| se ajusta la redaccion de los requisitos normativaos y de la vida Gtil del producto.
6 Se fusiona y ajusta la informacidn registrada del item contenido en presemtacion de! products, de igua' forma ia
informacion de empaque v embalaje se deja ¢n un mismo item., !
Se relire ©.con conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requenimientas, expedide per e Enle {
' Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autenzacion Sanitara vigente emitida por la
| entidad territorial de salud de acuerdo 2 lo senalade en fa Resolucion 201604 1871 de 2016 Arl. 13 y dar cumphmicrto a ia |
| normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. |
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comeroializadoer, ncluyende 1a Guia
i Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP, i
i | Cambigs reahizades por JPMR Junio de 2021, . e |
7 Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no ¢s de abschta oblrr'"f’m jad dicha
cartificacién, Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.
Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIQNES Proveaedor / Maguitador/ Comercielizador, 2n linea con 2 aclaracion
reatizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " .para que 13 Agencia Logistica de las Fuerras
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveederes de carne de bovinos y porcinos debera,
8 en prumera mnstancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento of cual estd realtzande la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado}”. teniendo cn cuenta lo anteror se awsta el reguenmicnto ase |
“Certiticacion HACCP ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCF expedida por 12 autoridad |
competente o ente certificador correspondiente g la Planta de Desposte”, Cambios reahizados por JPMR Septicmbre oo
2021
Seca ajusta en ef item de ROTULADO quedando asi: La etiquela deberd conlener como minimo: fecha de beneficio, fecha do
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacion ¢
| informacion que permita la trazabilidad. 1
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE sc incluye: Concepto Sanitario faveorable para los vehiculos ransporladorss de carns |
o | emitido por |a entidad territorial de salud de acucrdo al articulo 11 de la Resolucidn 2018049081 ¢z 2019,
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguiador/ Comercializador se cambia concepto sanitaric Favorable con condiciones por
concepto sanitario Favorable con cbhservaciones de acuerdo a lo estlpulac!o en el articulo 3 de fa Resolucicn .70 19049081 de
2019 y se ajusta la obhgatoriedad de presentar acla de inspeccion, vigilanca y control con concepto favorable o faveranic
. _|koncbservaciones, Se retira de la Resclucion Samitaria la palabra definiliva.
En requistas normativos <o agrega el Decreto 2016 de 2023,
n CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texte “Para ¢l transporte de carnes y producles carmices comastibles los
vehiculos empleados deberan garantizar |3 exclusividad del traslado de dichos productos durante tode su recornda”, somm
el decreto 2016/23.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializader se retira ¢l taxto “Certificacian HACCP o Soparte
10 rmplementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador

cerrespondient2 3 1a Planta de Desposte”, v sc agrega ¢l texto "“La implementacion de! Sistema HACCP serd de caracter
veluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese vy acondicionadores de carme y produclos |
carnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de gos (2) anos, contadns o ‘
parlir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condicioncs que la gencraran”, lo anteriar segin of
decreto 2016723, Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. ]




Continua Ficha Téenica de Producto .. _ CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
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| Elabarad

Reviso

Comité
Asesor
de
Fichas
'Técnicas

| Se actuaiia formate PA-FQ-75
PS¢ agregh unidad de medida en el pardmetro microbiolégico Escherichia coll genénca UFC/q. Cambros reaisadion
| H/G372625 por DASR

Ervitem nim e se incluye material SAP 200002796

N pre sentadion de producto se agregan texto con los matenales asi:

En cas 'Nt & <2 requenrse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso dol SIGUIENLE (O

| SAP 200002796 carne de res mohda * kilo puede ser muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogole y mu
| BGme :usq a proceso de molido en disce de tamano 4 mm o fine, LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con ui
{ e grasa 20% y carne 80%,"
[La mckision de los codiges san uso exclusivo para compras locales en condiciones especilicas por necesidag o

L anLiagos por la reglonal canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambros roalizad
par BASR) 23/0%/2025

;.-__:._ ~ CARGO ~ NOMBRE FECHA _,JZ\ FIRMA |
PrBfesnonal de Defensa Danery Alexandra \
Abastec;mlentos Clase I Saénchez Rojas 23/05/2025\
Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

- Oficinal Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega

.~ Aprobdé

Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025 | W '
| e e e — et ‘

Profesional de Defensa ,

Subdireccién General De Gl Raole Sarch
- i i Avendafio
Operacion Logistica

Profesional de Defensa

Innovacion Institucional _ - o
| - ~
Seicretar’io General (E) SandraRiz)a;jt; {;::JaEZBoIanos

Jefe Ori'cina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de Ia Dlrecc:on General

Martha Eugenia Cortes

Bacers 23/05/2025 4
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO 7 |

| CODIGO: PA-FO-75

~—_ — Timuo
~—— | ; B l
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO VERSION No. 02 Pagma 1 de 4 :i |
T | ALIMENTOS 1 T 1 1 Ii
B FECHA: | 23 | 04 | 2024 | e
PRODUCTO / NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
[ Codigo SAP 200001733!76!\9 200000341 / SAP 200002845
|
! Clasificacion Embutidos
| REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado o picade o ambos,
GENERALES formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de came y

Descripcion del
Producto

con la adicion de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre |
de presencia de plagas. de clor y color caracteristico de un producto en|
descomposicion o contaminacion por deficiencia en su manipulacion.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, proteina de sEya, especias, |
sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y |
| demnas susiancias de uso permitido.

Requisitos
Fisicoquimicos

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

Parametro Estandar |
% Min % Max
Proteina (N x 6.25) en fraccién de masa 10 i
Grasa. en fraccion de masa 40 |
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
Almidén, en fraccion de masa 8 ;
Proteina no carnica, en fraccion de masa 5 5

Requisitos de composicion y formulacion para proguctos carnicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Quinta actuahzacion).

Requisitos
Microbiolagicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el andlisis de laboratorio

Requisitos n|{ m | M F
Recuento de staphyleccccus coagulasa positiva, 3 | 100 | 300 |11
UFC/g i i ! {1
Recuento de esporas clostridium sulififo reductor 3| 100 | 300 { 114
UFC/g i f l
Deteccion salimonella Spp., /259 | 3 | Ausenc | - -1
L B =4

Recuento de Escherichia coli, Ig 3 100 | 400 | 1 E 1
En donde: - )

n: nimero de muestras 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 1

C: numero de muestras permitidas con resultados entre my M |

Requisites microbiologicos para productos carnicos procesados precocidos congelados o |
no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actualizacién actualizacion),

Requisitos . l
Nus'?cionales No Aplica |
Ofras El producto debe garantlzar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos |
caracteristicas | de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos
del producto | carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores |




Contmua F:cha Tecmca de Producto

~ HAMBURGUESA DE RES |

Plomo 0,5 mg/kg Maximo

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion
2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, Resolucion 2674 de 2013. El
producto debe cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacion y demas
normas vigentes que le apligue.

|
|
|
REQUISITOS NPRMATIVOS
|
|
I

M
5 !Presentacidn del

SAP 200001733, El producto debe tener un peso 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.

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una'
pelicula de alta barrera termoformable gque le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes. |

‘ Producto
1. _
‘l Empaque y/o
EmpAQUE/ | Embalaie
EMBALAJE Y |
ROTULADO I
|
| Rotulado
!

El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion |
del Ministerio de Protecciéon Social 5108 de 2005, Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023, y las demas
que las sustituyan, modifiquen o adicionen y debe garantizarse que por la
accion de la humedad el mismo no se borrara del empaque, evitando la
perdida de trazabilidad en el producto. La informacién suministrada en el
empagque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su !
composicién. i

REQUERIMIENTOS DE LA

; b =
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

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

ENTIDAD
|

CONDICIONES DE TRANSPORTE

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. f
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 todas los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucién 2674 de 2013.

i
CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

» Concepto sanitario de planta procesadora expedlda por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un ano y con|
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso .
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del |
sitio de almacenamiento,

¢ Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por Ia
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior @ un aﬁo
y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

s Registro sanitario del producto. (Vigente) !

s« Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedlda
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicién no superior a tres anos.

» No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP |
(Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM
{Alcance: Fabricacion de productos carnices cocidos). i

[ I IR | S TP S~ PP
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HAMBURGUESA DE RES |

EE——— i amre

FECHA ACTUALIZACION: | MAYO 2024

|
1 CONTROL DE CAMBIOS

VERSION t DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| SRR

1

1 Versién Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021

2

] Ajuste a formato version 3

3

\ Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripeion y autorizacién sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos
| acondicionadores {Decreto 1282 de 20186)

by

| Se actaliza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 i
| Los codigos se actualizan. teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y se retran codigos SIC donde se |
| mencionan, Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr |
{ Los requisitos fisicoquimicos se cambian asi:

| Componentes Valor

| Proteina (N x 6,25) en fraccion de masa 10 % min
| Grasa, en fraccion de masa. 28 % max
1 Humedad més grasa, en fraccion demasa 90 % max

Almiddn en fraccion de masa 10 % max
Proteina no carnica, en fraccion demasa 6% max

| Se adicionan reguisitos microbiologicos basado en 12 infarmacion NTC 1325 (Gltima actualizacion) ‘
| En requisitos fisicoguimicos y microbiologicos, se incluye informacidn de donde se extraen los parametros. |
| Se adiciona informacion Autricional, basado en fa Tabla Nutricional del ICBF del 2005. para Hamburguesa de Res {(embutido). |
\ Se adiciona informacion en Otros requisitos. “El producto debe garantizar 1a inocuidad. solo se pueden agregar aditives de |
| uso perritido segun la NTC 1325 {ttima actualizacion). les productos carnmicos no deben contener metales pesados en ‘I
| cantidades superiores a: |
| Blomo 0.5 mg g maxme |
l En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empagque debe también declarar la existencia o no de alérgenos

L en su composicion”, Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

i Se adiciona cédigo 200000341 Hamburguesa de came X unidad. En contenido y presentacion se modifica dando un rango al
| gramaje de la unidad de produclo Se retira de certificaciones conceplo técnico santtario del vehiculo.

1
|

| Se ajusta informacion a formalo PA-FO-75 Versian 01. se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a |
‘ presentacian, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr. ademas se adiciona informacion del cédigo 200000341

| En requisitos microbiologicos Se actualiza 1a tabla No 7 requisitos microbiologicos “de la NTC 1325 ala Quinta Actualizacion

| Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional s encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta |
| actualizacion. ) "Requisitos de composicion y formulacion para produclos camices procesados crudos frescos. En Requisitos ‘
‘ Normativos se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011, i
| En presentacion del producto se retira el texto "SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75y 100gr7y \
l se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

En condicionas de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado por no es:ar‘
’ acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos €arnicos comestibles. \
| Se zjustan las Certificaciones Proveedor i Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadoies se |
| debe presentar Concepte sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: No es de caracter obligatorio: si lo |
| tiene puede presentar HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) yle BPM (Alcance. Fabricacion de |
productos carnicos cocides). i

['Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 02. !
Se agrega en requisitos fisicoquimicos ¢l texto “El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben reportar en |
‘I ol analisis de laboratoria”. Y adicional a elio se actualiza tablas de parametros fisicoquimicos Y microbiologicos, lo antenor |
| que se encontraban en forma de pantallazo t
| Requisitos normativos se elimina 12 Resolucion 333 de 2011 ya que fue derogada por Resolucion 810 de 2021, se agrega 1a |
| Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.
| Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne * Unidad 80gr mediante cadigo SAP 200002645 {
‘ En requisitos de Rotulado se agrega Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023 y las ‘
1 demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. ;
En certificaciones se agrega el lexto “Adicionalmente para ¢! caso de lcs comercializadores se debe presentar Concepto |
i sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, conceplo Favorable o Favorable con !
| requermientos. Con fecha de expedicion no superior a tres afios”. Realizada por DASR 17/05/2024. ‘
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PRODUCTO / NOMBRE . CHORIZO

/

4 PR I——
SAP 2000008037 SAP 20000180/ SAP 200001769 / SAP
codigo 200001803 / SAP 200001800/5AP 200001804 /SAP 200001767

/SAP 200001879/ SAP 200001809 / SAP 200002813

REQUISITOS | (lasificacion Embutidos

GENERALES

o Producto carnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o]
Descripcion | picado, cocido © madurado, embutido, elaborado a base del
del Producto | carne y grasa, con la adicién de sustancias de uso permitido.

El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo o las dos |
Ingredientes |al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua,’
nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo fiquido y sabor.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se!
deben reportar en el analisis de laboratorio:

y ! Estandar |
Pardmetro | mn | Semdn.
Proteina (Nx6.25}, en fraccién de masa_ I T I 1
Requisitos | Grasa, en fraccion de masa I D
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa L_, s ‘
_Almidén, en fraccién de masa I R - S
{ Proteina no carnica, en fraccién de masa 1 | 6

Requisitos de composicion y formulacion para productos
carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta |
actualizaciéon).
El producto debe cumplir cen los siguientes parametros:
Tabla 7 Requisitos microbioldgicos para productos carnicos

. REQUISITOS - procesados crudos frescos .
ESPECIFICOS , Requisito lpn{ m . ™M  C

Recuento de Staphylococcus aureus | I 4 i

coagulasa positiva UFC/gr L 2 e o iOO_ I e

- Recuente de Esporas Clostridium i : | P

‘Requisitos | | suifito Reductor / UFC/ar |3 foo § 300 § 1 ||

Microbiologicos | | peteccién de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia | |

- R S

Dcteccion de Listeria Monocytogenes/ 3 | Aysendis | ! i

1259 : - IS

Recuento de Escherichia Coli /gr | 3 100 400 b1 |

Requisitos microbiolégicos para Productos carnicos
procesados tabla 7- NTC 1325 {quinta Actualizacion) i

Requisitos .
| Nutricionales No Apllc? o
!’“ Otras |El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden’
sl R S | agregar aditivos de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima

actualizacién), los productos cérnicos no deben contener |

‘ i del prc?ducto metales pesados en cantidades superiores a:




REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

]

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

- Continua Ficha Técnica de Producto s

|
|
i
i

“Plonio 0.5 mgiKg maximo_

CHORIZO

| Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690

de 2015, resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013,
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demés que las sustituyan, modifiquen o
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (quinta
actualizacion) y demas normas vigentes que le aplique.

\

Presentacion
del Producto

émpaque y/o
| Embalaje

|

| i

|

! Rotulado
!

i

SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr min

SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.
SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001800 chorizo x 50 gr
SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.
SAP 200001767 chorizo x 80 gr
SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

"SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

imo

Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla |
en presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 450 gr, 500gr, 700

En caso que se requerirse com

y/o por necesidad del servicio hace

codigo

| gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a r
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg.

equerimiento |

pra local por contingencia

SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und . !
El producto debe ser embutido en fundas artificiales no .
comestibles, autorizadas por las entidades sanitarias, que le
provea al producto conservaciéon y aislamiento frente a los |
contaminantes, igualmente deberd venir empacado al vacio, en |

 material de primer uso de grado alimentario.

r uso del siguiente

El producto debe estar rotulado segln la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de
54 de 2023 y las |

2021, Resolucién 2492 de 2022 vy resolucién 2
demds que las sustituyan, modifiquen o adicion
La informacion suministrada en el em
[ declarar la existencia o no de alér

(25) dias.

El producto ser requiere con un

en.

paque debe también
genos en su composicion. !

a vida util minima de veinticinco

sportado en furgén dotado con unidad

de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura,

El personal debe poseer dotacién 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
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referenciados en el capitulo VII de la Resoluaon 2674 de 2013

) El proveedor debera acreditar: '
« Concepto sanitarioc de planta procesadora expedida por la
| entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a
: un afo y con concepto Favorable o Favorable con%
CERTIFICACIO!“ES requerimientos). Para el caso de los comercializadores se.
Proveedor / Maquilador/ debe presentar Concepto sanitario del sitio de
Comercializador almacenamiento.
s Registro sanitario del producto. (Vigente)
e No es de cardcter obligatorio; si lo tiene puede presentar
; HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos)
| y/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).
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: chonzo de res, chorizo de c‘.{-‘dc, |

1 chorize de pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafol estandar, toda vez que los
_ __| requisitos especificos y normativos aplican para tedos los productos, _ o I
| Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciongs de transperte yo
2 almacenamiento se retira del concepto técnico sanitario del vehiculo "o favorable con requenimientos”, se retira
R de certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo, ) .
Se ajusta informacion @ Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona codigos para 2 Chorizo presentacnon upo
3 coctel, se retira requerimientos nutricionales ya que sclo aplica para chorizo ahumado. De vida utl se retira
tiempo maximo con el que se recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso
. de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.
| En ingredientes se retira carne de pollo.
En requisitos especificos se actualiza la informacién de la NTC 1325 (quinta Version) para la Tabla No & de
composicién y formulacion para productos carnices procesados crudos frescos y la tablo No /7 Requisitos |
‘ m:’crobloiégicos En requisitos normativos se incluye la resolucion 5109 de 2005, la resolucion 333 de 2011 v la |
i Resolucidon 2492 de 2022.
| En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requennvento de la |
4 entidad.
En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo mrrark‘
por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
! Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los
! comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta =l texto asi:
| No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacidon de productos carnicos
| | cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). L
; Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versién 02
! En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de |
2022 v resolucion 254 de 2023 y Ias demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.
‘ En presentacidn del producto se incluye Los productos deben venir embalados per unidades en canashilla ¢ | l
5 | presentaciones de 450 gr. I
;;En rotulado se incluye Resolucidn 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resclucion 254 de 2023 v las |
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto samtario del|
i | vehiculo ya que se cantempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024,
I Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versian 03
En item cddigo se incluye materiales SAP 200002813
En presentacion de productle se agrega el texto con ¢l matenal asi: :
5 “En caso que se requerirse compra focal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siquiente cotigo: !

| SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und”
s La inclusidn del cédigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio, solictedus
por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios reafizados por DA SR,
| 23/05/2025
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B cmeo o |NomBRE FECHA
| < Psfofesmnal de Defensa Danery Alexandra (
? Elaboré Abastecrmlentos Clase I Sanchez Ro_]as 43/85/2025 1
| Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez .
. Aba‘;temmlentos Clase 1 Gonzalez 2308205 !
| Revisé e - N S ' -
; ! PrJofesmna[ de Defer;sg Gisalia Baols Carcia N ‘
| Comité | Su bdlreccpn Geqera e Aventaks /05/2025
| BEGETE Operacion Logistica |
3 de Profesional de Defensa 3 <)
| Fichas Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
ITecmcas= ~_ Innovacién Institucional o _

j S«i,a.cretari.o General (E) SandraRzZtlzlgc:JaezBolanos 23/05/2025 j

I i Jefe Oﬂcma Asesora Junduca
t Aprobé encarcgada de las funciones del Martha;:g:::éx Cortes 23/05/2035 Mg
! despacho de la Dnreccmn General q
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PRODUCTO / NOMBRE

COSTILLA DE RES

Cddigo SAP 200001458@0@ 200002798 i
REQUISITOS Clasificacién CARNE DE RES
| SENERALES Dieserinetin Corte formada por la estructura Osea de las costillas y los |
del Pro?jucto musculos intercostales internos y externos, serrato ventral vy
porcion torécico. - '
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el anélisis de laboratorio:
CORTE / HUMED | LIPIDO ] PARTE
PARAMET | , AP = CRE TR | | COMESTIB |
RO (g/100 | (g/100 | (g/100g) LE (%)
9 _ | 9 I | :
Requisitos Costilla de % 56,6 23,3 17,1 [ 73
| Fisicoquimicos Res | L - s
! Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis
Proximal Costilla Res
Tambien debe reportar el siguiente para’metro:
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |
' REQUISITOS pH 5.4 6,1 )
ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se

Requisitos
Microbiologicos

reportaran en el analisis de laboratorio:

Parametros Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) ) i 100 |
UFC/g S— . ST

E. Coli 0157:H7 Ausencia ]
Salmonelia UFC/25g | Ausencia |

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2 2690 dc 201 5

Regquisitos
_Nutricionales |

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados y|
certificados por la autoridad sanitaria competente o que estén |
ado el producto a |
en vehiculos que

en proceso de certificacion, que hayan entreg
la temperatura reglamentada, transportado
garanticen el mantenimiento de la misma.

Las piezas individuales limpias,

libres de sebo, materia fecal, |
coaqulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de



 Continua Ficha

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

VIDA UTIL DEL

|
I
~ Empaque y/o

,T écnica de Producto

~ COSTILLA DE RES

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

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

El producto ‘debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la,
Resolucién Ministerie Proteccion Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013,
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de:

12019 o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Presentacion
del Producto

Embalaje

Rotulado

PRODUCTO Y-

REQUERIMIE

NTOS DE LA

ENTIDAD

SAP 200001458 Se requiere el producto en presentdcmn de
minimo 6 kilos con 40 porciones entre 150 a 170 gramos (carne:
mas hueso) o en presentacion posta de minimo 1 kilogramo, snm
porcionar, segiin requerimiento de la Regional.

Para dar cumplimiento al requerimiento de protema exigida del‘
17% y el 73% de parte comestible cada porcidon debe contar

con una cantidad aproximada de carne entre 110 gr a 124 g|

por porcién.

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente:
codigo: ?

SAP 200002798 costilla de res * kilo,
Se requiere el producto empacado en poheuleno de
densidad de grado alimentario de primer uso.

baja

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
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 lateral que permita la
adecuada circulacion del flujo de aire). Maximo 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 demas condiciones de

‘| calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio. |

El producto debe estar rotulado segln 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 empaqgue, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion |
e informacién que permita la trazabilidad.

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10}‘
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C). j
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
vida Gtil minima de treinta (30) dias en condiciones de’
congelacién (-10 a -18°C).
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~__ COSTILLA DE RES

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitada
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sena!ado‘
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 |
articulo &, y dar cumplimiento a la normatividad eqtablt.mda
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.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de

Medicién de temperatura.

