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PRODUCTO / NOMBRE

VISCERAS DE BOVINO

{

Caodigo

200001474 / 200001590 / 2,00001437 /
200002801/200002806/’200002807 -~

Clasificacion

CARNE DE RES

REQUISITOS

GENERALES

Descripcidn del
Producto

Producto carnico, generalmente un o6rgano contenide en las |
principales extremidades vy cavidades del cuerpo de Ios}
bovinos. Tejidos blandos que pueden ser macizos o huecos y |
membranosocs. Las principales visceras de bovino son. Higado, |
pulmones (bofe), panza (callo, mendongo). |

Ingredientes

S S

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

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

CORTE / HUMEDAD
PARAMETRO {g9/100g)
Higado de Res 69,7

Bofe de Res 79,4

Panza (Callo o f
mondongo) de Res | N
Referencia Tabla de composicion ahmentcs ICBF 2018

PROTEINA |
(g/100g)

20,4

LIPIDOS
(g/100g)

PSS SREPORER) PR

1
i
i
1
il

También debe reportar el siguiente parametro: .
PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |
pH i 514 6'1 ; ...............

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Reqguisitos
Microbiclégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratorio:
Parametros Minimo
Escherichia Coli (Genérica) UFC/g -
E. Coli 0157:H7 Ausencia ||
Salmonella UFC/25g Ausencia I

Maximo
100

v PEUIRSPUIAS

Requisitos
Nutricionales

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los productos carnicos deben provenir “de p[antas de beneﬂcms
autorizados vy certificados por la autoridad samtana!
competente o que esté en proceso de certificacion y que hayan j
entregado el producto a la temperatura reglamentada, !

transportado en vehiculos gque garanticen el mantenimiento de
la misma.

Las piezas individuales limpias, libre de sebo, materia feca],E
codgulos de sangre, orina, pelo suciedad extrafa, olor|
caracteristico, color caracteristicq,__tg;gtyrg_fbl_a_r_tgg,__,f’r_r_mrrlg__;_J_l_j
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REQUISITOS NORMATIVOS

| Presentacion del
“ Producto

EMPAQUE /
EMBALAJEY |
ROTULADO |
Empaque y/o
Embalaje
Rotulado

|

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

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

12019 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. |

Se requiere el producto en las siguientes presentaciones:

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 kilogramo, segun,
requerimiento de la Regional. !
SAP 200001590 Pulmones (Bofe): Bolsa minimo 1 Kg

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

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

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

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno ériﬁéiiamid—a'
de grado alimentario y primer uso. i

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia -
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o an
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.

Para los productos que requieran transporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25
Kg) vy debe garantizar la cadena de frio y demas condiciones
de calidad hasta su destino final. No debe estar empacado al |
vacio, _
El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccion Social Ne. 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;
Establecer la vida atil del producto, condiciones de!
conservacion e informacion que permita la trazabilidad.

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

' VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y |dias en condiciones de refrigeracion (0 a 4°C).

!
|  REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

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

INVIMA®

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 competente o |
ente certificador.

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y
registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”. 1

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento v se adiciona: Decroto 1975 de:
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autorizacién |
sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepte sanitario Favorable o)
Favorable con cendiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto |
1975 de 2019 v Resclucion Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de |
cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira certificade de |
sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: "El sacrificio debe ser realizado en Planla o
Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demas certificados solicitadas”. Se cambia Los
comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser
| adquirido de proveedores” . e
Se 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, presentacion del producto y empaque.

Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo | Kg
para higado y mondongo, en empague se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte muitimodal v
se amplia a maximo 25 Kqg. Se retira opcién concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”.

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

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguitador/ Comercializador y sc |
incluye en otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigerifico |
Nacional, el cual se validaré con los dema3s certificados solicitados” y ™. que hayan enlregado el producto a |
la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de 1a misma’, |
Se ajusta la redaccidn de los requisitos nermativos v de la vida Gtil del producto. i
Se ajusta Ia informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. :
Se retira del item Condiciones de Transporte “...con concapto técnico sanitario FAVORABLE (FV} o Favorable |
con Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item cendiciones de Transporte y se |
reemplaza por "..Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a Io |
sefialado en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. i
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo Ia |
‘Guia de Transporte y Destino y se da claridad 2 la solicitud de la certificacion HACCP. '

Cambios realizados por JPMR Junio de 202 1.

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando Gue no es de absoluta|
obligatoriedad dicha certificacion. Cambios reatizados por JPMR Agosto de 2021, ‘

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en finea con la
aclaracién realizada per el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “..para que la Agencia
Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los
proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad frente at
{ipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligado) planta de
desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: “Cértificacion HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la auloridad
compelente o ente certificador correspondiente a ja Planta de Desposte”. Cambios realizados per JPMR
Sepliembro de 2021.

10

Se incluye en otras caracteristicas del producto el texto: La panza (callo, mondongo) no debe contener el
librillo, {
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minima: fecha de |
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil dal producto, |
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad. !
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitazrio favorable para los vehiculos]
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de 1al
Resolucidn 2019049081 de 2015, I
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitaric Favorable cen *
condiciones por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerde a lo astipulado en el articulo 3¢
de la Resolucion 2015049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion,
vigilancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Reso!ucm'mI
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 productos (.dmuccs-!
comestibles los vehiculos empleados deberin garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos |
durante todo su recorrido”, segln el decreto 2016/23. |
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacion HACCP or
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| Continua Ficha Técnica de Producto ... 7 VISCERAS DE BOVINO |

’%p{ rle de implementacion “del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autordad |
‘compelente o ente certficador correspond:ente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “Ln,
E implementacion del Sistema HACCP serd de caracter voluntario para las plantas. de beneficio. de categoria |
nacloual desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles, Dicha i
L certificacion serd otorgadd por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afos, contados a partir de la |
Iecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, lo anterior
1 segun el decreto 2016/23 Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. o ;
Se actualiza a version PA-FO-75 V3 :
a2 .E—n requisitos microbiclogicos se incluye la unidad de medida en el pardmetro Escherichia coh gener ca |
{ UFC/q, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025,
"En item cadigo se incluye materiales SAP 200002801/200{302806/20000280?
l En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: i
“En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de los,
| siguientes codigos: ;
{SAP 200002801 higado de res * kilo i
13 | SAP 200002806 mondongo * kilo 5
| SAP 200002807 bofe * kilo" !
i La incluston de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesitlad |
idei servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por |
SGOL Cambios realizados por DASR, 23/05/2025

cARGO | NOMBRE FECHA
;. Profesmnal de Defensa Danery Alexandra :
Elaboro Abastecumentos Clase I Sanchez Rojas 25/Q0/d0R9
Profesional de Defensa Marta Catallna Rodriguez
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/2025
Revisé ' . g ] . -
Profesional de Defensa '
—— Subdireccion General De Gisella Pacla Sarcia | 23/05/2025
Qe Operacion Logistica
Asesor e B2 s N | U — .
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas Innovacion Institucional
! L ucional T S = ety
. . i Sandra Patricia Bolafios I :
Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 |
PSR, Sy R _ - ; 4
Jefe Oficina AbE.‘SOI"a Juridica ' . ﬁ/m
Aprobdé | encargada de las funciones del Martha 5:952;: Cortes 23/05/2025{74¢
despacho de la Dlreccmn General q
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CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: |
- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida |
por ia entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado‘
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, con el
Decrete 2016 del 2023, vy dar cumplimiento a [a}
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 Ia Resolucién 2019049081
de 2019. |
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 comestlbles
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad |
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

t

Para producto refrigerado: Al momento de entrega dcl:
producto debe tener una temperatura entre 09C a 49C|
Refrigerado. {
Para producto congelado: Al momento de entrega del,
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Eslel
no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen gue |
el producto ha presentado descongelacion o que presenta |
condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor deberz acreditar: |

- Resolucion de Autorizacién sanitaria o Acta de mspcccmn'
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 beneficic de categoria'
nacional, desposte desprese y acondicionadores de carne yl
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera |
otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2)]
afios, contados a partir de la fecha de su expedtcnonf
siempre y cuando se mantengan las condiciones gue la;
generaron. f

|  FECHA ACTUALIZACION:

"
MAYO 2025 {
|

l CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO




Contmua F:cha Tecmca de Producto VISCERAS DE BOVINO !

I Versicn lnical, se unifican las Fichas Tecnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne | pam 1 estofar o sudar de |
[ los cortes como: muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la |
res, toda ver que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las
; diferencias se presentan en e el nombre cle los cortes y porciones. L
I Seretirade la descripeidn grasa" toda vez que las productos carnicos contienen un porcentaje de qraw de
i nmuc!u a s naturaleza, |
1Sc ajustaron los Requisitos Fisicaquimicos y microhioldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 v |

i Rmnlurmn 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

i Requisito Valor Parametro Minimo Maximo j
| !
5 pH (a 200C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 ;
Formol Nepativa Grasa % . 30 !
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proleina % 15
rime ini Maxi
. FE,J,_:aﬁfgﬂ"’ M'P;gw : 10[30 PARAMETROS Minimo  Méaximo
g5 FEaEs NG 1 e = -
flasers Cosguasa postia 100 1000 Escherichia Coli (Generica) 109

m Sty Reduztar ) 1000 E Coli O157:H7 Ausencia ?
Negativo Salmonella UFC/25g Ausencia '

En el wqmmto de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y gm sa” v
s mncluye “El corte debe estar libre de particulas extrafias como piedras, trozos plasticas, visceras no |
cameshibles, seho y otros”.

En la presenmtacion del prmducto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de prodoctos
Cearnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De venlilacion lateral que-permita la adecuada
i creulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la
entreqa de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de transperte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos..”, El vehiculo
debera ostar dentificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota
asi: "Solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el
transporte multimoedal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o
caractarishicas que II\dI(‘[lIPI"! que el producto ha presentado descongelacidn o que presenta condiciones <ie
descamposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrzga.”
En el rotulado se retira “Articulo 42, i
; 5e ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacidn sanitaria definitiva y Acta de inspecudn |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable cori requertmentos o
Autorizacion sanitaria provisional del INV!!"I_/—\____EI_[!{Q}{@QGOI podra presentar: Certificacion HACCP i
1 Se actualiza 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 FTN, ya que los actuales |
se brabajan par kilogramo y no por unidad,

Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a “Carne de Res”.

| Se combian requisitos hsicoquimicos:

. Parameuro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo

| ? o e Mumenad % 60 75 :
; b Grasa % 30 |
i S - a4 LProteina g/100g 15 ]
!

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015 |
También debe cunmln' con; !
Maxima |
o . 1 i

s'.ar."n“:ho 'mntmo

.\TI- o T =| 1_

En otras th.lt.l(‘rlsllLdS del Producto se adiciona: Los productos deben provenir de plantas de benalici ll.)‘
autorizadas y certificadas ¢ en proceso de certificacion. i
En contenido y en Presentacian del producto se actuahzan los codigos SAP. !
En contenido se retira la condicidn: “refrigerado”.

En condicones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”. i
i Se retira: "Nota: solo se auloriza la entrega de producto congelado (-10°Ca--18°C), para los Cosos quei
requieran el transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciana: "Para
producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a
| LB
LEn eandicones de Rotulado se adiciona requisita: “La etiqueta debera contener come minime: fecha de
heneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del producto y
Leondiciones de conservacion”,

En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida util
Cminima de treinta (30) dias a temperatura de congelacion -18°C.”

L En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Autorizacion_sanitania provisinal del
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA

i
| REQUISITOS
GENERALES

Codigo

200001 80

200001637

1/ 200001 35?7 200001704 / 20000
2000017014 2000014414 200001700/2

Clasificacion

200002810 |
CARNE DE RES i

Descripcion
del Producto

Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, codgulos de!
sangre, olor y color caracteristicos de la carne de res fresca, |
color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie 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 delantere v trasero de la res. '

| REQUISITOS
‘ ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

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

HUMEDAD
(g/100g)

71,6

|
e m—
!
f
\

PROTEINA |
(g/100g) |

21,8 |

LIPIDOS
(g/100g)

5,7

CORTE / PARAMETRO

Carne Magra de Res

Carne Semigorda
o 62,0 | 151 | 21,6 |

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro;

Parametro Minimo | Maximo

pH 5,4 6,1

Requisitos
Microbiolégicos

El producte debe cumplir los siguientes parametros, que se
reportaran en el andlisis de laboratorio ‘

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

Resolucicn Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras

. caracteristicas

del producto

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

CARh!E_DE RES PARA ASAR FREIR PLANCHA

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frlgonﬂco Nacional, |
lo cual se validard con los demés certificados solicitados. a
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 Iaj
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que

‘| garanticen el mantenimiento de la misma,

El producto debe cumpllr 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.
2019 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

SAP 200001681 Lomo de brazo de res
SAP 200001636 Bola de brazo de res
SAP 200001704 Lomo de aguja de res
SAP 200001680 Lome ancho (chata) de res |
SAP 200001637 Bola de pierna de res |
SAP 200001701 Centro de pierna de res
SAP 200001441 Cadera de res ; |
SAP 200001700 Bota de res . 5

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la regional, se?
requerira el producto asi: i
o En presentacion de minimo 5 kilos con 40 po:c;oncy _
entre 125 gramos a 130 gramos, o, /1/
En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. P ‘
En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/o por necesidad del servicio hacer uso del sagulente‘
codigo:

_+ SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo Ll r

' Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o ijOthlda‘
|

l

de grado alimentario y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia Y|
desinfectada, las porciones deben estar abiertas, sin presencia|
de hielo o agua sangre, etc. o en cajas de carton corrugado
para embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox,
con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la!
adecuada 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.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del|
Ministerio de Proteccidon 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; |
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Establecer fa vida util del producte, condiciones de conservacion |
e informacién que permita la trazabilidad. |

'VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
; ENTIDAD

£l 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 congelacion. _ |

i

|

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

AT ot e

El producto debe ser transportado en: j
_ 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, Decreto 2016
articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad establecida |
para este fin. |
- Concepto  Sanitario favorable para los vehiculos |
transportadores de carne emitidos por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 |
de 2018, ;
_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos dei
Medicion de temperatura. |
_ £l vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la,
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" 1
- El personal debe contar con la dotacion completa para Ia:
entrega del producto.
- Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles
los vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad |
del traslado de dichos productos durante todo su recorrido. f
{
entrega del|
goC 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 gue |
el producto ha presentado descongelacion o que presenta |
condiciones de descomposicién, adulteracion o© falsificacion, |
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. _

pPara producto refrigerado: Al momento de
producte debe tener una temperatura entre

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: !

- Resolucién de Autorizacidon 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 2019043081
de 2019.

Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad

emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.

- La implementacién del Sistema HACCP sera de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional,
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacién sera otorgada por €l ‘
INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afos, contados a |
partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se ‘
mantengan las condiciones gue la generaron. }

|
1
i
|
|
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DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

J
i’

nos para asar, freir, plancha de Lomo |
» toda vez que los requisitos especifices y -
las diferencias se presentan en el nombre de fos cortes ¥ porciones., !

toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de arasa de |

Varsion Tnicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Cérnicos Bovinos: Corte Fi
Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res.
tiormatives aplican para Lodos los productos,

Se retira de la descripcian “libre de grasa”,

Se ajustaion (0s Requisitos Fisicoquimicos y microbiold
Lde 2015, wda ver que los requendos Inicilalmente aplic

gicos con base en las Rescluciones 2905 de 2007 v Resolucian 2690
an para los pescados asi:

: acterdc a su naturaleza.
i
i
|

{ Requisito Valor

Pardmetro Minimo Maximo

pH (a 20°C)
Farmol
Bases volatiles

54-6.1
Negativa
Maxima 30 mg /100 g.

Humedad %
Grasa %

Proteina %

55

15

70
30

Hinimo
120
100
10

Parimetro
tales HM

Ld
{

el aQuiata posiva

Clostreum Stfto Reductor

mras

vigy

| Recsenis g
(o Semanzlal g

’ En el requisito de Olras caracteristicas del
Ly "grasa”, y se incluye: “El corle debe estar
| comestbles, sebo y otros” |

En la presemtacian del produclo se agrega: "0 en cajas de cartdn corru

3,1 % 6 aprox. Con tapa abatible (De ventilacion lateral que
i alaje utiizado para la entrega de productos cirnicos.
S€ ajustan las condiciones de transporte (ncluyendo.
' TRANSPORTE DE ALIMEMTOS®, se ajusta la nota asit "Salo se aulaniea la
-18°C), para los casoes
dislancias v dilicultad de acceso. Este no debera presentar o
presenta condiciones de

L 40 Ko, debido a que es un Lipo de emb

| rdenulicade en un lugar wvisibie con la frase '
jentrega de producto congelado (-10°C a

jprcaenlesda descengelacion o que
~adena de 1o hasla ¢l moments de entrega,”
£n el retulade se retira “Articulo 42",

Negativo
producto, se relira "La carne debe provenir de

Méximo
1100
1639
1000

PARAMETROS
Escherichia Coli (Genérica)
E Coli 0157:H7
Salmonella UFC/R25q

Maximo
100

Ausencia

Ausencia

plantas de bencficio aulcrizadas’
xtranas como piedras, trozos plasticos, visceras no

Minimo

libre de particulas e

permita la adecuada circulacion del flujo de awe) maxmo o
“..0 Favorable con Requerimientos. Sy El vehiculo debsra estar
que requieran el transporte multimodal con largas

scarcha o caracteristicas que indiquen que ¢ products ba
descomposicion, adulteracién o falsilficacion, garantizands la

gado para embalaje de produclos cirnicos ue 57,2 »

Se gustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autoriz

aclon sanitaria definitiva y Acla de INSPREEIBN SAMtal |

2apedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Fav
provisienal del INVIMA." _E| proveedor podrd presentar: Cerlificacion

orable con requerimientos o Autorizacidn sanitana |
HAacCce R S N
i Be actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00. Los codigos se actuallzan, tenlendo en cuenta los nuevos
- codigos 2n Sistema SAP ¥ FTN, ya que los actuales se trabajan par kilogramo y no por unidag

i Enclasificacion se ajusta a informacion actual basado en cddigo SAP, se cambia; "Carne Bovina” a"carne de res”,

| Se cambtan requisitos fisicoquimicos;

l ‘ Parametro Minimo Maximo Pardmetro Minimo Méaximo

5 | Humegad f 5+ it Humedad % 60 75

! ! IS Sk - ki Grasa % 30
l Preleda s 12 a Prateina g/100g 15

i Se adiciona Referencia Tabla de compostcion alimentos ICBF - 2015
: | También. debe cumpliv con:
1 -

H Paras
T

Mirimo

_Maximo |
5,1

54
idi se djusta informacidn debido a actualizacion de codigos en sistema SAP, asi:
El preduclo debe estar por porciones minimas do 125 gramos: o
En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar,

i En conten

W26 Loma de braze de res

00112 Baia g2 braze de 15

374 Lamo de aguja de res

00425 Lomo ancho ichatas de (ae

SAP 200000568 Beia de piemna de res

FAP 200201271 Canlio de piama de res

P SAP 200001258 Cadera de tes

Fra0iaoniio ko e res a

CEn presentacion del produclo se retra la pala
| abertas”,

i
i
'
|
I

i 5e_retwra: "Mota: solo se autoriza la entrega

En condiciones de transporte y almacenamiento:

SAP 200001681 Lomo de brazo de tes
SAP 200001536 Bola de brazo de tes

SAP 200001704 Lomo de agua de res
SAP 200001680 Lomao ancha (chala) de resg
SAP 200001637 Bola de prema de res
SAP 200001701 Cenlro de plema de tes
SAP 200001441 Cadera de res

SAP 200001700 Bota de res

bra: “refrigerado”. ¥ se adiciona la condicion “las parciongs deben eotar

Se adiciona "Para producto refrigerade”.

de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los Casos que reguieran o
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transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momente do
cntrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C."
En condiciones de empaque: se adiciona: = Bolsa de minimo 1 Kg <in porcienar. !
En cendiciones de Rotulado se agiciona requisito: "La eliqueta deberd conlener come minimo: fecha de beneficio, Techa de
empagque, Techa de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gul del producto y condiciones de conservacion”.
En Vida dtil se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gtil minima de tremta |
(30} dias a lemperatura de congelacién -18°C.” !
En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimigntos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA” i
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplirmento del Decreto 1500 al 100%" '
Se adiciona: “El proveeder podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por ia autaridad competente o ente certificadeor. E
i
I

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autenizades'y registrades ante |2
autcridad sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, lransportado en |
vehiculos que garanticen ¢l mantenimiento de 1a misma”

Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradua! de cumplimiento y se adiciona: Decrcie 1975 do 2019 ¥ 1
Resclucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiciena opcidn dentro de la Resolucion de autorizacion sanitaria definitiva, i
Acta de Inspecaidn sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para |
quicnes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resclucion Invima 2019045081 de |
2019. Se retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiente del Decreto 1500 ai 100%, de acuerds a Decreto !
1975 de 2019, Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifice nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser |
realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitades”. Se cambia Los |
comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adaquinido de ’
proveederes”. |

Se actualize gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con lDTtIC\ﬂ"la en las |
gramajes descritos en el item contenido, presentacion del producte y empague.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con l¢ establecido en la Tabla el
composicion alimentos ICBF - 2018. !
Sc retira fa siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comcrciakzador y se ncluye on |
otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizade en Planta o Frigerifico Nacional, ¢f cual se vaihdara con |
los demas certificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se ancuentron |
aulorizados y registrados ante la autoridad sanitana competente y que hayan entreqado el producto @ 2 n‘mncr.fr(r:!
reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el manterimiento de fa misma”.

Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de la vida (til del producto.

Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en presentacidon del producte, de iqual forma la
informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item. |
Se' retira " .con conceplo técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientas, expedide por o Ente |
Terntorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por "..Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucidn 2016041871 de 2016 Art. 13 v dar cumplimiento a fa
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se¢ ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte y Destino y se da clandad a 13 solicitud de la certificacion HACCP. Cambics realizades por JPMR Junie de 2021,

Se ajustan los requerimientos referentes 2 Certificacidn HACCP, aclarando que ne es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacién. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linca con ia aclaracién
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “. para que la Agencia Logistica d¢ las Fuerzus
Milttares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovings y porcinos doberd,
en primerd [astancia, deberd tener claridad frente ol tipo de establecimiento al cual esta redlizando la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte {obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior s ajusta el requerimiento asi:
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacidn dei Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad
compelente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

10

]

I
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minima: fecha de beneficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida (il del producto, condicionas de conservacién e
informacion que permita la trazabilidad, {
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportaderes de carne |
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de Ja Resolucion 2019049081 de 2019. i
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con condicianes por |
concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de 12 Resolucion 2019049081 de
2019y se 2justa a obllgatoricdad de presentar acta de inspeccion, vng:lanma Yy controi con conceplo favorable o faverable ,
En requisitos norma‘cwos sc agrega el Decreto 2016 de 2023. '\
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye ¢l texto “Para el transporte de carnes y productos carnices comostibles [ns {
vehiculos empleados deberan garantizar Iz exclusividad del traslado de dichos productos durante todo su recorrido”, sequn f
el decreto 2016/23.
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto "Certification HACCP ¢ Soporte de
implementacion del Plan HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la auteridad competente o ente centilicader
correspendiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacion del Sistema HACCP sera de caraclor
voluntano para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadcres de carne y productos
carnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) ancs, contados a

partir de la fecha de su expedician, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la generaron”, le anterior segun ¢l

Se actualiza formato PA-FO-75 T

Se agrega unidad de medida en el pardmelro microbiolégico Escherichia colt genérica UFC/g. Cambios realzados of
14/03/2025 por DASR.

i
\
|
5
decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. !

En item cddigo se incluye matenales SAP 200002810

En presentacion de producto se agrega texto con los materiales asi:
"En caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente cddino:

SAP 200002810 Bola de pierna de res*kilo” ‘
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| i La inclusion del codigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicio,
i solicitados por 1a regional canbe para atender proyecte en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios reaiados |
Lt DASR, 2370572025

~ lcARGO | NOMBRE FECHA

. Profesional de Defensa Danery Alexandra _ (
| | \
| Elakors |  Abastecimientos Clase 1  Sanchez Rojas 23/05/2025(]
[ e s e N B — e HI— ——— SR ST i to-
i Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
; Abastecumlentos Clase 1 Gonzalez a(0%] 2024
1 Revisé ; - —_— e e e W e e e e e e e et e e 8.

| Profes:onal de Defensa . )
. Comité | Subdireccién General De Glselﬁvzigl:ﬁ(;ama 23/05/2025. |—===
| SORUES | Operacién Logistica |
i Asesor T T e e st otz S 1% c T ] |
L de " Profesional de Defensa
| Fichas @ Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025 |
| Técnicas | Innovacion Institucional I .

| i Sandra Patricia Bolafios »
E— Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 .

——— I S S

' e Jefe Oﬁc:na Asesora Jurldlca v
l 1 .
| Aprobé  encargada de las funciones del Martha BEugenia Corkes 23/05/2025%
1 1 aguero
P despacho de Ia DH‘ECCIOﬂ G?r}f_-ral
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Requisitos Microbioldgicos. 9.9 Productos de la pesca (pescados, moluscos ¥ crustdceos)

-
" PROCESO ,
i PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO N
T T ' ' |
TITULO | cODIGO: PA-FO-75
{ \\__\\ ,_,_/f ] | —— 2 4T |
| Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VERSION No. 02 | Pagina 1ded " ": ' % @
| nguik aoTingea ALIMENTOS - n 1 ': —
i | FECHA: % 23 | oa | 2024 | - Fed
) ﬂ A - L |
PRODUCTO ! NOMBRE \ CAMARONES
i —
’1 Codigo l SAP 200000139 / SAP 200000140 / SAP 200002315 |
|
E Clasificacion l Pescado .
\ REQUISITOS Es un crustaceo del orden de los decapodos. marino o de agua duice |
| GENERALES aproximadamente de maximo 14 cm de longitud, cuando es precocido
1 o (blanqueado © escaldado) es porque ha sido sometido a una inmersion
| Descripcion del ; 75°C a 100°C
{ | Producto en agua ca_hen;e o en vapor, 2 una temperatura entre 7o°G @ 0°C, porl
L ' un tiempo inferior a 4 minutos, cuya temperatura en el nucleo debe estar |
| entre 70°C y menor de los 75°C, y por consiguiente este permanece]
| grudo. 5
| \ Ingredientes No Aplica E
! r El preducto debe cumplir con los siguientes parametros: |
| [ Requisito | Minimo Maximo _||
| . Contenido de Nitrogeno Basico Volatil Total, 5 e 70 '
i 'F_ieqmsfuo's mg/100 g ‘l ' ‘
| Fisicoguimicos (o l 58 ) ji
% 1r_ Requisitos fisicoquimicos para Tos camarones congelados’ crudos ¥ precocidos — NTC 1
, | 4345
1 El producto debe cumplir con los siguientes parametros: 1
g - Para camarones crudos [
1 F REQUISITO [ n | c | m [ m | l
| | ! 2
| Escherichia coli 5 5 \ 2 | 10 ufelg \ %30 I
l i | ufcig L
s a i
Staphylococcus 5 2 | 10tufclg \ 10° ufelg | |
REQUISITOS | coagulasa positiva 1 P
ESPECIFICOS | Salmonella spp. 5 0 | Ausencia/25g ! — __'L 1
| | Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencial26g -
\ Requisitos Microbiolégicos o7 Productos de 1a pesca (pescados, molusees y crustaceos) fresces
! Y ultracongelados y/o ultracongelados crudos Resolucion 1407 de 2022
i Requisites |
! Microbioldgicos ,
‘ . Para camarones precocidos 1
\ M RequisTO | n c m L m
} | Escherichia coll | 5 2 | 10ufelg | 107 ufclg |
l Staphylococcus i | 2 | 4o t
g | coagulasa positiva | % | 2 | iy | 10 uidlg | |
',L Salmonelia spp. | 5 | 0 | Ausencia/25g l — l
’ Listeria monocytogenes | 5 | 0 | Ausencia/25g I -
| 5
; \ Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausenciai25g |
|
|

l : precocidos Resolucion 1407 de 2022
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LContinua Fiche Féenica de produsto AMARONES |
I ﬁéquisiaoém?w T T e ra e i )
! Nutricionales | ~ NoAplica P

t Otras

| _ . . |

, ; _ |
] J caracteristicas El producto se requiere precocido y desvenado o cruda pelado yJ
£ RN !

1 del producto | 9esvenado.

EQUISITOS NORMATIVOS Resolucion 2505 de 20085, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion MO?E'
de 2022, Resolucion 810 de 2021. Resolucion 1485 de 2022 :

r_"_"*ﬁ" T TTINTC 4346, Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 468 de 2012, |
R

- Presentacion de( | AP 200000139 Camarén precocido pelado desvenado x 500 gramos
! Prodt? i SAP 200000140 Camaron crudo pelado desvenado x 500 gramos
00 |sAPoooo23tsx kg o . |
EMPAQUE / Producto empacado en bolsas grado alimentario de primer uso, |
EMBALAJE Y Empague y/o |embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas: Sin
ROTULADO Embalaje presencia de hielo o agua, sangre, etc. El producto debers entregarse !
———— _{eMmpacadoalvacio. "~ e it e =
El rotulado del producto debera cumplir con la Resolucién del Ministerio |
Rotulado de Proleccion Social No. 5109/2005 y deméas normas que las modifiquen, |
| adicionen o sustituyan, i

 VIDA UTILDEL PRODUCTOY | — I
REQUERIMIENTOS DE LA El producto se requiere con una vida Gtil minima de un (1) mes. |
___ENTIDAD |

El producto debe ser transportado en furgon ylo vehiculo' cerrado con |
concepto técnico sanitarioc FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
Territorial de Salud. Debe cumplir con los requisitos establecidos en al |
capltulo VII de la Resolucion 2674 de 2013, -
CONDICIONES DE TRANSPORTE El transporte debe estar dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura, asegurando la conservacion del preducto. E|
‘ personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto E |

producto se recibe con una temperatura minima de -10°C, el producto se |
. J.CJEEEDQQDEE@R?L”EEM@@&MLQEG50 de-10a-18°C. _

* Registro sanitario del praducto. (Vigente). 3

» Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afio y con |
concepte Favorable o Favarable con requerimientos),

* Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable can .
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios

CERTIFICACIONES Proveedor/ |* gaiga el provnlaed'or, maquilador y c:tomercfalizador seg]L'mA su .-aplivtide:]td ]

o ebe presentar los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la'

Waquilador/ Comercializador aclividad pesquera y de |a acuicultura expedido por la AUNAP .
vigentes de acuerdo al articulo 4% tipos de permisos de pesca y,
acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022 |

* Certificado HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos |

cocidos) o Soporte de implementacian del Plan HACCP 0|

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: Fabricacién de productos carnicos !

_cocidos).
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| FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024 J

— i

| CONTROL DE CAMBIOS :

| VERSION \ DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

-i 1 \ Version Inicial, 1l
|

Ajuste al formato BA-ED-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona an el documento debida.a que |
| ya no son utilizades en la entidad y se incluye los codiges SAP. perque actualmente los codigos son generados por este
2 sitema de informacion. Se adiciona la clasificacion basada en Sistema SAP. se unifica FTP para camarones crudos y
precocidos, los requisitos fisicoquimicos ¥y microbiolégicos se gjustan a NTC 4346, el contenido se ajusta a las
l presentaciones requeridas x 500 gramos.

Se incluye presentacion 200002315 Camaron x 1 Kg. se modifica requisitos contemdo Yy presentacion del producto, se

3 modifica informacién transporte ¥ almacenamiento retirando ta frase “o favorable con condiciones” del conceplo técnico del
. | vehiculo. ) |
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 1
i Se gjustan los requisitos Microbiologicos retirando los Requisitos microbiolégicos para los camarones congelados. crudos ¥ l
precocidos — NTC 4346 y se actualizan por entrar en vigencia la Resolucion 1407 de 2022Requisitos Microbiolégicos. 9,71
1Productos de la pesca (pescados, moluscos y crustaceos) frescos ultracongetados y/o ultracongelados crudos Y 9.9'1
| Productos de Ia pesca (pescados. moluscos y crustaceos) precocidos. |
1 T ——— e ———— T ——— ™ T i
‘ r; Requsio e ] | meausmo | n | e | m | » |l
i | [ el R AT l | Eschenchia coti s L2 I 10 ufe 3x10% | L'
1 % &_ . ! i [ o utelg_| ||
] T 1o Staphylococcus i i t
{ { W =4S P ]_c_oaguias.a posiliva | . | 2 ! 10° ufcig 1 10* ufcly i i
H s | Selmonellaspp._ 5] o_;_AM—__j H
I l NTC 434 [ Vibrio Cholera O1 ™% | 0 | Ausencta/28g | = i
1 57 Produclos de la pesca (pescados. moluscos y Crustaceas) |
i l frescos ultracongelados /o yitracongelados crudos. Resolucion 1
| 1407 de 2022 4 i
‘ tl REQUISITO [n [ c| m [ lLl
| 4 [l | if.cn:ricn:uc co1s|' ; 5 | 2 | oudg | 10ulclg |}
aphylococcu | H 3 \
Y a‘ | | coagulasa positva | 512 Wty | 107ulelg || i
| ‘ ! Satmonella spp s | 0 | Ausenci/25g = 1'
7 1 i T TS o | Ausenciazsg | - 1
i | | monocytegenes | % | o | New 91 - 1
| [\vibrio Chotera O1 [ 5 | 0 | Ausenciai28 | - b
] i | 4.9 Productos de la pesca {poscados, moluscas Y crustaceos) I
' precocidos. Reslucion 1407 de 2022
f En item Otras caracteristicas del producto se incluye el texto * El producto se requiere crudo pelado y desvenado”.
; En requisttos normativos se incluyen Resolucién 468 de 2012, Resolucion 2505 de 2005, Resclucion 5109 de 2005
: Resolucion 1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 1485 de 2022
i En item de cedificaciones Proveedor / Maguilador/ Comercializador se incluyen: ios requisitos que debe presentar segun
su actividad los permisos ¥ autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de 12 acuicultura expedido por |2
AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°; tipes de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Y |
para el caso de comerciatizadores Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente. ‘i
! concepto Favorable o Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos. Cambios realizados
L por MCRG, Qct 2024 ]
B ' CARGO l NOMBRE T FECHA | FIRMA, ||
! f N
| Elabord Profesional de Defensa \ Maria Catalina Rodriguez k‘ 0 5CT M4 i o \ ‘
Abastecimientos Clase | 1 Gonzalez P £ f\*\ o
N il + N —

: : i i
| Revisé Profesional de Defensa l Danery Alexandra Sanchez [ 0 oneT % AE < !
i . 3 Abastecimientos Clase | | Rojas LA 204 I "T 1
1 Comité ’; : =

Asesor Profesional de Defensa | . ; la i nsT |
MR Gisella Paola Garcia : D 0eT V4
*. de Subdireccion General De | Avendafio 1 RV auztv
Fichas Operacion Logistica \ l
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

So_2ins e ] e Tada Til'..m..;.-t‘,- Tom— . - :

s TITULO Codigo: PA-FO-75 g |

1 "'- ..A,."mg- L e — «1 L W

N FICHA TECNICA DE | Version No. 03 | Pgina 1 de s |m % |
- PRODUCTO ALIMENTOS |~ A
RS | Fecha: 07| 02 2025 E -

PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PORCINA

200001707 / 200001682 / 200001450’/ 2.60001?06 !

Proximal Costilla Cerdo

También debe reportar el siguiente parametro

I

PARAMETRO

I MINIMO | MAXIMO |

200001440 / 200001705 / 200001708 / 280001457 /
Cédigo 200001545 /200001692 /200001 00001870/
\200001688/2000027991200002800/ 00002811/200002812
REQUISITOS Clasificacion CARNE DE CERDO i
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandes que rodean al esqueleto de|
los animales de las diferentes especies (porcinas), incluyendo su
Descripcion cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que
d ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano. Del]
el Producto a ) e
deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza de lomo, Lomo:
limpio, Chuleta, Brazo, Pierna (bola de pierna, bota de pierna, |
centro de pierna), Tocino, Costilla, Pezufia de cerdo. o
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los sngIentes parametros, que se|
{ reportaran en el analisis de laboratorio: %
8~ 74 < ~ | ;
corte/ | $8/08 Z8
PARAMETR | S |83 ES
0 .5: 'E; & ~ O~
Lomo 74,3125 216 |
| Brazo 74,4 | 3,8 20,3
| Pierna /
| Pernil 729154 20,5
REQUISITOS Carne Magra | 71,3 250 = 21,4 | i
ESPECIFICOS Requisitos Tocino ! i
{ Fisicoquimicos 108 ] 8.1..29
i Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018
ji CORTE / LIPIDO | PROTEIL PARTE
| PARAMET | HUMEDAD |~ S NA | cOMESTIB ||
| RO (g/100g) (g/100 (g/100 LE (%) i
; g) g) ol
{ Costilla de 59.4 22.5 18.7 77 i
Cerdo I

Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Anahs?s i
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| REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Requisitos
Microbiologicos

Ra'q'uisitos

_Nutricionales

Otras
caracteristicas
del producto

Presentacion
del Producto

T i b S £ 2 A AR T S P P T 1T

CARNE PORCINA [

pH | 54 1 61 | |

El producto debe Clep|li' los siguientes parametros quc se
reportaran en el analisis de laboratorio:

Pardmetros Minimo | Méximo {| f

Escherichia Coli (Genérica) i 100 Lo

~ UFC/g I (I

_ E.Coli0157:H7 | Ausencia |
_Salmonella UFC/259______________7‘ Ausencia i

B Resolucron Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015
No Aplica
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 y 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 producto a la
temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que

_igaranticen el mantenimiento de la misma.

| €l producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, La Resolucion

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

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

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

~-SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150
a 170 gramos

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

~SAP 200001545 Tocino: 60 gr y 80 gr

-SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80 gr

-~ SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gr a 40 gr

Dado el caso, se requiere el producto asi:

~SAP 200001707 Cabeza de lomo
~SAP 200001682 Lomo limpio ?
~-SAP 200001706 Brazo

~-SAP 200001440 Bola de pierna ;
-SAP 200001705 Bota de pierna |
-SAP 200001708 Centro de pierna
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_SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta. ;
—SAP 200001688 Pernil de Cerdo ;

v 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 en
piezasde 2.5cm x 2.5 cm x 1.5 cm aproximadamente, simila-r;
a un cubo. |

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

¥ En el caso de costilla de cerdo para dar cumplimiento al
requerimiento de proteina exigida del 18.7% y el 77% de
parte comestible cada porcion debe contar con una cantidad
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 codigos

- SAP 200002799 lomo de cerdo * kilo
- SAP 200002800 pernil de cerdo * kilo '
- SAP 200002811 costilla de cerdo * kilo
- SAP 200002812 pata de cerdo * kilo

Empaque y/o
Embalaje

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o pohannda
de grado alimentaric y primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla pldstica limpia y'
desinfectada, |las porciones deben estar abiertas, sin presencia de | ,
hielo o agua sangre, etc. o en cajas de cartén corrugado para|
embalaje de productos carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con |
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada,
circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. i
Para los productos que requieran transporte multimodal, se podra |
embalar en cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debei
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calidad hasta
su destino final.

Rotulado

£l producto debe estar rotulado segin la Resolucién 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; |
Establecer la vida util del producto, condiciones de conservacion |
e informacidn que permita la trazabilidad.

"VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de dTémzw(mihb)'diasw
en condiciones de refrigeracién o de treinta (30) dias en
condiciones de congelacion.

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 sefialado en
la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y 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 la Resoluciéh 2019049081 |
de 2019. |
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i - El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfrianiiento y

i equipos de Medicion de temperatura.

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con Ia
frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS". ,

- El personal debe contar con la dotacion completa para la
entrega del producto. 1

- Para el transporte de carnes y productos carnicos 3
comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la
exclusividad del traslado de dichos productos durante todo |
su recorrido. '

Para producto refrigerado: Al momento de entrega deli
producto debe tener una temperatura entre 09C 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 psoducto*
ha presentado descongelacién o que presenta condiciones de
descomposicién, adulteracién o falsificacion, garantizando la:
cadena de frio hasta el momento de entrega. |

| El proveedor debera acreditar:

- Resolucién de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto. sanitario
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 |

de 2019.
CERTIFICACIONES - Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calldad
Proveedor / Maquilador/ emitidas por la Planta de beneficio y/o Desposte
Comercializador - La implementacion del Sistema HACCP sera de l:‘aracteri

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 vy 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: MAYO 2025

ICONTROL DE CAMBIOS

;\!ERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 vé: wion Inical, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bavinos: ngado, Puimonas (Borc-), mrmaunqs (Lalaj, u.'
1 ves Quie o requisitos especilicos y normativigad vigente aplican para lodos los productos, las diferencias s presentan on

nombre de los cortes y porciones.

i
|
|
\

i . ZAREIR L R cilioZilh o LR i
\
i
|
|

Seeajustaron fos Requisitos choqwmicoq v mlcmumléglc_b'; con base en las Resoluciones 2905 de 2007 Yy Resclucion 2690
de 201%, toda vez que los r(querldos inictalmente aplican para los pescados asi:

1

i REQUISITO LIMITE MAXIMO Parametro Minimo Maximo ‘
2 Nitrégeno Volalil Total 30 mg /100 gr Humedad % 55 70 |
l | Formol Negalivo Grasa % . 30 |
' 5 pHa 20°C 54-6,1 Proleina % 15 2 !
‘ |
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PAREHETROS

L n
1P de cribmes kg g 5 | 18 PARAMETROS Minimo Maximo
Rk synasCisimsiyetor(flig | § | 0 Escherichia Coli (Genérica) - 100
Renprty Shashfoorus vess g st (PG g | § 10 . w s
& Samnde B z i 710 E Coli O157:H7 Ausencia
Deletrdnde USsamonigynenss B4 5 g 0 b] Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “grasa” y se incluye: "sebo"...

En el contenido se incluyen porciones por 50 gr en los cortes Bola de pierna v Tocino, debida a que ¢stos son utihzados en ln
preparacion de tamales para regional Antioquia Choco,

En Iz presentacion del preducto se agrega: "o en ¢ajas de carton corrugado para embalaje do productes cirmcos de 57,3y
38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del fiujo de aira) masima de 70
Kg.", debido 2 que es un tipo de embalaje utilizado para 1a entrega de productos carnicos.

sSe a]ustan las condiciones de transperte incluyendo. "...0 Favorable con Requerimientos. . ”, £l vehiculo debord ucfaredennrrrmro
en un lugar visible con la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Sofo s¢ autoriza fa entrega de products
congefado (-1G°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancads y dificultad de accesn

Este no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o que presenta |

condicionies de descomposicidn, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frie hasta ef momento de entrega

En el rotulado se retira “Articulo 42

- Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: "Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitara expedida
por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorzacion sanitarsa provisionat ol
INVIMA, ™ El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP

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

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cédigos en Sistema SAP y FTH, ya qgue los actuales se trab; ajan por

kitogramo y no por unidad.

Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “"carne Porcina” a “Carne de Cerdo”,

Se agrega codigo SAP 200001692 Tocino de cerdo carnudo, SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Parnil 1a |

Cerdo.
Se cambian requisitos fisicoquimicos:

Parametro tinimo Maximo Parametro Minimo Maximo
Humedad % gc i Hurmedad % &0 75
3ru5a % 20 Grasa % 30
Profeina % 1E - a LProteina g/100g 15

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

Minimo Kidximo
54 8,1

En contenide se cambian los codigos SAP, que actualmente se requieren ¢n SAP.
Se adiciona: “e El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos: o,
En presentacion posta de minimo 1 kilegramo, sin porcionar.” Y se rctira de cada codigo SAP: “125 gr” ¢n los oédinos
SAP 200001707 Cabera de lomp
SAP 200001682 Lomo limpio
SAP 200001450 Chuleta
- SAP200001706 Brazo
SAP 200001440 Bola de picrna
SAP 200001705 Bota de pierna
SAP 200001708 Centro de pierna
Sc adiciona la frase” Los productos deben entregarse en las siguientes porciones:” para dar claridad que los siguionies
productos deben enptregarse en tos gramajes establecidos en Contratos Interadministrativos.
En presentacion del producto se elimina la condicidn: “refrigerado”, se cambia la informacian, quedando de 2
manera: Dado ¢l caso, se requiere ¢l producto asi:
En presentacion de S kilos con 40 pcn:iones de minimo 125 gramos, o,
- En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar.