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con

fa 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 deberdn 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 0°C a 4°C
Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega de[!
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este |
no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que'
el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

|

‘ CERTIFICACIONES
‘ Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor deberég acreditar:

- Resolucion 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 2019 y Resoiucidon Invima 2019049081
de 20189. |

- 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 beneficioc de categoria
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne vy
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera
otorgada por el INVIMA vy tendra una vigencia de dos (2)
anos, 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 |




| Continua Ficha Técnica de Producto ... _ __COSTILLA DE RES

' VERSION

; DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Versian Thical, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos! Carne Goulash y carne mehda: Carne i

cestofar o sudar de los cortes como: muchacho, pecho, paletero, lagarto, marrillo, cogote y muriio correspondiontes al |

L cuarts delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos
105 preduttos, fas diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones. B

e ajustaron 1os Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluclones 2905 de 2007 y Resolucion 2690

de 2015, toda vez que los requedidos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

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

Formol Negativa Grasa % . 30

Bases volatiles Maximo 30 meg /100 g. Broteina % 15
. Bl o S PARAMETROS Minimo  Maximo
Caifrmas Facales NIP 120 1100 — ,

*51“"% cosguasa posthva 10 1000 Escherichia Coli {Generica) ¢ 100
cuznio Esporas Cloctredum Sulto Reductar 10 i) EColi0167:H7 fligans
& Negalio Salmonella UFC/25¢ Ausencia

CEn gl requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “excesa de grasa”, y se incluye: "sebo’

P Enla prepentacion del producto s¢ agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos camices de 50,0

I8 vao rwmx. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada arculacion del thujo de sie) maem

| Kg., dotids o que gs un Lpo de embalaje utilizado para la entrega de productos carnicos,

C B gjustan las condicones de transparte incluyendo. .0 Favorable con Requerimientos..”, El vemicuio delorg esta

whentificatfo en un lugar wistble con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Sdlo se autoriza s
eitreg: L}U producto congelado (=10°C a -18°C), para los casos que requieran el transpotte multimodal con kitgas distancia

¥ mmmum de acceso, Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producte ha pre -l"hu(!w

.fu‘»r.s.,i?(jlu’dr.luﬂ 0 que {h’L'hL'H!:J caondiciones de descomposmon, adulteracion o falsificacion, garantizando 13 cadena et

st of ?m'm_-nm de entrega. " En el rotulado se retira "Articulo 42",

Se gustan les cerbificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de mnspeccion saimilina oxpeadnia jio

ol INVIE M can concepto sanitaro Faverable o Favorable con requerimentos o Autorizacion sanitaria provisional de! INVIMA,
E‘J‘_mo_v_{_h'_r_f_w podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza @ cantendo al nuevo formato PA-FO-75 Versidn 00.

Los rr,dlt]lou se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cadigos en Sistema SAP y FTN, va que los actuales <o trabajan po

klogramo y no por unidad,

Serajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina" a "Carne de Res”,

El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportaran en el analisis de laboratonio:

' Pardmetro Minimo Maximo |
Humedad g/100g 60 7
Grasag/i00g ) . 30

Proteina 9/ 100g 151

Referenaia Tabla de composicion alsmcntos 1CBF - 2015
CTambien debe reportar el siguiente parametro:

L Parimetro Minima | Mixime
||4H “ 1 !
n olras caracteristicas del prorfuclo se adiciona: los Droclucto:. tos carnicos deben p provel'ﬂr - de plantas de beneficio autcnsadas |

Ty certificadas o en proceso de certificacion.

Frcontemde se cambian los codigos SAP actualizados,

tin prosentacion del produclo se retira la condicion: “refrigerado”,

CEn L[lL"HL"E-i de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”.

CSe rodirar "Neota: solo se auloniza la entrega de producto congelado (<10°Ca -18°C), para Jos casos que reduic:an o
IEG umron'n multimadal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al moamenio o
tEntreEga \;c*- pragucto debe tener una lemperatura entre -10°C a -18°C."

CEn candigiones de Rolulado se adiciona requisito: "La etiqueta deberd contener como mintme: fecha de tenehio, feonas do
cipague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer 1a vida (Ul del producto y condiciones de conservac 5 .

En Visa sl se agigona: "El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gl imitema de et
{30} diasl a temperatura de congetacion ~18°C."

| B Certificanones se retira: "o Favorable con requerimienlos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA

| Se aticions requisite,” Certificada del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

| Se adiciona: "Bl proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la auloridad competente o ente certiticador.
| Los comgreializadares deben entregar carne adauirida de proveedores que se encuentren autonizados y reqistracos ante la

adtoridad samtana competente y que hayan entregado el producto a la lemperatura reglamentada, lranspoitado en

vatculos que garanticen el mantenimiento de ta misma®. et .
Dentro de los requisitos normativos s¢ rotira plan gradual de cumplimiento vy e adiciona: Decreto 1975 de 2019 4
| Resoluagn Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidén dentro de la Resolucion de auterizacion santara definitiva, |
CACta g Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto saniterio Favorable o Favorable con condicanes para
L gquienes no poseen aulorizacén delinitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion [nvima 2018049081 de |
2019, S¢ retha requisito Ceruhicado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Docrett
1075 de| 2019, Se retira certificado de sacrificio en planta o [rigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe sor
reanzatic] e Planta o Frigorifico: Nacional, el cual se validard con los demas certificados solititados”, Se camina Los
| comercializedores deben entregar carne adquinda de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adguinido oo
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| provecdores” |

f

L

6

Se actualiza gramajes de fos productos, de acuerdo @ Labla de porciones de contrate de afimentawdn, con Lolerenca en fos
| gramajes descrilos en el item contenido y presentacion del producto, |

'_Sc 2justa informacion de contenido y presentacion del producte, en condiciones de lranﬁpom ¥ 1Jn1jcc'r‘nrmmw en

| empaque se retira opcidn peso 50 kg para cavas en transporte multimodal v se amplia @ maximo 25 Ko para concepto
, Leznico sanitario de vehiculo se retira "o favarable con requenmientos”, se relira medida de cajas. o
va_ actualiza ¢l formate V-01, se actualizan los requisites fisicoquimices de acuerdo con lo cslablecda en fa Tabla de |
| composicion alimentos ICBF — 2018.
Se ajusta el gramaje por porcién de 125-130 gr a 150-170 gr teniendo en cuenta ia merma y cf hueso ,
| Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilader/ Comercializador y se incluye on otras
| caracteristicas del producto: “Ef sacrificlo debe ser reafizado en Planta o Frgeritico Nacienal, el cual s valdara con fos |

i
| demds certificadas solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encucntron Jutonzades |
| v reqistrados ante la autoridad sanitana competente y que hayan entregado el producte a la temperatuea roglamentade |
| transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”. !
| Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida Gtil del producto.
| Se ajusta la informacidn de empaque y embalaje se deja en un mismo item. !
, Se retira "...con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o FavcrabIe cen Requerimientos, expedido por of Ente Territortal |
| de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacion Samtana wvigente emilida por [a entidad |
| territorial de salud de acuecrdo a lo serialado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Arl. 13 v dar cumplimento a 1a
| normatividad establectda para este fin®, teniendo en cuenta la normatividad vigente.
ise ajustan y complementen las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerciglizador, incluyengdo fa Guin e
1 Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la certificacién HACCP. |
P Cambuos realizados por JPMR Junio de 2021, |

i0

11

13

! Se mjustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de abssluta obligatericdad theha
| certificacidn, Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021. |

"I'Se ajustan requerimientos do CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializadar, on linea con 1a aclaraciar

| realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP " para que la Agencia Leqistica de fas Fuerras
| Mititares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos v parcnos dobon,
| en primera instancia, debera tener claridad frente al upo de establecimiento al cual osta realizando la compra: planta d
| beneficio (no obligade) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cugnta lo anterior se ajusta ¢ requerimente asi. |
| "Certificacton HACCP o Soporte de implementacion del Plan MACCP o Diagnaostico para HACCP expedida por 11 ot ﬂr.'n" !
Lcompetente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, Cambios realizados por JPMR Septiembro de 2021
| Se incuye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 73, de acuerdo con lo ostablacdo on 1a Tabia
] [ de composicion alimentos ICBF - 2018.

| 5S¢ 2justa en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO fa presentacion de minimo de 5 kilos 2 6 kilos de acuerds al tamano
i {dela porcion (150 a 170 gr) y numero de porciones por embalaje (40 porciones). Se incluye of texto, Para dar |
i cumplimiento al requerimiento de proteina exigida del 17% y el 73% de parte comestible cada porcian debe contar con una
| cantidad aproximada de ¢arne entre 110 gr 2 124 gr por porcion.
| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La eliqueta deberd contener como mimmo: {acha do benchicio, fecha de
| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida tul del products, condicianes de conservacisn ¢
! informacion que permita la trazabilidad.
{ En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transporladeres do carne
i ermtido por la entidad terntonial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019,
| En CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilader/ Comercializador se cambia conceptlo sanitario Faverable con condiciancs pof
| concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de 1a Resolucion 2019049081 e
1 20192 v se ajusta 12 obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concopte favarable o favorable
.con abservaciones. Se retira de 12 Resolucién Sanitaria 1 palabra definitiva.

{ En requisitos normativos se agrega ¢l Decreto 2016 de 2023. !
En CONDICIONES DE TRANSPORTE sc incluye al texte “Para el transporte de carnes y productos carmces comestibies 1as |
vizhiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante tade su recorride”, segun
ol decreto 2016/23. {
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira af texto “Cortilicacion HACCP o Soperte de
implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida per la autorndad competents o onle cortificadar
correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP scra do caraclor
voluntanio para las plantas de beneficio de calegorfa nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos |
carnicos comestibles, Dicha certificacion seré otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) ancs, contados a
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan Ias condiciones que la generaron”, o anterior sem.'m el
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.
Se actualiza a version PA-FO-75 V3
En requisitos microbiclégicos se inciuye |3 umdad de medida en el pardmetro Eschenichia coh genenca UFC/s, de azucrdo o
lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.

En item cédigo se incluye materiales SAP 200002798

En presentacion de praducte se agregan codigo SAP 200001458 y texto con los materiales asi:
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso doi s.awente codran:

SAP 200002798 costilla de res * kilo”

L2 Inclusion del cddigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad dal servicio, |

sclicitados por 13 regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado per SGOL. Cambios realizados

_Lpor DASR, 23/05/2025
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PRODUCTO / NOMBRE

PRODUCTOS CARNICOS COM ESTIBLES

500001577 / 200001684 / 200001?7#2’5066 1578/

Godigs J_  200001475/200002802/200002805 __
i .
REQUISITOS | Clasificacion | Cf\RNE DE RES - o
GENERALES Cualquier parte del animal diferente de la carne y dictaminada
Descripcion | como inocua Yy apta para el consumo humano como lengua
del Producto | {limpia), mano de res (pata de res picada), cola de res (|
- | picada), hueso carnudo (picado). e
—_ : e e i i
-‘ Ingredientes I No Aplica |
‘| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se.
reportarén en el andlisis de laboratorio: _ o
' 1 PROTEI |
| CORTE / HUMEDAD '('I‘;i%gs |
| PARAMETRO | (g/100g) | *° ) 8| (g/100 |
{ | | "a) 4
| A Lengua de Res 684 | 161 | 165 | |
; equisitos T =
s Fisicoquimicos Eee ‘:Ff'e::”do de 69,5 | 88 | 21,2
| Mano o Pata de Res 697 | 14 { 28,?;
‘ Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018
|
i | También debe reportar el siguiente parametro:
i PARAMETRO MINIMO | MAXIMO |
. REQUISITOS oH | R '

| ESPECIFICOS |

| Requisitos
I Microbiolégicos

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

[ Parametros | Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica)} | ) { 100 _
. _UEC/g S Bl
E. Coli 0157:H7 | Ausencia |
Salmonelia UFC/25g @ Ausencia__ !

Resolucién Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2:0_15:_

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

l Otras
| caracteristicas
del producto

El producto debe provenir de plantas de beneficios autorizados v |
certificados por la autoridad sanitaria competente o que esteén.
en proceso de certificacién, que hayan entregado el producto a!
la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos qgue .
| garanticen el mantenimiento de la misma. |




- Continua Ficha Técnica de Producto .
e CETOOUCEO ey

. PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES
“ 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
5 superficie sin babosidad. |
‘| fIEI sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, |
‘ i - _lel cual se validara con los demés certificados solicitados.
|
|

| El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, a|
; i Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto |
; REQUISITOS N&:)RMATIVOS 1500 de 2007, Res. Min. Proteccidn Social No. 240 de 2013,

| | Decreto 1975 de 2019 y Resolucidn Invima 2019049081 de
(- 12019 0 las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan,

! gua: Bolsa de minimo 5 Kg, en porciones |
! entre 100 a 120 gramos o bolsa minimo 1 Kg. f
i SAP 200001684 Mano de Res: Bolsa por 5 kg picada o
i minimo 1 Kg !
| \ SAP 200001579 Pata de Res: Bolsa por 5 kg picada o minimo |
|

|

| 1 Kg

i SAP 200001578 Cola de Res: Bolsa por 5 kg. Picada o

P i\ | Minimo 1 Kg ‘
é [ ZZTS:;;?;;‘EQ SAP 200001475 Hueso carnudo: Bolsa por 5 Kilos picado o

L minimo 1 Kg

J | En caso que se requerirse compra local por contingencia
’ : y/o por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes
| codigos: '
l
|

P SAP 200002802 hueso rojo de res * kilo
- - | SAP 200002805 pata de res * kilo

:ﬁ:g:‘g;;ic j Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida |
ROTULADO | de grado alimentario Y primer uso.

1 El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, eltc. o en!
i cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos
Empaque y/o [de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion
lEmbalaje lateral que permita la adecuada circulacién del flujo de aire)
g maximo de 20 Kg.
i 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 demas condiciones de
i . ;Calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al vacio. -
! El producto debe estar rotulade segin la Resolucion del
|
|

|
|
|
i

j Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500
de 2007, “
' otulado La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; .
Establecer la vida util dej producto, condiciones de conservacion |

@ informacién que permita la trazabilidad.

|
|

- S e

it we o] o v | El producto se requiere con una vida Gtil minima de dies (10) !

: VI{?E%B;;LIEKIEENPT%OSDSECI?\ Y dlas en condiciones de refrigeracion (0 a 4°0),

| ENTIDAD El producto pedido en casos especiales, se requiere con una
B | vida dtil minima de treinta (30) en condiciones de congelacion




Continua Ficha Técnica de Producto ...

}(-10 a -18°C).

I

h El producto debe ser transportado en: |
.| Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida
1 por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sehalado
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, con el
Decreto 2016 del 2023, Yy dar cumplimiento a la
normatividad establecida para este fin.
- Concepto  Sanitario favorable para los  vehiculos
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
1 calud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 |
de 2019. ;
_  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicién de temperatura.
_ El vehiculo deberd estar identificado en un fugar visible con |
la frase "TRANSPORTE DE ALIM ENTOCS" ;
- El personal debe contar con ia dotacién completa para la
entrega del producto. ' f
_ 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. ‘

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 0°C 2 4eC
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
el producto ha presentado descongelacidn o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

€] proveedor debera acreditar:
. Resolucién de Autorizacidn sanitaria y Acta de inspeccion
‘ sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario
i Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marce.
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 |
x de 2019. f
CERTIFICACIONES - Gu%a de T_r:fmsporte y Destino y copia de certificado de
* E calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. i
. Proveedor / Magquilador/ : e . . Z

; 5 - La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter,
- Comercializador : : % .|
1 voluntario para las plantas de beneficio de calegora
‘ 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 expedicion, |
; siempre y cuando se mantengan las condiciones que {ai
I _generaron. ﬁ

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025 |
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E D;ESCRIPCION DE CAMBIOS
Virsién [tricial. 5u"ur;in€én'"|'as I
185}, cola de res, hueso carnudo,
diferenciay se presentan e
Se ajustars

F

Fichas Técnicas de
toda vez que los re
n el nombre de los cortes Y
N 105 Requisitos Fisicoquimicos ¥ microbi

TECNICOS DEL PRODUCTO
roducto Cdrnicos Bovinos Comestib les:
quisitos especificos y normatives aplica
porciones.

olagicos con base en las Resoluciones 2905 de

DE REQUISITOS

P i(.?gﬁa.-ﬁano de res (p:st.‘:- de |

N pard todos los produr

Yoy a
)

05, 185 |

2007 v Resolucion 26940 |

e 2015)] toda vey que 1os requeridos Inicialmente aplican para los pescados as;

: Requisito Valor Parémetro Minimo Maximo

pH (a 202C) 54-6.1 Humedad % 55 70
| Formaol Negativa Grasa % . 10
f Bases volatiles Mdximo 30 mg /100 g. Proteina % 15
[ 2 -

imetio HMinimo Méximo —
P o il PARAMETROS Minimo  Maximo
1 Esin200 congiase ostia o 0 Escherichia Coli (Genérica) - 100
e e b LA (i .

| Recuznty Eseoras Clostodum Suio Reduciyr 1® 1060 E Coli 01567:H7 Ausencia
b Samoneld 25 Negatio Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracte
En g predentacion del producto se agrega: "
Con tapa abatible (De
detido a que o

1 las

f
i
138,1 % 6 hiprov,
| 20 Kg.,
[ Se ajus

ventitacion

etrega de producto congelado (-10°C & -18°C
Pdstanaias| v dificuttad de acceso, Este no deberd
| ;uunmlt.sdrl descongelacion o que prese
| cadena el frio hasta el momento de entrega, ” Eno
- 5e apustarn las certificaciones deol Proveedor asi:
CaH INVIMA cen concepto samtario Favorable

! proveddor podrd prosentar: Certificacion
50 actual;
Los cadigo
[ iagrame |
Se ajustal
Se cambia

t HACC,

b Se actualizan, teniendo en cuenta los n
¥ U0 porumdad,

g clasificacion basado en Si
! requisitos fisicoquimicos:

risticas del producto, se retira “exceso do
O en cajas de carton corrug

S un tipe de embalaje utilizado para la
condiciones de ransporte incluyendo, “..o
wentiticadn en un fugar visible con lg frase "TRANSPORTE D

nta  condi

"Autorizacisn sanitaria def
o Favorable can reque

grasa’, y se incluye: "sebo”

ade para embalaje de productas CArnicos i
peranta la adecuada circulaci
entrega de productos carpicos
Favorable con Requerimientos...”,

‘.‘1'

lateral que o del flugo de aire) mavimo de |
o Bl vehiculo debera ostar |
E ALIMENTOS, se ajusta la nota asi: “Sela se autoreg by
). para los casgs que requieran el transporte multimodal con lergas |
presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que of producto T |
ciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizamdo by
I rotulado se retira “Articulo 42*, |
nitiva y Acta de inspeccién SANLArRs expecidy por |
rimientos o Autotizacion sdnitaria provisional del INVIMA ‘
P !

a el contemido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00,

uevos ¢odigos en Sistema SAP y FTN, ya que 1os acluales ¢ trabajan por

| Pardmatro Minimo Maximo Parémetro Minimo Maximo

; & b Humedad % 60 75
. 2 Grasa % 20
’ H . a |Pioteina /100 13

Referenoa Tabla de
De Cuinplic con:

Fambwen o

r i il

fI Epel ) ’ﬁfrﬁnmm

acteristicas del producto
S Gen proceso de certficacion

En otras ca
ok

se adiciona: los productos ¢

composicion alimentos 1CBF - 2015

arnicos deben provenir de plantas de beneficig AULGE Lt

: En contenid
En presents

Gy en Presentacian del producto

Se actualizan tos codigos SAP,

cion del producto se

retira la condicidn “refrigerado”,

En condicienes de transporte
S Se 1cliar INotad so
L ransporte thultimoda
cnlrega get
En condicior
Cempaque, ld

0 s¢ auloriza la entrega de

¢s de Rotulado se adiciona requisito:

cha de vencimiento, nembre del corte;
L Viga uul se adiciona: “F producto congelado pe
130} dias a temperatura de congelacion -18°¢C,”

D€ aUIONE fequisito.” Certificado det Plan Gradual
Se athiciona:|"El proveedor podra presentar: Ce
¢ Lus comerciaiizaderes deben entregar ¢
" sutondac sdnitaria competente
i 'v.".‘_'.s'rus";‘: ug
i Dentro de I

Resolucton |
PActa de onsp
' dUIENeY nop
12019, Se el

=
=

garanticen el mantenimiento de la n
vima 2019049081 de 2019. Se adic)
eeodn sanitaria expedida por el INV]
OsCCn aulorieacion definitiva, dentro d
@ tequisita Certiicado del Plan grad

Yy almacenamiento: Se adiciona

| con largas distancias y dificultad de ac
producto debe tener una temperatura entre -10°
'La etiqueta deberd contener tomo minimo: fecha de be

rlificacion HACCP, expedida por la aulo
darne adquirida de proveedores aue se ¢
Y que hayan entra
usma®,
5 requisitos narmativos se retira plan gradual

“Para productn refrigerade”.

congelado (-10°Ca -18°C), para los C3S0§ que reguieran ¢f
<es0” y se adiclona; "Para producto congelado: Al mamanto de
Ca-189C." L
nehicte, fecha de |
CONSEIvacion

a vida aul minima de e a

producto

Establecer la vida Ol del preducto y condiciones de
dido en casos especiales, se fequlere con un

de cumphimiento del Decreto 1500 a! 100%"
ridad competente o onte caliicador
neuentren autorizados v reqistrados ante ia

gado el producte a la temperatura reglamentada, transport

el on |
de cumplimiento y se adiciona;
ona opcion dentro de la R
HA con
€l marc
ual_de
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1875 de 2019. Se rotira certificado de sacrificio en pEanLa o frrgonﬁco nacional y y se cambia por: VTl sacnficia dobe ser
| realizade en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demas certificados sohcitades” Se cambia Loo |
| comercializadores deben entregar carne adquinda de proveedores”, por: “El producto a entregar debe sor adquinido e