Parametre

oH

vy g

“\']l. IS

€ producto debe ser entregado en canastilla plastica impia y desinfectada, 1as pcrc.orm» deben estar abiertas, S0 presencia
de hielo 0 agua sangre, etc. o en ¢ajas de cartdén corrugado para embalaje de productes carnicos de 57,2 » 38,1 x 6 anrox,
con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita 12 adecuada airculacion def flujo de aire) maximo de 20 Ka.

En condiclones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”.

Se retira: “Nota: solo se autoriza 2 entrega de prcducto congelado (-10°Ca -18°C), para los ¢ases que requieran g! transparte
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para praducto congelado: Al momento de entrena del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C.""

En condiclones de empaque: se adiciona: “Boisa de 5 Kg cen porciones minimas de 125 gr.

- Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar.”

En condiciones de Rotulado se adiciona requisite: "La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Estabtecer la vida Gtil del products y condicienags de conservagiaon”,

En Vida (ul se adiclona:
(30} dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retiras “o Faverable con requerimientos o Autorizacidn sanitaria provisional del INVIMA®

Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumpiimiento del Decreto 1500 at 100%"

Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por 12 autoridad competente o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de plantas que se encuentren autorizadas y registragos ante (a ¢
sanitania competente y gue hayan entregade el producto a la temperatura reglamentada, transportade en vehi
garanticen ¢l mantenimiento de la misma’.

“El producto congelade pedido en casos especiales, se requisre con una vida utl mimma de teainta |
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CARNE PORCINA |

I Dentro de los rcquutu« narmativos se retira plan gradual de cump!lm!cnto y s¢  adiciona: Decreto 1975 de 2019 ¥ Resaluc an
Invima 2019049081 ce 2019, Se adiclona opeidn dentro de la Resoluclon de autorizacton sanitana definitiva, Acta de inspeccion
canitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitano Favorable o Favorable con condiciones para quienes o poscen
aulorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucian fnvima 2019049081 de 2019, so nLlnn
requisite Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decrelo 1975 e 2019,
retira certificado de sacnficio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en I'lnnlu 9
Frigarinco Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. 5S¢ cambia Los comercializadores debor anticaar
carne adgquinda de proveedores”, por: "l producto a enlregar debe ser adquirido de proveedores”,

Se actualiza gramajes de los productns, de acuerdo a tabla de porclones de contrato de alimemacmn con tolerancia en los
gramajes descritos en ¢l item cantenido, pres entacnon del producto y empaque,

composiaién aimentos ICBF - 2018

Se ajusta el gramaje por porcion de la Chulela y la Costilla de cerdo tentendoe en cuenta [a merma y el huesa. Se aiciuye vin i
presentacion la opeion de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo en forma de cubo.

Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en olras

caracteristicas del producto: "El sacrificio debe ser reatizado en Planta o Frigorifico Nacional, 1o cual se vilitland con-fon diiis
certificados solictados. )

El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autaridod

sdmtana competente y que hayan vnrregad_o el producte a la temperatura reglamentada, trdnsportido en velvculos gue

garanticen el mantenimiento deda misma”.

Se ajusta la redaccian de los requisitos normativos, se fusiona y ajusta la informacion regastratla del iterm cortentdo en

plescntocmn del producto, de igual forma la informacion de empaque y embalaje en un mismo itermn.

Sa relra © con conceplo técnico sanftarto FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientos;, expedido por el Ente Ternitorial

tereitonal de satud de acuerdo @ lo sedalado en la Resolucion 201 694!871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento o la.notiativitad
establecdys para este tn”, lemendo en cuenta la normatividad vigente,

Se aJustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comerclalizador, incluyendo fa Guia de Transport
y Desting y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP,

Cambios realizados por JPMR Junto de 2021,

Se ajustan 1os refuenmiantos referentes a Certificacién HACCP, “aclarando que no es de absolula o obllgatont‘(mu dicha
cerbificacian, Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021,
He ajustan mquornmlumus de CERTIFICACIONES Provecdor { Maquitador/ Comercializador, en linea con la aclaracion realiiocda
por el Invima (rente a la obligatoriedad de 1a certificacion HACCP “..para que Ja Agencie Logistica de Jas Fuetzas Militases

| micluya como requisito la certiftcacion del sistema HACCP a fos praveedomb de carne de bovines y porcinos deberd, on (eanend
sistancly, (feberd tener claridad frente al tino de establecionento al cual esta realizando la compra: pianta de beoslioo (no
ul'!f“,hi!fo) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior 5e ajusta el requerimiento asi: “Certificacion HACLE
Lo Soporto de implementacien del Plan HACCP o Diagnastico para HACCP expedida por la autoridad: compatente o onia
certifrcador correspondrente g fa Planta de Desposte”, Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 77, de acuerdo con lo establecido en la Tabia de
composiadn dirmentos 1ICBF - 2018,
Se ajusta en item de PRESEHTACION DEL PRODUCTO se incluye el texto: En el caso de COWU"i\ de cerdo para dar comphinuento
al regquenmiento de proteina exigida del 18.7% y el 77% de parte comestible cada porcidn debe contar eon una cantidad
aproximads de carne de 123 gr.
Se ajusta en el item de ROTULADRO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneham, fechia de
empaque, fecha de venclimiento, nombre del corle; Establecer la vida Otil del producte, condiciones de conservacian «
informacion que permita la trazailidad,
£n CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carng
emitito por la entidad terrtonal de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucign 2019049081 de 2019,
£n CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepte sanltarlo Favorable con ¢ondiciones gor
concepto sanitano Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulade en el articulo 3 de la Resolucién 2019049081 de
2019 y se ajusta la obhgatericoad de presentar acta de inspeccién, vigilancia y control con concepto favorable o favorable can
shuervaclones, Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva,

echa modificacion: 20/12/2023
En reguisitos normativas se agrega el Decreto 2016 de 2023,
En COMDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto "Para el transporte de carnes y productos carnicos comestiics 105
vehicuios empleadas deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productos durante Lodo su recorride”, seaun et
dacrelo 2016423,
0 CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se elimina; "Certificacion HACCP © Soporte de unplémantacion
dgel Plan HACCR o Iiagnostico para HACCP expedida por la autoridad compelente o ente certificador correspanciénte a ia Pianta
te Despaste, y se ajustan Jos requerimientos referentes a Certificacion HACCP”, y se agrega el texto "La implementanion del
Sistema HACCP serda de cardcter voluntario para fas plantas de beneficio de categoria nacional, tesposte, desprose
acendicmnadores de carne y productos carmicos comestibles, Dicha certificacion sera olorgada por oF INVIMA y tendra wina
vlgsrrua de dos (2) aies, contados a partir de la fecha de su expediclon, siempre y cuando se mantengan fas condiciones gue
la genetaran,” Lo anterior seqin el decreto 2016/23, Cambios realizados por DASR diciembre de 2023,
Sa aclualiza a versidn PA-FO-75 V3
En requisitos microbiolégicos se incluye 1a unidad de metida en ¢l pardmetro Escherichia coli genérica UFC/g, da acugido o o
estiputado en la pormatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.
Enitem wchgo se incluye materiales SAP ?00002799/200602800/2000028i 1/200002812
En presentacion de producle se agregan texto con los materiales asi:

En case que se requernirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer use de los siguentes Adiga,
SAP 200002799 lomo de cerdo * kilo
SAP 200002800 pernit da cerdo ™ kilo
SAP 200002811 costila de cerdo * Kilo
SAP 200002812 pata de cerdo * kilo”

| DASR, 237052025

Se aclugiiza ol formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerda con lo establecido en la Talls de

de Sahwd” del item condiciones de Transparte y se reemplaza por “.Autorizacion Samtaria vigente emitidia por fa entrdad |

La inclusian de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad dei servicm, |
soliciados por la reglonal caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalade por SGOL..Cambios redahzads p o |
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NOMBRE

FECHA

Elaboré

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

23/05/2025@:,91
- Fool\

Revisd

Comité
Asesor
de
Fichas
Técnicas

Profesional de Defensa

Maria Catalina Rodriguez

Abastecimientos Clase ] Gonzalez 23/05/2025
Profesional de Defensa Gisalla Paclks Garéls
Subdireccion General De Avendato 23/05/2025
Operacidn Logistica |
Profesional de Defensa T
Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025

Innovacion Institucional

Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025§

Aprcbd

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despache de la Direccidn
General

Martha Eugenia Cortes
Baquero

23/05/2025 /

FIRMA |
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR

Caodigo

300001686 7 200001695 / 2000016397 200001703 ;
) 200001703 / 200001442 /
/ 200001445/200002797/200002808/200002809

! Clasificacion

| REQUISITOS

CARNE DE RES

GENERALES

Descripcién
del Producto

Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de';
sangre, olor vy color caracteristicos de la carne de res fresca, |
color rojo intenso, textura blanda, firme al tacto y superficie sin |
babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho, paletero, |
muchacho, cogote, murilio, sobrebarriga, morrillo, |
correspondientes al cuarto delantero y trasero de lares, |

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

REQUISITOS

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

HUMED [ LIPIDO | PROTEI
AD s NA

(g/1i00Cg | (g/100 | (g/1i00g
D NN U - ) N I

71,6 | 5,7 i 21,8

Carne Semigorda
€ Seliy 62,0 | 151 | 21,6
de Res l
Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 Andlisis Proximal Res

CORTE / PARAMETRO

Carne Magra de Res

Tambien debe reportar el siguienge parémetro': =
| PARAMETRO MINIMO | MAXIMO |
pH 5,4 6,1 J

i ESPECIFICOS

Requisitos

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

Microbioldgicos

Parametros Minimo | Maximo | |
Escherichia Coli (Genérica) ) 100 i [
UFC/g N ... B

_ E.ColiQi57:H7 | Ausencia =
Salmonella UFC/25g | Ausencia N

Resolucin Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 |

Requisitos
i Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas extrafias como pledﬁs
trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debc=
cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccidn 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

| Continua Ficha Técnica de Producto ...

REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

| SAP 200002809 sob_rebarrlga * kilo

CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR '

el cual se validara con los demas certaf;cados solicitados. i
El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que%
se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad |
sanitaria competente y que hayan entregado el producto a la|

temperatura reglamentada, transportado en vehiculos qug

| garanticen el mantenimiento de la misma.

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

SAP 200001686 Pecho
SAP 200001699 Paletero |
SAP 200001639 Carne posta de Res (Muchacho)
SAP 200001702 Cogote

SAP 200001703 Murillo

SAP 200001442 Sobrebarriga |
SAP 200001445 Morrillo

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

se requiere el producto asi: |

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

« En presentacién posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. |

En caso que se requerirse compra local por contingencia
y/0 por necesidad del servicio hacer uso de los SEgI..IIEt‘ItESI
codigos: |

SAP 200002797 carne marrillo o descargue * kilo
SAP 200002808pecho de res * kilo l
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida
de grado alimentario y primer uso, i

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 permita la,
adecuada circulacidn 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 segin la Resolucion cselli
Ministerio de Proteccidn Social No. 5109/2005 y decreto 15001
de 2007.

La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio, :
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; |

Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacion
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CARNE PARA ESTOFAR, ¢ , SUDAR |

\ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

e informacion que permita la trazabilidad. ‘

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Gtil minima de diez (10)’
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C). |
El producto pedidc en casos especiales, se requiere con unal
vida Otil minima de treinta (30) dias en condiciones de!
congelacién (-10 a -18°C). |

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 y dar cumplimiente a la normatividad establecida |
para este fin.

- Concepto  Sanitario  favorable para los veh‘:’culmsi
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de!
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019049081 |
de 2019.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento v equipos de

Medicion de temperatura.

- El vehiculo deberd estar identificado en un fugar visible con

la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS" \

- El personal debe contar con la dotacién completa para la,
entrega del producto. J

Para el transporte de carnes y productos carnicos cemestibles |

los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad |

del traslado de dichos productos durante tedo su recorrido. {

i
i
|
i
\

1

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del|
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 49C
Refrigerado.

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

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: 1

» Resoluciéon de Autorizacion sanitaria y Acta de inspeccion |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario |
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco’
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081
de 2019.

» Guia de Transporte y Destino vy copia de certificado de
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte ;

* La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter|
voluntario para las plantas de beneficio de categoria|
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne vy |
productos carnicos comestibles. Dicha certificacién seré:
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos {2)i
afios, contados a partir de la fecha de su exped:cnon,‘
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron.
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TS O SO — robeamecrmesiy
FECHA ACTUALIZACION' ‘l MAYOQ 2025 !
o EREPI - e L .
CONTROL DE CAMBIOS }
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO [
: Version Imeial, se unifican las Fichas Técnicas de Producta Carnicos Bovinos: Carne para estofar o sudar de |
| 1 los-cortes como; muchache, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la ros,
i toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, fas
| ) diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones, :
| Se retira de la descripcion “grasa” toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de ;
! geuerdo b su naturaleza. |
' Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiologicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y |
Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi: |
| Requisito Valor Parametro Minimo Maximo ‘
i i
! pH (a 204C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % L 30 ’
% Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 . i
‘ Parimetr Minimo Miximo
'  SUIA g PARAMETROS Minimo  Maximo
Cotformes Fecates NP 120 1100 - e 5
Recuento Esiallszoco toaguasa posiva 100 1000 echarisipColi{Ganeden) '
! Recuenty Bsporas Clostrcium Sula Redugter 160 100 E Coli O157:H7 AaenR
| Satmenels 35 Hegatio Salmonella UFC/25g Ausencia _
2 £n el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libre de tejido conectivo, nervios y grasa” y se |
i incluye "Bl corte debe estar libre de particulas extraiias como piedras, trozos plasticos, viscoras no
! | comestibles, sebo y otros”... i
i En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartdon corrugado para embalaje de prociuctos{
carnicos de 57,2 % 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada |
| circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.", debido a que es un tipo de embalaje utiizado para fet i
i entrega de productos carnicos. !
Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “..o Favorable con Requerimientos..”, El vehiculo!
: debera estar identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se.ajusta la nota
i asi: "Sdlo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requistan €l
i transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha ol
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 enlrega.”
En el rolulado se retira “Articulo 42",
Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y Acta tle ingpeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientss o
- | Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA." . El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versién 00. 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 !
unidacd. :
En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bavina” a "carne de
res”.
Parametro Inimo Maximo Parametro Minimo Mdximo |
syragedad b BE 70 Humedad % 60 75
| Fasats g B Grasa % 20
P Premeat 1€ 3 5 [Proteina g/100g 15
3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos 1CBF - 2015

Tambnen d?be Ltsmpln con
rarame'r" i [ Sinimo Maximeo
e | sa 6l

i
En u_qmsitos micr leoicglccs se incluye informacion de donde se extragn los pammetro.». [
En contenitdo se ajusta informacion debide a actualizacion de cddigos en sistema SAP, asi: i
El producto debe estar en porciones minimas de 125 gr o 1 Kg minimo como se solicite desde la Reaionai, |
Se elinina codigo SAP 200001362 colita de cadera , ya que no $€ encuentra en negociacion, y se adiciona - |

Cédigo SAP 200001445 Morrillo |
En presentacion del producto se retira la palabra: “"refrigerada”. Se adiciona informacion: “Dado el caso, se .

requiere el producto asi: |
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| reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma”™.

. En presentacion de 5 kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o [
. En presentacion posta de minimol kilogramo, sin porcionar. i
En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adicicna “Para producte refrigerado”. {
Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que |
requieran el {ransporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adicicna: “Para|
producto congelado; Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a - |
1g8ecC.” |
En condiciones de empaque: se adiciona: « Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar., |
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta deberd contener comé minimo: fecha de |
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del producto ¥
condiciones de conservacion”. ;
En Vida uti! se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gt |
minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacién -18°C.”
En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos 0 Autonizacion sanitaria provisional del INVIMA™ |
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"
Se adiciona: “El proveedor podrd presentar: Certificacién HACCP, expedida par 1a autoridad competente 0|
ente certificador.

Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizades vy
registrados ante la autoridad sanitaria competente v que hayan entregado el producto a la tempeératura

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 adicicna opcion dentro de lz Resolucion de autorzacion
sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitaria Favorable o
Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacién definitiva, dentra del marco del Decreto
1975 de 2019 y Resolucidn Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificade del Plan gradual de
cumphmiento 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 0|
Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. Se cambia Los
comercializadores deben entregar carne adguirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser |
adquirido de proveedores”.

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacidn, 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 1a
Tabla de composicion alimentos ICBF - 2018.

Se retira la siguiente informacién de! item CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilader/ Comercializador y 8¢
incluye en otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
ef cual se validard con los demas certificados solicitados” y “El producto a entregar debe ser adguirido de
proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que
hayan entregado el producto z la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el

manteniniente de la misma*. |
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida atil del producto. |
Se fusiona y ajusta la informacidn registrada del item contenido en el item presentacidn del producto, de |
igual forma la informacién de empaque y embalaje se deja en un mismo item. |
Se retira "...con concepto técnico samitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientas, expedido par ol |
Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacion Sanitaria |
vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 do
2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin", teniende en cuenta I
normatividad vigente. |
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo Iz

Guia de Transporte y Destino v se da claridad 2 la solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR Junio de 2021, s oo g |

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

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con la
aclaracion realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ™ para que fa Agencia
Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP g los proveedores
de carne de bovinos y porcinos debera, en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo do
establecirmiento al cual estd realizando la compra: planta de beneficio (no obligade) planta de desposte
{obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacién HACCP o Soporte de
{ implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por la autoridad compelente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021.

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de
beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida (til de! producta, |
condiciones de conservacion e informacidn que permita la trazabilidad. ‘L
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos |
transportadores de carne emitido por la entidad territorizl de salud de acuerdo al articulo 1% de fa|
Resolucion 2019049081 de 2019, 1

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializacor se cambia concepto sanitario Favarable con
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[ 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 inspeccion,
viglancia y control con concepto favorable o favorable con observaciones. Se retira de la Resolucion

Sanitaria la 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 productos carnicos
comestibles los vehiculos empleados deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes
durante todo su recorndo”, segan el decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente
o ente cartificador correspondiente a la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La Implementacion del
Sistema HACCP sera de cardcter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicignadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera otorgada

; por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2) afios, contados a partir de la fecha de su expedicion,

| siempre y cuando se mantengan las condiciones que la genararon”, lo anterior sequn el decreta 2016/23,

Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023. ) ~ o o :
| Se actualiza a version PA-FO-75 V3 !
"En requisitos microbioldgicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia coll g!"nwhd'
| UFC/y, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad. Cambios realizados por MCRG, marzo 2025,

En item codigo se incluye materiales SAP 200002797/200002808/200002809 :
En presentacion de producto se agregan texto con los materiales asi: i
YEn caso que se requerirse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso de Ios'
siguientes codigos: ‘
SAP 200002797 carne morrillo o descargue * kilo
SAP 200002808pecho de res * kilo
SAP 200002809 sobrebarriga * kilo"

La inclusién de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necaswlad
del servicio, solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por i
SGOL. Cambios realizadas por DASR, 23/05/2025

- CARGO NOMBRE FECHA
Profesmnal de Defensa Danery Alexandra :
Abastac:lmnentos Clase 1 Sanchez Rojas 23/05/2025) ;
Profesuonal de Defensa Maria Catalina Rodriguez A g
Abastecimientos Clase I Gonzalez 23705{2023
Profes:onal de Defensa Gisella Paola Garcia
Subdireccién General De 23/05/2025 | _——=

] e Avendafl
Operaaon Loglstica dafio

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

Sand ra Patricia Bolafios
Rodnguez 23/05/2025

| Jafe Oﬁcma Asgsora Juridnca
i' encargada de las funciones del
des;aacho de la DII’ECCIOD General
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Secretario General (E)

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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PRODUCTO / NOMBRE MOJARRA
r 1
Cédigo SAP 200001490 i
REQUISITOS Clasificacion Pescado
GENERALES Descri- ik Mojarra roja, pez de forma ovalada y plana ojos brillantes
del Pro%ucto agallas de color rojo © blanco claro, piel firme al tacto. El
producto debera entregarse sin escamas y eviscerado.
B Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes pardametros:
Requisito Limites
maximos
| Bases volatiles | 70 mg /100 gr
| Totales {
Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucién 122
de 2012 |
Requisitos Limite méaximo de metales:
Fisicoquimicos Limites maximos
Requisito {(mg/kg peso
fresco)
Plomo (Pb}: 0.3 mg /Kg
_ Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
RSEQUISITOS 'E"hf;‘):‘}”" 05mg/Kg |
ESPECIFICOS | :
Referencia: Tabla 3 Limites maximos de metales pesados.
Resolucién 122 de 2012.
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se

Requisitcs
Microbiolagicos

reportaran en el analisis de jaboratorio:

REQUISITO n C m M
= ons . 3x102
Escherichia coli 5§ 2 10 ufc/g ifcTE
Staphylococcus 5 5
coagulasa positiva 5] & 102 ufc/g 10 ufc/g
Salmonelia spp. 5| 0 | Ausencia/25g -
Vibrio Cholera 01 5 | 0 | Ausencia/25g —

Requisitos Microbioclégicos. 9,7 productos de la pesca
(pescados, moluscos ¥ crustaceos) frescos ultracongelados
y/o ultracongelados crudos. Resolucion 1407 de 2022

Requisitos
Nutricionales

No Aplica
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Otras
caracteristicas
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REQUISITOS NORMATIVOS
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'El producto no deberd presentar evidencia de haber sido
congelado y posteriormente descongelado. E| producto no
debe evidenciar quemaduras por congelacion, alteraciones en
la textura de la carne que indiquen descomposicidn, ni olores o
sabores objetables. El olor debe ser caracteristico de pescado
fresco,

Debe hacer cumplimiento estricto a Ia Resolucién 2505 de 2005,
Resoluciéon 122 de 2012, NTC 1443, Resolucidn 2674 de 2013,

Resolucién 468 de 2012 y Resolucién 5109 de 2005, Resolucién
1407 de 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 1485 de

[PRCSRT— - 2022, e o
SAP 200001490 mojarra |
Presentacion |La unidad debe tener peso entre 250gr a 300gr

del Producto |Es potestad del supervisor solicitar si el producto es entregado
____|Por unidad o por kilogramo, ] T
EMPAQUE / Producto deberd ser empacado en material de primer uso de
EMBALAJE Y Empaque y/o |grado alimentario. El producto debe ser entregado en canastilla
ROTULADO Embalaje plastica, limpia y desinfectada, con bolsatina, sin presencia de
— __|hielo, agua, sangre, etc. R
El rotulado del producto deberd cumplir con la Resolucién del
Rotulado Ministerio de Proteccion Social No0.5109/2005 y demas normas

1que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de la
fecha de empaque en condiciones de congelacién. Al momento
de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener
més de 15 dias de empacado con relacion a la fecha de
produccién y/o empaque,

|
|

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en Vehiculo cerrado con |
conceplo técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente!
Territorial de Salud. 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"

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 productoi1
debe tener una temperatura entre -15°C a -18°C. |
Este no debera presentar escarcha o caracteristicas quef
indiquen que el producto ha presentado descongelacién o que |
presenta condiciones de descomposicién, adulteracion 0
falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el momento |
de entrega.