_.1 proveedares”, R S
5 | Se actualiza gramajes de los productos, de acucrdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con tolerancia on 1o:
| gramajes degeritos en el item conlenido, presentacion del producto y empaque.
| S¢ modifica informacion contenido, y en presentacion ¢el producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Kg para todas los
6 - codigos, en empaque se retira opadn peso 50 kg para cavas en transperte multimodal y se amplis 2 maxime 25 Ko, S
L o licura opc :6n concepto de vehiculo "¢ favorable con requerimicntos”. o e
; Se actualiza el formato V-01, se aclualizan los requisitos fisicoquimicos g2 acucrdo con o cslablecide on la Tabla de
i composicion alimentos ICBF - 2018, i
! Se reura la siguiente Informacidn del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador vy s2 ingluye on |
i | otras caracteristicas del producto: "E-' sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ Frigorifico Nacional, ¢! cual s¢ vahidara con |
fos demas certificados solicitados” y "... que hayan entregado ¢! producte 2 la temperatura reglameniada, transportade on
| vehiculos que garanticen el mantenimiente de 1o misma™.
3 Sc ajusta fa redaccion de los requisitos normativos y de la wida Gt del productlo.
7 Se ajusta la informacion de empaque v embalaje se dela en un mismo item.
| Se retira del item Cendiciones de Transporte "..con conceplo técrico sanitario FAVORABLE (FV) o Favoratle con
| Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y w2 reemplarza por |
I " Aulorizacion Sanitaria vigente emitida por 2 entidad ternitorial de salud de acuerdo a fo sedalada en 1r Rosolucion |
! 2016011871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para esle fin”, teniendo en cuenta la |
| normatividad vigente.
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializader, inciuyends !a Guia do |
] Transporte y Destino y se da claridad a 1a selicitud de 12 certificacion HACCP. i
! o Cambios realizades por JPMR Jjunio de 2021, e o
| 8 Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta cbligatoriedar rm:hy
{ ceruficacion. Cambios realizades por JPMR Agosto de 2021 I
Sc ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador, en linga con /2 atlaracien |
realizada por el Invima frente a la abligateriedad de la certificacén HACCP “. para que /2 Agencra Logisiica de [as Fuaress |
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCFP 3 los proveedores de carne do bovmos y porcmos debera, |
=] on primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta reatizande fo compra: planta e i
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligade)”, teniende en cuenta lo anternor se ajusta ef requerimiento asi: |
i “Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnodstico para HACCP expedida por 13 autorigad |
i competente o ente certificador correspondiente 2 fa Planta de Desposte”, Cambios rgah.?aa'o; - por JPMR Septiembra de 2021
f | Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: Lz etiqueta debera conlener coms mirmo: fecha de | bnn ficio, focha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del praducto, candiciones de conservacion ¢ i
informacion que permita la trazabilidad.
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculas transportadores de carnc
10 emilide por la entidad ternitorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con condiciones por
concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado on el articule 3 de 1a Resalucidn 2019049081 de
2019 y se ajusta [a obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilanaa y control con concepto favorable ¢ lavorable
. con observaciones. Se retira de la Resolucidn Sanitana la palabra definitiva. o
En requisitos normativos se agrega ¢l Decrelo 2016 de 2023.
| &n CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texte “Para el transporte de carnes y produclos carminas comestibles |
| vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes durante todo su recorridn”, w00
| el decreto 2016/23.
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se relira el lexto “Cortificacion HACCP o
i1 %lmp!ementaclon del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autondad competente o onic
i correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacién del Sistema HACCP sera ds
| | voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desnoste, desprese y acondicionaderes de carne !
| | carnicos comesuibles, Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) anos, —rm.kada- al
| ' partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, o anlerior 5
[ . idecreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. P = o e
Se actualiza o version PA-FO-75 V3
12 En requisitos microbioldgicos se incluye Ia unidad de medida en ¢l parametro Escharchia colt gendrica UFC/q, de acucrds a |
| ... {loestipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025. R e
f En item cadige se incluye materiales SAP 200002802/200002805
En presantacion de producto se agregan Lexto con los materiales asi: !
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del serwicio hacer uso de los siquientos
codigos:
13 SAP 200002802 hueso rojo de res " kilo
SAP 200002805 pata de res * kilo”
La inclusidn de los codigos son usc exclusivo para compras locales en condiciones especificas par necesidad del servicg,
| solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previzmente avalado por SGOL. Cambios realiragos
_ | por DASR, 23/05/2025 e
| CARGO NOMBRE FECHA EIRMA
|
| -
i Elaboro

[
|
Profesional de Defensa l Danery Alexandra
Abastecimientos Clase I i Sa&nchez Rojas | 23/05/202 rﬂf/ 8
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PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES
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Wfﬂ:rrc;fésionél Ae Defensa Maria Catalina Rodriguez
‘ A;basteclmlentos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
i Revisé i ” o o e RN I
Frofesional de Defensa , .
- Suibdireccién General De G'“*fygﬂffjﬁga’c'a 23/05/2025
ETHARS Operacion Logistica
Asesor OSSR

5  Frofesional de Defensa_
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas| . lnnovacion Institucional

23/05/2025

Sandra Patricia Bolafios

Secretario General (E) Rodriguez

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

i
:
i
1
f

Martha Eugenia Cortes
Baquero

|
|
i
i
i
i
1




PROCESO
PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

1TITULO \ Cédigo: PA-FO-75
N ’ el .
i , FICHA TECNICA DE LVersmn No. 03 Pagma 1 de 4
ﬂrl Nt..n._'\‘. LEELS""I‘:LCA ' PRODUCTO ALIMENTOS wuv‘(:rﬁ‘m‘i;.w” i i
| | Fecha: | 07 | 02 | 2025
BT MR, | e .y L I S S, e SRR S
PRODUCTO / NOMBRE HUEVO
!
I SAP 200002472 / SAP 200002473 / SAP 200002474 | "; SAP
Cédigo 200002475 / SAP 200002476 / SAP 200002477 / SAP
200001737 / SAP 200002816 o
- REQUISITOS Clasificacié Huevos
GENERALES el o o
BaSEpnEiGh Cuerpo ovoide, provemente de la ovoposicion de la gallma:
P (Gallus gallus), constituida por la cascara, membranas, camara
del Producto | .
de aire, clara, chalazas, vema y germen.
Ingredientes !_ No Aplica 1
Requisitos o i T B
Fisicoquimicos e T‘E“m -
El producto debe cumphr el siguiente parametro
W el | Pardmetro | m
_______Salmonella Spp. | Ausencia/25g
REQUISITOS Parametros microbiolégicos Resolucion 3651 de 2014

ESPECIFICOS | Requisitos |

i .
Nutricionales No Aplica

Los huevos frescos de ga[lma no deben ser sometidos a nmgun
| proceso de conservacion y estar libres de contaminacion, de la ! |
Otras misma forma los huevos no deben presentar en su cascara
i caracteristicas |residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni|
i del producto | ningln otro compuesto diferente a la definicion de huevo. Los
! huevos no deberan estar quebrados ni pegados al cartén que
los soporta. Alérgenc natural.

NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 -

Expedida por el ICA, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidon 1407
REQUISITOS NORMATIVOS de 2022, Resolucion 2674 de 2013 - Expedida por el Ministerio |
de Salud y Proteccion Social.

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

. EMPAQUE / Presentacion SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr)
| EMBALAJEY el Pradiaets SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr) |
" ROTULADO SAP 200002477 Huevoe Tipo C (Min. 40 gr)

SAP 200001737 Huevo




. VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
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Empacque y/o
| Embalaje

Rotulado

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CONDICIO
TRANSP

CERTIFICA

NES DE
ORTE

CIONES

Proveedor / Maquilador/

Comercia

izador

HUEVO

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

Los huevos se empacaran en bandejas o cubetas de carton por
30 unidades, con un color uniforme, son fabricadas con material
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empagues no
deben presentar manchas, deben estar libres de danos en los
alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien
definidas. Estas deben ser de primer uso y noe deben presentar
residuos de sangre, excremento de aves, restos de hueve, o
ningln otro compuesto diferente a la definicion de huevae.
| Depende de la solicitud del producto puede darse a granel o
empacado,

De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucion 3651
de 2014 expedida por el ICA, determina que El huevo empacado
debe cumplir con los siguientes requisitos:
» Nombre del Alimento
+ Numero de unidades
= Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza
la clasificacion
Fecha de Vencimiento
+ Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar
entero.
| Adicionalmente debera identificar el numero de Lote de
| seleccién del producto con el fin de cumplir con el requisita de
i trazabilidad como materia prima de los procesos productivos de
la ALFM.
Los huevos
conservacion.

no deberan estar expuestos a procesos de

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

la entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.

Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esla
labor no deben transportar sustancias peligrosas, o productos
que transmitan clores, o que puedan ocasionar contaminacion
cruzada (Resolucion 3651 de 2014). El vehiculo gue realice la
entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable o Favorable
con condiciones para el transporte de alimentos. Este.
documento no debe tener una fecha de expedicion superior a un .
ano. i

« Certificacion de granja avicola biosegura de postura vy
levante. Por parte de la granja.

« Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de
almacenamientoc © bodega con concepto Favorable o
Favorable con requerimientos, con fecha de expedicion no
superior a un afio.
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i

P

FECHA ACTUALIZACION:

 HUEVO |

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i | Version Inicial
i
2 ‘ Se actualiza tamafio del huevo de acuerdo a la segunda actualizacion de la NTC 1240.
3 | Se actualiza andlisis microbiologicos y otras caracteristicas del producto.
Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los codigos SIC del documento debide a 1
que ya no son utilizados en la entidad, y se incluye los codigos SAP, porque actualmente los cédigos son |
%generados per este sistema de informacion. Se cambia clasificacion basado en Sistema SAP se camiia do ’
| "Derivados” a "Huevos”.
Se actualizd descripcidon del Producto, de acuerdo a NTC £240:1988 asi:
“Cuerpo ovoide, proveniente de la ovoposicion de la galfina (Gallus gallus), constituida por 13 cascara,
membranas, camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.”
Se agregaron requisitos microbioldgicos asi:
£l producto debe cumplir el siguiente pardmetro:
w, Producto Saimonella / 259
! Huevo Ausencia ]
i Segun Iz Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA, en su articulo 13.
| Se actualizd informacion de Otras Caracteristicas de Producto asi: I
I ‘Los huevos frescos de gallina tipo “AA", no deben ser somelidos @ mingun procesoe de conservacion y ostar
| libres de contaminacion, de fa misma forma los huevos no deben presentar en su cascara residucs de
i sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningin otro compuesto diferente a la definicion de hueve.
| Los huevos no deberén estar quebrados ni pegados al carton que fos soporta. Alérgeno natural.”
| Se actualizaron Requisitos Normativos asi:
| “NTC 1240 (U!{.rma Actualizacion), Resolucion 3651 de 2014 - Expedida por el ICA, Resolucion 2674 de 70!.;
- Expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”
| Se actualizaron Condiciones de transporte y almacenamiento asi, basado en la Resolucion 3651 de 2014:
| “Los wvehiculos que transporten huevo o asignados para esta labor no deben transportar sustancias
i peligrosas, o productos que transmitan olores, o que puedan ocasionar contaminacion cruzada (Resofucion |
3651 de 2014). El vehiculo que realice la entrega deberd presentar Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. £ste documento no debe
4 tener una fecha de expedfc:‘én superior a un ano.”

Se actualizo el Empaque asi:

empacado.”
Se actualizo el Rotulado asi:

que:

£l huevo empacado debe cumplir con los siguientes requisitos:

. Nombre del Alimento

e Numero de unidades
¥ Nombre y direccion del establecimiento en donde se realiza la clasificacion
i® Fecha de Vencimiento
= Los huevos no deben ser incubados y su cascaron debe estar entero.

“Los huevos se empacardn en bandejas de carton con un color uniforme, son fabricadas con matenaf%
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar fibres de |
dartos en los alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien definidas. Estas deben ser de |
primer uso y no deben presentar residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningun otio
compuesto diferente a la definicion de huevo. Depende de la solicitud del producto puede darse a Granel ¢,

“De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulade, de la Resolucién 3651 de 2014 expedida por el ICA, deterimna .

t

;Ad.-cronalmente deberd identificar el nimere de Lote de seleccicn del producto con el fin de cumpliv con -.'
| requisito de trazabilidad como materia prima de los procesos productmoq de la ALFIM.
| Los huevos no deberan estar expuestos a proceses de conservacion.

| Se actualizo 1a Vida atil asi:

L “Minimo 30 dias. De la misma forma se aceplard al momento de la entrega hasta con 5 dias postetiores ai |

empaque

E Se actualizd CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi:
s Certificacion de granja avicola biosegura de postura y levante. Por parte de Ja granja.

« Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de almacenamiento o bodega con concepte
Favorable o Favorable con requerimientos, con fecha de expedicion no superior a un ane.
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HUEVO

Aclualizacion informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se retiran Codigos SAP 200000370,

200000
. en SAP
F 5S¢ nch
a 799
SAP 20
la Reg

| Se ajusta y complementa la presentacion del producto. Cambios realizados por JPMR Ab: ~ 2021
yen codigos SAP 200002472 Huevo Tipo Jumbo (Min, 80 gr), SAP 200002473 Huevao Tipo AAA (L
gr), SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr), SAP 200002475 Huevo Tipe A (53 = S99 iy,

OO02476 Hueve Tipo B (46 a 52,9 gr), SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 ¢r) por soloiua Je

371 y 500000215, se incluye codigo SAP Actualizado y se ajusta nombre del producto carno apare o

nal Llanos y previa validacion de SGOL. Se retira del item otras caracteristicas del producte fa frase !
., "lipo AA” ya que aplicaria para todos 1os tipos de hueva. Cambios realizados por JPMR Noviembi ¢/ 2021 :

t

| S& actupliza requisitos microbiologicos de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022 y se elimina estos basalos
[ en la resolucion 3651 de 2014 expedida porelica ‘
‘1 Producta  Samenefla! 259 _ . FParimero : m

i i ? Samenela Spp Aipsencia 25

| Huggo Ausencia giiss SR

i

| A
1 D aclud

T En item ¢

CEn requisitos normativos se adiciona la 1407 de 2022, Resolucian 5109 de 2005.

S i i s e IO i et
liza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versian 03
tadige se ncluye materiales SAP 200002816

Lo presemacion de producto se agrega el texto con el matenal asi:

I "FEn rase

b que se requerirse compra local por conlingencia y/o por necesidad del servicio hacer use del siguiente -2

P GAR 200002816 huevs tpo A”

i La lm:luﬁar}ﬂ dei cothige sen Uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad oo«
Duotctades por la requonal canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios ¢
1 DASRK, 237052025

156 aclualiza la fuente de tus ruqL)-:‘;Ttﬁo;url;crobiotégEc;;.;G'ﬁt_e‘b:‘d‘th_ﬁén 3651 de 2014 expedida por el 1CA, tods + 0w i

|

| __CARGO NOMBRE FECHA
Profesional de Defensa Maria Catalina
Abastecimientos Clase 1 Rodriguez Gonzalez DE08) 202k
Prafesional de Defensa Danery Alexandra _
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 08/08/2025<

Prafesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion

e Imllovacién Institucional Rodriguez
Director de Abastecimientos Julian Fernando
Clase I Serrano Serrano
Sekratario Genaral (E) Sandra Patricia Bolafos

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones | Martha Eugenia Cortes
del de%spacho de la Direccion Baquero

solam{?:; 107 de 2022 item 10, Hueve y productos a base de huevo procesados contempla el hueveo liquida y 1o
Ddchmoanes de la norma: Bs el oblemdo a partir del huevo sin cdscara sometido 3 un proaceso de pasteus-ac o
Ppasteungacan,  Cambios r@altzados por MCRG AGQ 2025

John Jairo Herrera
Weeber

08/08/2025

Ronald Oswaldo Duarte

Rodriguez

08/08/2025

| General
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' CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

|*E! producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
| S& 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.

|El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la
Resolucién Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccidén Social No. 240 de 2013, |
Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de
12019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. |

Presentacion
del Producto

-\\‘ SAP 200001683 Lomo fino de Res

SAP 200001691 Punta de anca

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

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

i -__En presentacion posta de minimo 1 kiiqgramo,_sj_qmgug[cro:jfafr.,

Producto empacado al vacio en bolsa de polietilenc o poliamida
de grado alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia
‘de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de carton corrugado
' Para embalaje de productos cérnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox.
'con tapa abatible (De ventilacién lateral que permilta ia
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 condicicnes de |
calidad hasta su destino final. |

EMPAQUE /
EMBALAJEY | Empaque y/o
ROTULADO I Embalaje

!

;

i

| Rotulado

|
|
I
|

|

'El producto debe estar rotulado segin la Resociucion del
| Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500 !
| de 2007.

' La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,
|fecha de empaque, fecha de vencimiente, nombre del corte;
 Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion |
| ¢ informacion que permita la trazabilidad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥
REQUERIMIENTOS DE LA

ENTIDAD

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

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

[ El producto debe ser transportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida
por la entidad territorial de salud de acuerdo a io senialado
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin. ‘
- Concepto Sanitario favorable para los veniculos |
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
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Fecha: § 07 i 02

i
% 2025

PRODUCTO./ NOMBRE
|

CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR,

PLANCHA

GENERALES

REQUISITOS

Codigo

L

200001683 ,/200001691 4

Clasificacion

CARNE DE RES

\
i
!
i
i

Descripeion
de! Producto

Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, 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. Cortes finos para asar, freir, plancha de lomo Fino y
Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto
trasero de la res. !

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

=

No Aplica ,

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumphr los sugmentes parametros, que se!
reportaran en el analisis de laboratorio: |

PROTEINA
(g/100g)

HUMEDAD
(8/100g9) |

71,6

LIPIDOS

CORTE / PARAMETRO (9/100g)

Carne Magraraé
Res

5,7

21,8 1|

Carne Nagm

También debe reportar el siguiente parametro
PARAMETRO MINIMO MAXIMO j
pH 5,4 6,1 f

i

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

Nutricionales

Mi’éfé‘;’;’é‘;?m ‘Parametros [ Minimo Mﬁéxin} |
g Escherlchla Coli (Generlca) UFC/g | - | 100 |
o E. Coli 0157:H7 i Ausencia |
Salmonella UFC/25g Ausencia % |
. Resolucion Min, Salud y P Proteccuon Socnal 2690 de 2015 !
Requisitos %

No aphca

Otras
caracteristicas
del producto

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. ;
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,§
lo cual se validara con los demas certificados solicitados. |
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~=CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

e — - e ME—— L o

salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081

de 20189. 1

_  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 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 40C
Refrigerado. |
Para producto congelado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Estel
no deberé presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que
el producto ha presentado descongelacién o que presenta!
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |

CERTIFICACIONES
pProveedor / Maquilador/
! Comercializador

El proveedor debera acreditar: i

. 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 20189.

. 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, desposte, desprese Y acondicionadores de carne y
productos cérnicos 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 la’
generaron. _ |

. FECHA ACTUALIZACION:

MARZO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION } DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Versién Inicial, se Unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnicos Bovimost Corta Finos para asar, (reir,

1 | plancha de Lomo Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda |
| lvez que los requisitos especificos y normativos aplican para todos los productos, las diferencias 50 |

| presentan en el nombre de los cortes y porciones.

g |

Se retira de la descripcion “libre de grasa”, toda vez que los productos carnicos contienen un porcentae de

grasa de acuerdo a su naturaleza. |
i Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y!
o lm}?‘gmgg!ucién 2690 de 2015, toda vez que los requeridos ]

nicialmente aplican para los pescados asi:_
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] CARNE CORTES DE RES FINGS PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

| ——— e e PARAASA
|

| Requisito Valor Parametro Minimo Méaximo

\‘ pH (2 200C) 5.4~6.1 Humedad % 55 70

; Farmel Negativa Grasa % " 30

Bases volitiles — Méximo 30 mg /100 g Proteina % 15 )

Patimelro Minimo  Maximo

R - PARAMET dxi

C Catfes Fecsis WP 20 1100 PARAMETROS ____ Minimo__ maximo

| Recutin Exefiscocacosgsasa postia 100 ftyg ~ Escherichia Coli (Genérica) ) e

| Recuatto Esporas Closhidum Sufts Recustar 10 100 EColi0157:H7 Ausengld

| Samolela i Negatiio Salmonella UFC/25g Ausencia

LEn el requisite de Otras caracteristicas del producto, se retira “La carne debe provenir de plantas de !
!*benefn:fo autorizadas” y “grasa”, Y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extraias €Omo
i biedras, trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros”.., {
[En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartdn corrugado Para embalaje de productos |
i!cérmc@ de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacién 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
L‘-.-ntreg!a de productos carnicos.

Se ajstan las condiciones de transporte incluyendo, "..o0 Favorable con Requerimientos..”, E vehicule |
| deberd estar identificada en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota
asi: "Sélo se autoriza la entrega de producto cangelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el
)transpprte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o |
icaracterislicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de |
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.”

| En el rotulado se retira “Articulo 42", i
i J Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva v Acta de |
| INspecdion  sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con |
[ requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.” ..El proveedor podra presentar: |
Certificacion HACCP TR e W—
Se actualiza el contemdo al nuevo formato PA-FO-75 Version 00, Los cadigos se actualizan, terienda en
quenta|los nuevos codigos en Sistema SAP ¥ FTN, va que los actuales se trabajan por kilogramo y no por
unidad,| !
| En clas|ficacion se ajusta a infor macion actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bovina” a “tame |
| de res”| ‘
I Se campian requisitos fisicoquimicos:

i Pardmetro Mirimo Maximo Pardmetro Minimo Maximo

| Mumedas BE 70 Humedad % 60 75

; Zrasa *lr . 20 Grasa % 30 |
| Pregina i i 5 a LProteina g/i00g 15 ]

| Se adiciona Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF - 2015 i
También debe cumplir con:
1 - {(\Lnlnj'_imjxlmn _l

3.4 6,3

Parah"e!f'n

-
! {oH | e ) |
| En requisitos microbiolégicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros, {
{ En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de cadigos en sistema SAP, asi: |
| SAP 200001683 Lomo fino 5
| SAP 200001691 Punta de anca. :
'En pres;c%ntacsén del producto se retira la palabra: “refrigerade”, Se adiciona informacion: “Dade ol CASO, se
| requierelel producto asi:
L. [En presentacion de S kilos con 40 porciones de minimo 125 gramaos, 0
) [En presentacion posta de minimol kilogramo, sin porcionar.
¢ Se adiciona el requisito: “las porciones deben estar abiertas”.
i En conditiones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”, i
"Se rcvft:ra:: "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
i\ producm} congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 4 |
1BRE -
| En conditiones de empaque: se adiciona: « Bolsa de minime 1 Kg sin porcicnar, ;
I En condiciones de Rotulado se atdiciona requisito: “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de |
beneficio) fecha de empaque, fecha de vencimiento, nembre del corte; Establecer la vida util del producto y |
condiciones de conservacion”, ‘
| En Vida dul se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida atil |
[ minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C." ]
| En Certificaciones se relira: “o Favarable con requerimientos o Autorizacién sanitaria provisional el !
| INVIMA®
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| Se adicicna requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%” :
' ge adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente 0
ente certificador. i
| Los comercizlizadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se ancuentren autonizados v |
registrados ante 1a autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a 1a tempcratura-‘

' reqlamentada, transportado en vehiculos que garanticen e! mantenimiento de Ia misma’.

I Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de |
| 2019y Resolucion Invima 2019049081 de 2018. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucion de autorzacion
i sanitaria definitiva, Acta de inspeccién sanitana expedida por el INVIMA con concepto sanitaric Favorabie o
| Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decrete

| 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de!
‘cumphmueato del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira certificado de |
' sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o/
| Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los

| comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser |
| adquirido de proveedores”. S —— e

| Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con
\ tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producto y gmpaque. - {

8

10

1Se actuahiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicogquimicos de acuerdo con lo establecido en o
Tabla de composicion alimentos ICBF — 2018. i
l Se retira la siguiente informacién del ivem CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y e
| incluye en otras caracteristicas del producto: "El sacrificio debe ser realizado en Planta © Frigorifico |
| Nacional, ef cual se validara con los demés certificados soficitados” y “El producto a entregar debe sar |
iadqurndo de proveedores gue se encuentren autorizados y registrados ante 13 autoridad samitaria |
i competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportadc en vehr’cufosl
| que garanticen el mantenimiento de la misma”.
| Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto. ‘
| Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacion del producto, de iqual’
torma la informacion de empaque y embalaje s deja en un mismo item. i
{ Se retira "...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos, expedido por
el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y s€ reemplaza por *_Autorizacicn |
| Sanitaria vigente -emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a o sefialado en la Resolucion |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento & la normatividad establecida para este fin’, temendo en |
| cuenta la normatividad vigente. 7
| Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / maquilador/ Comeraializador, ncluyendo fa |
| Guia de Transporte y Destino y s¢ da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP.

| cambios realizados por JPMR Junio dé 2021, |

o R |
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 requerimentos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, en linea con 13 |
| aclaracion realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “..para que la Agencid |
| Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los |
| proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad frente ali
|trpo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta c!ei
| desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: “Certificacion HACCP ©
1Soporre de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad |
| competente o ente certificadior correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios reatizados por IPMR!

| Septiembre de 2021.

| Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiquets debera contenar como minimao: fecha de
| heneficio, fecha de empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la wida util del producto, l
| condiciones de conservacion e informacion que permita 13 trazabilidad. |
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos }
1 transportadores de camne emitido por la entidad territonal de salud de acuerdo al articulo 1t de la|
I Resolucion 2019049081 de 2019. i
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con
condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulade en el articulo 3
| de la Resolucion 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspecaon,
| vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion
_| Sanitaria la palabra definitiva.
"En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. |
| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productes carmcos
| comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar fa exclusividad del traslado de dichos productos |
} durante todo su recorrido”, segin el decreto 2016/23. ‘
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
| Soporte de implementacidn del Plan HACCP o Diagnastico para HACCP expedida por 12 autoridad
| competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega ¢l texto “La .
1 implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de benefico de categoria |
nacional, desposte, despresey acondicionadores de carne y productos cArnicos comestibles. Dicha |
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MENUDENCIA O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

N
PROBUCTO/ NOMBRE (VISCERAS DE POLLO)
Codigo 200001697 / 20000‘1491 /200001696 / 200001488 /
Clasificacion POLLO
REQUISITOS o _
GENERALES Visceras de poilo: Conjunto de Organos toracicos y abdominales del ave.
Descripcion del | Menudencias o productos carnicos comestibles: conformado por visceras |
Producto comestibles (higado, molleja. corazén) y apéndices comestibles (cabeza, |
- | . pescuezo desprovisto de traquea y esofago y las patas sin cuticula). |
= ingredientes No Aplica
5 ] El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran
en el analisis de laboratorio:
_Requisitos REQUISITO LIETE MAXINO
Fisicoguimicos Ton e iE W BBt ARRLar
r-vl_"_“"—v’ 0 N LN
\ Requisitos fi fsrcoqwmxccs > del poilo y sus cortes - NTC 3644-2 Tabla2. _d
‘ El productc debe cumplir los siguientes parametros. que se feportaran en
| el analisis de laboratorio:
i Microorganismos n m M c
1 Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 | 220 | 1500
‘ Deteccion de Salmoneila/25 mi’ s e () 1
i Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva
i UEC/g s | w0 | so0| 1
| REQUISITOS Campylobacter sp? {-) ) (=) ()
ESPECIFICOS Requisitos "las unidades de ml corresponden a la tecnica a usar que es enjuague
! Microbiologicos ||} Presencia
{ ‘Campylobacter sp se debe determinar de acverdo al numeral 7.8 y el tratamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presencia ¢ ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional |
En donde:
; m:indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad '
| M:Indice maximo permisible para identificarnivel nceptable de calidad
f n=Nimero de muestras por examinar
¢= Nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M
Requisitos microbiologicos def pollo en canal, sus corles y menudencias
| - NTC 3644 -2 Tabla 3 (sequnda Versidn) o
Requisitos | .
| Nutricionales | No Aplica -
5 | No debe presentar quemaduras excesivas por frio, no debe contener |
4 Otras hielo. Debe tener un color, olor y aspecto saludable caracteristico. Debe |
caracteristicas |estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas. no puede

del producto

presentar hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco y !
refrigerado. |
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REQUISITOS NOAMATIVOS

o ~ VISCERAS DE POLLO

El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, el producto y la.
planta deben cumplir con la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No
24212013, Decreto 1500 de 2007 o la norma qgue lo modifigue, adicione o |
sustituya, NTC 3644 (Ultima actualizacion). Decreto 1975 de 2019 y
Resolucién Invima 2019049081 de 2019, Resolucion 2021043230 de
2021, Resolucion 2674 de 2013. !

Producto

I
Pr{esentamon d

i q
i |

i

EMPAQUE / I
EMBALAJE Y “Eﬁfif;;:g’ 0
ROTULADO )
|
i Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

== S - s

CONDICIONES DE TRANSPORTE

__ENTIDAD

! 7 SAP 200001687 Higado, molieja y corazen de pollo 1 kg
v SAP 200001491 Mollejas y/o corazon: peso neto 1 kg

¥ SAP 200001696 Patas de polo sin ufias: 1 kg

v SAP 200001488 Menudencias 1 kg

| Bolsa de polietileno por 1 kg minimo

I'Producto empacado en bolsa de grado alimentario de pnmer uso, bien
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas
o0 en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos con
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion
del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de higlo y
agua dentro del empaque, asi como ausencia de sangre fuera del
mismo.

Para los productos que requieran transporte multimodal. se podra
embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta su
destino final.

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 permila la
trazabillidad.

[El producto se requiere con una vida atil minima de cinco (5) dias en |
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo de noventa (80} dias en
| condiciones de congelacion (-10 a -18°C) desde su fecha de produccion,

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 y dar cumplimiento a la normatividad
establecida para este fin.

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transporladores 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 Medicion

de temperatura.

El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" i
El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del |
producto.

Para el transporte de carnes y praductos carnicos comestibles ios
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.




_Contmua F:cha Tecmca de Producto

VISCERAS DE POLLO

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe |
tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion ¢ que presenta condiciones de descomposicién. |
adulteracion o falsificacion, garantizando fa cadena de frio hasta el
momento de entrega. _—

| CERTIFICACIONES Proveedor/
| Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe acreditar:

v Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente |
la Planta de beneficio, desposte o desprese expedida por el INVIMA |
con concepto sanitario Favorable o Favorable con observaciones,
dentro del marco del Decreto 1975 de 2019, Resolucion Invima |
2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021. Para el !
caso de comercializadores y/o Distribuidores, adicional a lo anterior
deberan presentar el Concepto Sanitario Favorable o Favorable con |
Observaciones correspondiente al sitio de almacenamiento (si lo!
tiene).

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

v La implementacion del Sistema HACCP seré 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 v tendra |
una vigencia de dos (2) anos, contados a partir de la fecha de su |
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la

generaron. |
FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

l VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO _
1 Version Inicial. '

Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se apl:ca

asi:
[ REQUISITO LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
| | Nitrogeno Volatil Total 30 mg/100gr Nitrageno volatil total 30m /100 gr
Formal Negative _
pH220C 54-6,1 pHa20°C 54a70

‘iSe ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g pori
Escherichia Coli biotipo 1 (Genérica) de acuerdo con la Resclucion 2680/15 y NTC 3644 (ltima actualizacion |

2 |asi

PARKIETROS i BRI PARAMETROS n m M c
2 | W08 | 1 | Recueni Escherichia cof biotpal 13 220 1500 3
= ‘ W ! Deteccién de Samoneliai2s m' 5 P 1

| Recuzni de Staphyloccocts

TR z : . 100 500 1
t 0 . | aureus coagulasa posdva, UFCly

b1 I | Campylobacler sp ©

1 1Las umdades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague.

p{")=  Presencia

| | 2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tralamiento dado 2 los productes de esta norma |
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| Certificacion HACGP o Soporte de implementacion det Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP

L misma”

1 cinco (5) dias. |

| nuevamente se incluyen los requisitos establecidos por la NTC 3644-2 (segunda Version)

o "~ VISCERAS DE POLLO |

que tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional
| En donde:
I numero de muestras por examinar
m- indice maximo pernusible para identificar nivel de buena catidad
M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
. & numero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M
i Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / magquilador / Comercializador asi:
. El proveedor debe cerlificar. i
Autonizacion sanitana definitiva y Acta de inspeccion sanitania expedida por el INVIMA con concepto sanitatio Favorable |
o Favorable con requermuentos o Autonzacion sanitaria provisional del INVIMA
i Certificacion HACCP
| Centficado de sacrificio en Planta Nacional. ;
| Se ajuslan log| requisitos de Cenrtificaciones Proveedor / maquilador / Comerciahizador en lo referente a la Cerlificacion
| HACCP debida a que, por normalividad, el sector atin se encuentra en implementacian del decrets 1500 de 2007 asi

Se actualiza el icontenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. i
Los 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 i
En parametros fisicoguimicos Y microbiolégicos, se adiciona: informacion de adonde se extrajeron dalos

En requisitos nprmativos se adiciona después de Decreto 1500: “a la norma que lo modifique. adicione o sustituya’

De condiciones de transporte y Almacenamiento se retira Nota. y parte de solo-se autoriza la entrega de producto congelado,
|y s& deja ilem asi. -Para producto congelado® Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C & !
-18°C. Esle noi debera presentar escarcha o caracleristicas que indiquen que el produclo ha presentade descongelacion o
‘que presenta condiciones de descomposicion, adulleracion o falsificacion. garantizando la cadena de frio hasta el momento |

de entrega |

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

En condiciones de vida ulil se adiciona fecha para producto en condicion congelado: "Maximo de 90 dias desde ia fecha de
fabricacion” |

En certihcacnonfe.s se cambia, quedando de {a siguiente manera: “El proveedor debera acreditar:

Aulorizacion sanitana definiliva y Acla de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favarable
Ceslificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional

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

| El proveedor podra presentar i
- Certificacien HACCP. expedida por la auloridad competente o ente cerificador Los comerciatizadores deben enlregar caing
| adquinda de proveedores que se encuentren autonizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
‘entregado el produclo a la temperalura reglamentada, transportado en vehiculos que garanlicen el mantemmiento de la

: Dentro de los r?quItOS nermativos se retira ptan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 v Resclucion
Sinvima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion denlro de |a Resolucion de autorizacion sanitana defimiva Acta de
" inspeccion sanftana expedida por el INVIMA con concepto sanitano Favorable o Fayorable con condiciones para quienes no |
' poseen autonzpcion definitiva. dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2079 Se
 retira requisito Certificado del Plan gradual de cumpliniento del Decreto 1500 al 100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019
| Se relira certificado de sacrificio en planta o frigerifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o |
. Fngorifico Nacipnal, el cual se validara con los demas certificados solicitados” -

i Se realiza cami‘;\io a la wida atl en producto en condiciones de refrigeracion, se cambia de minimo diez (10) dias a maximo

i En empaque se relira opcion peso 50 kg para cavas en transporte mullimodal y se amplia a maximo 25 Kg Se retira medidas
| de embalaje caja.
' Se ajuslan requisilos mldrobuoldgfc@s en linea con la normalividad nacional vigente, dejando los parametros de aceptabilidad
: mtiependienteni'lente de la cantidad de mueslras tomadas ya que estas difieren segun el tamaiio del lote de produclo. asi

Pmumos n m ) c Ty Iy BRI = i,,,’:— Dl b s |
Recuenia Cscharchia (o) baspol 13 @ 1502 3 SR = {
Cotcode g2 Satroneialis m! 5 bt : o
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0 58 ) i
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il o o Senn

Se Incluye en 1bs requisitos normatives la Resolucion 2021043230 de 2021 que medifica la Resolucion Invima 2016049081
1 de 2019 y se cdm;n!ementan los requenmientos de vida util del producto.
| Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo ¢on 1a normatnadad

hacienal vigenle Cambios realizados por JPMR Ene/2022

' Se cambia el :’Ilombre Visceras de pollo por Menudencia o productos carnicos comestibles. En requisitos microtiologicos
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4 Microorganismos n m| M 4
i’!Recuento Lscherichia Coli biotipo 1 13 | 220 | 1500) 3
CiDetoceron de Salmonella/?s ml! 5 pl*) {-) 1
[ iRecuenta Staphyloccocus aureus coagulasa positiva

P Urc/n 5 100 | 500 1
iCampylobacter sp’ (-} {) (-} {-)

LT Presencia

*Campylobacter sp se debe determinar de

Endonde.

Vo Humero dit muestras por examinar

i
[1"las umdades de ml corresponden a 1o TeENICs 3 UsSar QUE BS #NjudpPue

dado a los praductos de esta norma que tengan presencia o ausenaa de este
MILOOTgAnIs Mo se rdalizard de acuerdo o establecide en fa fegislacion nacional

m.ondice maxima permisible para wdanuficar nivel de buena cahidad
M. Indier maximo permisible para identificar mivel aceptable de calidad

¢ Numero maximo de muestras permisibles con resultados entro my M

ascucrda al numeral 78y el tratamiento

informacion que permita la trazabilidad

i En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos trans
: emilido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019
| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones |
per concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2015048081 i
y control con concepto favorable o favorable |
i

' de 2019 y se gjusta la obligatoriedad de

_ _..con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria fa palabra definitiva

presentar acta de inspeccion, vigilancia

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi. La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte, Establecer la vida itil del producto. condiciones de conservacion &

portadores de carne

. Fecha modificacion: 20/12/2023

| En requisitos normativos se agrega e! Decreto 2016 de 2023

I En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comeslibles los
garantizar la exclusividad del trasiado de dichos productes durante tedo su recorride’. segun al |

! vehiculos empleados deberan
| decreto 2016/23.

10 | En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina “Certificacion HACCP o Soporte de‘
| implementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador” vy se agrega el texto ‘La
{ implementacion del Sistema HACCP serd de caracter voluntario para las plantas de benesficio de categoria nacional |
| desposte, desprese y acondicionadores de carne y produclos camicos 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
manlengan las condiciones que la generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios reahzados por DASR |
} diciembre de 2023 ~ ey
CARGO | NOMBRE FECHA | FIRMA
' Profesional de Def | Ing. Alm.D a g o ) A
Elabord rofesional de Defensa | ng. Alim. Danery |9 £ 0= i\ a X
i Abastecimientos Clase | | Alexandra Sanchez Rojas \ Of\e § =
} Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |# o e % o \5
i Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez U Llv i “ }
5 fesion ! : non?
. Reviso | it Garcia Avendano &
| l Operacion Logistica
~ Comité ‘ """""" ‘Profesional de Defensa | Ing. Ind F bian Emesto ]
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion ‘Pong T G 0 Uil _,g[}“dh
de l e Innovacion Institucional I, o
Fichas _ . ; : i
Técnicag  Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana 1 o(\
' | Clase | i Montanchez Montenegro SRSV W X
: | i il
J 1 [ .2
| ; C.P. Sandra Patricia |, :
H { i 1 ¥4 £
E Secretario General (E) Bolafos Rodriguez :Z g ULL ZU
‘ . Coranel Carlos Augusto ) T 974
| Aprobd [ Director General Morales Hernandez 4 8 D..v 2;:..
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oS i : I IR SN N M e
PRODUCTO /| NOMBRE ‘ MOJARRA J
: — ‘
i \ rd \
[ E Cadigo SAP 200001490 ¢ |
| REQUISITOS \ Clasificacion Pescado |
? GENERALES Descrincion del Mojarra roja. pez de forma ovalada y plana ojos brillantes agallas de E
' Pro%ucto color rojo o blanco claro, piel firme al tacto. £l producto debera!
i | , entregarse sin escamas y eviscerado. 1
l! Ingredientes No Aplica ,
’ El producto debe cumplir los siguientes parametros: _'i
, [ Requisito | Limites maximos | %
1 | Bases voltiles Totales ' 70mg/100gr | I
Referancia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 |
.Requisitqs Limite maximo de metales:
i Fisicoquimicos | [ Requisito ‘ Limites maximos
} - ! ! 4 {mglkg peso fresco) ‘
1 Plomo (Pb): | 0.3 mg /Kg I ,
Cadmio (Cd): | 0.05 mg /Kg t 1
i ] “Mercurio (Mg): | 0.5 mg /Kg.
i Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados Resolucion 122 de 2012 B
i \ l El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
! el analisis de Iaboratorio: i
| REQUISEOS [ REQUISITO Inic | m l M ‘
| ESPECIFICGCS \ 1 L ! |
3 ‘ Escherichia coli 5| 2 | 10 ufcig | 3x10? ufc/g_i
| Requisitos || Staph ] W .
| phylococcus 5 3 .
{ Microbioldgicos || coagulasa positiva S I = , 1e"uieg _}_ 1070 _l :
E IrSalmoneHa Spp. | 5| 0 | Ausencia/25g | ---
‘ | Vibrio Cholera O L 5| 0 | Ausencia/2g | == i
| Requisitos Microbioldgicos 97 Productos de la pesca {pescados, moluscos y crustaceos) frescos
{ ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucidn 1407 de 2022

Requisitos |

Nutricionales No Aplica

i

El producto no debera presentar evidencia de haber sido congelado Y |
Otras posteriormente descongelado. El producto no debe evidenciar‘i
caracteristicas | quemaduras por congelacion, alteraciones en la textura de la carne que |

. del producto | indiquen descomposicion, ni olores © sabores objetables. El olor debe ser |
! | caracteristico de pescado fresco. -

Debe hacer cumplimiento estricto 2 la Resolucion 2505 de 2005,
Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013, |
Resolucion 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 1407 de |
2022. Resolucion 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022. |

REQUISITOS NORMATIVOS
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Presentacion del

Empaque y/o

EL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA

CONDICIONES DE TRANSPORTE

Proveedor/
rcializador

e ~ MOJARRA, |

B

Por kilogramo de producto.

P_roduc_lg_

i

| Producto debera ser empa

pacado en material de primer uso de grado
alimentario. El producto d

ebe ser entregado en canastilla plastica, limpia

i ol L desinfectada, con bolsatina, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc f
El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucién del Ministerio .
Rotulado de Proteccion Social No.5109/

2005 y demas normas que las modifiquen, |
! _asﬂjcirmwygtitu@n;_. !

El producto requiere una vida atil de 2 meses a partir de la fecha de
€mpague en condiciones de congelacion, Al momento de la entrega y
respectiva recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de
Lempacado con relacion a la fecha de produccion ylo empagque.

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrad
acnj LE;

o con concepto |
expedido por el Ente Territorial de Salud. |

temperatura. El vehiculo de
la frase " TRANSPORTE DE ALIM ENTOS" i
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
tener una temperatura de refrigeracion no mayor 4°C +/- 2°C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe !
tener una temperatura entre -15°C a-18°C, i
Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
producto ha presentado descongelacion o que presenta condiciones de
descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando Ia cadena de
frio hasta el momento de entrega, |
Se debe cumplir con todo lo referenciado en el Capitulo VIl de Ia.
Resolucion 2674 de 2013. - '

un lugar visible con |

El proveedor debe certificar:
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el INVIMA.
(Con fecha de expedicién no superior @ un afo y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso de los
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de
almacenamiento. (Con fecha de expedicién no superior a un afo Y
con concepto Favorable o Favorable con requerimientos), expedido
por la respectiva Entidad competente,
No es de caracter obligatorio; sj
Certificacion HACCP o Soporte de
HACCP o Diagnéstico para HACCP
competente o ente certificador,

Para el proveedor, maquilador y comerciatizador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el gjercicio de la |
actividad pesquera y de Ia acuicultura expedido por la AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4", tipos de permisos de pesca y

®

lo tiene puede presentar
implementacién del Plan |
expedida por Ia autoridad

| acuicultura de la Resolucion 1485de2022. =
ZACION: T OCTUBRE 2024

CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION l D
Lo _"t 77

"'Version Inicial

ESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
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Se ajusta informacion 2 formato PA-FC-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP, se incluye referencia |
de parametros fisicoguimicos y microbiolégicos, se incluye En requisitos normativos el cumplimiento lz Resolucion 2674 de |
2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites méximos de metales, se modifica presentacion del producto |

= bajo condiciones de pedido de producto, se ajusta as condiciones de transporte, en cenificaciones se modifica salicitud [
certificacion HACCF y se adiciona concepto ¢avorable o favorable con requerimientos Cambios reahzados por JPMR / Abr- |
21. |
! | Se traslada la frase “El producto no debera presentar avidencia de haber sido congelado y posteriormente descongelado’, |
1 | del item Descripcion Del Producto al itern Otras Caracteristicas Del Producto. ]
| En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales l
{mg/100gr); 35 mg /100 g segun Resolucién 776 de 2008 a Bases volatiles Totales {mg/100gr): 70 mg/100 g sequn !
Resolucion 122 de 2012. !
Se actualizan los Limites maximos de metales segun Resolucion 122 de 2012 quedando asi: ‘
| e Limites maximos {mg/kg | !
! Requisito peso fresco) | ‘
i Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg | {
i Cadmio (Ca): ! 0.05 mg /Kg ]
! | Mercurio (Mg): | 0.5 mg /Xg
1 En item iter Otras Caracteristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado fresco. !
3 | En item Reguisitos normativos Se incluye fa resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 y [a resolucién
| 5109 de 2005. !
En item Vida Util Del Producto Y Requenmiento De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi' "El producto reguiere una
vida otil de 2 meses 2 partir de la fecha de empague en condiciones de congelacién Al momento de la entrega y respective |
‘ recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de produccion y/o empaque’ 3
| En Condiciones De Transporte: Se 2justa las temperatura de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 guedando asi.: Para |
producto refrigerado. Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura de refrigeracién no mayor 4°C +/-
2°C. i
Para productc congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. Se retira |
E! personal debe cantar con la dotacidon completa para la entrega del producto Toda vez que esta exigencia esta inmersa
| en fa resolucion 2674 de 2013, i
| En Certificaciones. Se incluye el siguiente texto: "Para el caso de los comercializadores se debe presentar Conceplo |
1 sanitario del sitio de almacenamiente. (Con fecha de expedicion no superior a un afic y con concepto Favorable o Favorable |
o con requerimientos). expedido por (2 respectiva Entidad competente. B |
Se aclualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Versidn 02 {
!En requisitos microbiolégicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobiolégicos Resolucion 122 de 2012 - para‘
| Productos de la Pesca frescos, ultracongelados y congelados para censumo humano a la Resolucion 1407 de 2022
| Requisitos Microbiologicos. 8.7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongelados y;’oi
‘ ultracongelados crudos |
o _ \ t
| | L_Reauisito nl _m M |c REQUISTO |nfc| m | M 1
i || Deteccién de 5 10 400 | 2 . 1
‘ | ]‘ Eschernichia caf, Eschenchia colt |52 , 10 ufc/g 3x107 ufclg | |
i i gFthg a Staphylococcus ] I|
1 ccewon - i a ! (7 ¥ gl i
4 | : sﬁ;;fiqﬁn‘,e G| Fsen . ccaguhlfasapns:hva 312 ; RN 10huicg “
| | | spoi25g , z e . 11}
B I |
} | 011254 Vibnio Cholera©1 | 5 | 0 | Ausencia/25g - |I
1 ! | Recuento ce 5 100 1000 | 2 I
||| Staphyloccoccus L
| | aureus coagulasa | 1
| | positva. UFCg | i
| En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2508 de 2005. Resolucion 1407 de 2022. {
| Resolucion 810 de 2021, se retira la Resalucion 776 de 2008. ‘
N En el item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP vy se deja de caracter voluntario {
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022. |
En item ce certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializader se incluye los requisitos que debe presentar segun su L
5 actividad los permisos y autorizaciones para €l ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pesca y acuicultura de 12 Resoclucion 1485 de 2022 Camb:os‘
realizados por MCRG, Oct 2024, !
CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA, |
. ! N
| . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez |4 n npt Ay | . %\ :
| Elabord T (Bt UC' N4 L L
| Abastecimientos Clase | Gonzalez | ¥ & 1 LUER ;’\\\}J a
: . ] //-\ . \J i
i Profesional de Defensa Danery Alexandra  q g B‘p R ‘7‘\ \ X o '
imi = i 4 wi A/ Y !
Revisé | Abastecimientos Clase | Sanchez Rojas 2% R ?ﬁ o :

1
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POLLO MARINADO

hY

REQUISITOS
GENERALES

Cddigo

V200002302 / 200002103 %200002104 / 200002105/ |
200002106 4 200002107 /200002108 / 200002109/ 200002803 3‘
/ 200002804

Clasificacion

POLLO

Descripcion
del Producto

Carne de pollo, obtenida de Ia parte muscular y tejzdos blandos
que rodean al esqueleto de ave, incluyendo piel, grasa,
tendones y vasos, proveniente del pollo (ave de la famila
Faisanidae, del genero Gallus de las especie Domeésticas), que
en edad de sacrificio han sido declarados aptos para el consumo
humano y a los cuales se les incorpora sustancias y aditivos de |
uso permitido.

Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sm
visceras) ¢ despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi:

Pechuga con hueso y piel, Pechuga sin hueso y piel {f:lete},
cuarte ftrasero (pierna pernil) con o sin rabadilla, musiof
(pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin costillar. |

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Para el marinado del polig, “solo se permtte el uso de los}
siguientes ingredientes y aditivos: Agua, Condimentos, Sal|
(Cloruro de sodio apta para consumo humano), y aditivos!
permitidos por la legislacién nacional vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros que sr
reportaran en el andlisis de laboratorio: '

Parametro Pollo entero y Despresado

Humedad Maxima FR0s
Proteina Minima 169
Fosforo 0,20%

Parametros fisicoguimicos Pollo entero vy despresado - j
Resoluc.ién 402 de 2002 :

También se reqmere gue se reporte analisis de laboratorio de:
75 Maxime de Hidratation 115

Requisitos
Microbioldgicos

| El producto debe cumplsr con los sagmentes parametros que se

reportaran en el andlisis de laboratorio:

Parametros n| m M| C
NP coliformss fecales/g. 3 {3000 1100| 1
Recuento estatilococe coaguiasa positivorg. 3 | 100 | 1800} 1
Recuento esperas O sulfito reductor/t. 3 | ICT | 1000 1

{ Parametros microbiologicos Pollo entere vy despresado - Resolucion 402 de 2002




Continua Ficha Técnjca de Producto ...

a

|
Requisitos

. Nutricionales

|
‘ Otras

caracteristicas
| del producto

|

|
L

|

|

|

|

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

| Presentacion
 del Producto

| contener agentes patogenos.

CARNE DE POLLO MARINADO
Los productos sometidos a la técnica de marinado no podran.

No aplica

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, deben tener!
un color rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a |
pollo saludable. Debe estar libre de residuos quimicos, materia |
fecal, plumas, no puede presentar fracturas, luxaciones
multiples, hematomas o traumatismos, el ave no 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 debera garantizal
la inocuidad del producto.

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

402 de 2002, Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No
242 de 2013, Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,
Resolucion 5109 de 2005, resolucién 810 de 2021. Decreto
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. O las

| normas 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 bolsa *10
kg *20 porciones de 500 g i

- SAP 200002103 Pechuga de pollo sin hueso con piel

marinado: Bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o bolsa “10

kg *20 porciones de 500 g

SAP 200002104 Plerna pernil de pollo con rabadilla

marinado: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *350 g

- SAP 200002105 Pierna pernil de pollo 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 Contramusle de polio sin rabadilla

marinado: Bolsa *3,5 kg* 16 unidades *220 g

, SAP 200002109 Alas de pollo sin costillar marinado: Bolsa

| *5kg *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
i-  SAP 200002804 pollo muslo * kilo
|
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| Empaque y/o
| Embalaje

Los materiales de envase, empaque y embalaje deberan ser de
primer uso y fabricados sobre la base de productos que no.
alteren las caracteristicas organolepu::as de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados carnicos, que no transmitan a\
los mismos sustancias nocivas para la salud de las personas vy
que sean resistentes a la manipulacion, al transporte y deberan
manejarse y almacenarse en forma higiénica. Sin presencia 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 de 20 a 50 Kg} y
debe garantizar la cadena de frio y demas condlc:lones de
calidad hasta su destino final. o

; Rotulado

- El producto debe rotularse con la expres:on “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 identificacién 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 que describa en forma exacta el método de ad;mon
aditivos e ingredientes utilizados y funcion de los mismos.

El producto debe estar rotulado segin 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 empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; |
Establecer la vida Gtil del producto, condiciones de conservamon
| e informacion que permita la trazabilidad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
‘l 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 cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 vy dar
cumplimiento a la normatividad establecida para este fin. !
- Concepto  Sanitaric  favorable para los  vehiculos:
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de |2 Resolucién 2019049081
de 2019.
- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de|
Medicién de temperatura. ’
- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con
la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
El personal debe contar con la dotacién completz para !a'
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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CERTIFICACIONES .

___ CARNE DE POLLO MARINADO

su recorrido.

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4oC
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 presentado descongelacién o que presenta.
condiciones de descomposicion, adulteracidn o falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. Mo
se recibird productos que vengan congelados en bloque sino
_lcongelados en piezas individuales,

El proveedor deberd acreditar;

- Resolucién de Autorizacion sanitaria definitiva 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
2019049081 de 2019.

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

calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. |

( Registro sanitario: Se debe cumplir con los requisitos
Proveedor / Maquilador/ establecidos en los articulos 37 y 38 de la resolucion 2674
Comercializador de 2013. i

FECHA ACTUALIZACION:

i - 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.” Lo anterior segtin el decreto
12016/23.

MAYO 2025.

T TT—— Y— . o

' VERSION DE!SCRIPCI(')N DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

{1 . l
VEersicn llnlcml

e actualiza la version PA-FO-075 a la version 01.

£n l'@{i:it!;l;ll(]ﬂ normativos se incluyen la Resolucion 5109 de 2005, la resolucion 810 de 2021

Se a_ju5|.-1 en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minmo: fecha de i
beneficio fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida ntil del producto, i
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad. i
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los wehiculos

transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de 1o Resolucion |

12019049081 de 2019, Se incluye el siguente Texto “No se recibird productos que vengan congelados e

bloque sine congelados en piezas individuales.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favarable con

| condicinries por conceplo sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulade en el arliculo 3 de
la Resolugion 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vignlancia v |

- cantrol con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion Samtana la
| definitival Se incluye obligatoriedad del registro sanitario,

palabra
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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 de carnes y productos cdrnicos |
{ comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslade de dichos productos |
| durante todo su recorrido”, segin el decreto 2016/23.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina: "Certificacidon HACCP ¢ Soporte de ;

3 Iump!ementac:dn del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
| certificador. Y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las |
plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carnz v productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion serd 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 la |
o generaron.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DARS diciembre de 2023, ‘
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
En item codigo se incluye materiales SAP 200002803 / 200002504
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 servicic hacer use de fos |
4 siguientes codigos:
! SAP 200002803 pechuga de pollo con hueso * kilo
| SAP 200002804 pollo muslo * kilo” f
La inclusidn de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad |
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por
i SGOL. Cambios realizados por DASR, 23/05/2025 o S _
‘: CARGO NOMBRE FECHA | FIRMA |
. ' abli i WY
’ 3 | Profesional de Defensa Danery Alexandra ;
| Elabord | o ks : 23/05/2025
; i Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas
5 Profesional de Defensa l Maria Catalina Rodriguez
| e ! 9H€Z | 23/05/2025 |
‘ Abastecimientos Clase I : Gonzalez i
{ - . [ S SSE - il e e i .
| Reviso | Profesional de Defensa ! il Pl B |
| _— Subdireccidn General De = | 23/05/2025 @~
i Comite | o 2o v Avendano ! :
i peracion Logistica | |
 ASEEOr e o e T N e U "
P PO Profesional de Defensa | !
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
Técnicas Innovacion Institucional R S i
. Sandra Patricia Bolafios | ‘
Secretario General (E ; 1 23/05/20
& Rodriguez 23/05/2025
i — -
I Jefe Oficina Asesora Juridica . ‘» i
.| : Martha Eugenia Cortes | .
Aprobo | encargada de las funciones del S 1 23/05/2025
| ; 2 T Baquerc A
; | despacho de la Direccidon General ‘ |

— e F—. .
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

PROCESO
. TITULO Codigo. PA-FO-75 -
e ) ;—;’ Itk R |

L - Ne.——
Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No.01 | Pagina 1de 6
acENCIA LOTTETIEA | ALIMENTOS g e
| Fecha: | 26 | 03 | 2021
. | I
..... S S RN I b T ————
PRODUCTO / NOMBRE ,/  CARNEDEPOLLO
rd P e

~ 7 P ] 7
T~ 200001517 #2000015064200001687 / 2000016987 200001518/ |
\_ 200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585 / 200002046 |

Clasificacion I POLLO i

| . s !
| [Carne de pollo, obtenida de Ja parte muscular y tejidos blandos que
g lrodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos. |
. REQUISITOS i | proveniente del Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del género Gallus. |
GENERALES { de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados |

l

i

|

1

1

i

Codigo

- aptos para el consume humano.
Descripcion del P e

Producto ‘ . s |
\ Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sin visceras) ol

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, musio (pierna). contramuslo con o sin rabadilla, alas sin |

n= Namero de muestras por axaminar
= Nimero maxme de muastras permisibles con resultades antre my M

S IO . - .. % - S
— . S VrT—
| Ingredientes l No Aplica
i l | El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
1 l el analisis de laboratorio: !
| | REQUISITO LIAITE MAXIHO
Requisitos l Mitrdigens Lxldt tote 20m; 1000 |
: Fisicoguimicos | oM 3 20°C 137
\ .
| i Requisitos fisicoquimicos del polio y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2
. El porcentaje maximo de hicratacion de polic en canal no debe superar el |
i T 13%. ) ‘ . N
\ El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
REQUISITOS el analisis de laboratorio: I
ESPECIFICOS Microorganismaos n m | M
| Recuento Escherichia Coh biotipo 1 13 220 | 1500
‘ Deteccion de Salmonetiaf2s m!’ 5 pi=) | () |
‘ Recuento Staphyloccocus aureus coapgulasa positiva |
| UrC/g 5 100 500 1
. toh 2 - - - -
Requisitos Campylobacier 59 : plolalol] |
Microbiolé o | Las unidades de ml corresponden a la técnica 3 usarque gs enjuague i
9 | {*] Presencia
! *campylobactersp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8y el ratamignto
| ' dado a los productos de esta narma que tengan prosencid o ausencia de este
I 1 microorganismo se realizara de acuerdo to establegdo en la legisiacion nacional
{ I En donde:
m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena cahdad
1‘ M: Indice maximo permisible para identficar nivel aceptable de alidad
SR S
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EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

|

|

Requisitos
_Nutricionales

Otras

caracteristicas

del producto

REQUISITOS NORMATIVOS
|

Presentacion del |

Producto

Empague y/o
Embalaje

| Pesos Minimos:

CARNE DE POLLO

—

Requisitos microbioldgicos del pollo en canal, sus COMNes y menudencias
NTC 3644 -2 Tabla 3

No Aplica

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, debe tener un color |
rosa claro, textura suave al tacto, olor caracleristico a pollo saludable

Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede
presentar fracturas, luxaciones multiples, hematomas o traumatismos, F

ave no puede presentar caquéxica (caracteristicas de desnutricion) No
debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de la |
cavidad medular del hueso, El producto debe ser fresco. No se
Permite la entrega de pollo marinado.

El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social No. 241/2013, Resolucion del Ministerio
de Proteccion Social No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007, Resolucion
5109 de 2005 o las normas que los modifique, adicione o sustiluya, NTC '
3644 (ultima actualizacion), Decreto 1975 de 2019, Resolucion Invima
2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021,

- 7 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

{ - SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embalado en

Bolsa de 10 a 12 unidades.

SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 a 200 g embalado en
; Bolsa minimo de 20 a 40 unidades.

SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 175 a 200 g embalado
f en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
- SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 175 a 200 g, embalado

l en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades.
i - SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar: 100 a2 110 g, embalado en

Bolsa de 50 a 60 unidades

SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por
Kilograme de producto.

En presentacion bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el gramaje
en la unidad de cada corte no cambia.

Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso. bien
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfactadas
O en cajas de carton corrugado para embalaje de productos cariicos de
57,2e¢m x 38,17cm x 6em aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral
que permita la adecuada circulacién 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 reguieran
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.
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|
|
l Rotulado

I

I.EI producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
l Proteccion Social No. 5109/2005, decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2
| (Ultima actualizacion).

| La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de

| empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil
| del producto, condiciones de conservacion e informacion que permita la

| trazabilidad. |

| @
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Bl producto se requiere con una vida Util maxima de cinco (5) dias. en |
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo noventa {90) dias en|
condiciones de congelacion (-10 a -18°C) desde su fecha de produccion. |

i
- CONDICIONES DE TRANSPORTE

E! producto debe ser transportado en: |
_ Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en |a Resolucion |
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 Resolucién 2019048081 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 lz dotacion completa para la entrega del ‘
producto. i
Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles lcs |
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del tras!ado!
de dichos productos durante todo su recorrido. 1

|

1

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debei
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 a2 -18°C. Este no debera presentar |
escarcha 0 caracteristicas que indiquen que el producto ha presemado!
descongelacion o gue presenta condiciones de descomposicic’m.]
adulteracién o falsificacion, 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 la Planta de beneficio, desposte © desprese expedida por el
INVIMA con concepto sanitario Favorable o© Favorable con‘%
observaciones dentro del marco del Decreto 1975 de 2018 vy
Resolucion Invima 2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230
de 2021. Para el caso de comerciglizadores y/o Distribuidores,
adicional a lo anterior deberan presentar el Conceplo Sanitarios |
Favorable o Favorable con Requerimientos correspondiente al sitio |
de almacenamiento (si lo tiene). ’

La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter veoluntario para ‘
las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte. desprese yf‘
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 expedicién, siempre y |
cuando se mantengan las condiciones que la generaron.
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i
| El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
* validara con los demas certificados solicitados,

.f

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023
—
e ——
| CONTROL DE CAMBIOS
A W s G ey _— i e . SR R
| VERSION | | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

§ e AR e B e T T e———— e . ;
i Version Inicial: Se unifican las Fichas Técnicas de Pollo: Pechuga. Pierna Pernil sin rabadilla. Pollo enlera sin visceras muslo

f

las versiones anteriores

‘ |
i i Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se aplica asi

|

I [ REqusito | LiMTEMAXMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
H N““UBEFF%VC’“‘“ Tol] 3052%; o Nitrégeno volatil total 30 m /100 gr
| ot i
' L___pHa20¢C ' 5461 pHa20°C 54a70

| Se ajustaron los requisitos microbioldgicos cambiando el Tequisito NMP de coliformes fecales / g por Esclienciia Coli bolipo
i 1 (Genérica) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3644 ulima actualizacion asi:

é E FARAIETROS [ [m W] PARAMETROS noom M ¢
| [ L3 | | | Recuenio Escherichia cof biospol 13 220 1500 3
| 2 _: | Debedonde Samonetai?s mi' 5 plY) . i
; bz § 5 ' | Recenb de Staphyioccocus B ) .
! i = . 100 500 1
i 5 ) aureus coagulasa postiva, UFClg
TR L Campybbacter sp *

1 Las unidades de ml correspanden a la técnica a usar que es enjuague
| pt'}=  |Presencia :
| | 2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de gsta norma e |
| | tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional

i | En donde:
i 1 numerolde muestras por examinar
| M’ indice maxime permisible para identificar nivel de buena calidad
M indice maximo permisible para wentificar nivel aceptable de calidad
' ¢ numero imaxlmo-de muestras permisibles con resullados entre m yM

Se ;1;usian! los requisitos de Cerlificaciones Proveedor/ maquilador / Comercializador asi:

El proveeder debe certificar :
‘ Aulorizacion sanitana definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo saniano Favorable
! ; o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
i Certificacion HACCP
| :  Certificado de sacrificio en Planta Nagional. S o |
| i Se ajustan los requisitos de Cerificaciones Proveeder / maquilador / Comercializador en lo referente a la Certificacion
‘ 3 { HACCP debido a que, por normatividad, el sector aun se encuentra-en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi
| Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP.

'Se aclualfz-?;l el contenida al nuevo formato PA-FO-75 Version 00
| Los codiges se aclualizan. teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN. ya que los actuaies se trabajan
| por kilogramo y no por unidad i
| En parametros fisicoquimicos se adiciona EJ porcentaje maximo de hidratacion de pollo en canal no debe superar et 137,
i Ademas, sé_ adiciona informacién de adonde se exlrajeron dalos para parametros fisicoquimicos y miccobiolagicas
‘ En otras caracleristicas del producto se cambia la frase “el producto debe ser fresco y refngerado” por “al producto debe ser |
| 4 i fiesco 'y deben mantener lacadena de frio”
! De condicianes de transporte y Almacenamiento se retira Nola. ¥ parte de solo se autoriza la entrega de producto congelado |
i | ¥ se deja izéfm asi: -Para producto congalado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entie -10°C a
i | -18°C. Este no debera presentar escarcha o caracleristicas que indiquen que el producte ha presentado descongelacion o
i ;*que presenta condiciones de descompesicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el mamenta

| de entrega. |
z | En.@mﬂaqu?%,se,agl@ionﬂ,_ﬁn_f_a'.-i,@@?@iﬂaasﬂwﬁa}%.se,_t;gqu;ﬂ@_s unidades de medida.
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| En condiciones de vida Gl se adiciona fecha para producto en condicion congelado: ‘Maximo de 90 dias desde Ia fecha BE_T

fabnicacion”.

En certificaciones se cambia, quedando de |a siguiente manera; “El proveedor debera acreditar 5
Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable ‘
Certificado de sacrificio en Planta o Frigorifico Nacional i
Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decrete 1500 af 100%.

El proveedor podra presentar. 1
Certificacion HACCP, expedida por 2 autoridad competente o ente certificador. Los comercializadores deben entregar carme |
adquinda de proveedores gue se encuentren autorizados y registrados ante la autondad sanitania competente y que hayan |
entregado el productc a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la!
misma’.

| Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
| Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de |
| inspeccion santtaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no !
i poseen autonizacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resclucion Invima 2019049081 de 2019, Se |
| retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento de! Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019

Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por' “El sacrificic debe ser realizado en Planta o |
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”.

Se actualiza gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion. con tolerancia en los
gramajes descritos en el item contenido y presentacion de! producto.

Se modifica la presentacion del producto. incluyendo: "O En presentacion Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el
gramaje en la unidad de cada corte no cambia”. En empague se retira opcién peso 50 kg para cavas en transperte |
multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcion concepto de vehiculo "o favarable con requerimientos”

Se ajusta infermacion 2 formato PA-FO-75 version 01, el item presentacion se complementa con gramajes por codigo de
producto. se adiciona codigo SAP 200002046 Recorte de Pechuga

 Se ajustan requisitos microbiologicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando los parametros de acepiabiidad

| independiegntemente de la cantidad de muestras lomadas ya que estas difieren segun el tamario del lote de producto. ast
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Se mncluye en los requisitos normativos la Resolucidn 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 2019049081 |
de 2019, se complementan los requerimientos de vida Gtil del producto

Se ajustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador de acuerdo con la normanwdad\‘
nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 ST,

10

i

| informacion que permita l2 trazabilidad.

| En CONDICIONES DE TRANSPORTE se mcluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transporladores de carmne
| emitido por la entidad terntorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resoclucion 2019048081 de 2019

| En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condiciones
| por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2018049081
de 2019 y se ajusta [a obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable |
. con observaciones Se retira de la Resolucion Sanitania la palabra definitiva, ‘

En requisitas microbiclogicos nuevamente se incluye [a Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion) |
Microorpanismoes n m M c ‘

Frournto Drehenihia Gl biotpa 1 | o] e

Dateteion fr Salmon
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i

Campytalacties upt i il (0
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Fesaminar

|r rw anmo de murstas prrmibley comrevaitadan eate my 81

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minime: fecha de beneficio, fecha de |
empagque. fecha de vencimiente, nombre del corte. Establecer la vida Gtil del producto, condiciones de conservacion e

11

[ Fecha de modificacion, 20/12/0203 o

1

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

En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023 [
En CONDICICNES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y produclos carnicos comestibles los |

vehiculos empleados deberén garantizar la exclusividad del tfraslado de dichos productos durante todo su recorrido”. segun el !
decreto 2016/23. !