Se debe cumplir con todo lo refere
Resolucién 2674 de 2013.

nciado en el Capitulo VII de la |

i}

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
__Comercializador

El proveedor debe certificar: l
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por el|
. INVIMA, (Con fecha de expedicién no superior a un afio y |
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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 afio y con concepto
Favorable o Favorable con requerimientos), expedido por la
respectiva Entidad competente.

e« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacién HACCP o Soporte de implementacién del Plan
HACCP o Diagnéstico para HACCP expedida por la
autoridad competente o ente certificador.

e Para el proveedor, maquilador y comercializador segin su
actividad debe presentar los permisos y autorizaciones
para el ejercicio de la actividad pesquera Yy de la
acuicultura expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al
articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de la
Resolucion 1485 de 2022.

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025

[ CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

Se ajusta informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se retira codigo SIC y se incluye codigos SAP, se
incluye referencia de parametros fisicoquimicos y microbiologicos, se incluye En requisitos normativos el

cumplimiento la Resolucién 2674 de 2013, en otras caracteristicas del producto se listan los limites

miaximos de metales, se modifica presentacidn del producto bajo condiciones de pedido de producto, se
ajusta las condiciones de transporte, en certificaciones se modifica solicitud certificacion HACCP y se
adiciona concepto favorable o favorable con requerimientos. Cambios realizados por JPMR / Abr-21.

Se traslada la frase “El producto no deberd presentar evidencia de haber sido congelado v postericrmente
descongelado”, del item Descripcion Del Producto al item Otras Caracteristicas Del Producto.

En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan de acuerdo a la resolucion 122 de 2012 y pasa de Bases
volatiles Totales (mg/100gr): 35 mg /100 g segin Resolucién 776 de 2008 a Bases volatiles Totales
(mg/100gr): 70 mg/100 g seglin Resolucién 122 de 2012.

Se actualizan los Limites maximos de metales segin Resolucién 122 de 2012 quedando asi:

Limites maximos
{mg/ka peso fresco)
Plomo (Pb): 0.3 mg /Kq
Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg
Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
En item item Otras Caracteristicas Del Producto se incluye la frase el olor debe ser caracteristico de pescado
fresco. ‘
En item Requisitos normativos Se incluye la resolucion 122 de 2012, la resolucion 468 de 2012, NTC 1443 v
la resolucion 5109 de 2005.

En item Vida Util Del Producto Y Requerimientc De La Entidad: se ajusta el texto quedando asi: “El
producte requiere una vida Gtil de 2 meses a partir de la fecha de empaque en condiciones de congelacién.
Al momento de la entrega y respectivo recibo del producto no debe tener mas de 15 dias de empacado con
relacion a la fecha de produccion y/o empague”.

£n Condiciones De Transporte: Se ajusta las temperature de acuerdo a 13 resolucién 2674 de 2013

Requisito

quedando asi.: Para producte refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperatura

de refrigeracion no mayor 49C +/- 2°C.

Para producto congelado: Al momento de entrega del preducto debe tener una temperatura entre -15°Ca -
18°C. Se ratira E} personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto. Toda vez
que esta exigencia estd inmersa en la resclucién 2674 de 2013.

En Certificaciones: Se incluye el siguiente texto: “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.
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[ Seactualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 T
Ei requisitos microbioldgicos se actualizan la Tabla 7 Requisitos pmicrobicldgicos Resolucidn 122 de 2012 -
para Productos de la Pesca frescos, ultracengelados y congelados para consumo humano'a la Resolucion
1407 de 2022 Requisitos Microbiologicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, moluscos y crustdceos)
frescos ultracongelados y/o ultracongelados crudos. U .
[ Requisito [ n[ " m | M |c 'REQUISITO |nlc| m M
Deteccion de 5 10 40 | 2 Ixit
Escherichia 0 Escherichia coli | 5|2 | 10 ufc/g o
‘gg"!' UF“C'I{Q“‘_“ ST e e e Staphylouoccué “‘u—!
Deteccion de 5| Ausent - 0 o 3
Salmonelta a coagulasa 52 102 ufc/g | 10%u
4 spp/25q | positiva : o ]
Deteccion de 5( Ausenc | - | 0 Salmonella 510 Auséesr-lcia/ -
Vibrio cholerae ia =Pp. - o S
Vibrio Cholera Ausencia/
01/25g . s 8 [0 e
Recuento de 5 100 10 | 2 e 9 —_
Staphyloccoccu 00
s aureus
coagulasa |
positiva, UFC/g N oon |
En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 2505 de 2005, Resolucidn 1407 de
2022, Resoplucion 810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008,
En el Item Certificaciones: Se retira la obligatoriedad de presentar certificado HACCP y se deja de caracter
e |Vvoluntario. e
Se incluyen en normatividad se incluye Resolucion 1485 de 2022,
En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Cormercializador se incluye los requisitos que debe
5 presentar segun su actividad los permisos Y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesqueray de la
acuicultura expedido por la AUNAP vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y
— . _|acuicultura de la Resolucion 1485 de 2022. Cambios realizados por MCRG, Qct 2024, -
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03
Se actualiza la descripcion del cadigo. Y se agrega “La unidad debe tener peso entre 250gr a 300ar”, Lo
anterior teniendo en cuenta que desde la mesa de ayuda dieron respuesta "“El material fue ampliade en sy
6 Unidad de Medida Alternativa, para ser utilizado como UND, esta unidad se debe colocar manualmente
: desde el inicio del proceso para que continue con dicha Unidad. ya sea para compra o para uso internc del
material”
' En presentacion se agrega “Es potestad del supervisor solicitar si el producto es entregado por unidad.o por
| kilogramo” con el fin de facilitar termas de control de inventarios. .
CARGO NOMBRE FECHA .~ FIRMA
[ B 7 2
P Profesional de Defensa Danery Alexandra ‘
bor o ; 30-12-2025
Elaboro Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas ke L
Profesional de Defensa Maria Catalina
- 3 30-12-2025
Abastecimientos Clase I | Rodriguez Gonzalez 1
Profesional de Defensa . p %
) o David Jose Baldion : : .
Subdireccién General De A*;": vede O | 30-12-2025 fxund Soldhon
y Operacién Logistica
Reviso ——~-peracion Log e = roigs

Profesional de Defensa
Oficina Asesora de

Yamile Betancourt

funciones del despacho
de la Direccion General

Cortes Baquero

i s 4/
coniita Asesor Planeacién e Innovacién Vega 30-12-2025 /Lfam;
de Fichas : :
- Institucional il 1
s Abastecimients Julidn Fernand A
irector Abastecimientos ulian Fernando : :
Clase I Serrano Serrano 30122020 | gtz
Sandra Patricla T 3
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez 30-12-2025 : /
Jefe Oficina Asesora u PN
P ) i PAYS i
Aprobé Juridica encargada de las Martha Eugenia 30-12-2025 59%/;%& :
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PRODUCTO / NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
, & =
Cddigo SAP 200001733'// SAP 200000341 / SAP 200002645
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado © picadc o ambos,
GENERALES

Descripcion del
Producto

formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y
con la adicion de sustancias de uso permitido. €l producto debe poseer
un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre
de presencia de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
descomposicion o contaminacién por deficiencia en su manipulacion. i

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, proteina de soya, especias,
sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y
demas sustancias de use permitido.

Requisitos
Fisicoguimicos

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
Grasa. en fraccion de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90
Almidén, en fraccion de masa 8
_ Proteina no carnica. en fraccién de masa 6

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

Requisitos
Microbiologicos

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

Requisitos n m M c

Recuento de staphylococcus coagulasa positiva, 3 100 300

UFClg

Recuento de esporas clostridium sulfito reductor 3| 100 300 |11}

UFClg ~ l

Deteccidn salmonelfa Spp. /259 i 3 | Ausenc - =il
i ia - i

Recuento de Escherichia coli, /g 3 100 400 | 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 aceplable de
calidad
C: nimero de muesiras permitidas con resultades entre my M
Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados precocidos congelados o

Requisitos

no - Tabla 7 - NTC 1325 (Quinta actuglizacion actualizacion).

Nutricionales No Agfica
Ofras El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
caracteristicas | de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos
del producto | cérnicos no deben contener metzles pesados en cantidades superiores
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~_ Plomo 0,5 mg/kg Maximo

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucidn 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 aplique.

i Presentacion del

SAP 200001733, E! 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.

Producto
Empaque ylo
EMPAQUE/ | CEmbalje
EMBALAJE Y
ROTULADO
Rotulado

El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una

pelicula de alta barrera termoformable que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes,

El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con |a Resolucion
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, Resolucion 810 de
2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucidon 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 informacion suministrada en el

empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
_|composicién. ‘

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

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.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013,

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior @ 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.

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

s Registro sanitario del producto. (Vigente)

« 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 afos.

¢« No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
(Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) yfo BPM
(Alcance: Fabricacion de productes carnicos cocidos).
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l CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

17 1 Warsidn Inicial realizada por IMRC / Oclubre 2021, .
Ii 2 Ajuste a formato versién 3

1 3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcién y autorizacién sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos

acondicionadores {Decrete 1282 de 2018)

i Se actualiza 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 retiran ccédigos SIC donde se
\ mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr.

Los requisitos fisicoquimicos se cambian asi:

————— . = ey H

Componentes _ Valor _Estndy |
Proteina (N x 6,25) en fraccion demasa 10 % min A
. Grasa, en fraccion de masa. 28 % max o TR —
} Humedad mas grasa, en fraccion demasa 80 % max S W
| Almidén en fraccion de masa 10 % max ; |
‘ 4 Proteina no cémica, en fraccion demasa 8 % max. e |15

a S e
| Se adicionan requisites microbioldgicos basado en la informacion NTC 1325 (0itima actuzlizacion)
\ En requisitos fisicoguimicos y microbioldgicos, se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
Se adiciona informacion nutricional, basado en fa Tabiz Nutriciona! de! ICBF del 2005. para Hamburguesa de Res {embutido).
Se adiciona informacian en Otros requisites: “El producto debe garantizar i2 inocuidad. solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segun la NTC 1325 (vltima actualizacién). los productos carnicos no deben contener metales pesados en
! cantidades superiores a:

£n Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en ¢l empaque debe también declarar a existencia o no de alérgenos
en su composicion”. Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.

5 Se adiciona cdige 200000341 Hamburguesa de came X unidad. En contenide y presentacion se modifica dando un rango al
gramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.

presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr, ademas se adiciona informacion del codigo 200000341,

En requisitos microbiologicos Se Zclualiza la tabla No 7-requisitos microbiclégicos “de la NTC 1325 a la Quinta Actualizacion.
! Se retiran los Requisitos Nutricionales loda vez que ia informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
| actualizacion. ) *Requisitos de composicidn y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos. En Requisites
| Normatives se incluye Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de 2011

! En presentacion del producto se retira el texto "SAP 200001733 El producto debe tener un peso minimo entre 75y 100 ar' y
! 73 se deja el gramaje establecido en el SAP 200001733 de peso de 100 gr.

\ En condiciones de transporte se retira Ia frase También debe ser transportado en furgén y/o vehicule cerrade por no estar
| acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos Carnicos comestibles.

| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilader/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
! debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi- No es de caracter obligatornio; si lo
L tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM {Alcance: Fabricacion de
| productos carnicos cocidos).

| Se zjusta al formato PA-FO-75 Versién 02.

|
:1 6 | Se ajusta informacion a formate PA-FO-75 Versién 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a
|

i

Se agrega en requisitos fisicoguimicos el texto "El produclo debe cumplir los siguientes pardmeltres que se deben reporiar en

el analisis de laboratorio™. Y adicional a ello se actualiza tablas de parametros fisicoguimicos y microbiologices. lo anterior

que se encontraban en forma de pantallazo

| Requisitos normativos se elimina fa Resolucién 333 de 2011 ya que fue derogada por Resolucion 810 de 2021, se agrega la

‘ 8 Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023.

Se agrega presentacion de Hamburguesa de Carne * Unicad 80gr mediante cadigo SAP 200002645

En requisitos de Rotulado se agrega Resolucion 810 de 2021. Resolucion 2492 de 2022 y Resclucion 254 de 2023 y las

demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. |

En certificaciones se agrega el texto "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
reguenmientos. Con fecha de expedicién no superior a tres anos”. Realizada por DASR 17/05/2024.
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CARGO NOMBRE FECHA MRMA ' f'
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez
Elaiarg  Abastecimientos Clase | Rojas P MAY 20024 24 i ‘!
Profesaonal de Defensa Maria Catalina Rodriguez ' '\J
‘Abastecimientos Clase | Gonzalez 1§ MAY 024
Profesional de Defensa ; g
Revisé Subdireccion General De Glselfvl;gfﬁgarcaa 17 MAY 9004
Operacion Logistica LT
Comité. | Profesional de Defensa | _ .~ ]
Asesor Oficina Asesora de Planeacion Fabian Eénazsi?g el i { MAY .z_’n'/f}
de | elnnovacion institucional
ki Directora Ab t N Sil Montanch
Técnicas irectora Abastecimientos orma Silvana Montanchez P ey
Clase | Montenegro i NAY g |
, . Sandra Patricia Bolafos . - "
Secretario General (E) Rodilgies L7 MAY 2024(32 U‘M})
Jefe Oficina Asesora Juridica | T
Aprobe | €ncargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes . _ % /m_
p despacho de la Direccién Baquero i f MAY 2024 :
_General o
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR

Cédigo

/200001638 / 200001444/200002796

Clasificacion

s S |

CARNE DE RES i

REQUISITOS
GENERALES
Descripcion

del Producto

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

1

1

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoguimicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

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

CCORTE / HUMEDAD | LIPIDOS
PARAMETRO (a/100qg) | (g/100g)

Carne Magra de Res 71,6 5,7

i {
Carne Semigorda 62,0 |
de Res i = ®
Carne Semigorda | ;
molida de Res 66.5 12,7 | 18,6
Referencia Tabla de composicién ahmentos ICBF 2018 Anahsrs

Proximal Res

PROTEINA
(g/100g) |

21,8

216

15,1

|
—d
i
F

También debe reportar el siguiente parametro:

Parametro

s4 |

pH 6,1

Requisitos
Microbicldgicos

Bl producto debe cumplir los sngmentes parametros que sef

reportaran en el andlisis de laboratorio

Parametros Minimo | Maximo | |
Escherichia Coli (Genérica) UFC/g| - | 100 | 5
E. Coli 0157:H7 Ausencia | |
Salmonella UFC/25g Ausencia ' i

Resolucién Min. Saiud y Proteccion Social 2690 de 2015

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica |




EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

' Co.fit'i'nua Fichahfé&hicq de Producto ... '

Otras
caracleristicas
del praducto

Presentacion
del Producto

Empaque y/o
Embalaje

| garanticen el mantenimiento de la misma,

CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR 0 SUDAR i

El corte debe estar libre de partlculas 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, transportado en vehiculos que’

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la|
Resolucién 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 200001638 Carne picada de res de los cortes: muchacho, |

pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: piezas de!
2.5cm x 2.5 cm x 1.5 ¢cm aproximadamente, similar-a un cubo. {
SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, |
pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: debe’
someterse a proceso de molido en disco de tamafio 4 mm o
fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin sebo y con un contenido
de grasa 20% y carne 80%. ‘
Se requiere el producto en presentacson (picada o molida) en‘;
bolsas de 5 kilos o en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdu[
a la solicitud de la Regional

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

SAP 200002796 carne de res molida * kilo, puede ser,
muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo: |
debe someterse a proceso de molido en disco de tamafio 4 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 cartén corrugado para embalaje de productos carnicos
con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la:
adecuada circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg. i

Para los productos que requieran transporte multimodal, se

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

Rotulado

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion dei
Ministerio de Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto ISOD
de 2007. ,
La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneﬁc:o
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida Util del producto, condiciones de conservacnon
e informacion que permita la trazabilidad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil minima de diez (10)1\
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: i
- Vehiculo cerrado con Autorizaciéon Sanitaria vigente emitida |
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefhalado!
en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016
articulo 6 y dar cumplimiento a la normatividad establecida
para este fin. I
Concepto  Sanitario  favorable para los  vehiculos|
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019(}49081L
de 2019.
- 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 Ia

—

sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario1
Favorable o Favorable con observaciones, dentro del marco

TRANSPORTE
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 tedo su recorrido.
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre 0°C a 4°C;
Refrigerado.
Para producto congelado: Al momento de entrega del
producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C. Este !
no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que '
! el producto ha presentado descongelacién o que presenta |
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion, ;
L garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. |
El proveedor debera acreditar:
{ s Resolucidon de Autorizaciéon sanitaria y Acta de inspeccion |
! CERTIFICACIONES
|

Proveedor / Maquilador/
Comercializador

del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081
de 2019. !
s Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de?
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. |
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voluntario para las plantas de beneficlo de categoria!
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y !
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera |
otorgada por el INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2
afios, contados a partir de la fecha de su expedicion, !
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la|
|___generaron ok |

FECHA ACTUALIZACION:

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION'  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 o - PP R — S—_—

| | Version Tmcial, se unifican las Fichas Técnicas de Producte Carnicos Bovinos: Carne Goulash y carne molida: Carne para

| 1 i gstofar o sudar de los cortes coma: muchacho, pecho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo correspondientes al
cuarko detantero y cuarlo trasero de la res, toda ver que los requisitos especificos y normatividad vigente aphcan para

[ todos fos productos, las diferencias se prese

| Se relira de la descnpeion “hbres de gras

{acuerde a su naturaleza,

1 5e ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbloldgicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y. Resotucion 2690

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

en el nombre de los cortes y porciones. EA ~
oda vez que los productos carnicas contienen un porcentaje de Grasa de

i Requisito Valor Parametro Minlmo  Maximo
i | pH {a 20°C) 5.4~ 6.1 Humedad % 55 70

i farmaol Negativa Grasa % X 20

| II Basis volitiles Maximo 30 mg /100 g. T 1%

i | Paramelro Minimo Maximo PARAMETROS Minimo Méximo

WP 1 {1l Eschenchia Coli (Genérica) - 100

{ H 109 16K :
i 2 P fostiiuh Sulby Reducty: 1t 000 B CaIkRBR e i
‘ ) Hegativo Salmonella UFC/25g fusencd n ‘
1‘ i Cn el requisito de Otras caracteristicas del produclo, se retira “E/ corte debe estar libre do tepdo conective, nervies y
| ['ymﬁa" y se mcluye: L1 corte debe estar libre de particulas extranas como piedras, trozos plisticos, visceras no

comestibles, sebo y otros”,.. {
LI Lo presentecion del producto se agrega: "o en cajas de carton corrugado para embalaje de productaos carhicos de 57,0 «
F2B 1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventitacion lateral que permita la adecuada crculacion del Hupo de aire) maxeno te
{20 Kg.”, debido a que s un tipo.de embalaje ulilizado paca la enlrega de produclos carnicos.

| ga djustan las condiciones de transporte incluyendo, " .o Favorable con Requernmientos...”, El vehicuto debedi estar
Videnniticado on un fugar wisible con la frase " TRANSPORTE DF ALIMENTOS", se ajusla la nota asi: “Solo we autansa k|
| Lentregir de producto congelada (-109C a -18°C), para fos casus que requieran el transporte multimodal con frgas |
L distancias y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas que mdiquen que el producto ha
| [ presentato descongelacion o que presenta condiciongs de descomposicion, adulteracidn o falsificacton; garantizando la
| cdong de (rio hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 42",

| 1 Se ajustan las certiicaciones del Proveedor asi: “Autorizacion sanitarta definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expoditla
i i por el INVIMA con concepto samtane Favorable o Favorable con requerinientos o Autorizacion sanitaria provisorag del
!

INVIRAL T proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actugliea ei contemdo al nuevo formato PA-FO-75 Version 00,
:Los codigos se actualizan, leniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales s wabajan po
| kilagramo y no por umnidad.
e ajusta leclasiicacion basado en Sistema SAP, se cambia de “carne Bovina” a "Carne de Res”.
¢ cambian reguisites Hisicoquinmicos:

i 3 Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo i
| , Hunerad i gt 0 Humaedad % . 60 75| t
| | Brasa s . 0 Grasa % 30 |
l | St 13 2 a [Proteina g/100g 15 i

Seadiciana Referencia Tabla de composicion alimentos 1CBF - 2015
L tamhien gebe camplic corn:
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Parametro Miniemo Miximo ;
aH 5,4 0,1

| En contenide se cambian fos codigos SAP actualizados,
| En presentacién del producto se retira la condicion “refrigerado”.

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para produclo refrigerado”. !
Se retira: “Nota: solo se autoniza la entrega de producto cengelado (-10°Ca -18°C), para Ios casos qug requicran ci
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momenta de |
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C." 5
En Vida Otil se adiclona: “El producto congelade pedido en casos especiales, se requicre con una vida il minima de tremta |
(30) dias a temperatura de ccmgelacnon -18°C." :
En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional dol INVIMA”® i
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento detf Decreto 1500 al 100%:"

Se adiciona: "El proveedor podrd presentar: Certificacion HACCP, expedida por la auteridad compsatente ¢ onte cortifizador ,
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encugntren gutorizados y registiados ante da
auteridad sanitaria competente y que hayan LnLregado ¢l producto a la temperatura reglamentada, transportado on
vehiculos que garanticen el mantenimiento de la misma” |

Dentro de los requisitos nermativos se retira plan gradual de cumplimiento y s¢ adiciona: ‘Decreto 1975 de 2019 v '
Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Se adiciona opcion dentro de fa Resolucion de aulorizacion samilaria dehinitiva,
Acta de Inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condicienes para
quienes no poseen autorizacidn definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019, Se retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto
1875 de 2015. Se retira certificado de sacrificio en planta o frnigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe sor
realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados™. Se cambia Los
comercializadores deben entregar carne adquirida de provecdores”, por: “E! producte a entregar debe ser adquirndo de
proveedores”

Sec ajusta informacidn en presentacion del producto, incluyendo “o en presentacion de mimimo 1 Kg”, en condiciones de
transporte y almacenamiento se¢ quiLa del concepto técnico sanitario de vehiculo "o favorable con requerimientes”, v en
empaque s adiciona en empaque: "o Bolsa 1 Kg se retira medidas de caja, en empaque se relira epgion peso 50 kg para
cavas en transporte multimodal v se amplia 2 maximo 25 Kg

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en la Tabla do
compasicion alimentos ICBF - 2018.

Se retira I3 siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquiladorf Comercializadar v se ncluye on
otras caracteristicas del producte: "€l sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, ef cudl se validard con

| fos demas certificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuontron |

autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan entrégado e! progucte a la temperaturs ‘
reglomentada, transportado en vehiculos gque garanticen el mantenimiento de la misma”,

Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida (ul del producto. i
Se fusiona y ajusta la informacidn registrada del item contenido en  presentacion del producto, de igua! farma la ‘
informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira ¥ con concepte técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimientes, expodido per &! I:’!U‘ ;
Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte vy se reemplaza por ., Autonizacion Sanitana wgente cnutida por |a |
entidad territarial de salud de acuerdo a fo serialado en la Resolucion 20160413?1 de 2016 Arl. 13 y dar cumplimiento a (a
normatividad estabiccida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente. !
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comerciahizador, incluyendo la Guia do |
Transporte y Destino y se da claridad & |a solicitud de ia certificacion HACCP. |

_Cambigs reslizados por JPMR Junio de 2021. .
| Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no €S de m~ luta obligateriedad dicha |

certificacion, Camblos realizadas por JPMR Agosto de 2021. |

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maqu:lador/ Comercralizador, “en finea con 1 aclaracion
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “..para que la Agencia Logistica de 1as Fuorras
Militares mctuya como requisito la certificacion def sistema HACCP a los proveedores de carne da bovings y porcinos deberd,
en primera instancia, deberd tener claridad frente af tipo de establecimiento al cual estd realizande 1a compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo antenor sg ajusla ef reguenimignio ac:
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por ki autoridac! !
competente o ente certificador correspondiente @ 1o Planta de Desposte”, Cambios realizados por JPMR Septicmbre e
2021,

Se ajusta en ¢l item de ROTULADO quedando asi: La ctiqueta deberd cantener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer [a vida Otil del products, condiciones de canservacion ¢
informacidn gue permita 13 trazabilidad,

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitaro favorable para los vahiculos transporiadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 de 2019. !
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones oor
concepto sanitaric Favorable con observaciones de acuerdo a 1o astipulado en el articulo 3 de la Resolucien 2019049081 de
2019 y'se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y controf con cancopto favaratie ¢ favorable
con observaciones. Se retira de la Resglucion Sanitaria la palabra defimtiva,

 decreto 2016/23. Cambios realizados per MCRG diciernbre de 2023.

i e 4 e e e e a il

En requisitos normativos se agrega cf Decreto 2016 de 2023.
Cn CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto ™“Para ¢l transporte de carnes v productas carmices comestibles los |
vehiculos empleados deberdn garantizar fa exclusividad del traslado de dichos productos durante Lade su recarrda”, sogun |
¢l decreto 2016/23. 1
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador se retira el texto "Certificacion HACCP o Soperte de |
implementacidon del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por 1a auteridad competente o ente certificador |
correspondionte a la Planta de Despaste”, y se agrega el texts “La implementacion de! Sistema HACCP serd de caractar

veluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y praduclos
cdrnicos comestibles. Dicha certificacion serd otorgada por el INVIMA y tendrd una wigengia de dos (2) afos, contados a

partir de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se mantengan 13s condiciones que 1a generaron”, lo anterior segun ol
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| S actualiza formats PA-FO-75
Se antega unidad de medida en el parametro microblologico Eschertchia coll genérica UFC/g. Cambeos reaizados

i
J 32625 por DASR
L item o ae se inghuye material SAP 200002796
Bn presentacian de producto se agregan texto con los matenales asi:

"Encaso que se requernse compra local por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del siquiente cadigo:
P SAP 200002796 carne de res molida * kilo puede ser muchacho, pacho, paletero, lagarto, morrillo, cogote y munitto. debe
, semeterse a proceso de mohdo en disco de tamano 4 mm o fino. LA CARNE DEBE SER MAGRA, sin seba y con un cantenido
| e grasa 20% y carne 850%."
[ ta nclusien de los codigos san uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad doi s2rvicic,
; sohicitados por la reglonal canbe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Camibnos realizados

~ CARGO ~ NOMBRE ' FECHA |~ FIRMA |
Profesional de Defensa Danery Alexandra - - J i
Abastecnmentos Clase I Sanchez Ro_]as £3/05202 \ ; |

o SO PO i = Loioal I

Profesional de Defensa Maria Catalina Rodrlguez : !
Abastecmuentos Clase 1 Gonzalez 230512025

Profesmnal de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
[nnovacién Institucional | ' -

Gisella Pacla Garcia
Avendafio

23/05/2025

Sandra Patricia Bolafios : ’
Rodrlguez 23/05/2025 .
Jefe Ofrcma Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de Ia Direccmn General

Secretario General (E)

Martha Eugenia Cortes

Baquero 23/05/2025,
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PRODUCTO / NOMBRE

CHORIZO

Cddigo

I SAP 200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP | -

200001803 /{P 20000180 AP 200001804 /SAP 200001767

. REQUISITOS
GENERALES

Clasificacion

/SAP 200001879/ SAP 200001809 / SAP 200002813 i
Embutidos

Descripcion
del Producte

Producto carnico procesado, crudo fresce, obtenido por molido o
picado, cocido o madurado, embutido, elaborado a base del
carne y grasa, con la adicion de sustancias de uso permrtldo |

|

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo o las dos‘
al tiempo, grasa de animales de abasto, cebolla, sal, agua, |
nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liquido y sabor. 5

Requisitos
Fisicoguimicos

E! producto debe cumplir los siguientes parametros, que se.
deben reportar en el analisis de laboratorio:

[ Estandar |
Yo mun | % max |
10|

Parametro

40
90 |
s

Proteina (Nx6.25), en fraccién de masa

- Grasa, en {raccion de masa
Humedad més_grasa, en fraccion de masa
Aimldon en fraccion de masa |

R

| Proteina no carnica, en fraccion de masa | -
Requisitos de composicion y formulacion para productos 1
carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC 1325 (Quinta
actualizacion). I

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros ;
Tabla 7 Requisitos microbiologicos para productos carnicos
procesados crudos frescos

Requisito n m_

Recuento de Staphylococcus aureus | |
coagulasa positiva UFC/gr 2 100 30‘3}.".“ Vol

Recuento de Esporas Clostridium ; P
Sulfito Reductor / UFC/gr 100 300 |

Deteccién de Salmenella/ 25 g

Deteccion de Listeria Monocytogenes/ Kniearicia, | R {
259 i

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

Lo

Ausencia

3
3
3

1
i {

i b
L

!

Requisitos _
Nutricionales No Aplica
Otras El producto debe garantizar la inocuidad,

caracteristicas
del producto

solo se pueden
agregar aditivos de uso permltldo segun la NTC 1325 (ultima!
actualizacién), los productos cérnicos no deben contener
metales pesados en cantidades superiores a:




. EMPAQUE /
| EMBALAIE Y
ROTULADO

1
i
i
i

|

|
|

i
|
|

i REQUISITOS NORMATIVOS

—

Presentacién
del Producto

Plomo0gmgKgmaxmo |

» Resolucion 2690 |
de 2015, resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013; !
Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion |
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o!
adicionen. El producto debe cumplir con la NTC 1325 (quinta |
actualizacién) y demas normas vigentes que le aplique. 5
SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo i
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo. :
SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 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 qr, 3
SAP 200001809 chorizo x 150 gr. !

Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla |
en presentaciones de 250gr, 300gr, 400 gr, 450 gr, 500gr, 700’
gr, 800 gr, 1000gr, 2000gr y 5000gr conforme a requerimiento .
de la entidad, sin sobrepasar los 25 Kg. :

En caso que se requerirse compra local por contingencial
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente’
codigo g
s

| SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

_|.material de primer uso de grado alimentario.

|

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
' REQUERIMIENTOS DE LA

| ENTIDAD

; CONDICIONES DE
i TRANSPORTE

El producto debe ser embutido en fundas artificiales no |
comestibles, autorizadas por las entidades sanitarias, que le.
provea al producto conservacién y aislamiento frente a los
contaminantes, igualmente debera venir empacado al vacio, en

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del
Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, Resolucién 810 de
2021, Resolucidn 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 y las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

La informacion suministrada en el empaqgue debe también
| declarar la existencia o no de alérgenos en SuU composicion. :

El producto ser requiere con
(25) dias.

una vida atil minima de veinticinco |
|

' fi_p_rbc'm'cﬁtc;?e-—bg ser trénéﬁo_rtado en f'h_fc_‘;éirfcﬁirafgﬂ_é—'c'b'li unidad |

de enfriamiento y equipos de medicién de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del
producto. En lugar fres.co,_ 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



J CONTROL DE CAMBIOS
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referenciados en el capitule VII de la Resolucién 2674 de 2013.

; CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/ debe
Comercializador

El proveedor debera acreditar: - B - i 1

o Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la‘i
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a |
un afio y con concepto Favorable o Favorable con‘
requerimientos). Para el caso de los comercializadores se |

presentar Concepto sanitarioc del sitio de’
almacenamiento. ‘

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

A

FECHA ACTUALIZACION: MAYQ 2025 I

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
Version Inicial, se unifican las fichas técnicas de preductos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo
1 chorizo de pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo esténdar, chorizo espanol esténdar, toda vez que |OS'

. requisitos especificos y normativos aplican para lodos los preductos, i

Se adiciona en presentacion del producto, presentacion 300 gramos, en condiciones de transporte y
2 almacenamiento se retira del concepto técnico sanitario del vehiculo “o favorable con requerimientos”, se retira |

‘de certificaciones concepto técnico sanitario de vehiculo, {

| Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Version 01, se adiciona cddigos para Chorizo presentac:on tmo

{ 3 coctel, se retira requerimientos nutricionales ya que solo aplica para charize ahumado. De vida Util se retira |

f tiempo maximo con &l que se recibe el producto en la Entidad, En fas certificaciones se adiciona “Para el caso |

| de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”. t

| | En ingredientes se retira carne de pollo. |

| En requisitos especificos se actualiza la informacidn de la NTC 1325 (quinta Version) para la Tabla Mo 6 ,10{
composicién y formulacion para productos carnicos procesados crudos frescos y la tabla No 7 Requisitos |
microbiolégicos. En requisitos normativos se incluye la resolucién 5109 de 2005, la resclucion 333 de 2011 v Ia
Resolucion 2492 de 2022.
En Presentacion del Producto se incluye embalaje por 400 gr, 700 gr, 800 gr conforme a requerintiento de la |

: 4 entidad.

! En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transpor*ado en furgon y/o vehiculo cermdo

por no estar acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comastibles. f

' Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializader: se incluye para 2l case de |
comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi: '

| No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar HACCP (Alcance: Fabricacidn de preductos carnicos

| cocidas) v/o BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). P ,_‘

| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Version 02

! En requisitos normativos se incluyen Resolucion 5109 de 2005, Resolucion S10 de 2021, Resolucion 2492 de

, 2022 y resolucion 254 de 2023 v las demds gue las sustituyan, modifiquen o adicionen.

i En presentacion del producto se incluye Los productos deben venir embalados por unidades en canastilla en

| 5 presentaciones de 450 gr.

! En rotulado se incluye Resolucidon 810 de 2021, Resclucion 2492 de 2022 y resolucidn 254 de 2023 v las

i demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

I Se ajustan las Certificaciones Proveador / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del |

! vehiculo ya gue se contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024, _!

i Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03 ’ {

4 En item codrgo se incluye materiales SAP 200002813

! En presentacion de producto st agraga el texto con el material asi:

E 6 “En €aso que se requerirse compra focal por contingencia y/o por necesidad dol servicio hacer uso dal siguiente cadigo:

| 23/05/2025

SAP 200002813 chorizo paquete x 8 und”
La inclusion del cédigo son uso exclusivo para compras locales en condicionas especificas por necesidad del sarvicio, soh citados
por la regional caribe para atender proyectc en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios reahzedos por DASR,
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Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase 1

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Profesional de Defensa
Subdireccién General De
Operacion Logistica
Profesional de Defensa
Oficina:Asesora de Planeacion e

_Innovacion Institucional

23/05/2025(

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

23/05/2025

Gisella Paola Garcia
Avendafio

23/05/2025

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025

Secretario General (E)
Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

‘despacho de la Direccién General

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025 ¢

Martha Eugenia Cortes
Baquero




PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO_
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LO Codigo: PA-FO-75 | isfﬁt«,m ‘
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Y FICHA TECNICA DE Versién No. 3 [ Pagina 1 de 6 !
AOEhOn T OOl aTIOA PRODUCTO ALIMENTOS 1 ‘
e ‘Fecha' 07 1 02 | 2025 ! B
PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES

Cadigo / SAP 200001458/ SAP 200002798+ 1
| REQUISITOS | Clasificacion CARNE DE RES

GENERALED 5 Corte formada por la estructura o¢sea de las costillas ylgcas1

Descripcién

musculos intercostales internos externos, serrato ventral y
del Producto Somen; tahes Y ! y5

porcion toracico.

Ingredientes No Aplica

)
[

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

| !
CORTE ; | HUMED | LIPIDO aRitTE ||
| PARAMET | A AP S | PROTEINA | oquecTis ||
. (g/100 | (g/100 | (g/100g) o b
RO o) ) LE (%)
Requisitos Costilla de 56,6 23,3 17,4 - |

Fisicogquimicos Res i

Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF 2018 Andlisis 2 .
- Proximal Costilla Res |

| También debe reportar el siguiente parametro: |

PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |

| REQUISITOS pH 54 61 |
i ESPECIFICOS El producto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se |
! reportaran en el analisis de laboratorio: :
j Parametros Minimo Maximo ] ;
| Requisitos Escherichia Coli (Genérica) ﬂ it
f Microbioclogicos UFC/q A D E
| E. Coli O157:H7 Ausencia N

| Salmonella UFC/25g | Ausencia |

Requisitos

Nuftricionales

Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 20}5ﬂ o f
No Aplica ;‘

La carne debe provenir de plantas de beneficios autorizados y |
certificados por la autoridad sanitaria competente o que estenn
Oliss en proceso de certificacion, que hayan entregado el producto al
e — la temperatura reglamentada, transportado en vemculos que .
del producto garanticen el mantenimiento de la misma. E
Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, |
L coagulos de sangre, olor y color caracteristicos de la carne de |




| C‘ontmua Frcha Tecmca de Producto

Presentacion
del Producto

EMPAQUE / |
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empaque y/o
Embalaje

Rotulado

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

[SAP 200001458 Siezrr}gduieré"el prod"l;l'(-:to en preseﬁtac:c’m de |

COSTILLA DE RES

res fresca, color I‘OJO mtenso 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,
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 lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

minimo 6 kilos con 40 porciones entre 150 a 170 gramos (carne
mas hueso) o en presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin
porcionar, segln requerimiento de la Regional.

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

En caso que se requerirse compra local por contmgencnaé
y/o por necesidad del servicio hacer uso del siguiente.
codigo: 3

| SAP 200002798 costilla de res * kilo

Se requiere el producto empacado en pol;euleno de bdﬁf
densidad de grado alimentario de primer uso.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia v
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
podra embalar en cavas de icopor (capacidad méaxima 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 segin la Resolucién del
Ministerio de Proteccién Social No, 5109/2005 y decreto 1500
de 2007.

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

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

vida util minima de treinta (30) dias en condiciones de’
congelacion (-10 a -18°C).
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COSTILLA DE RES

S e L L L s

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:
- Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emlttdal
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 nermatividad establecicia%
para este fin. }
Concepto  Sanitario  favorable  para les vehicu%os;
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de |
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081
de 2019, s
- Vehicule dotado con unidad de enfriamiento y equipos dc.
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 ia.
entrega del producto.
Para el transporte de carnes y productos carnicos comesttbles.
los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad |
del traslado de dichos productos durante tode su recorrido.

Para producto refrigerado: Al
producto debe tener
Refrigerado.

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

momento de entrega del
una temperatura entre 0°C a 4°C

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar: |

- Resolucion de Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion |
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitaric.
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 emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte. |

- La implementacién del Sistema HACCP serd de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria;
nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y |
productos carnicos comestibles. Dicha certificacion sera.
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2)|
afos, contados a partir de la fecha de su expedicién, |
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la|
generaron.

FECHA ACTUALIZACION:

MAYQO 2025

CONTROL DE CAMBIOS i




|
o
|
|

Contmua Ficha Tecmca de Producto

VERSION

| se ajustaron |os Requisitos FISICOQUIMICOS y mlcrublnléglcos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Rescluciin 269

COSTILLA DE RES

A b e e e

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 'Versian lmcml, se unifican las Fichas Téenicas de Producto ‘Cérnicos Bovines: Carne Goulash v carne mohida:z Carnip f ata
ostofar 0 sudar de los cortes como; muchacho, pecno, paletero, lagarto, morrillo, cogote y murilio correspendicntes al
cuarto delantero y cuarte trasero de la res, loda vez que los requisitos espacificos y normatividad vigente aplican para totdos
tos productlos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porclonegs.

de 2015, teda ver que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo
pH (a 20¢C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % . 30 i
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 5 R
FRkErS Mooy, Warg PARAMETROS Minimo  Méximo
mias Feszies NP 120 1100 —- , - |
Recunts E812¢ 22000 cosgulasa postiva 0 1630 Escherichia Coli (Genérica) - 100 y
Regusnh Esporas C’;:.‘f.:::"s 102 Reduclar 100 1000 E Coli 0157:H7 Ausencia
Saimoszral i Negalvo Salmonella UFC/25g Ausencia

En el requisito de Otras caracleristicas del producto, se 1elira "exceso de grasa”, y se incluye: "sebo”

En la presentacion del produclo s¢ agrega: "o on ¢ajas Je cartdn corrugado pard embalaje de productos canmicus de 570
S8 v O aprox. con tapo abatible (De ventilacion lateral que permita 1a adecuada crealacion def flujo de aee) arisima e 20
e, depido o gue es un bipo de embalaje utilizado para Ia entrega de productos carmcos,

S ajustan las condicones de transparte incluyendo. “..o Favorable con Requerimientos .

] Y Bl velsealn geivra cshiz
;u!wlh.’n ado en wn fugar wisible con fa frase " TRI\NSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Solo so auterioa la
 entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con kargas distaicis
|y athicultad de aoceso. Lste no debera presentar escarcha o caracteristivas que indiquen que el producta I preseatodo
(duﬁgurgvm(mn o que presenta condicienes de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garontizando ki cadvmg e oo |
Dirasta el momento de entrega. " En el rotulado se retica “Articulo 42”7,
Siajustan las ceruficaciones del Proveedor asi: “"Autorizacton sanitaria definitiva y Acta de inspeccton sanitaria expuedida por |
al INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisiondl de! INVINAS
Ll proveedor podra presentar: Certificacion HACCP. - o
'@ actualiza ¢l contemda al nueve formato PA-FO-75 Version 00, :
Las chdigos se actuahzan, teniendo en cuenta los nuevos cadigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan por
kilogramao y no por unidad, !

l Se ajusta la clasificacion basado en Sislema SAP, se cambia de "carne Bovina” a "Carne de Res”,

l Bl proeducto debe cumplir los siguientes pardmetros, que se reportaran en el analisis de laboratorio:

I Pardmetro Minimo Maxmo i
{ Humedad g/100g i 50 75

i Grasa g/100g : o 30 !
' Froteina 0/ 1909 151

! Refercncia Tabla de composicion alimentos ICBE - 2015
| harmbén debe reportar ol siguente parametro: :

___Parametro inmo Maxime i
ik i (o8] |

En olras caracteristicas del pl aduclo se adlciona: los producmh carnicos deben provenir de plantas de beneficia autonzadas
y cortificadas o en proceso de certificacion. H

1 I‘n contemtio se cambian los codigos SAP actualizados,

! Enopresentacion del producto se retira la condiclon: “refrigerado”.

! En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiclona "Para producto refrigerado”.

CSe retrar "Notar solo se autoriza 1a entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requician of |

Hransporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al mamento de

L enlrega del praducto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C."

L En condiciones de Rotulado se adiclona requisito: “La etiqueta deberd contener como mimmao: fecha de beneficio, fecha de

I cmpaque, fecha de venoimiento, nombre del corte; Establecer 1a vida Otil del producle y condiciones de conservacian’.