$|




o “Timplementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador .
|m1plemehl1cmn del Sistema HACCP sera de caracter voluntano para las plantas de beneficio de calegoria nacional |
| dasposte. desprese y acondicionadeores de carne y productos carnicos comestibies. Dicha certificacion sera otorgada por el |

__rca de Producto i

B O e e

CARNE DE POLLO -

s

Y se agrega el texto “La |

| L 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.” Lo anterior segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por DASR
| | diciembre de 2023 - i B -
| | cARcO NOMBRE FECHA /"*FIRMA
. Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery - o man b
Elaboro Aaasteclmlentos Clasel A|exandra Sanchez Rojas 1_; " : "k Cn@"f
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina |} n ”(' ZU/
Aoastecimientos Clase | Rodrlguez Gonzalez SR v
Profesnonal de Defensa : —
o Ing Alim. Gisella Paocla | ry ;
Reviso SLi!bdlrEC{:iOn Gener~al De Cavais Aisndatia {4
iOperacu‘m Logistica
Comite [ - iona = '
rofesional de Defensa :
Asesor Oficina Asesora de Planeacion e 'ng. é';i Fl?tg%'lastrrr;esm 2 8 D-[{’
de Innovacian Institucional g
Fichas | T . T
Técnicas | Directora Abastecimientos Clase Temente Norma Silvana Z b
{ | Montanchez Montenegro t‘ lu
[ ; C.P. Sandra Patricia 0
?ecrelano General (E) Bolahoe Rodrlguez 20
| - S | S e
A Coronel Carlos Augusto 3
Aprobo Director General Kharales Blerhandes 9
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r PRODUCTO / NOMBRE _ PESCADO SIERRA J
‘ \ Cadigo ‘ SAP 20000691 / SAP 200001883 ‘
. REQUISITOS ( Clasificacion ! Pescado .
GENERALES fDescri iy dal "El tambien llamado pez azul es una especie que habita en litorales |
‘ l P tropicales. por lo que s€ puede encontrar en las costas del Océano|
- Producto 5 : : : . ‘
_ i Pacifico, el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas. crudo. |
Ingredientes No Aplica ]
é El producto debe cumplir los siguientes parametros: ‘
: 'Requisitos [ Requisito T Limites maximos | ‘
‘ Fisicoquimicos | Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr I ‘-
‘l Referencia: Tabla 1 Requisites Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 {
A
1 El producto debe cumplir cen los siguientes parametros: |
| I REQUISITO Rl m [ m 1|
; Escherichia coli 5§ | 2 | 10ufclg | 3x10°ufelg | |
| 3 s ‘ ¥ f i
; 'Reqyls!to_s Staphy!ococcus coagulasa 5 | 2 | 402 ofg | 10°ufclg |
| Microbiologicos || positiva | | g ]
- Salmonella spp 5 | 0 | Ausenciali25g | - 1 |
| REQUISITOS Vibrio cholera O1 | 5 | 0 | Ausencia/25g | - 1
| ESPECIFICOS Requisitos Microbiolégices 8.7 Productos de Ia pesca frescos ultracongelados y/o |
.i congelados crudos. Resolucién 1407 de 2022 {
| Requisitos i ..
| Nutricionales No Aplica —
i Libre de impurezas, sin agallas, sin escamas, sin hematomas o golpes.—w
| Olor: fresco caracteristico |
‘I Textura: Fresco y caracteristico .
g Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, pie! brillante, \
i ojos brillantes. sin coloracion roja sanguinea. |
; Otras ‘
i [

del producto " Limites maximos

Requisito l. (mglkg peso fresco)
| Pomo®B: | 03mgiKg | i
i Cadmio (Cd): 1 0.05 mg /Kg l
[ Mercurio (Mg): | 0.5 mg /Kg

3

1 o

! caracteristicas | Limite maximo de metales:
|

j

i T = —m— {
| Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados. Resolucion 122 > de 2012 |

o

Rasolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468 de |
REQUISITOS NORMATIVOS 2012 y Resolucion 5108 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucion |
1485 de 2022 |
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| Presentacion del
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ira en posta x ki

logramo de producto.

[ T

f Producto | "e%0ado Siera en posta x Klogramo de producto.
i Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de |

[ EEIEUI%ZAL%:E IY Empaque y/o | grado alimentario. 5

| ROTULADO Embalaje El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia y |

| 4 _i@ﬂn_fgctidgﬂpﬁs_eqqia_qwigﬁg_mgre,._@tg-____g__ o !
|

’ 1 1| Raotulado El rotulo del producto debera cumplir con la resolucién 5109 de 2005

-_— ——————— .

T e— —

i VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |El producto requiere una vida Gtil de dos (2) meses contados a partir de |

|
|
|

|
i
i
|
{

CERTIFICACIONES Proveedor |
Maquilador/ Comercializador

| i
|

FECHA ACTUALIz

REQUERIMIENTOS DE LA
__ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

— At

f——e

L acuicultura de la Resolucién 1485 de

la fecha de empaque. Al momento de la e

ntrega el producto no debe |
tener mas de un (15) dias de empacado. ) '

!

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
Salud. 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 dotacion completa para la entrega del
producto.

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

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

Se debe cumplir con todo

lo referenciado en el Capitule Vil de 1a!
Resolucion 2674 de 2013 |

* Concepto sanitario de Planta procesadora expedida por el INVIMA, |
(Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos), i
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 gjercicio de la
actividad pesquera y de |a acuicultura expedido por Ia AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4° tipos de permisos de pesca y .
2022,

T

j ZACION: OCTUBRE 2024
| e il ——— e
| CONTROL DE CAMBIOS |
'VERSION | DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO '
i‘ku S ,4.__! R e -_—

1

i Version Inicial
'(¢

[ Se-actualiza Fo
| En item Requis

3

| Se ajusta inforr
J incluye codigo 200001863 que sirve para

S i Ll T i

tmato CODIGO: PA-FO-75 Version 02

i

nacion ‘a Eormalo PEO_?B

Version 01, se elimina item contenide de acuerdo a a
| uso del producto tanto en CAD como para comedores.

ctuatizacion Fermalo se |

los Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases volatiles Totales
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(mg/100gr): 35 mg /100 g segun Resolucion 776 de 2008 a Bases volatiles Totales (mg/100gr); 70 mg/100 g segun
Resolucien 122 de 2012. Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicion de Alimentos ICBF 2015 — Pescado Sierra |

Parametro Valor

Humsdad g/100 ¢ 72.2
51383 5/100 g =5 |
Protemnz g 100 ¢ 21.8 ‘

En requisitos microbioldgicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucion 776 de 2008 e ingresando la!
Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiologicos. 9,7 productos de Ia pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. |

Parimetre n m M| i e b

sty 42 2 o= LEC b " REQUISITO n i c m ] M I
o | | 107 |1
1 100 2 | | | Eschenchia coli 5 |2 10 ufclg 1‘;009 1.

I coagulasa pasitiva |
Salmonelia spp 5 | 0 | Ausencia/25g
Vibnio cholera O1 5

Resoluc:on 176 de 2008

i 0 | Ausencia/Zig -

i

Requisitos Microbiolégicos 9 7 Productos de a pesca frescos
ultracongelados y/o congelados crudos Resolucion 1407 de 2022

| | | Staphylococcus 5 2| irulcly | 10°ulelg [
i !

\

\

\

i

\

En item de ctras caracteristicas de producto se retiran los datos Limite maxime de metales Plome Pb: 0.2, Cadmio Cd
' 0.05. Mercurio Mg: 0.5 de la Resolucion 776 de 2008 y Se actualizan lss Limites maximes de metales segun Resolucien 122
de 2012 quedando asi:

Limites méximOS (mglkg ‘

| Requisito | peso fresco)
| Plomo (Pb): R 0.3 mg /Kg

i| Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg .
| Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg |

' En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucién 122 de 2012, Resolucion 468 de 2012, Resolucién
5109 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resolucién 1485 de 2022.. se retira la Resolucién 776 de 2008,
| En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para ef 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 afos, y los requisitos que debe presentar segun
! su actividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de Ia actividad pesquera y de la acuicultura expedido por Ia
AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4" tipos de permisos de pesca y acuicultura de ta Resolucién 1485 de 2022 | '
| Cambios realizados por MCRG. Oct 2024.

CARGO ! NOMBRE FECHA FIRMAD |
| | « NN
; : Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez | [ o N
| Biabore Abastecimientos Clase | | Gonzalez : $ 4001 5@4 WU
.
Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez | 4 8 | :‘T M
Abastecimientos Clase | | Rojas ‘ '
Profesicnal de Defensa | ; . "
Subdirecciéon General De | GSE[EZigfﬁgama '
Revisd Operacion Logistica '
Profesional de Defensa i -
Comité | Cficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega bt
Asesor e Innovacién Institucional |
-de | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez .
Fichas cl | | Mont TR D
| Téenicas ase ontenegro O Ukl
Secretario General (E) Sandra Patr]cla Bolafios 4 B0
Rodriguez
Jefe Oficina Asesora Juridica |
| ; encargada de las funcicnes Martha Eugenia Cortes TR
- Aprobo | o) despacho de la Direccién Bagquero 30 ENE
1 General L. J
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

\ / | TITULO E‘i Codigo: PA-FO-75 H ﬂf |
= ; | =% v
| FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.02 | Paginatde4 | i
Agrmcin LOSTETICR | ALIMENTOS |: s AP I e s
I | Fecha: | 23 | 04 | 2024

| ‘
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PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO l

SAP 200000257 / SAP 200001462 # |

| |
l ’ l
|

i1 Cadigo

Pescado

REQUISITOS \ Clasificacion
GENERALES

1
i
|
&
[ Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tipos: |

Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empague y entregado en |
| congelacion, |

rDescripcién del l
! Producto

i 1
Ingredientes l Filetes de Tilapia. y/o robalo, y/o basa.

| El producto debe cumplir los siguientes parametros:

& 1 ) o o T e T
Requisitos | Requisito | Limites maximos | !
Fisicogquimicos [ Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr ! L
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012

e

|
| -
i i_ l El producto debe cumplir los siguientes parametros: |
s : .
l |1 REQUISITO n | c | m \ M |
| \ | Escherichia coli 5 | 2 | 10ufelg | 3x10%ufc/g 4' :
REQUISITOS Requisitos || Sta ' 1
| . , | Staphylococeus | | y i " i
| ESPECIFICOS ‘ Microbiologicos || coagulasa positiva s |2, 10 ufelg | 10°ufclg |
7 [ Salmonella spp. | 5 0 | Ausencia/25g | e —E
! ] F\Ebrio Choleraot | 5 | O | Ausencia/25g | = J' i
} 1 Requisitos Microbiotdgicos 9.7 Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustacecs) frescos
| i uliracongetados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022 1
| I — — i
| Requisitos . 5
% 1 Nutricionales Ko Apioa ]
) ] La carne debe ser firme a la presion del dedo. la piel y las escamas"l
\: 1 Otras brillantes con reflejos metélicos bien sujetos al cuerpo, &l olor debe ser
; | caracteristicas | agradable, color normal no amariliento, no debe tener cola, ni cabeza. .
‘| i del producto LE! producto no debe contener hielo. ni formacién de escarcha en el
L | interior del empague. - |
| Debe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 72005, |
| Resolucién 122 de 2012, NTC 1443, Resolucion 2674 de 2013..
| REQUISITOS NORMATVOS | Resojucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de |
L 2022. Resolucién 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022. o
‘ \ i
i | Presentacion del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado x Kg de producto,wi
i i Producto | en porciones x 125 gramos. a
| | P
EENI;ABP;\L?!SE’Y lEl empaque debe garantizar la inocuidad de los alimentos, Producto |
| | Empaque ylo |empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien|

| ROAULARD Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre, etc. embalada dentro de |
| i canastillas plésticas limpias ¥ desinfectadas j




[ C ontinua Ficha -Técn!icc_n derPra_'d_z__Jg{o:. N

. o FILETE DE PESCADO-

! ] | | El rotulo debe cumplir con’ los requisitos exigidos en la resolucién 5109 |
| | Rotulado Jde 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se
J - —Lpermite el uso de adhesivos. !

i

SIS ;

—ee L N R,

f VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto requiere una vida ufil de un (1) meses contados a partir de |a |

I REQUERIMIENTOS DE LA fecha de empaque. Al momento de la entrega el producto no debe tener |

. _ENTIDAD mas de un (15) dias de empacado.
i

I = , ~ [El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con concepto
‘ i técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud
| I 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" 4‘
" | El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del |
| producto. ‘
I ! Para producto refrigerado. Al momento de entrega del producto debe |
; CONDICIONES DE TRANSPORTE tener una temperatura entre 0°C g 4°C Refrigerado

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

|
i
|
|
!
. !
F | Se debe cumplir con todo o referenciado en el Capitulo VIl de la
|
|
|
|
i

[ Resolucion 2674 de 2013 ,

p—— —_— e — e o

P Registro Sanitario del producto (vigente)
» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por INVIMA (Con |
fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable
o Favorable con requerimientos), '
* Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto
| sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no
| superior a un aflo y con concepto Favorable o Favorable con
i CERTIFICACIONES Proveedor / ,r\jequerimientos), exp.edidt;)lportla respectirra Entidad competente. .
i oy o O es de caracter obligatorio: si lo tiene puede presentar
g WMaquiladers C°m'”i°'a“zad°' Certificacion HAGCP o Soporte de implementacion del Plar, HACCP |
f ' 0 Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o
! ente certificador, i

1
i

» Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad
debe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de |a .

[ actividad pesquera y de |a acuicultura expedido por la AUNAP,

i vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca vy

~—— L acuicultura de la Resolucion 1485de 2022.

} FECHA ACTUALIZACION:

OCTUBRE 2024
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{ VERSION _| DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO =
T [vemmninon dem oo ———— - PRODUCTO

1 Varsion Inicial Creada por IMRC. Oct. 2027

Se actualiza Forrhato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
| 2 i En requisitos microbioldgicos se actualizan de fa Referencia Normaliva Res, 776/2008 Modificada parcialmenle por Res.
i 1 122/2012, NTC1443 a Ia Resolucién 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 praductos de la pesca (pescados
L | moluscos y crustaceos) f_'_e_SEQ'-iEF!ECQQQEEG_QQM_EU@@!‘BJ?E@05511&‘9&__




— = e T — T

7Co_ntirr:ua Fichao Técrnica dg_rProductgﬁ.:.

ot S ——— NN

v

) “"__-I%ETEfD_EiPESCASSV E

ot PESNE——— T e

| En requisitos normativos se incluyen
| 810 de 2021, se retira la Resolucion

las normas aplicables Reselucion 2505 de 2005, Resolucion 1407
‘ 776 de 2008.

| En Empaque y/o Embalaje se ratira ¢ texto “estard empacado al
| incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario

I [ _reousmo _ nlc | m i " I

FRAETAGS m m < { Escherichia £l [5 | o] Touwds 1 30 uien | ||
: : il 2] Bl g T5121 1wuey | wues |

- - coagulasapositva | | ‘ s | |
2 :—JJ , Samonela £00 5[0 | Ausencaizta | e

S [VionsChoiera©1 | 6 | © | Ausoncal®s | s ‘

de 2022. Resolucion

vacio en matenal de prnmer uso de grado alimentario”. se |
de primer uso. bien cerrada. sin presencia de hielo, agua. |

| sangre. etc. embalada dentro de canastillas plasticas impias y desinfectadas. Cambios realizados por MCRG. May 2029
| Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022.

| En item de cerificaciones

Proveedor / Maquilador/

Comercializador se incluye los requisitos que debe presentar segin su ‘

3 i actividad los permisos y autorizaciones para el gjercicio de 13 actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP
| vigentes de acuerdo al articule 4°: tipos de permisos de pesca ¥ acuicultura de (a Resolucion 1485 de 2022. Cambios |
| reahizados por MCRG. Oct 2024 |
{ CARGO 1 NOMBRE | FECHA | FIRMA |
r | : | . - . f ‘; N
| etaBoie ‘ Profesional de Defensa | Maria Catalina Rodriguez !. S B e e TR
. Abastecimientos Clase | ‘ Gonzalez il SR 2824 1 Y
) !‘ - I S B
| Profesional de Defensa | Danery Alexandra Sanchez 1‘ ) & g
_ | Abastecimientes Clase | | Rojas " e 274 \/ Ffe'j ,
; | : - RN (N,
H | I 1
| { Profesional de Defensa i : 3 !
. Reviss |  Subdireccion General De | @mEmRtEeeRS |
| ! Operacién Logistica | |
| Comité | Profesional de Defensa |
| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion ] Yarmile Betancourt Vega
| _de e Innovacion Institucional | N
| Fichas | _ L i
' Técnicas | Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez |
| Clase | ‘ Montenegro !
;r : | Sandra Patricia Bolafios 4
| Secretario General (E) ! . ki U
: | Rodriguez |
[ [ Jefe Oficina Asesora Juridica | l
| Aprobo | encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes 4 {3

despacho de Ia Direccion
~ General

Baguero
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PLANIFI(}'ACION DEL ABASTEC_IMIENTO

~ TITULO
= |

S

| Codigo: PA-FO-75

Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO 5 Vers:on No BD Pagma 1 de 3 .;’. )
AfINCIA LOGISTICA | ALIMENTOS ; ; ‘ BiE
i | Fecha: | 12 | 07 = 2018 '
EPREIE e ST | SrRs i RN e I i R R s = S i sz el
PRODUCTO / NOMBRE AGUACATE

o T e s . - ———
. Codigo 200001582 ¥ ;
| Clasificacion Verduras
REQUISITOS i - , _ : e e ]
GESERALES Geénero: (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 internc amarillo claro brillante. (Cuando esta maduro), El:
producto debe tener una longitud de 15 cm. y un diametro ecuatorial de 8
a9cm.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

| Ingredientes | No Aplica
' Requisitos | o
| Fisicoguimicos | e Ap!:ca e
|  Reguisitos | ;'
| Microbiolégicos | L Nof;pltc?w B ]
Tt H
Regquisitos E No Aplica

_Nutricionales_

Otras
caracteristicas
de! producto

{ El producto debe cumplir la norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA, |
si existe pedunculo debe ser entero. Fruto de superficie lisa, lustrosa, |
corteza delgada, blanda; pulpa amarilla clara; semilla mas bien pequenia, |
adherida a |z pulpa; buen sabor. ‘-
Enteros sanos: se excluye todo producto afectado por podredumbre o
cualquier otra afeccion que impida su consumo. Libres de cualquier .
{ materia extrana, exentos de plagas y de dafics causados por éstas. |

Exentos de danos causados por bajas temperaturas. Pedtinculo con una |
longitud menor o igual @ 10 mm seco e intacto, cuyo corte debe estam
limpio. La falta de pedunculo no sé considera defecto siempre y cuando |
la union con el tallo esté seca e intactz. Exentos de humedad anormal.
Olor y/o sabores extrafios. El fruto maduro no debe tener sabor amargo, |
no debe presentar maguliaduras. golpes ni cortes.

|
1
1

Contenldo

No Aplica

Requisitos

_Normatives

EMPAQUE Y
ROTULADO

| Presentacion del |
i Producto

NTC 1248. NTC 1248-2 y NTC 1248-3.

| Por Kg de producto i

Transporte y

|

i .

i Condiciones de
l

1 Almacenamiento
|
J
l

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 yfo vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |
tados los requisitos referenciados en el capitulo VIl de 1a Resolucson.
2674 de 2013. El vehiculo que realice la entrega debera contar con |
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 no debe |

Wo-



_PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.00 | Pagina2de3 | ‘
 spsncia CESTERER | ALIMENTOS —TT T
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|
| tener una fecha de expedicion superior a un afio. |
Cuanda el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en mateniales |
de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la’
conservacion de los productos. Deberén entregarse en excelentes
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran

consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. kstlas
condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aguellas unidades que presenten defectos organclépticos seran

rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al

'momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
de sobre maduracion o deterioro. I

El producto debe ser entregado en canastilla, con un peso maximo de 156
Kg. de peso bruto maximo por canastilla, dando cumplimiento a la Res

Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y a la norma técnica NTC
5422, para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral
Empaque 4.1.3 de la norma técnica. Se debe emplear separadores o Insertos para
evitar el roce de los aguacates o daiio mecanico, los separadores
pueden ser fabricados de carton moldeado o pulpa mecéanica virgen No
se admiten uso de papel periddico impreso ni de material vegetal como

insertos. ‘ e e mn .
; El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad
| Rotulado y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de

| empaque. lote de producto y peso neto al momento de ser empacado

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

Vida Util

CERTEFICACION:ES Pravasders |- Certificacion sanitaria de entidad gompetenle d_ando Concepto
Magquilador! Camercializador F-'_avgrabl_e o favorable con requerimientos para sitio de acopio vy
o _ __distribucion con fecha de expedicion no superior a un afio.

" FEGHA ACTUALIZACION DE

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS
S et e e e e e -
VERSION i DESCRIPCION DE CAMBIOS
—T— e — f i o ——
| 1 ‘ Vcrs@)n Inicial
2 i Aj.ust_ée a formato version 2 GP: 1000.2004

I"Se incluye requisito especifico para el producto negociado para la Regional Sur. Se incluye requisito de Calibie 8 en ¢!
3  produjcto 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
?maiepaies de pnmer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton, saces de
| polipropilenc u otras alternativas que garanticen la conservacion de los produclos. Deberan entregarse en exceientes
' gondiciones de calidad. teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de
i recm? Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten
| defectos organolepticos seran rechazadas £l producto no deberd presentar ningun indicio de sobre maduracion o

i
i
i
A
i
|
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENT S ”

' TITULO 75
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Y . FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 00 Pagina 3 de 3 -
sEERE e e | ALIMENTOS T T ‘
et | Fecha: | 12 | 07 | 2018

deterioro.

| Ajuste al formate PA-FO-75 Version 00, se retira el codigo SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya -
| no es utilizado en la entidad y se incluye el cddigo SAP, ya que actualmente los codigos son generados por este |
| sistemna de informacién. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "verduras’ i
! Se adiciona en Requisitos Normativos la NTC 1248, ya que no estaba incluida.
| En condiciones de transporte y almacenamiento se cambia informacién asi: “En lugar fresco. seco y ventilado. lejos del |
| calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe ser transportado en I
| furgén ylo vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién
2674 de 2013
Cuando el producto sea negociado para ser transportades 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. |
5 Deberan entregarse en excelenies condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos serdn consurmidos en |
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas ¢ondiciones se verificaran al momente de recibo de los productos y
aguellas unidades que presenten defectos organoléplicos seran rechazadas El producto debera estar totalmente |
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producta no debera presentar ningin indicte de sobre maduracion o |
deterioro”. T
Se retira condiciones de empagque, NTC 729-2 ya que estas son reguerimientos para Pifa ;
En la vida util se ampliz el tiempo minimo a partir de |a entrega, se cambia de tres (3) a cinco (5) dias. & partir de la
entrega.
Para las certificacianes se solicita:

Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para
sitio de acopio v distribucién con fecha de expedicion no supenor a un afio.
Se retiran del item ingredientes Iz informacion alli registrada y se deja No Aplica |
Se incluye en los Requisitos Normativos 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 ajusta en el
item Empaque y Rotulado - item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion de! Producto la informacién alli registrada dejando la especificacion
de la presentacion “por Kg de producto” y se incluye la Res Min. Agricullura y Desarrollo Rural 224 / 2007 I
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del produclo. "Acta de Inspeccion Sanitana onginal |
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos™ y “Leyenda de Transporte de |

Alimentos” . |
| CARGO NOMBRE FECHA 5 FIRMA !
i Profesional de ! !
i - Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Romero f 2 = O% - 2')
! Clase |
Directora i
. Abastecimientos | Adm. Rose Mary Enciso Melo G
| Clase | | }DML’:}’Q‘/
Subdirector General.
. Reviso de Abastecimientos y Coroneé;iﬁ;}c(};‘grgifmesto {2-03-21
i ! Servicios | B -
: " Subdireclor General. | MSc. Adm. Emp. Hector Vargas A0
| { de Contratos Rodriguez / 2 3 Z/
| |
| |
|  Aprobd | Secretario General Casanel J“g?ngggos Riveros Jea &3 - 2/
L H
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTD i
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! FICHA TECNICA DE | Versién No. 03 Pagma 1 de 4 f
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PRODUCTO / NOMBRE

AJO (CABEZA DE AJO)

|
|

| REQUISITOS |

GENERALES

Codigo

SAP 20-00’015845‘ SAP 200002320 / SAP 200002822

Clasificacion

Verduras

Descripcién
del Producto

Género: Liliaceae, Variedad: Allium sativum L; la cabeza de ajo.
es cada bulbo que se encuentra envuelto por una tdnica blanca, ;
a veces aigo rojiza, membranosa, transparente y muy delgada. i
Su sabor es fuerte, especialmente en crudo vy hgerameme
picante y ristico con habitos similares a la cebolla, se agrupaba |
dentro de la familia de las lilidceas. . B o

REQUISITOS

| ESPECIFICOS

| _Nutricionales

Ingredientes No Aplica 1
Requisitos - i T T T
Fisicoguimicos i e e i
Requisitos v |
| Microbiolégicos Wo Aﬁa L L
Requisitos No Aplica i

Otras.
‘caracteristicas
del producto

Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros,:
| sanos (sin rajaduras, ni enfermedades) y limpios (sin materiales |
extrafios). El producto debe estar con un color tipico de ia:
variedad, de aspecto fresco, sin manchas ni colo-rac:ionesf
anormales y debe presentar envoltura seca sin maitrate. El ajo.
debe estzr libre de la presencia de plagas, sin atague ‘de.
hongos, exentas de humedad exterior anormal, libre de olores y .
sabores extrafios. No deberd tener indicios de deterioro. Cada'

cabeza de ajo deberd tener minimo 5cm de digmetro. _

| REQUISITOS NORMATIVOS

Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 22'4572’067"@9{

Min. Agricultura y Desarrollo Rural. NTC 5422, NTC 6753

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001584 ~ Ajo por Kg
SAP 200002320 - Ajo por Lb . :
SAP 200002822 - AJO * KILO Este material es de uso exclusivo |

ara compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.

El producto debe ser empacado en bolsa de polipropileno y
entregado en canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por!
los  requerimientos |

Erggnagg};‘é/o {canastilla, dande cumplimiento a
establec::dos en la Res. Min. Agricultura v Desarrollo Rural 224 /°
2007, Ia NTC 5422, NTC 6753. i
| |El Rotulade del producto debe ser resistente a condiciones de
Rotulado humedad vy de baja temperatura, debe indicar:

Nombre del!
producte, nombre de proveedor, fecha de empague,

_lote de’




. Continua Ficha ﬂécnicg-de Fmduct‘o - AlJQ (‘CAB-EZA DE Al1O) -
O B T
' | producto y pese neto al momento de ser empacado. :
-

i VIRD;Q?JE%&%N?&DSEE L producte se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5)
;’ iSRS ENTIDAD ’ dias contados a partir de la fecha de entrega, :

|
l En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No!
| |debe almacenarse rii transportarse con diferentes sustancias, .
| ‘También debe ser transportado.en furgén y/o vehiculo cerrado.
| i 1Se debe cumplir con todos log requisitos referenciados en al’
|
|
|
|
|

| 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 Inspeccion Sanitaria i
L original del Vehicule, en donde conste el concepto Favorable
‘ ‘para el transporte de alimentos. Este decumento no debe tener !
Z | una fecha de expedicién superiora un afig, 8 '
3 | 3
e T';i%;gg:?;'s Cudando -Jel p.r.-oci.ucm Sea negociado  para ser transportacdos po-rj
i T medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado
; | en materiales de primer uso acordes al tipo de transperte, que:
f ; garanticen. la conservacién de los productos, Deberan |
: i ‘entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en'
i ! cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias .
;. ! siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran

; | al momento de recibe de los productos y aquellas unidades que -
; i presenten defectos organolépticos seran rechazadas., E.
| | producto. debers estar totalmente fresco v seleccionado al-

| momento-de la entrega. El producto no debera presentar ningon

) _ _lindicio de sobre maduracion o deteriorg,

| _i El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario emitido por la
! ‘CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o faverable con
Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitlo de expendio o almacenamients dei
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un !
L |afie. S s ettt :
| FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

| CONTROL DE CAMBIOS
'VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version [Hili.'..lal:..

| [l

- Auste- @ formalo version 3. Se mcluye-la Clasihicacion dal Producto; e retiran los Requisitos Fiswcoaquirdicos :

2 ,¥1os Requisitos Normativos correspondientes. a la Resolucion del Ministerio-de Salud 4241 de 1994 y 14 NTC i
1423, toda vez que dsla aplica a especias o condimentos -vegetales procesados, Se ajusta Contendo, !

i Presentacion del Producto y Empaque, g R :

: Muste al formato PA-FO-75 Yersion 00, se retiraron los codiges SIC de donde se- menciona. an el documenty

- debide & que ya ne son utilizados en la entidad y. se-inchuye los codigos. SAP, parque actualmente los codicios

- 501 generades por este sisterna de infermacién, Se cambia la clasificacidn basada en Sistams SAP, candna

3 - e ""FruveT" a “Candimentes”, En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la SIQUIETIEE «
manerg: | :

DUEn fugae resce, seco v ventilado, lejos dwf calor y el fuege. No debe almacenarse ni transpartasse con -
E_(“fift?{-‘ﬂntes{:ﬁ*(—!{{l_-?_rfcr;r‘r-s. También debe ser transportado & furgén yfo vehiculo cerrado. Se debie cumplir ¢on




AJO (CABEZA DE AJO) |

Continua Ficha Técnica de Producto ...

i todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucidn 2674 de 2013. C
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestra, este se debe
entregar embalado en materisfes de primer uso acordes &f tipo 'de transporie, que garanticen la !
| congervacién de los productos. Deberdn entregarse en excefentes condiciones de calidad, ten:rs‘nrlg eni
| cuenta que los mismos serdn consumidos en jos 15 dias siguientes & su fecha de recibo. Estas condicionss |
se verificaran al momento de recibo de los produdtos y aquelias unidades que presenten defectos |
organoviépticos. seran rechazadas. Ei producto deberd estar totaimente fresco y seleccionado 31 momento de
la entrega. £l producto no deberd presentar ningln indicio de sobre maduracicn o deterioro”. ;
i Las. certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia dé la negeciacidn, para las:
condiciones de certificaciones de los vehiculos. Se retira condiciones de empague NTC 729-2 va que 2stas!

; son requerimientos para Pifia. En la vida (il se amplfa el tiempo minimo & partir de 3 entrega. Para las
certificaciones se soficita: i
Certificacion sanitaria ‘de entidad ‘competente dandc Concepto Favorable ¢ favorable con requerimmntoq;
....i.pere sitic de acopie v distribucidn con fecha de expedicion no superiora un afic, 1
i i Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco v se deja No Aplica. _ i
| Se retira en Jos Requisitos Especificos — ftem Contenido la informacion alli reqistrada, [ cual se adiciona ¥
i ajusts en el Empague y Rotulade. - item Empagque. |
Se ajusta. en Empaque y Rotulado - Presentacion del Producto, Iz informacién alli registrada disjando fa |
i 4 | especificacion de la presentacién “por Kg de producto”, se incluye la Res. M. Agricultura y Desarrclio Rural |
224 / 2007. [

Se achcionen requerimientos pare. el vehiculs que realiza la entrege del producto. “Acta. de Inspecrion |
Sanitar@ original del Vehiculo, en donde canste el concepto Favorable para el transporte d= alimentos” v
_|"Leyenda de Transporte de Alimentos”. o e
Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto v clasificacion |
segin lo indicado en el sistema SAP, se Incluye Codigo SAP 200002320 de acuerde con hstado do!
5 materiales aportade por SGOL y Tecnologia, se actualizen requisitos nutricronales {TCN ICBF 2018). So
incluyen requisitos normativos, se ajusta presentacion del products por cddigo ‘SAP. Camibios. realizados por |

_ | JPNIR Oct/2021. e
Se actualiza Formate CODIGO: PA-FO-75 Version 03 I

En requisitos nutnicionales se retiran los datos de la Tabla de Compesicién Nutricional ICBF 2018 — Ajo y-se ;

, deja No Aplica._ !
H ’ | Unidser de eepresicn g ton | '
i Andlisis Proximal . niteentes per 100 g de parte | |
| menedsluimmnt :
o Rumecocim 1 ea2 v
; I T |
{ Proteng (g} i 27 |
& j Carbohidrazos Totales (g | 253 1 ¢
£n los items de requisitos normativos y empaque embaiaje se'mcluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas v
tubgérculos frescds especificaciones de empaque.
En presentacion del producto se incluyen & cddigo SAP 200002822 - AJO * KILO, Este materiai es de uso |
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la reqional carihe !
para a.terader proyecto en San Andrés y avalado por SGOL. ‘
J En certificaciones se ajusta e! texto cambiando certificacién sanitariz al sitio de acopto y distribucon pov |
! Concepto sanitario: de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de
: - ...) expendio o simacenamiento de alimentos v bebidas. Cambios realizados por MCRG May 72025, . ‘
o CARGO NOMBRE FECHA |
P s . Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elabord M _ GU8Z 1 23/05/2025 |
i te) imientos Clase I Gonzalez i
Profesional de Defensa Danery Alexandra - [
} Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025
_i VRevisé it S ; ) e wn—-l— s O e i
! ' Profesional de Deafensa, { Gisella Paots Garci i
E i Subdireccién General De ! e YabiE Sarca .23/05/2025
¢ onute Operacién Logistica Avendafo ,
| Asesor |- s : | - e . S
L de | Profesional de Defensa N S A
| Fichas | Oficina Asesora de Planeacidn e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 | [/ V-2
| Técnicas | Innovacion Institucional ! o
: e e T i
. _ Sandra Patricia Bolafios i ) X
i Secretario General (E} s T | 23/05¢ o ,
(€) Radriguez B0 205 i :
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|
. Continua Ficha Técnica de Producto ...
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__ PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

PROCESO

| e | TITULO 'Cociigo PA-FO-75. ] PR

\bg"'/ | : m————ecee e ALY

. Y ‘:{ FICHA TECNICA DE | version no. 03 | Pagma 1 de 4 | 7 |
| o

AGENCIA LOGISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS i "“"““‘j T

1
; Fecha: | @7 | 02 | 2025
e —————— . ) S, S, dj s isa
PRODUCTO / NOMBRE APIO p
S ————
Codigo SAP 200001586 j’ SAP 200002823
ificacion Verduras
REQUISITOS Clasificacion e o
GENERALES Del cuello de la raiz brotan tallos herbdceos que alcanzan de : 30

Descripcion | a 80 cm de altura. Las hojas son grandes gue brotan en forma
del Producte |de corona; el peciolo es una penca muy gruess y carncsa que |
se prolonga en gran parte del [imbo.

Ingredientes No Aplica
Requisitos ‘ N ' a
_Fisicoquimicos No Ap[fi_u__q__, o
Requisitos

Microbioldgicos G Hipiics

REQUISITOS Requisitos :
'E-S!SECIFICOS N‘utﬁcioﬁa}es ppgen. o
El grado de madurez se determina por la longitud de las ramas
y tallo, debe ser de minimo 45 am. Y debe presentar un co]or'
verde mtenso en sus hojas, no debe presentar color amarillo en |
sus hojas o tallo. Aspecto fresco, sano, no debe tener muestras |
de amarillamiento en las hojas, marchitamiento, manchas

olores y sabores extrafios.

Otras.
caracteristicas
del producte

i o vos | NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
_FEQ’UISITO’S SRRIRTIVGS Res. 224 / 2007 de Mm Agricultura y Desarrollo Rural. ;

i

| SAP 200001586 APIO * KILO
SAP 200002823 APIO * KILO. Este material es de uso excluswo
para compras locales en territorio con funcionalidad ad exclusiva.
: £} producto debe ser entregado en canastilla plastzca cen un
E EMPAQUE / | Empague y/o | PSSO maximo de 20 Kg, le canastilla de fondo perforado en:
; : a2 rombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica
EMBALAJE Y Embalaje
ROTULADO i NTC 5422, NTC 6753 v con la Res. Min. Agricultura y Desarro]io
Rural 224 / 2007. o
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones dt..
, humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del
Rotulado i
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, lote de
s damimesansnralicim I producto y peso neto al momento de ser empacado. -

Presentacion
del Producto

i VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y ' L e U
| Requemmsrf-rl?sbgscﬁy El producto se requiere con una vida utrl minima de cinco (5}}
i ENTIDAD  dias contados a partir de la fecha de entrega !
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; CONTROL RBE CAM BIOS

t
L

‘VERSIGN

i

FECHA ACTUALIZACION. MAYQ 2025

1

o

TRANSPORTE Cuando el producte sea negociado para ser transportades por:

Continua chhaTﬁcmca deProdqctcL _ ) o '_ __ APIO ¢

|

i En lugar fresco, seco y ventilado, le;os del calor y el fuego. No|
! debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias, ;
' También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |

El vehfculo 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 Mo |
debe tener una fecha de expedicién superior a un afio. Pando!
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 tipe de transporte, que
I garanticen la conservaclén de los productes. Deberdn:
i entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en.
' cuenta que los mismos serdn consumides en los 15 dias
‘ slguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran..
; -al momento. de recibo de los productos y aguellas unidades que .,
| presenten defectos -organolépticos: seran rechazadas. El.
| -producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al:
' momento de la entrega. €l producto no deberd-presentar mngun
! |indiclo de sobre maduracién o deterioro,

|

|

El proveedor deberd acreditar: - Concepto sanitario emitido por la:

CIERTIFICACI’Q’N’ES entidad competente como Favorable o favorable con'

Proveedor / Maquliador/ requerimientos. para sitio de expendio o almacenamiento de

Camarclahzador alimentos y bebidas con fecha de expedicidn no superior a um
ano.

1 S

ll S e e e

SV S —

BESCRIPCI@N BE CAMBIGS DE REQUISITGS TECNICOS BEL PRODUCTO

Version ‘Emcnl

|
|
E i L

@ 4 formiate version 2. GP; LO00:2004

| Ajuste 8 formato version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenide, Presentacion del
.t Pt odurtmy Ratulade. Se retira: "Cuando el producto-sea negociado para la-regtonal sur o franteras, este se

i debe entregar erfibalade en materiales-de primer uso acordes para ser transportados por media aéreo, yo..
§’;gﬂ R RS te carton, sacos de polipropileno -u ofras alternativas que garanticen la-conservacion e las
| roc fuctos. Deberan entregarse en exaelentes condiciones de: calidad, teniends en cuenta que los sy % |
Lserdn cunsumidos en los 15 dias sigulentes a su fecha de reclbo. ‘Estas condiciones se verificaran al!
smemento de recibo de los produttos v aquellas unidades que presenten defectos arqanelepurcﬁn, ~,er‘-u;'
rcumz:micﬁ El preducto deberd entregarse totalmente verde, 'El preducto ne deberd presentar mingdn inghicio |
Lde sobre mmaduraaén o.deteriora™, Se retira del Item Cettificaciones "Cumplimiento del Decrata 3748/2004
[ el Mini erio-de Agricultura y Desarrello Rural." i

'! A;uste nl rormare PA-FO-75 Varsion 00, se retird el cocllgo SIC donde se menciona en &l documents debido |

,u que y& no es “utihzade en la- entidad: y se incluye @l cbdige SAP, perque actualmente los codigos bUﬁ'
j-\_j!E‘HE:] cacls s por este mslez o de informacién. Se canibia 1a clasificacion basada en Sistema SAR, cambia e |
“Fruver” s "Verduras'

ki Ln condiciones de t:anspol te.y almacenamiento se actualiza dela siguiente manera:

i “Bin iuq;l'r fresco, seco y ventifado, lejos del calor v ¢l fuege. No debe almacenarse ni transporlarse con
, diferentas sustancias, También debe ser transportade en: furgdn y/o vehicule cerrado. Se debe cumplir con
todos log requisites referenciados en el capitulo VI de | la-Resolucion 2674 de 2013.
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Continua Ficha Técnica de Producto ... . APIO

" T T TCuando ef producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debey

: entregar embalado en matenales de primer uso acordes al tpo de transporte, que garanticen, fes !
conservacién de los productos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de cahdad, teniendo en|
cuenta que Jos mismos serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibg. Estas condigiones |
ce verificaran al momento de recibo de ios productos 'y -aquellas umdades que presenten defectos '
organolépticos seran.rechazadas. El producto deberd estar totalmente fresco y selecaionade al momento de
la entrega. El producto no deberd presentar ningtn mdicio de sobre maduracion o deteriora”. i
El empague se cambia por 12 siguiente:
: “El producto debe ser entregado en canastilla piastica de fondo perforado en rombos o lineas, suclte ¢ atado .
| que permitan un adecuado sistema de ventilacion, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, pard ia entreqa
i del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empague debie ser entragady |
1 en canastilla, cumpliendo con 12 Res. Min, Agricultura y-Desarrolio Rural 224 / 20077, !
Se-ampliz la vida Gtil, se camibia de tres (3) a cinco (5} dias a partir de la fecha de entrega. :
i Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con roguermentos -
Lﬁ o para sitio de acopio v distribucién con fecha de expedicion no superior a un ano. _ e
| Se retira en los Requisitos Especificos — item Centenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y |
ajusta en el iterm Empague y Rotulado - ftern Empague. :
r Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacicn del Producto la informacion alli requstrada dejando ia

5 especificacion de la presentacién "por Kg de producto”. E
{ Se adicionan requerimientos-para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspecaidn f
| Saniteria onginal del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimontos” y
! “Levenda de Transporte de Alimentos”. L )
Se actualiza Formato CODIGQ: PA-FQ-75 Version 03
: En requisitos normativos se incluyen los aplicables 8l producto NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 |
i Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrello Raral. L
. En los items de requisitos normakives, empaque v embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortaiizos y |
] L tubérculos frescos especificaciones de empague v Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrcllo Rural, |
; | En presentacion del producto se incluyen el codigo SAP 200002823 APIO * KILO, Este matenal o5 de uso!
‘ exclusivo para compras locales .en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por fa ragronal caribhe

& para atender proyecto en San Andrés v avalado por SGOL. 1

E En embalaie se cambia la capacidad de la canastilia de 17 2 20 kilos y se retira el {exto: “pare la erirecs

i | del producte se debe tener en cuents el numerat 4.1.3.de la norma técnica”. ;
| | En conciciones de transporte se incluye &l texto “El vehiculo que realice la entrega deberd contar con la ;
: leyenda “"TRAMSPORTE DE AUMENTOS”. ;
; | En certificaciones se ajusta el texto cambizndo certificacion sanitaria al sibo da acopic vy distnbucién par
i | Concepto sanitario de entidad competente cono Favorable o favorable con requerimicnios para sitio e |
: _ 1 expandio o aimacenamiento de alimentos v bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025, ‘

|

- CARGO NOMBRE | FECHA | FIRMA\ A
! F

; 5 Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez | ., 5 |

| Elabors Abastecimientos Clase I Gonzalez 220520 R |
Profesional de Defensa Danery Alexandra ;

Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas 23/05/2025 } :

Reviso | Profesional de Defensa |

Gisella Paola Garcia

s Subdireccion General De i | 23/05/2025 ,
Comite Operacion Logistica , AVETLATE i } 1
Asesor . - - SOPNRNOIPE. S ... Th
de Profesional de Defensa ' gt

Fichas | Oficing Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/ 2025 |
Té&cnicas Innovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios

| Secretario General (E) o

Jefe C.)-fici.na Asesor_aTumr;[dica o i _ /
4 Aprobd | encargada de las funciones del Harkha 5:952;2 Lok | 23/05/2025¢
! despacho de la Direccién General a

B |
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO
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TITULS