L En Vida oul se adgiciona: "Bl producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida utih mirima de Uraita |

{307 diay a temperatura de congetacion -18°C." l

En Cortificaciones se retira! "o Favarable con requarinientos o Autorizacion sanitarla provisional del INVIMAY

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

Se adiiona: "Bl proveedor podra presentar: Cerlificacién HACCP, expedida por la autoridad competente o ente certificador,

| Los comeraalizaderes deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registradgos ante la

Pautondad saritana competente y que hayan entregado el producto a la lemperatura reglamentada, Lranspoitage on |
Lyvenicales gque garanticen el mantenimiento de la misma®, i

fl}cntro de los requisitos normativos se retira plan gmdual de cumplmﬂenlo y ‘se adiclona: Decrato 1975 de 2019 y

i Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se adiclona opcion dentro de la Resolucién de autorizacion sanitaria defimtiva,

| Acta e inspeccadn sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con condiciones para |

l

1

| quienes no posecn aulorzacion definitiva, dentro del marce del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de
2019: Se retira requiato Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto
1975 de 2019, Se relra certificado de sacrificlo en planta o frigorifico nacional y se ¢ambia por: "El sacnficlo debe ser .
[ realzade en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitados”. Se cambia Loy
| comergializadores deben entregar carne adquirida_de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adguinido de
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provecdores”

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de ahmentacidn, con toleranca en los
gramajes descritos en el item contenido y presentacién del producto. !

| Se ajusta informacidn de contenido y presentacion del producto, en condiciones de transporte y almacenarmento, o0 |

| técnico sanitario de vehiculo se retira "o favorable con requenimientos”, se retira medida de cajas.

| empaque se retira opeldn peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kag para concepts |
|

composicion alimentos ICBF - 2018.

| Se ajusta el gramaje por porcion de 125-130 gr a 150-170 gr teniendo en ¢cuenta la merma y ¢l hueso .

j Se retira Ia siguiente informiacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador y se incluye en otras
| caracteristicas del producto: “£f sacrficlo debe ser realizado en Planta o Frigerifico Macional, ol cual so validara con los
| demds certificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encucntren autor7ado:
| ¥ reqistrados ante 1o autoridad sanitaria competente y que hayan entregado o producto a fa temperatura reglimentads
| transportado en vehiculos que garanticen ¢/ mantenimiento de fa rmisma”

| se ajusta la redaccion de los requisitos normatives y de la vida auil det producto.
I Se ajusta la informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira "...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorable con Regquerimientos, expedido par ef Ente Torritatial
de Salud” del item condiciones de Transporte y se reemplaza por “..Autorizacién Sanitaria vigente emitida por la entidad
lerriterial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucidn 2016041871 de 2016 Art. 13 v dar cumphmiento a fa
normalividad establecida para este fin”, terniendo en cuenta la normatvidad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comercializador, incluyendo la Guin do
Transporte y Destine y se da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP.

Cambtos realizades por JPMR Junro de 2021, e

10

i competente o ente certificador correspondiente 2 I2 Plants de Desposte”. Cambios realizadas por JPHMR Septrembre de 202!

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

‘}SC ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Provecdor / Maquilader/ Comercializador, en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente 2 la obligatoriedad de la certificacion HACCP ™ .para que la Agencia Legistica de s Fuermas
Mititares inciuya como requisito fa certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovings v parcings deberd,
en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cuat estd realizandn la compra: planta de
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta e requenmMIcAlo asi
"Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por a1 autoridad

Se incluye en REQUISITOS ESPECIFICOS porcentaje de parte comestible del 73, de acucrdo con le estahlacido on 1n Tabin
‘de compagsicion alimentos ICBF ~ 2018.

Se ajusta en item de PRESENTACION DEL PRODUCTO la presentacidn de minimo de 5 kilos 2 6 kilos de acuerdo al tamaho
do la porcion (150 a 170 gr) y numero de porciones por embalaje (40 porciones). Se incluye ¢f texto: Para dar
cumplimiento al requerimiento de proleina exigida del 17% y el 73% de parte comestible cada porcidn debe contar con wna
canuidad apreximada de carne entre 110 gr a 124 gr por porcién. 1
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La eliqueta deberd contaner como mitima: fecha de bensficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Glif del producto, condiciones de conservacian ¢
informacién que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Samitario {averable para los vehiculos transportadores doe carng
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucien 2019049081 de 2019,

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Faverable con condicioncs por
concepto sanltario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de 13 Resolucién 2019049081 e
2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilantia y contra!l con concepto favarable o favarahle
con observaciones. Se retira de 13 Resolucidn Sanitaris I3 palabra definitiva.

11

En requisitos normatives se agrega ol Decreto 2016 de 2023,
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el Lexto “Para ¢l transporte de carnes y productas carmices comestibles los
vehiculos empleadeos deberdn garantizar la exclusividad del traslado de dichos productes durante todo su recorride”, sequn
cl decreto 2016/23.

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se retira ef texto "Certificacion HACCP o Saporte dp |
implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por !a autordad competente o ente certificador

correspondiente 2 la Planta de Desposte”, y se agrega el texto "La implementacion del Sistema HACCP sera de cardclor

voluntario para las plantas de beneficic de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos

carnices camestibles, Dicha certificacidn serd otorgada por el TNVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) anes, contados a

partir de la fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la gqeneraron”, o anterior segun ¢!

12

Se'actualiza a version PA-FO-75 V3

En requisitos microbiolbgicos se incluye la unidad de medida en el parametro Escherichia coh gendnca UFC/g, de acuerda o
lo estipulado en la normatividad. Cambios realirados por MCRG, marzo 2025.

i3

En item cadigo se incluye materizles SAP 200002798

En presentacion de producto se agregan codigo SAP 200001458 v texta con los materiales asi:
“En-€aso que se requerirse compra local por coentingencia y/o por necesidad det servicic hacer uso del siourente codion:

SAP 200002798 costilla de res * kilo”

La inclusion del cddigo son uso exclusivo para compras locales en condiciones especifiicas por necesidad del servicis,
selicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados
por DASR,23/05/2025 !

|
i
[
|
|
-decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023, ‘
i
|
|
|
\
i
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NOMBRE

FECHA

Profesional de Defensa
Abaslecimientos Clase I

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase I

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacién Logistica
Profesional de Defensa
Oficina Asesora de Planeacion e

Secretario General (E)
Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del

| despacho de la Direccion General

Danery Alexandra
Sanchez Rojas

23/05/2025

- 1 T —————

Innovacion Institucional |

Maria Catalina Rodriguez
Gonzalez

Gisella Paola Garcia
Avendafio

23/05/2025

Yamile Betancourt Vega

23/05/2025

Sandra Patricia Bolafios
Rodriguez

23/05/2025 |

Martha Eugenia Cortes
Baquero

23/05/2025¢
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PRODUCTO / NOMBRE

PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

Codigo

200001577 / 200001684 /?'5'0000157'9 / 200001578 /

Clasificacion

“>500001475/200002802/200002805  __ . _ |
CARNE DE RES 1

| REQUISITOS i i
| 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 (i
‘{ picada), hueso cernudo (picado). . 1
i Ingredientes No Aplica
5 El producto debe cymplir los siguie—ntes paréméﬂtEds',- quéuéé'!
‘ reportaran en el andlisis de laboratorio: st . ]
i PROTEI | ‘
| CORTE / HUMEDAD ‘('I';Il?)gi NA ||
i PARAMETRO | (g/100g) | \? ) (g/100 | |
L { g) | 1
| o Lengua de Res 684 | 16,1 16,5 | ;
I equisitos T ‘ ; T
| i i Hueso Carnudo de !
! Fisicoquimicos v J- 69,5._ ,i.m......_._ﬁ's._. 1 :21,2 “ l ,
Mano o Pata de Res | 69,7 |14 | 282 | |
‘ Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 !
E E
| También debe reportar el siguiente parametro: L
i PARAMETRO MINIMO | MAXIMO |
| REQUISITOS oH <4 51 5
! ESPECIFICOS : A TR T RS,
\

Requisitos
Microbiologicos

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

| Parametros [ Minimo | Maximo |
Escherichia Coli (Genérica) i | "
UFC/g A T B
E. Coli 0157:H7 Ausencia | |
Salmonella UFC/25g Ausencia P

Resolucion Min. Salud y Proteccién Social 2680 de 2015 _ _|

1
{
i}
'

del producto

PO e |

Requisitos -
Nutricionales No Aplica
El producto debe provenir de plantas de beneficios autorizados y 1
QOtras certificados por la autoridad sanitaria competente o que estén |
caracteristicas | en proceso de certificacion, que

hayan entregado el producto a
la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que |
garanticen el mantenimiento de la misma. |
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REQUISITOS NORMATIVOS

Presentacion
del Producto

EMBALAJE Y

i
| EMPAQUE /
|
! ROTULADO

Embalaje

Rotulado

_PRODUCTOS CARNICOS €O MESTIBLES

Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, |

Empaque y/o

} VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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. !
El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacionai,!
el cual se validaré con los demas certificados solicitados. ol

El producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la|
Resolucién Ministerio Proteccion Social No 5109705, Decretojj
1500 de 2007, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 201 )
Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de|

¥

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

|SAP 200001577 Lengua: Bolsa de minimo 5 Kg, en porciones ‘

entre 100 a 120 gramos o bolsa minimo 1 Kg. ]
SAP 200001684 Mano de Res: Bolsa por 5 kg picada o
minimo 1 Kg i
SAP 200001579 Pata de Res: Bolsa por 5 kg picada o minimo
1 Kg

SAP 200001578 Cola de Res: Bolsa por § kg. Picada o
minimo 1 Kg [
SAP 200001475 Hueso carnudo: Bolsa por 5 Kilos picado o]

minimo 1 Kg

En caso que se requerirse compra local por contingencia |
y/0 por necesidad del servicio hacer uso de los siguientes
codigos: |

SAP 200002802 hueso rojo de res * kilo

SAP 200002805 pata de res * kilo SR
Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida |
de grado alimentario y primer uso. !
El producto debe ser entregado en canastilla pidstica limpia y
desinfectada, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. o en!
cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos
de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. con tapa abatible {De ventilacién
lateral que permita la adecuada circulaciéon del flujo de aire)
maximo de 20 Kg. ;
Para los productos que requieran transporte multimodal, se.

.

podra embalar en cavas de icopor (capacidad maxima de 25 KKg)
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 segiin 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;
Establecer la vida (til del producto, condiciones de conservacian |

e informacion que permita la trazabilidad.

i

El producto se requiere con una vida Gt minima de diez (10)|
dias en condiciones de refrigeracién (0 a 4°C). t
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una

i

vida Gtil minima de treinta (30) en condiciones de congelacién |
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f

!

(-10 a -18°C).

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

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

en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, con el
Decreto 2016 del 2023, y dar cumplimiento a la|
normatividad establecida para este fin. 3

- Concepto Sanitario favorable para los vehiculos |
transportadores de carne emitido por la entidad territorial deg
salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081 |

de 2018. !

_  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento vy equipos dei
Medicidn 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 productos carnicos comestiblesi
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 peCc 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 indiguen que |
el producto ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicion, adulteracién o falsificacion,

|
i
i
!

T

arantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

Proveedor / Maquilador/

CERTIFICACIONES

Comercializador

El proveedor deberd acreditar: i
. Resolucién 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 Resolucién Invima 2019049081 |
de 2019. i
. 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 serd de caracter|

voluntario para las plantas de beneficio de categoria;
nacional, desposte, desprese Y acondicionadores de carne y i
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. ‘

EFECHA ACTUALIZACION:

l
|

S— e el -4

MAYO 2025 %
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L DE CAMBIOS

CONTRO

VERSIC)N% DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

| Versian Incial, Se unifican las Fichas Técmcas (fc-ipro_duétzz?f;i_rl‘"ﬁéos a&ﬁﬁﬁ&nﬁéﬂﬁé&’@h};ﬁ&. 'h:lghdudé res (pnta- de

1 [ ‘es), tofe de res, hueso carnudo, toda voz que los requisitos especificos y narmativos aplican para todos los productos, las
shiferencias se presentan en el nombre de fos cartes y porciones, e i
j r S ajustaron fos Requisitos Fracaquimicos y microbioléglcos con base en las Resaluciones 2905 de 2007 v Resolucion 2690 |
I ~ ] e 2016, Lotla ver que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi: !
i | Requisito valor Pardmetro Minimo  Maximo
| pH (a 200C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 '
‘ Formol . Negativa Grasa % 5 30
l Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g. Protelna % 15 i ;
I . . i
i Parimstro Minimo Méximo e :
| ke cass B 0 0 PARAMETROS Minimo  Maximo i
Dirise Pecaies. WhiF £ |
; Y ichi i i . 0 i
| Recuznts Estsfioeco coagutasa positva i) iy~ Escherichia Coli (Generica) W 5
| Recuznta Esporas Clostntum Sulto Reducor 100 00 EColi 0157:H7 Misgnsin *
| Sameveta! 35 Kegatvo Salmonella UFC/25g Ausencia

2 | -
{ En el requisio de Otras caracteristicas del producto, se retira "exceso de grasa”’, y se incluye: “sebp”

En la presentacion del producto se agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnicos de 572 « |

381 % 6 aprox. Con tapa abatible (De ventiacion lateral que permita ka adecuada circulacion def flujo de ) maxime de

I 20 Kg,*, detado a que es un tpo de embalaje wtilizade para la entrega de productos carnicos. 1

I 5¢ ajustan las condiciones de transporte Incluyendo. “ .o Favorable con Requerimientos..”, El vehiculo deber estar |

;
J'

wentificada en un lugar visible con la frase “TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: "Solo se awtonza by
jentrega Je producto  congelado (-10°C a -18°C), para lus casos que requieran el transporte multimolal con fargas
| thstancas y dificultad de acceso, Este no debers presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que ¢! producto fra
! | bBresentado descongelacion o que presentd condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando 1
i E cadena de oo hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira "Articulo 42",

!

Se ajustan las cerlficaciones del froveedor asi: "Autorizacion samtaria definitiva y Acta de InSpeceion sanitari expedio flor

Pl INVIMA con concepto samtaro Favorable o Favorable con requerimientos o Autarizacion sanitaria provisional gel INVIMA,

Sl provecaor podra presentar: Certificacion HACCP
Se actualica el contenide al nuevo farmato PA-FO-75 Versian 00, |
! S Los codiges se actuatizan, teniendo en cuenta los nueves codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales e trabajan por i
| kiogramo y no porumigad, T T e ]
Siajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, s cambia de “carne Bovina” a "Carne de Res”, !
Se cambian requisilos hisrcoquinicos:

| ! Parametro Minimo Maximo Parametro Minimo Maximo

i | rumegas ¢k 70 Humedad % 60 75 :

! J Tazat, . 20 Graga % a0 |
G T R I : a LProteina g/100g i5 '

| So adicisna Refel encia Tabla de composiaon alimentos 1CBF - 2015
fambién debe cumplir con:

atra inimo t4dximo i
s . w6l ;

En otras caracteristicas def producto se adiciona: los productos carnicos deben provenir de plantas de beneficio aulorisadas i

3 ¢ cerilicadas o en proceso de cerlificacion !

i Encontendo.y en Presentacion del producto s¢ actuallzan los <odigos SAP, i
i ; Enopresentacian del producto se relira la condicién “refrigerado”,
i Encondiciones do transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto relrigerado”. i

; . oE rerd: “Notas solo se auloriza la entrega de producto congelade (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran ol
| Ltransporte mullmodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momanto de

ehtrega del producto debe lener una temperalura entre ~10°C a -189C." -
En condiciones de Rotulado se adiciona requisito: "La etiqueta debera contener como minimo; fecha de bencheig, techa de i
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Ot del producto y condiclones de conservacion”, J
En Vida uul se agiciona: “El producto congelade pedido en casos especiales, se requiere con una vida () minima de tremta |
{ (30) dias a lemperatura de congelacion -18°C,”

Se adiciens requisite,” Certificado del Plan Gradual de cumphimiento del Decreto 1500 al 100%"

! S adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente ¢ enle certificador |
| Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autonizados v registiades ame la
vulondad sanitara competante Y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportads en
ehiculos que garanticen el mantemmiento de la misma”

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiente y se adiciona: Docreto 1975 de 2010 ¥
: j fesolucion Invia 2019049081 de 2019, Se adiclona opcidn dentio de la Resolucion de autorizacion santaria definitiva,
f 4 ; Acta de inspeectdn sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con condiciones pats
Suienes (o poseen aulerizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049087 de
019. 5i retwa requisito A‘:L'i!','*ﬁ'.f}_q,d%"_ﬂéﬂﬂ_fif_’}!?.'__dP_E&"‘"P_'_*rl'i”i.?ﬁ‘l'..@&@lﬂﬂ{la_".lgg?% de acuerdo a e ele |
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| Continua Ficha Técnica de Producto ...
1875 de 2019. Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio dobe ser |
realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cuzl se validard con los demas certficados solicitades”. Se cambia Les |
comeraalizedores deben entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producte a entregar debe ser adauirido de i
i proveedores”. e !
7 Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacton, con toleranca on 1o
gramajes descrites en ef item conlenido, presentacion del producto y empaque.
Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion bolsa de minimo 1 Ka pare 1odos 165 |
6 codigos, €n empague se relira opacn peso 50 kg para cavas en transporte multimodal vy sc amplia 2 maxime 25 Kq. Se |
o relira opcion concepto de vehiculo “o favorable con requerimientos”. e e 4,
Se actualiza el fermato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecide on lo Tabla d
composicion alimentos ICEF - 2018. i
Se retira la siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en |
otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual s¢ validara con I
los demds certificados solicitados™ y “... que hayan entregado el producto 3 la temperatura reglamentada, transportado on |
vehiculos que garanticen el mantenimiento de 1a misma®. !
Se ajusta la redaccion de los requisitos normatives v de la wida Gtil de! producto, :
7 Se ajusta Iz informacién de empaque y embalaje se deja en un misma item. i
Se retira de! item Condiciones de Transporte "..con concepto técnico sanitaric FAVORABLE (FV) o Faverzble con |
Requerimientos, expedido por el Ente Territorial de Salud” del item condiciones de Transporte y s¢ reemplara por |
“.Autarizacidn Sanitaria vigente emitida por I3 entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en Ia Resolucon |
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin”, temendo en cuonta la |
normatividad vigente, |
Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercizlizador, incluyende 1a Guia de |
Transporte y Destino y se da claridad a 1a solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios realizados por JPMR Junio de 2021.
8 Se ajusian los requenimientos referentes a Certificacién HACCP, aclarande gue no os de absaiuta obligatanedad dicha |

certificacton. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajustan requerimientas de CERTIFICACIONES Pro?cedcr / Maguilador/ Comercializador, en linea con 13 actaracion |
reahizada por ol Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ", para que I3 Agencra Logistica de 135 Fuerzas |
Militares incluya como requisite la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carne de bovinos y porcimoes debeva, |

| =) en primera instancia, deberd tener claridad frente al tipo de establecimiento al cual esta realizande fa compra: planta oo |
! benefico (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior so ajusta el requerimiento asi: |
} "Certificacion HACCP o Soporte de implementacion de! Plan HACCP o Diagnéstico par) HACCP expedida por la autoridad 1
1 - competente o ente certificador correspondiente a fa Planta de Desposte”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021 |
! Se ajusta en el item de ROTULADOQ quedando asi: La etiqueta debera contenar como mimmao: fecha de beneticio, focha dn 1
| cmpaque, fecha de vencimiento, nombre de! corte; Establecer I3 vida Uil del producto, condiciones de conservacion ¢ i
informacion gue permita Iz trazabilidad. |
1 En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Conceplo Sanitario favorable para los vehiculos transportadores ¢¢ carng |
10 emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo 2! articulo 11 de fa Resolucidn 2019049081 de 2019, |
En CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comercializador sc cambia concepto sanitario Favorable con condiciones par
concepto samitario Favorable con observaciones de acuerdo a {o estipulado en of articulo 3 de la Resolucién 2018049081 de
1 2019 y se ajusta Ia obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favarable
— con observaciones. Se retira de 1 Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. -
! En requisites normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023.
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibies ios |
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad el traslado de dichos productos durante todo su recerrido”, soaun |
¢l decreto 2016/23.
En CERTIFICACIONES Proveeder / Maquilador/ Comercializader se relira el texto “Cortificacidn HACCP o Soporta de
11 implementacién del Plan HACCP o Diagnéstico pzra HACCP expedida por la autoridad competente o ente cerficador
correspondiente a i3 Planta de Desposte”, y se agrega el texto “La implementacién del Sistema HACCP sera de caractor
i voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos
| carnicos comestibles. Dicha certificaclén serd otorgada por ¢l INVIMA y tendrd una vigencia de dos {2) anes, contades a
partir de la fecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan las condiciones que [3 generaren”, lo anterior segun el
o decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.
Se actualiza a versidén PA-FO-75 V3
12 En requisitos microbioldgicos se incluye la unidad de medida en ¢l parametro Eschenichia coli genérica UFC/g, de acuerdo a
- e~ \loestipulado en la normatividad, Cambios realizados per MCRG, marzo 2025. I e
| En item codige se incluye materiales SAP 200002802/200002805 - T
| En presentacion de producto se agregan texte con los materiales asi:
' "En casc que se requerirse compra local por centingencia y/o por necesidad del servicio hacer use de los sguienies
codigos:
i3 SAP 200002802 hueso rojo de res * kilo ® |
SAP 200002805 pata de res * kilo”
La nclusion de los codigos son uso exclusivo para compras locales en condiciones especificas por necesidad del servicip, |
solicitados por la regional caribe para atender proyacto en San Andreés previamente avalado por SGOL. Cambios realizados
| por DASR, 23/05/2025
|
| CARGO NOMBRE FECHA
| Elaboré Profesional de Defensa Danery Alexandra | 23/05/202
‘ ] Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas ;
St s £ -
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Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez

Abastecimientos Clase [ Gonzalez 23/05/2025
Reviso eS| | SR .
Profesional de Defensa
P Subdireccion General De Gise‘fvzig':ﬁgarda 23/05/2025
WS Operacion Logistica
Asesor eI SO

de “profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega | 23/05/2025
Técnicas | Lnnovacion Institucional