1 Cadigo: PA-FO-75

Y | FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.81 | Paginaide2
seEEE T ALIMENTOS _ e
SRR A U Fecha: | 26 83 2021 - xsm
PRODUCTO "NOMBRE ARRACACHA
7
Codigo 2000015877 200002321
REQUISITOS T : ;
GENERALES Clasificacion. Verduras
De-scnpc:én.de{ Raiz tuberosa procedente de I especie Armracacia xanthomhiza Banecroft.
Producto :
Ingredientes No Aplica
_R_.,equ;‘lsit;?.s ) No Aplica
Fisicogulmicos
Requisitos -
ficrobiolégicos No Apfica
i H Unidades do exprasidnde los
; AnalisisF imal ; por 160 g de parte
RO .........o1~ oo oo
Req_u.isitds- 3 Humedad @g? ZL5
REQUISITOS | Nutricionales . =
ESPECIFICOS ! Carbohidratos Totales (g} 26,3
Tabia de Composicion Nulricional ICBF 2018 — Amracacha Amariffa
El producto debe ser Arracacha, Calidad 12, tamafio grande {1).
 Grado de madurez: Se determina por el color de la taiz el cual debe ser amarillo,
_ debe estar limpia. - _
Ofras El producto debe ser de tamafic grande con un peso minimo de 306 gramos.
carackeristicas | La arracacha debe estar Sana; con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
del producto | libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, tierra, raices
ssecundarias'y hojas. Debe estar fresca turgente consistencia firme, no debe estar
torcida, deformada o bifurcada, sin indigios de-fibras o lignificacian hacia &l centro
de la.pulpa {presencia de corazdny, limpiz v-sin humedad extemna. Amarillo claro.
v El producto debe cumplir con losrequisitos de I norma técnica NTC 1251 {iltima
REQUISITOS: NORMATIVCOS. aclualizacién) y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
; . 2007 .de Min. Agricultura v Desarrellio. Rural .
Presentacién del'| SAP 200001587 — Arracacha por Kg
Producto SAP 200002321 — Awacacha.por Lb
. El preducto debe ser entregado en canastilla con un peso nieto maximo de 25
‘ E_MPAQ[:]E ! Empague yio | Kg., cumpliendo la nomna técnica NTC 5422, para la entrega del producio se
EMBALAJE_ Y Embalzgje debe tener eén cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe
ROTULADGQ - - cumplir con la Res. Min. Agncultura v Desarrollo Rural 224 7 2007.
’ El Retulado del producto debe ser resistente 2 l2s: condiciones humedad v de
Rotulado: baja temperatura, debe incicar: Nombre del producto, nombre de proveedor, |
2 ‘.fe,cha de empague; lote de producto y 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

pastir dg la fecha de entrega




| Continua Ficha Técnica de Producto .,

ARRACACHA |

En lugar fresco, seco y -ventlfado, Iejos del calor y o fuego. No debe
| aim'ace,q'gtqs.a ni ‘Wansporarse con diférentes sustancias. Tambign debe ser
| transportado-en furgon ylo vehiculo cerrado, El vehiculo-que realice. la entrega
i deberd contar.con la leyenda "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" v presentar Acta
| de: Inspeccion Sanitaria original :del’ Vehiculo, en .donde conste el concepto:
; ‘Favorable para el fransparte de-alimentos. Este-documento. no dabe tener una.
! fecha de expedicion superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos
I - referenciados envel.capitulo VIl de Ja Resolucién 2674.de.2013.
: GNER'GQQNE‘S.i;ﬁé-'TR'ANSP@RTE Cu.a!n_clorel p_riaductqrs.ea negeciado para ser fransportades por medio aéreo,
PR o fluvial o {errestre, este se Uebe-entregar embalado-en materiales. de primer uso |
! acordes:al fipo-de transporte, que.garantlcen la conservacion de los productos.
: Deberan entregarse en. excelentes.condiciones de-calldad, teniende en cuenta-
| que-las:mismos seran-eonsumidos-en los 15:dias:siguientes a:su fecha de-recibo,
l Estas condlciones. se verificaran al smomento de. reclbo de los productos y
i aguellas: unidades que presenten .defectos: organolaptices seran rechazadas. El
i ‘producto deberd estar totalmente fresco y selecclonado al momento. de Ja
| entrega. El produclo no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o.
| deterioro;
| i

— ik -

. CERTIFICACIONES Proversior] .'i?eniﬁ%acién sanitaria de. entidad: competente dando Concepto Favorable o
Maauilador! Comarcializader | 12v0rable con requerimientos para sitio de acoplo y distibucion con facha de
.Magu1ia.d0f{~¢0!f-ﬂefc'a'mﬂd-"’" | expedicién no-superiora:urafio. '

. FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE2021 |

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE.CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial.

Seretira.de:los-Ingredientes;la:Arracachay se:deja:No-Aplica,
Be incluyelen los:Requisitos:Generales - ltem:Requisitos:Nomalives:la:Res. 2674.de2013 « Ministerio de Salud-y Res. 224/
2007-de:Min, Agriculturary Desaredlio:Rural y"NTC:5422,

Se-retita-en-los:Requisitos Especificos:-tem Tontenlde:la informacin:alll-registrada, la-cuslse.adiciona.y-ajusta-en-el item
2 Empaque:y Rotulado.~ item:Empaque. :

Se.ajustd en Empaque y'Rotulado-— Presantacldn.del Producto:la. informacion-alli-registrada: dejando la especificacion de la
‘presentacion ‘por-Kg:de-produeto®,

“Se-adieionan-requerimiantos. para el-vehigula-que: realiza la: entrega del:produgte. "Acta-de Inspeccion Sanitaria original del
Mehlzulo, -«?n:dond'eacanala,_al concepto:Favorabile:para-gltransporte de:alimentos™y “Leyenda:de Transporie:de Alimentos®,

.Actualizacilan- Inferm_aéidn AcFormato. PA-FO-75:Versldn 01, se Incluye: Cddigo SAP 200002334. de.acuerdo-con listado de
3 malefialesiaportade por SGOL y-Tecnologla, se:actualizan.requisitos:nutricionales (TENICBF 2018}, Se ajusta.presentacion
deiproducjlo.pcr-eédigo:SAP. Cambios:reslizados ~pur-rJPMR:Oerg2'02'1.

GCARGO ‘- NOMBRE" | FEGHA
: Iabaps | Profesional dé Defensa Ing. Alim..Jenny:Patricla:Motta o Ay RN
Elabord. | spustecimientosClase ! | Romero" g7 ol a2
Dlteele:a;ig%aslacim]anlos B L 20 ® o A S
Clase! | Adm: RoseMary Engisa:Melo: 7 1 ;'L: 77 4‘”;
D . -
i Subditedtor General, de- -Coronel{IRA)-Canps: Emesto % T A
Revisé ‘Abastecimientos y-Serviclos. - Gamacho-Dlaz @ “) i Q}E .
. ! -
Subdi_r:_aétor@aneral.'de MS';:. Adm;.Emp}:‘-HéjétarVarga's {’}‘:? B e
Contratacion Rodriguez W D0T A
Aprobé Secratario General (E) Goroneégméﬁgggzﬁmesm @ 7 HeT i
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1
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

e SR B

2018

PRODUCTO / NOMBRE ARVEJA DESGRANADA

, _ ~ iz . -
| Codigo 200001799 © |
_ Clasificacion Verduras
REQUISITOS ‘Género: Pisum sativum L., Variedad: Safivim, semilas oon un Soior verde |
GENERALES Descripcion del | intenso, ligeramente brillante, frescas, limpias. tiernas, fragiles, superficic lisa. f
Producta  ~ | Semillas de forma esférica. a las cuzles se fes ha relirade la vaina, de colo-r;
_ _ _ Verde Intenso. . _ .
i Ingredientes i No Aplica i L !

Reguisitos R
Fisicoguimicos » ~ - No Apﬂ“a )
Requisitos -

| Micobiobeicos ) Mo Agiics o E
| REQuUIsiTOs | Sequisitos, | No apiica =
i o= - utricionales . o e
- ESPECIFICOS Otras caracleristicas | D20N ser firmes al tacio, no debe tenier-deterioro en su coiar,.voto‘; y apariencia
i del producto debido 2 exceso de humedad, no deben tener indicio- de atague causado por |
fo o ET | hongos. . ol o P _J
| Contenido ‘ No Aplica '
Reguisitos {NTC 1250, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min, l
o .t Normativos _ |Agriculturay Desarrollo Rural B o _
‘ ? Pze?;’;?i?g cel }»Par Kyg da producto. |
! { {En lugar fresco, seco y ventiado, lejos del calor y ef fuego. No debe
5 | almacenarse ni lransportarse con diferentes sustancias, Tambien debe Ser |
: transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice la entrega i
i debera contar con la leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar
’ Acta de Inspeccion Sanitaria original de! Vehiculo, en donde conste gl concepto
! Favorable para e] transporte de alimentos. Este documenta no debe tener una
Condiciones.de fecha 'dg expedicion superior @ un afio. D-arj:'do: cumplimiento 2 los reqL,:_isito:s{:
i Transporte y referenciados en el capitulo VI tf'e la Resolucion 2674 de 2013, . _ :
{ Alfiscer amienfo. Cuando el producto sea negociado para ser transportados por med:_o aéreo, |
; D " fluvial o terrestre, este sa debe entregar embalado en materiales de primer uso |

. EMPAQUE Y acordes al tipo de transporte, gue garanticen ia conservacion de los productos
i ROTULADO { Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad. Estas condiciones ;
: I'se verificaran al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
’ presenten defectos organcléptices seran rechazadas. El producto debera estar i
1 totalmente fresco y seleccionado 2l momento de la entrega. Ei producto no |
i I B  debera presentar ninglin indicio de sobre maduracién o deterioro, e
i i El producto debe ser empacado en bolsa de polipropifeno. ‘Entregado en:
| Empaque. canastilla.con un peso maximo de 25 Kg dando cumplimiento la NTC 5422 ¥
i P o1 RES. 224 /2007 de Min. Agricuftura y Desarrolio Rural, R
: El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de humedad y de
Rotulado baja temperatura; debe indicar: Nombre def producto, nombre de proveedor, |
R fecha de empaque, lote de producto v peso nefo al momento de ser empacado;_‘i
Vida Ut El producto se requiere con una vida gl minima de cinco (5) cﬁasg
_ i ki contados 2 partir de la fecha de entrega, f
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L [Cedificacién sanilaria de entidad competente dando Comoepto |
Cﬁzggfiﬁiﬁgiﬁ::g;‘;ﬁ:ﬁg:’ Favorable o faverable con requerimientos para sitie de -acopio y |
R ‘ distribucién con fecha de expedicion no superior a.un afo. :

"~ FECHA ACTUALIZACIONDBE |

" cowrewoo:r | . UAREGeEA
CONTROL DE CAMBIOS |
| DESCRIPCIGN DE CAMBIOS T

| Version Inicial _

i

| Auste a fﬂn‘iznmo-versiéli'z. GP: 1000:2004.

debeserdelaCalegarial |
i Ajuste a formalo version 3. Seincluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido: Presantacion-del Producto |

4 ST I — S B o e i B ;
[ se meluye requisito-especifico: para. ¢lpradusto negociado para la Regional Sur o-Fronteras. Se indica.que el prosucta |

: .y Empagug Se relira, "Cuando el praducto sea negociado para la regional sur o fronlerds, este se debe entregar
| i embalad_mkm maleriales de primer uso acerdes para ser lransportados por migdio aéreo, ya sea en cajas de carlon. ;
i 4 i sacos de polipropileno u olras alternativas que garanticen la conservacian: de los productos. Deberan entregarse. en |
i 3 excelenles|condiciones de-calidad. leniendo en.cuenta que los-mismos. seran-consumidos-en los 15 dias siguientes a i

isu-fecha-de reciba. Eslas condiclones se-verilicaran.al momanlo-de-recibo de los preductos y-aquellas unidades que !
i | presenten defeclos-organoféplicos-serdn rechazadas. El producto deberd: entregarse totalmente-verde. El producto no :
t detrerd presentar ningdn indicio.de sobre maduracién-o.deterioro”. Se retira-del ilem-Certificacionas "Cumplimienite del-
| Decrelo- 374812004 ¢l Ministerio-de-Ag(icultura:y Desarrollo Rural.” ) i

! {-Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se reliro. el cadigo. SIC de donde se menciona en &l documento-debido @ que |
} i ya:no es dlilizado en.1a entidad y se incluye el codigo SAP. porque actualmente los cadiges.son-generados por @ste |
i : gislemad | nformacion.‘Se cambia:la ¢lasificacion basada.en Sistema SAP;-cambia de “Fruver a "verduras”,
1 %-En condicionas de transporle y. alimacenamiento se actualiza fa informacion basada-en los-requenmigntos acluales de :

5 i la Entidad i
! | £n ta vida 1l se amplia-el iempo minme a partir de la-entrega:se:cambia de tres (3) dias-a-cinco {5y BDlas. a partirde-la |
[ " fecha de entrega.
£ - Para las:gertificaciones se solicita: Cerificacion ‘sanitana de. enlidad competente dando Goncepto Favorable o!
- | favorable con requenmientos-para sitio:de-acopio.y distnbucion con:fecha-de expedicion no.superior a un ano. :
| 1 8e meluy.é} en los Requisitos Generales — ilenrRequisitos-Normativos-la-Res: 2674 de 2013 - Ministeno de Salud y Res. ;
! 1224 1 2007 de-in. Agricullura-y Desarrollo-Rural. i
{ | g retirasén los Requisitos Especifiges— tem Conltenidd-a informacion-all registrada, la cualise adiciona y ajusta en el
i | item Empaque y Rolulado —flem Empague. :
i 6 | Se ajustaien Empaque y Rolulado - Presentacién:del Producto la informacion alll registrada-dejando la especificacion |
| : de ta presentacion ‘por Kg- de producle”. se incluye la Ministario. de ‘Salud y- Res. 224 / 2007 de Min. Agrcultura y
| | Desarrolle Rural, i
{ | Se.adiclonan requenmiantos: para:el vehloulo.que realiza fa-entregadel produclo. "Acta-de-lnspeceion Sanitaria onginal
| : G.el‘-VebieL:tlo. en donde:consle-el cancepto Favorable para el transporte:de alimentos” y 'Leyenda de Transporte de
N Amentod .
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CcODIGO: PA-FO-75
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VERSION No. 03 | pagina 1 de 4

Y | FICHA TECNICA DE
ASENCIA LOSISTICA | PRODUCTO ALIMENTOS [~ =1 i |
a i FECHA: ’; 07 02 i 2025
PRODUCTO / NOMBRE

BANANO

SAP 200001721? SAP 2000025137/SAP 200002824

caracteristicas
del producto

! Codigo l
| REQUISITOS | __cco . | ——
' GENERALES asificgrion R ]
Descripcién | Género: (Musa Sapientum L), Variedad: Banano criolio. Baya
del Producto | blanda y carnosa. o o
Ingredientes No Aplica
A — i {’359__‘_35_9_"?1';‘_?2__
Requisitos Minimo a?xlmo
Fisicoquimicos Banano 110 gr 130gr . ;
Requisite tomado de la NTC 1190:1976, tabla 1 clasificacion de los ;
platanos. '
Requisitos : T
| Microbiologicos e ik o ) .
. REQUISITOS Requisitos i
- ESPECIFICOS | Nutricionales Nel Aplica e
’ Frutos enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de
aspecto fresco y consistencia firme, sanos, limpios, exentos de |
olores, sabores o materias extranas visibles, practicamente
libres de humedad exterior anormal como consecuencia del
Otras mal manejo postcosecha, los frutos deben tener peddnculo con

corte en el primer nudo.

La madurez debe ser estado pintén; es decir puntas verdes,
deben estar bien formados, no presentar marcas entre las
aristas y solamente tener dafos superficiales. Se establece
clasificacion por calidades; Grado de Calidad: Calidad
PRIMERA. o i

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir con la norma técnica NTC 1190, !
Categoria PRIMERA y NTC 5422, Resolucion 2674 de 2013 y
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

| SAP 200002824 banano * kilo

SAP 200001721 Por Unidad
SAP 200002513 Por Kg

En caso de requerirse compra local por contingencia g{oil

por necesidad del servicio hacer uso del siquiente cédiqo: |




.

. Continua Ficha Técnic& de Producto ...

Rotulado

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

CERTIFICACIONES

|
CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Proveedor / Maquilador/

_ Comercializador

FECHA ACTUAL;ZAcxéw:

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

1

2

| momento de ser empacado.

BANANO

tEI producto debe ser entregado en canastilla, con un peso:

meaque yv/o (maximo de 15 Kg. de peso brute, cumpliendo la norma técnica
| Embalaje

INTC 5422 vy la Resolucidén 2674 de 2013 y Res. 224 / 2007 de .
' Min. Agricultura y Desarrollo Rural |

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones |
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del,
producto, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al

El producto se requiere con una vida Util minima de tres (3) dias
contados a partir de la fecha de entrega. Debe estar!
almacenado en lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el |
fuego. No debe almacenarse con diferentes sustancias. El
producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtin |
indicio de sobre maduracién o deterioro.
No debe transportarse con y diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo 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 transporte de alimentos. Este documento no debe Ltener
una fecha de expedicion superior a un afio. Dando cumplimiento
a los requisitos referenciados en el capitulo VII de la Resolucién
2674 de 2013.

Cuando el preducto 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 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 organolépticos seran rechazadas.

Certificacion sanitaria de entidad ;:—dl:ri_p—e_l_:e-nt'e dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio vy

| distribucion con fecha de expedicion no superior a un afio.

MAYO 2025

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

! Vm‘qn’-n If‘urml

L Auste a formato vmqlon 3 Se es rableca CI‘IIEI‘JO de calidad para el praducto de atuordu con Ia NTC L1190,
Caquor:a PRIMERA, se aclara que el producto debe ser mas el 50% de la fruta debe ser color amarlla |
vmdn S0, h(‘ mdu‘a el grado de maduraczon en 3 © puntas verdes
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7 Contmua F:cha Técnica de Producto .. - BANANO '
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Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el
documento debido a que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porquel
actualmente los codigos son generados por este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basadu '
en Sistemna SAP, cambia de “Fruver” a “frutas”, !
En condiciones de transporte y almacenamiento se actuzliza de la siguiente manera:

“En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del caior y el fuego. No debe almacenarse m transportarse ce r:.
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumpli con |
todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de 1a Resolucion 2674 de 2013.

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe |
entregar embalado en maleriales de primer uso acerdes al ltpo de transporte, que garanticen 1a |
conservacion de los productos. Deberén entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en'
cuenta que los mismos seran consurmidos 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. £l producto debers estar totalmente fresco y seleccionado al momento do |
la entrega. Ef producto no debera presentar ningdn indicio de sobre maduracion o detericro”. !
En especificaciones de empaque se retira requisito “El empaque debe cumplir con la NTC 792-2" debwdo & |
que estas condiciones son para la pifia.

Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacidn, para les
condiciones de certificaciones de los vehiculos. En l2 vida util se amplia el tiempo minimo a partir do ia |
entrega. Para las certificaciones se solicita: [ Certificacion sanitaria de entidad competente dando |
Concepte Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucion con fecha de
expedicion no superior a un ano. |

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos [a 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 v
ajusta en el item Empague y Rotulado - item Empaque.

Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacién del Producto la informacion alli registrada dejando 1a
especificacién de la presentacion “por Kg de producte”, de adiciona la Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y |
Desarrollo Rural,
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccitn |
Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” v |
"Leyenda de Transporte de Alimentos”. |

5

Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01. |
Se ajusta en EMPAQUE-EMBALAJE Y ROTULADO en el item Presentacién del Producte. Se retira la|
informacion registrada como “Por Kg de Productc” vy se deja SAP 200001721 Por Unidad. Se incluye SAP |
200002513 Por Kg. ,
Se ajusta el texto en REQUISITOS ESPECIFICGOS en el item Otras Caracteristicas del Producto “El grado |
; de madurez debe ser grado 3, es decir puntas verdes, deben estar bien formados, no. presentar marcas
1entre las aristas y solamente tener dafos superficiales. Se establece criterio de calidad de Categoria: |
PRIMERA Y se coloca “La madurez debe ser estado pintdn; es decir puntas verdes, deben estar bien |
| formados, no presentar marcas entre [as aristas y solamente tener dafos superficiales. Se estab'-ﬂc.c'
!clasmcac:cn por calidades; Grado de Calidad: Calidad PRIMERA."
!Se retira el siguiente Texto de CONDICIONES DE TRANSPORTE y se coloca en VIDA UTIL DEL
{ PRODUCTO Y REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD Debe estar almacenadc en lugar fresca, seco y'
i ventilado, lejos del calor v el fuego. No debe almacenarse con diferentes sustancias. El producto deberd |
estar totalmente fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no deberd presentar nmgm
{ md;cno de sabre maduracion o deterioro.

J Se ajusta al formato PA-FO-75 Versién 03

'SL corrige en ftem Presentacion del Producto el SAP 200001746 Por Unidad pertenece a manzana roja, so ;
{ cambia al SAP 200001721 Por Unidad que corresponde a banano.

En codigo se agrega la palabra SAP antes de cada niimero y adicional se agrega SAP 200002824
En requisitos fisico quimicos se agrega la siguiente tabla:

[ i Peso en gramos |
|  Variedad == P ;
[ Minimo Maximo |
| Banano 110 gr 130gr

Requisito tormado de la NTC 1190:1976, tabla 1 clasificacion de los platanos |
En presentacion de producto se agrega texto con el material asi: i
“Enj caso_de requerirse compra local por contingencia_v/o por necesidad del servicio hacer uso del c;|gu:entc
codigo; !
| SAP 200002824 banano * kilo” -
| La mclusién de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas per necesidad |
| det servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecte en San Andrés previamente avalxdo |
| por SGOL. Cambios realizados por DASR. 23/05/2025
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CARGO

Profesional de Defensa
Abastecxmlentos Clase I

" NOMBRE

" FECHA

Danery Alexandra
Sanchez Rc]as

Profesional de Defensa
Abastecum:entos Clase I

Profes;onal de Defensa
Subdireccién General De
Operacioén Logistica

Profesional de Defensa

| Oficina Asesora de Planeacion e
Innovacion Institucional

|
Seqretario General (E)

Jefe O
encargd

ﬂcma Asesora Jur|d|ca
da de las funciones del

' despacho de la Direccion General

Maria Catalina Rodrlguez
Gonzalez

Gisella Paola Garcia
Avendafio

Yamile Betancourt Vega

Sandra Patricia Bolafios
Rodnguez

Martha Eugenia Cortes
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