Sandra Patricia Bolafios

Secretario General (E) Rodriguez 23/05/2025 X
| Jefe Oficina Asesora Juridica | ..
Aprobo | encargada de las funciones del Mareha: Egents Lortes 23/05/2025

; o Baquero
despacho de la Direccion General q
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PROCESO i
L R PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO |
| - TITULO Cédigo: PA-FO-75 J
.i \,—-/——/d . . L ) ‘E
.‘ Y ﬁ FICHA TECNICA DE Version No. 03 | pdgina 1 de 4 |
| ASENCIA LOGTSTICA PRODUCTO ALIMENTOS | T 7 | 1 f
RS g |Fecha: | 07 | 02 | 2025 | 7 s
— | i ST M v o=
L PRODUCTO / NOMBRE HUEVO E
1
T |
f SAP 200002472 / SAP 200002473 /'SAP 200002474 / sAaPp |
i Codigo 200002475 / SAP 200002476 / SAP 200002477 / SAP |
200001737 / SAP 200002816/ SAP 200002710 f
!J ti%%f:{g: ClasiﬁcaciénJ Huevos ﬁ“:f
I Descripcidn lCuerpo ovoide, proveniente de |a ovoposicion de la gallina !
‘ de?SProgucto (Gallus galius), constituida por la cascara, membranas, cémaraf
{ de aire, clara, chalazas, yema Y germen. |
’ Ingredientes J No Aplica '
[ " Requisitos | . T
[ Fisicoguimicos | Hhonfplien o
| | El producto debe cumplir el siguiente pardmetro: ]
j equisitos = S——
| Mi:;'o{g?éié;cos ,k Parametro I L |
| . Salmonella Spp. f Ausencia/ZSg____._+
J REQUISITOS ‘ Pardmetros microbiolégicos Resolucion 3651 de 2014
ESPECIFICOS | Requisitos . =
| Nutricionales ‘ No Aplica |
| [Los huevos frescos de gailina no deben ser sometidos a r!il'lgfzﬂ!
;‘ lproceso de conservacion y estar libres de contaminacion, de la |
" Otras |misma forma los huevos no deben presentar en su cascaraj
! caracteristicas | residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, nij
! del producto ningun otro compuesto diferente a la definicién de huevo. Los |
[ huevos no deberdn estar quebrados ni pegados al cartdn que |
: los soporta. Alérgeno natural. !

de 2022, Resolucién 2674 de 2013 - Expedida por el Ministerio J'

|

|
{
;
f
i
|

EMPAQUE /

| EMBALAJE Y

ROTULADO

~ [SAP 200002472 Rusve Tipo Jumbo (Min. 80 gr)
lSAP 200002473 Huevo Tipo AAA (67 a 79.9 ar)
SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr) |
SAP 200002475 Huevo Tipo A {53 a 59.9 gr) 1
SAP 200002476 Huevo Tipo B (46 a 52.9 gr) i
SAP 200002477 Huevo Tipo C (Min. 40 gr)
SAP 200001737 Huevo f
SAP 200002710 Huevo Panaderia ‘

Presentacion
del Producto

' |
————— — Jd
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"HUEYO |

-

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

SAP 200002816 huevos tipo A (53 a 59.9 gr)

Empaque y/o
Embalaje

Los huevos se empacaran en bandejas 0 cubetas de carton por
30 unidades, con un color uniforme, son fabricadas con material
reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no
deben presentar manchas, deben estar libres de dafios en los
alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien
definidas. Estas deben ser de primer uso y no deben presentar
residuos de sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni
ningin otro compuesto diferente a la definicion de huevo.

Depende de la solicitud del producto puede darse a granel o
empacado.

Rotulado

L

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
« Namero 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 deberd identificar el numero de Lote de
seleccién del producto con el fin de cumplir con el requisito de
trazabilidad como materia prima de los procesos productivos de
la ALFM.
Los huevos no deberan estar expuestos a procesos dﬂ

conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

Minimo 30 dias. De la misma forma se aceptara al momento de
la entrega hasta con 5 dias posteriores al empaque.

-

CONDICIONES DE

Los vehiculos que transporten huevo 0 asignados para esta
labor no deben transportar sustancias peligrosas, © productos
gue transmitan olores, o que puedan ocasionar contaminacion
cruzada (Resolucion 3651 de 2014). El vehiculo que realice la
entrega debera presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original

TRANSPORTE 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

| afno.
. Certificacion de granja avicola biosegura de postura Yy
levante. Par parte de la granja.
p CER?FI;::;CIO’“E: / « Concepto sanitario por la autoridad competente del sitio de
roveedor / Maqullador almacenamiento o bodega con concepto Favorable o
Comercializador

Favorable con requerimientos, con facha de expedicion no
superior a un afo.
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Cg:gg{nug Ficha Técnica de Producto ... e . HUEVO |
| FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE 2025.
i ]
| CONTROL DE CAMBIOS |
LYERSI@N ]J DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |
1 f Version Inicial J
' 2 JSE actualiza tamafio del huevo de acuerdo a la segunda actualizacion de la NTC 1240, "
T 1 - — 1
I 3 ’ Se actualiza analisis microbiolégicos v otras caracteristicas del preducto. |

1

i | Se ajusta informacion & formato PA-FO-75 Versién 0O, se retiran los codigos SIC del documento debido a

i ique ya no son utilizados en la entidad, y se incluye los cédigos SAP, porque actualmente los codigos son |

i 1 9enerados por este sistema de informacion, Se cambia clasificacién basado en Sistema SAP se cambia de |
| “Derivados” a “Huevos”,

| | Se actualizd descripcién del Producto, de acuerdo a NTC 1240:1988 asi:

| J“Cuerpo ovoide, proveniente de la ovoposicion de la gallina {Gallus galius), constituida por la cascara,

‘ membranas, camara de aire, clara, chalazas, yema y germen.”

| Se agregaron requisitos microbiolégicos asi:

| | & preducto debe cumplir el siguientegarémetro :

_ Producto | _ Saimonella ] 25q |
[ } Huevo | Ausencia |
} [ Segdn la Resolucion 3651 de 2014, expedida por el ICA, en su articulo 13,
I Se actualizd informacién de Otras Caracteristicas de Producto asi:
| “Los huevos frescos de gallina tipo "AA", no deben ser sometidos a ningiin proceso de conservacion y astar
| !I’ibres de contaminacion, de fa misma forma los huevos no deben presentar en su cascara residuos de
' sangre, excremento de aves, restos de huevo, ni ningén otro compuesto diferente a la definicién de hucvo,
,‘ Los huevos no deberdn estar quebrados ni pegados al cartén que los soporta. Alérgeno natural.” |
i l Se actualizargn Requisitos Normativos asi:
| "NTC 1240 (Ultima Actualizacion), Resolucién 3651 de 2014 - Expedida por el ICA, Resolucion 2674 de 2013
J ~ Expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”
| | Se actualizaron Condiciones de transporte y almacenamiento asi, basade en la Resolucién 3651 de 2014: l
| [“Los vehiculos que transporten huevo o asignados para esta labor no deben transportar sustancias |
f | beligrosas, o productos que transmitan olores, o que buedan ocasionar contaminacion cruzada (Resolucion |
| | 3651 de 2014 ). El vehiculo que realice Ia entrega deberd presentar Acta de Inspeccion Sanitaria originai del |
i Vehicuto, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe {
a { tener una fecha de expedicién superior a un afo.” {
F Se actualizo el Empaque asi: i
“Los huevos se empacardn en bandejas de cartén con un coler uniforme, son fabricadas con materiafi
j reciclable mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deber presentar manchas, deben estar libres de
{ danios en los alvéolos, asi como las pestanas deben ser uniformes y bien definidas. Estae deben ser de
primer uso y no deben presentar residuas de sangre, excremento de aves, restos de hueva, ni ningun otro |
| compuesto diferente a la definicion de huevo. Depende de la solicitud dei producto puede darse a granel o
f empacado.” !
| Se actualizd el Rotulado asi: i
| “De acuerdo con el articulo 13.2 Rotulado, de la Resolucidn 3651 de 2014 expedida por el ICA, determina J

|
|
|

H
i
i
i
i

| que:

| £1 huevo empacado debe cumplir con los siguienltes requisitos: |

L. Nombre del Alimento l
. Nidmero de unidades |

e Nombre y direccion det establecimiento en donde se realiza Ia clasificacion |

| . Fecha de Vencimiento i

i Los huevos no depen ser incubados y su cascaron debe estar entero. |

| Adicionaimente debera identificar el nimero de Lote de seleccion dei producto con ef fin do cumplir con e!i
| requisito de trazabilidad como materia prima de los procesos productives de la ALFM. !
i Los huevos‘no deberdn estar expuestos 3 procesas de conservacion,”

| Se.actualizé la Vida util asi: !
| "Minimo 30 dias, De la misma forma se aceptard al momento de I entrega hasta con 5 dias posteriores af |
| empaque.”
| Se actualizé CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador asi: . {
|=  Certificacion de granja avicola biosegura de postura ¥ levante. Por parte de Iz granja. i
*  Concepto sanitario por la autoridsd competente del sitio de almacenamiento o bodega con concepto

! Favorable o Favorable ton requerimientos, con fechs de expedicion no superior a un arfio, ol |

i
{
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{ Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se retiran Codigos SAP 200000370,
5 200000371 y 500000215, se incluye cadigo SAP Actualizado y se ajusta nombre del producto como aparece
- en SAP, Se ajusta y complementa la presentacion del producto. Cambios realizados por JPMR Abr - 2021.

Se incluyen codigos SAP 200002472

6 SAP 200002476 Huevo Tipo B {46 a 52.9 gr), SAP 200002477

Huevo Tipo Jumbo (Min. 80 ar), SAP 200002473 Huevo Tipa ABA (67
a 79.9 gr), SAP 200002474 Huevo Tipo AA (60 a 66.9 gr), SAP 200002475 Huevo Tipo A (53 a 59.9 gr),
Huevo Tipo C (Min. 40 .gr) por solicitud de
la Regional Llanos y previa validacién de SGOL. Se retira del item otras caracteristicas del producto-la frase
“tipo AA” va que aplicaria para todos los tipos de huevo., Cambios realizados por JPMR Noviembre/2021.

en la resolucion 3651 de 2031 expedida por el ICA

Se actualiza requisitos microbiologicos de acuerdo a la resolucion 1407 de 2022 y se elimina estos basados

———— — = — = l

| Producto | Salmonefla 259 _ —T et e
7 ; Huevo - Ausencia L Salmanetia Spp. Ausencial2)
En requisitos normativos se adiciona la 1407 de 2022. Resolucion 5109 de 2005.
o Se actualiza Formato CODIGO! PA-FO-75 Version 03
En item cédigo se Incluye materiales SAP 200002816
gn presentacion de producto se agrega el texto con el material asi:
8 “En ¢aso que se requerirse compra tocal por contingencia y/o por necesidad del servicio hacer uso del sigulente cadigo:

SAP 200002816 huevo tipo A"

por DASR, 23/05/2025

La inclusién del cédigo son uso exclusivo para compras locales en condiclones especificas por necesidad del serviclo,
solicitados por la regional caribe para atender proyecto en San Andrés previamente avalado por SGOL, Camblos realizados

pasteurizacién, Cambios realizadas por MCRG AGO 2025

Se actualiza la fuente de los requisitos microblolagicos a la Resolucion 3651 de 2014 expedida por.el 1CA, tada vez que @)
9 Resoluclén 1407 de 2022 item 10. Huevo y productos a base de hueve procesados contempla el huevo liquido y de acuerdo
definiciones de la norma: Es el obtenido a partir del huevo sin cascara sometido a un proceso de pasteurizacién o ultra

Se agrega codigo “SAP 200002710

En presentacién de producto se agrega texto “SAP 200002710 Huevo panaderia”, lo anterlor teniendo en cuenta que este
L 10 cadigo es de uso del 4rea de panaderia y necesario para las compras e ingresos del producto.
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PRODUCTO./ NOMBRE

CARNE CORTES DE RES FINOS PARA ASAR, FREIR,
PLANCHA

REQUISITOS
GENERALES

Cdédigo

4
200001683{/ 200001691~

Clasificacion

CARNE DE RES

Descripcidn
de!l 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 vy
punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto
trasero de la res.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

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

PROTEINA |

_ (g/100g) |
Carne Magra de 21,8
Res q. .

AN |
Referencia Tabla de composicion afimentos ICBF 2018 - Analisis Proximal -
Carne Magra

HUMEDAD
(g/100g)

LIPIDOS

CORTE / PARAMETRO (a/1000)

71,6 5,7

También debe reportar el siguiente parémetror:
[ PARAMETRO | MINIMO | MAXIMO |
| pH 5.4 6,1

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

Miifggifl';:‘?co Parametros Minimo | Maximo | i
5 Escherichia Coli (Genérica) UFC/g - 100 |
E. Coli 0157:H7 Ausencia |
Salmonelia UFC/25g 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 piedras,
trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros, debe
cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccién Social No.
240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace. i

5

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional,
lo cual se validarad con los demads certificados solicitados.
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|
|
|

[El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que
Se eéncuentren autorizados y registrados ante la autoridad |
sanitaria competente y que hayan entregado e! producto a la |
(temperatura reglamentada, transportado en wvehiculos que !
garanticen el mantenimiento de la misma. |

{
|
i
§

REQUISITOS NORMATIVOS

€l producto debe cumplir con el Decreto 2016 del 2023, la|
Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05, Decreto
1500 de 2007, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 2013, |
Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de.
2018 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. |

|

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion
del Producto

SAP 200001683 Lomo fino de Res
SAP 200001691 Punta de anca

Dado el caso y de acuerdo a la solicitud de la Regional sei

requerira el producto asi:

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

-_En presentacion posta de minimo 1 kilogramo, sin porcionar. |

Empaque y/o
Embalaje

lateral

{ Producto empacado al vacio en bolsa de polietiteno 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 carnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. |
con fapa abatible (De wventilacién
adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

que permita la/|

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. i

Rotulado

de 2007.

| e informacidn que permita la trazabili

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del{
Ministerio de Proteccién Social No. 5109/2005 y decreto 1500
|La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio,i
fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte;
Establecer la vida Util del producto, ¢

ondiciones de conservacion |

dad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

| dias en condiciones de congelacidn.

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

dias en condiciones de refrigeracién o minimo de treinta (30)°

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

I El producto debe ser transportado en:

para este fin.
- Concepto

Sanitario
transportadores de carne emitido por la entidad territorial de

faveorable

para

- Vehiculo cerrado con Autorizacién Sanitaria vigente emitida!
por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado |
en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13, Decreto 2016 |
articulo 6, y dar cumplimiento a la normatividad establecida

!
los vehiculos |
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salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2019049081

de 2019.

_ Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicién de temperatura.

_ £l 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 deberdn garantizar la exclusividad

del traslado de dichos productos durante todo su recorrido.

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

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

CERTIFICACIONES
proveedor / Maquilador/
Comercializador

El proveedor debera acreditar:
. Resolucién 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 Resolucian Invima 2019049081
de 2019.
. Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de
calidad emitido por la Planta de beneficio y/o Desposte.
- La implementacién del Sistema HACCP serd de caracter
voluntario para las plantas de beneficio de categoria
nacional, desposte, desprese Y acondicionadores de carne y
productos carnicos comestibles, Dicha certificacion sera
otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos (2)
afios, contados a partir de la fecha de su expedicion,
siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
_generaron.

FECHA ACTUALIZACION: MARZO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

- ]

VERSION

Gersion Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Corte Finas para asar, freir,

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

plancha de Lomao Fino y Punta de Anca (Punta Gorda), correspondientes al cuarto trasero de la res., toda
vez que los requisitos especilicos v normativos aplican para todos los productos, las diferencias se
‘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 porcentaje de
grasa de acuerdo a su naturaleza.

Se ajustaron.los Requisitos Fisicoguimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y

Resolucion 2690 de 2015, toda vez que los requeridos Inicialmente aplican para los pescados asii
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o

| Requisito Valor Pardmetro  Minimo  Maximo 1
| pH (2 200C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
} Formol N Ne‘g.?tiva ) Grasa % » 30 |
| Bases volatiles Maximo 30-mg /100 g, Proteina % 15 ;
; Parémelra Mimo  Miximo
— = PARAMETROS inimo ~ Maxi

Colformss Fecgles NMP 120 100 — —— i : ’;ﬂc
| Recusnio Esafocoro cozguase ostia 10 iy~ Escherichia Coli (Genérica) - . |
| Recusnto Esporas Clostrdum Sufe Retr 100 i EColiO157:H7 AsGaria 3
| Saimonels ! 25 Vegzivo Salmonella UFC/25g Ausencia |

S = = = |
' En el requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “La carne debe provenir de plantas de

ibeneﬂmo autorizadas” y “grasa”, Y s& incluye: “E| corte debe estar libre de particulas extranas cr;moi
piedras, trozos plésticos, visceras no comestibles, sebo v otros”. . !
En la presentacion del producto se agrega: “o en cajas de carton corrugado para embalaje de prcductOS\
| cérnicos de 57,2 x 38,1 x 6 aprox. Con tapa abatible {De ventilacion lateral que permita la adecuada
| circulacion del flwo de aire) méximo de 20 Kg."”, debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la !
l'entrega de productos carnicos. i
i Se ajustan las condiciones de transporte incluyendo. “..o Favorable con Requerimientos...”, Ef vehiculm
| deberd estar identificado en un lugar visible con Ia frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta iz nota )
asi: “Sélo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el |

descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando Ia cadena de frio hasta el momento de entrega.”

| En el rotulado se retira “Articulo 427, i
-0 Se ajustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autorizacién sanitaria definitiva vy Acta de|
| Inspeccién  sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con |
| Tequenmientos o Autorizacion  sanitaria provisional del INVIMA.” _El proveedor podra presentar: |

_| Certificacion HACCP

i ‘—_...‘M‘
Se actuahza el contenido al nueve formato PA-FO-75 Version 00, Los codigos se actualizan, teriendo en |
cuenta los nuevos cédigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan per kilogramo v no pori
umidad.

| En clasificacion se ajusta a informacian actual basado en codigo SAP, se cambia: "Carne Bovina” a “carne |
‘ de res”. i
| Se cambian requisitos fisicoquimicos:

| Parametro Mrimo  Miximo Parametro Minimo Maximo

[ rumedad % &% 70 Humedad % 60 75
| Ziasa ki Grasa ¥ 30
| Broking % 1= - a LZroteina g/100g 15 |

‘ Se adiciona Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF - 2015
También debe cumplir con:

|
E Parametro Minimo Maiximo
6,1

| f“'}._..._

| En requisitos microbioldgicos, se incluye informacion de donde se extraen los parémetros.
| En contenido se ajusta informacién debido a actualizacién de codigos en sistema SAP, asi: |
| SAP 200001683 Loma fino !
; SAP 200001691 Punta de anca. }
i En presentacidn del producto se retira fa palabra: “refrigerado”. Se adiciona informacion: “Dadgo el Cas0, se
| requiere el producto asi: ‘
| En presentacién de S kilos con 40 porciones de minimo 125 gramos, o
. En presentacion posta de minimo1 kilogramo, sin porcionar.
! Se adiciona el requisito: “las porciones deben estar abiertas”,
| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado”, I
! Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que |
requieran el transporte multimodai con largas distancias y dificultad de accesc” Yy se adiciona: “Para
Iprodu‘c;to congelado: Al momente de entrega del producto debe tener una temperatura entra -10°C & &l
1 IBR T
i‘En cendiciones de empaque: se adiciona: » Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar, i
iEn condiciones de Rotulado se adiciona requisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de |
. beneficio, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre dei corte; Establecer la vida Gtil del producto y
| condiciones de conservacion”. |
En Vida atil se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gtil |
l minima de treinta (30) dias a temperatura de congelacién -18°C.~ J
En Certificaciones se retra: "o Favorable con requerimientos o Autorizacidn sariitaria provisional def |

{inviMa®

i

i
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“~'Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%"

Se adiciona; “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por 1a autoridad competente o
ente certificador.

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

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los re&ulsitos fisicoquimicos de acuerdo con lo establecido en )

| Cambios realizados por JPMR Junio de 2021.

_| Septiembre de 2021

Dentro de los requisitos narmativos 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 autorizacian
sanitaria definitiva, Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se retira requisito Certificado del plan gradual de
cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019. Se retira certificado de
sacrificio en planta o frigerifico nacional y se cambia por: “E| sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados salicitados”. Se cambia Los
comercializadores deben entregar carng adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser
adquirido de proveedores”. .

Se actualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de alimentacion, con l
tolerancia en los gramajes descritos en el item contenido, presentacion del praducto y empaque,

Tabla de composicidn alimentos 1CBF ~ 20 18,

Ge retira la siguiente informacion del {tem CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador vy se
incluye en otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico
Nacilonal, el cual se validard con los demds certificados solicitados” 'y “El producto a entregar debe ser
adquiride de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante fa autoridad sanitaria
competente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida util del producto.

Se fusiona y ajusta la informacion registrada del item contenido en  presentacién del producte, de- igual
forma la informacion de empaque y embalaje se deja en un Mismo item,

Se tetira “...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 “..Autorizacion
Sanitaria vigente emitida por la entidad territorial de salud de acuerdo a lo senalado en 1a Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad astablecida para este fin”, teniendo en
cuenta la normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo fa
‘Gula de Transporte y Destino y se da claridad a la solicitud de la cartificacion HACCP,

Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aciar_ancio que no es; de ab;nluté
_ohligatoriedad | dicha certificacion, Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021.

Se ajustan requer}rnientosm_EEﬁRTiFICACIO'N"E Proveedor / Maguilador/ Comercializador, en linea con 1a
aclaracién realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP “..para que la Agencia

Logistica de las Fuerzas Militares incluya como requisi

to la certificacion del sistema HACCP & los
proveedores de carne de bovinos y porcinos deberd, en primera instancia, deberd tener claridad-frente af
tipo de establecimiento al cual estd realizando la compra: planta de -beneficio (no obligado) planta de
desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi: "Certificacton HACCP o
Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por 12 autoridac
competente o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”, Cambios realizados por IPMR

Se ajusta en el jtem de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de
beneficlo, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida Gtil del producto,
condiciones de canservacion e informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepta Sanitario favorable para los. vehiculos
transportadores de carne emitido por 14 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 por concepto sanitario Favorable con observaciones e acuerdo a lo estipulado en el articulo 3
de la Resolucion 2019049081 de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion,
vigilancia y control con concepto favorable o faverable con observaciones. Se retira de.la Resolucion

10

| 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 produclos carnicos
comestibles los vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado dé dichos -productos
durante todo su recorrido”, segun el decreto 2016/23. :
En CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador se retira el texto “Certificacion HACCP o
Soperte 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 texto “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_
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i 1certificacxén sera otorgada por el INVIMA y tendrd unz vigencia de dos (2) afios, contados a partr de la

i | fecha de su expedicién, siempre y cuando se mantengan las condicicnes que la generaron”, lo anterior
___ |segun el decreto 2016/23. Cambios realizados por MCRG diciembre de 2023.
| ' Se actualiza & version PA-FO-75 V3 {
i 11 | En requisitos microbioldgicos se mncluye la unidad de medida en e parametro Escherichia cali genencay |
i | UFC/g, de acuerdo a lo estipulado en la normatividad, Cambios realizados por MCRG, marzo 2025.

| CARGO NOMBRE FECHA | FIRMp |

i : Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez A= -‘ -"‘\‘(\{\ |
J Elaboxd i Abastecimientos Clase I Gonzalez 19-03 20257 | QQ\)\J\ |
! Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez 14_03_202@ é-j |
| Abastecimientos Clase I Rojas }\\/b(\@“\
5 Profesional de Defensa : . o e
‘ Reviso Subdireccién General De GISEIsziSj[:ﬁgama 14-03-2025 ‘ '
| . Operacion Logistica | ST .
, Comite Profesional de Defensa ‘ ) ;
! Asesor | oficina Asesora de Planeacién |  Yamile Betancourt Vega | 14-03-2025 |W s
| _de e Innovacién Institucional ‘ ,
J Sl Birectora Abastecimientos Norm:;i]vana Montanchez - A
[T& A : _na. i v ]
| TesRicEs Clase I ' Montenegro | #-052025 e
i R o Il e ! i et | o
i | 3 | Sandra Patricia Bolafios gy a i Lo
{ | Secretario General (E) R&dciiues 14-03-2025 ﬁ‘@ ~ |
| | Jefe Oficina Asesora Juridica l |
| = | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes o “‘g

Aprobo | del despacho de la Direccién , Baquero | 14-03-2025 v
bl General | { | _
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MENUDENCIA O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES

PROD O NOMBRE
ODUCT R (VISCERAS DE POLLO)
! Cadigo 200001897 / 200001491 / 200001636 / 200001488,
| REQUISITOS Clasificacion POLLO |
GENERALES Visceras de pollo: Conjunto de Organos toracicos y abdominales del ave. |
Descripcion del | Menudencias o productos camicos comestibies: conformado por visceras |
i Producto comestibles (higado, molleja, corazon) y apéndices comestibles (cabeza, |
P pescuezo desprovisio de traquea y esofago y las patas sin cuticula). |
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaré}w-_ |
| en el andlisis de laboratorio: !
_Requisitos REQUISITO LIAITE MAXIMO
Fisicoguimicos e Al s A SRR
pHa 20" C {daiy |
! Regquisitos f Isicoquimicos del pollo v sus cortes - NTC 3644-2 Tabia2. i
| El productc debe cumplir los siguientes parametros que se reportaran en |
| el analisis de laboratorio: ;
' Microorganismos nim|Mm c
Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500
Deteccion de Salmonella/25 mi? 5 pl*) (-} 1
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva
UFC/g 5 100 | sao | 1
REQUISITOS Campylobacter sp’ - (-} {-) {3
ESPECIFICOS Requisitos ‘135 unidades de mi corresponden a la tecnica a usar que es enjuague
3 Y *) Presencia
Wicrobip Cgicos 1) Gmpylobactersp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento
i dado a los productos de esta norma que tengan presencia o ausenaa de oste
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 permisibie para identificar nivel aceptable deé calidad
n= NUmero de muestras porexaminar
¢= Nimero maxime de muestras permisibles con resultados entre my M
Requisitos microbiologicos del pollo-en canal, sus cortes y menudencias
- NTC 3644 -2 Tabla 3. (sequnda Version) Ld
Regquisitos :
23 No Apli
Nutricionales Qpied |
No debe presentar quemaduras excesivas por frio, no debe contener |
7 Otras hielo. Debe tener un color, olor y aspecto saludable caracteristico, Debe |
caracteristicas |estar libre de residuos quimices. materia fecal, plumas, no puede i

del producto

presentar hematomas o traumatismos. El producto debe ser fresco y
refrigerado. ,




! Canfr}:ua F:cha Tecmca de Producro

REQUISITOS NORMATIVOS

EMPAQUE /
EMBALAJEY
ROTULADO

VleEBA_S DE PO LLD

e s et S PSR e

El producto debe cumplir el Decreto 2016 del 2023, el producto y la |
planta deben cumplir con la Resolucion del Ministeric de Proteccion |
Social No, 241/2013, Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No
242/2013, Decrete 1500 de 2007 o la norma-que lo medifique, adicione o |
sustituya, NTC 3644 (ultima actualizacién). Decrete 1875 de 2019 yl
Resolucién Invima 2019049081 de 2019, Resolucion 2021043230 cie
2021, Resolucion 2674 de 2013.

Presentacion del
Producto

Empaque ylo
Embalaje

Rotulado

| VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y

| REQUERIMIENTOS DE LA

L ENTIDAD

et

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

Tv SAP 200001897 Higado, molleja y corazén de pollo: 1 kg

v SAP 200001491 Mollejas y/o corazon: peso neto 1 kg
v SAP 200001696 Patas de polo sin uias: 1 kg
v SAP 200001488 Menudencias 1 kg

Bolsa de polietileno por 1 kg minima

Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso, blem
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas |
o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carnices con :
tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion |
del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de hielo y
agua dentro del empaque, asi coma 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 permita la .
trazabilidad. f

P e — I

"TEl producto se requiere con una vida Util minima de cinco (5) dias en |

condiciones de refrigeracién (0 a 4°C) o minimo de noventa (90) dias en |

___ | condiciones de congelacion (-10 a -18°C) desde su fecha de produccion.

| El producto debe ser transportado en: T

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 transpartadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019049081 de 2019. -

- Vehlculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion

de temperatura. |
El vehiculo 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 0°C a 4°C Refrigerado.
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'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 descomposicion, |
adulteraciéon o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquiladorf 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 lnvim-ai
2019048081 de 2019 y Resolucidén 2021043230 de 2021. Para el
caso de comercializadores y/o Distribuidores, adicional a lo anterior
deberan presentar el Concepto Sanitaric Favorable o Favorable con ‘
Observaciones correspondiente al sitic de almacenamiento (si lo
tiene). |

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

v La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario |
para las plantas de beneficic de categoria nacional, desposte,
desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos
comestibles. Dicha certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra
una vigencia de dos {(2) afios, contados a partir de la fecha de su
expedicion, siempre y cuando se mantengan las condiciones que la
generaron,

|

‘ FECHA ACTUALIZACION:

|
DICIEMBRE DE 2023 |
: CONTROL DE CAMBIOS |
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
| 1 Version Inicial. :
fe _—
| Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formol por ser una prueba que no se aplica |
i asi: i
| [ ReQuisITO LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO f
§ Nitrdgeno Volatil Tots! 30 mg F100 .67 Nitrégeno volatil total 30m/100gr
| Formol Negativa )
; pHa20°C 54-6.1 pHa20°C 54270
! Se ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por
! . e ' . . -
i Escherichia Coli. biotipo 1 (Genérica) de acuerdo con la Resclucion 2690/15 y NTC 3644 ultima actualizacion |
|2 |ast 7
i PARRNETROS Tk lniklc PARAMETROS n m M c i
{ WReatmaiis g | 3 |10 | W0 ! | Recuenb Escherichia coh biotpe! 13 220 1500 3
ReptidapnlidmafortorFls | 8 LW L 1 | Dewccion de Saimanalia /25 m’ 5 p{") % 1
e : R R K
| REm MRt 2 A :'? i . Recugnb de Sraphybccows' . 100 500 1 ‘
‘ S| 20 1| 1! aureus coagulasa posiva, UFCH
I et poyhEn By $ o U1 | campybbadersp ©

1 Las unidades de rﬁi c

p() =

2 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el tratamiento dado a los productos de esta norma

Presencia

orresponden a la técnica a usar que es enjuague.
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Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnéstica para HACCP

‘ Se ajustan requisilos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo cori la normatividad |
__, nacional vigente. Cambhios realizados por JPMR Ene/2022

[ nuevamenie se mc:uyen los requlsutos eslablecmdcs por la NTC 3644 2 {segunda Versmn)

.

VISCERAS DE POLLO !
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' que tengan presencia o ausencia de esle microorganismo se realizara de acuerdo lo estabiecido en fa  legislacion nacional |

En donde:

n: namero de muestras por examinar

m. indice maximo permisible para wentificar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

¢ numero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M

Se ajustanlos requisitas de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi:

El proveedor debe certificar. *
Autonzacion santaria definitiva y Acta de inspeccién sanitaria expedida por el INVIMA cen concepto sanitano Favorable |
o Favorable con requerimientos o Autonzacion sanitaria provisional del INVIMA.
Cerlificacion HACCP i

Centificado de sacrificio-en Planta Nacional

Se ajuslan los reqmsnos de Cerlificaciones Proveedor / maquilader / Comercializador en lo referente a la Cedificacion |

HACCP debido a que. par normalividad, el sector atin se encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi.

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00,

Los codigos se actualizan, leniendo en cuenta:los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los acluales se trabajan
por kilogramo y no por unidad i
En paramelros fisicoguinicos Y microbiologicos, se adiciona: informacion de adonde se extrajeron datos, !
En requisitos normatives se adiciona después de Decreto 1500: "o la norma que lo modifique, adicione o sustiluya’ {
De condiciones de transporte y Almacenamiento se retira Nota. y parte de solo se autoriza la entrega de producto conaelado, «

Ly se deja.item asi: -Para produclo congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una lemperalura 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, adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el moemento |

de entrega

En empaque se adiciona en |las dimenstones de la caja, se coloca las unidades de medida. i
En condiciones de vida util se adiciona fecha para producto en condicion congelade: “Maximo de 90 dias desde la fecha de i
fabricacion’

En certificaciones se cambia. quedando de la siguiente manera; “El proveedor debera acradilar;

Autorizacion sanilaria definiliva y Acla de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitatio Favarable
Cettificado de sacnificio en Planta o Frigorifico Nacional

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

£l proveedor podra presenlar

Certificacion HACCP. expedida por la autoridad competente o ente certificador. Los comercializadores deben entregar came
adquinda de proveedores que se encuentren autonzados y registrados ante la auloridad sanitaria Gompetenle y que hayan
enlregado el producto a la temperalura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el ‘manteninuento de l-.‘
misma’ .

| Dentro de los requisntos normatives se retira plan gradual de cumplmnenlo y se e adiciona: Decreto 1975 de 2019 y Resclucion |

[ Invima 2018049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanilana dafimtiva, Acta de !
| Inspeccidn sanitana expedida por el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con condiciones:para quienes 1o | .
poseen autonzacion definitiva, denlro del marco del Decrelo 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 da 2019 bf-
retira requisito Certificado de! Plan gradual de cumplimiento del Decrelo 1500 al 100%, de acuerdo a Decrelo. 1975 de 2019
Se relira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, ¢l cual se validara con los demas certificados solicitados”,

Se realiza cambio a la vida util en produclo en condiciones de refrigeracion, se cambla de mimmo drez {10) deas 4 maximo ; i
cInco {5). dlas

En empaque se reura opuon peso 50 kg para cavas en transporie multimodal y se amplla a maximo 25 Kg Se relira mmllciczs ]
de embalaje caja

| Se ajustan requisitos microbioldgicos en linea con la normatividad nacional vigente, dejando 05 paramelros de 1cepta1}|hdad J

mdependlememente de la cantidad de mueslras lomadas ya que eslas difieren segun el tamano del lote de producto. asi

Paamers i

Puitars sceztate

PARAMETROS n_ m " c o |
Pecuan Lichinchia tol baspol 13 220 150 3 '
Oeandn g2 Samonedasis my' 5 o I e ————— =

saa 1

Retuerio de Maanmyiorionu: i .
aursus (oajuazapoinva UFCH ov i 1
Comgyioositersot ‘

Se incluye-en los reqmsulos normativos la Resolugion 2021043230 de 2021 que medtﬁca la Resolucion lmnma 2015049081
de 2019 y se complementan los requerimientios de vida util del producto.

o

|
1
|
\
|
1
{

|
. Se cambia el nombre Visceras de pollo por Menudencna o productos carnicos comeshbles En requlsilos mncmbuo!nglcas
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; i Microorganismos n m M c

i Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500

| 11Deteccron de Salmonella /25 mi' 5 el 1 i
? Recuento Staphyloccotus aureus coagulusa positiva E
UFC/E 5 100 | s00 | 1

I Campylobacter sp? ) ) {-) (-

'Las unidades de ml corresponden a fa tecnica a usar que o5 onjuague

{*) Presencia

 Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8y el tratamiento
tdado o 1oy productos de e31a norma que tengan presencia o ausencia de este
microorganismo s¢ reatizars de acuerdo to establecdo en la legisiacion nacional
Endande:

m; mdice maximo permisible para identiticar nivel de buana calidad !
| N Indice maximo permisible para dentificar nivel aceptable de calidad
1 #7 Numaero de muestios por examinat

¢= Numero maximo de mupstras permisibles con resultados entra my M

Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
i empaque, fecha de vencimiento. nombre del corte; Establecer la vida alil del producto. condiciones de conservacion e i
infermacion que permita |a trazabilidad |
En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de came |
| emitide por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resclucion 2019048051 de 2019,
i En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador! Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
| por conceplo sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulade en el articulo 3 de la Resolucion 2019049081
! de 2019 y se ajusta Ia obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y control con concepto favorable o favorable
. con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva. .
[ 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 produclos carnicos comestibles los
| vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad det trasiado de dichos productos durante tedo su recorrido”. segun el
decreto 2016/23.
10 En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina: “Certificacion HACCP o Soporte de
implementacion del Plan HACCP expedida por la autcridad competente o ente certificador” y se agrega el lexto "La
implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para las plantas de beneficio de categoria nacianal
desposte, desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha cerlificacion sera otorgada por el
! INVIMA y tendrd una vigencia de dos (2) afios. contados a parlir de la fecha de su expedicion. siempre y cuando’ se
! mantengan las condiciones que la generaron.” Lo anterior segin el decreto 2018/23, Cambiwos realizados por DASR
diciembre de 2023.

) CARGO NOMBRE FECHA
| Elabord Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery 3’1 oOE
f Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas | ¥ =~
Profesional de Defensa Nut. Diet. Maria Catalina 2 b YT
Abastecimientos Clase | Rodriguez Gonzalez (£ U ULy ‘
evisé : iy : ia Av A e i :
Operacion Logistica Garcia Avendafio a
Comité Profesional de Defensa . P . |
Asesor | Oficina Asesora de Planeacion lng,ilargi & Uagacnag r;esto ¢ U pil ZU '
de e Innovacion Institucional g B I |

Fichas ' ~
Técnicas Directora Abastecimientos Teniente Norma Silvana |, e an ‘
, Clase | Montanchez Montenegro + ' Ll LULY W m

_ y C.P. Sandra Patricia TG T aned s e € >
Secretario General (E) Bolafios Rodriguez L8 UL AT %}M

Y

Coronel Carlos Augusto ? 8 DIC ?ii"'
N

. Aprobo Director General Korales Hermandes /. | {
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POLLO /

Cédigo

Z e Y
500001517 7 2000015064 200001687 / 200001698 1200001518 /
200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585 / 200002046

Clasificacion

POLLO 1

REQUISITOS

GENERALES

Descripcian del
Producto

Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que

rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos,
proveniente de! Pollo (ave de la familia de Faisanidae. del género Gallus,
de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
aptos para el consumo humano.

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 ¢on 0 sin rabadilla, alas sin'l
costillar. |

ingredientes

No Aplica

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parémetros, que se reportaran en
el analisis de laboratoric!

REQUISITO _ LUGITE MAXIMO

b4 eas me < - "
lerdnen: LA e 3y /100 gr

3370

in

pHa 20°C
Requisitos fisicoguimicos del pollo y sus cortes - NTC 3644 -2 Tabla2.

El porcentaje maximo de hidratacion de polio en canal no debe superar el

REQUISITOS.
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

13%. #
El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
el analisis de laboratoric:

Microorganismos n m M c

Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500

Deteccion de Salmonella/f2s ml’ 5 () | ) 1
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva
UFc/g 5 100 | 500 | 1
Campyiobacter sp’ () {-) {) i)
"las unidades de ml carresponden a la técnica a usarque ex enjuggue

(*) Presencia

*Campylobacter sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento
dado a los productos de ests norma que tengan presencia 0 ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerde to establecido en |3 leprslacién nacional
1En donde:

myindice maxima pernusible para identificar nivel de buena calidad

M: Indice maximo permisibte para identficar nivel areplable de calidad

n= NOmero de muestras por examinaf

c= Namero maximo de mugstras permisibles con resyltados entre my M
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_Nutricionales _

Qtras
caracteristicas
del producto

Requisitos |

- - T - &

ﬁgdffisiros IVJ;d}CIO_n'JIQféngOS de!jubﬂo encanal, sus cortes y menﬁckricms
NTC 3644 -2 Tabla 3. i

— ——— |

No Aplica

| No debe presentar quemaduras excesivas por frio. debe tSrar i 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 ‘desnutricion). No

debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios; sin exposicion de la |
cavidad medular del hueso, E| 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. 24 112013, 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 sustituya, NTC ‘
3644 (ultima aclualizacion), Decreto 1975 de 2019, Resolucian Invima |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Producto

Empaque y/o
Embalaje

| Pesos Minimos:

Presentacion del | -

| :enla unidad de cada corte no cambia

| 2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021, N

= SAP 200001517 Pollo entero sin visceras con piel: minimo 1400 g

- SAP 200001506 Pechuga con hueso ¥ piel: Porciones entre 400 y
500 g, embalado en Bolsa minimo de 10 unidades.

-~ SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Filete): 1752 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 Piarna pernil sin rabadilla: 350 a 450 g embaladoen !
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 rapadilla: 175 a 200 g embalado |

en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades. i

- SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: 175 a 200 g, embalado
en Bolsa minimo de 20 a 30 unidades. i
SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar 100 a 110 g, embalado en
Bolsa de 50 a 60 unidades
SAP 200002046 Recorte de Pechuga: Embalado en Bolsa por
Kilogramo de producto.

-

|
|
En presentacion bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el gramaje |

Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso, bien E
cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas |
0 en cajas de carton corrugado para embalaje de productos carnicos de

57,2em X 38,1cm x 6cm aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral |
que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

sin presencia excesiva de hielo y agua dentro del empaque, asi como |
ausencia de sangre fuera del mismo. Para los productos que requieran
transporte multimodal, se podra embalar en cavas de icopor (capacidad
maxima de 25 Kg) y debe garantizar la cadena de frio y demas

condiciones de calidad hasta su destino final.
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Rotulado

El producto debe ester rotulado segun la Resolucion del Ministerio de |
Proteccion Social No. 5109/2005., decreto 1500 de 2007 y NTC 3644-2 |
(Ultima actualizacion).
La etiqueta debera contener como minimo: tacha de beneficio, fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util I
del producto, condiciones de conservacion e informacién que permita F-
trazabilidad.

VIDA UTIL DEL PRODUCTQ Y
| REQUERIMIENTOS DE LA
| ENTIDAD

El producto se requiere con una vida atil maxima de cinco (5) dias. en|
condiciones de refrigeracion (0 a 4°C) o minimo noventa (90) dias en
condiciones de congelacién (-10 a -18°C) desde su fecha de producgion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: |
_  Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por Ia‘
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041874 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 2019049081 de 2019. |
Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipes de Medicion
de temperatura.
_  Ej vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"
- El personal debe contar con ta dotacién completa para la entrega del |
producto. !
. Para el transporte de carnes y productos carnicos comestibles los |
vehiculos empleados deberan garantizar la exclusividad del traslado |

de dichos productos durante todo su recorrido. ‘l

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 deberd presentar
escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado
descongelacién o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracion o falsificacion. garantizando la cadena de frio hasta el
momento de entrega. ) ) |

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

v Autorizacion 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 2019 y
Resolucion Invima 2019043081 de 2019 y Resolucion 2021043230
de 2021. Para el caso de comercializadores y/o Distribuidores,
adicional a lo anterior deberan presentar el Concepto Sanitarios
Favorable o Favorable con Reguerimientos correspondiente al sitio
de almacenamiento (si lo tiene).

La implementacion del Sistema HACCP sera de caracter voluntario para
las plantas de beneficio de categoria nacional, desposte, desprese y
acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha
certificacion sera otorgada por el INVIMA y tendra una vigencia de dos
(2) afos, contados a partir de la fecha de su expedicion, siempre Yy
cuando se mantengan las condiciones que la generaron. x|
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El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se ‘
validara con los demas certificados solicitados. ’

FECHA ACTUALIZACION: DICIEMBRE DE 2023 |

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION |

!
e e}

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TEGNICOS DEL PRODUCTO
_ Version Inicial Se unifican las Fichas Téonicas de Pollo: Pechuga, Piema Pernil sin rabadilla. Pollo entero sin visceras. musio |
1 con rabadilla, piema o muslo sin costillar, pierna colombina; toda vez que los requisilos especificos.y normativos: aplican para /
lados los productos, las diferencias se presentan en el nombre de los cortes y porciones, adicionalmente se eliminan todas |
_|.1as versiones anteriores. |

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

[ _REQUISITO | LIMTEMAXMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
Nirogeno Volati Total |30 mg/ 100 gr Nitrégeno volatil total 30 m /100 gr 4
Formaol Negativo '
pHa 20°C 5461 pHa20°C 6§4a7,0 |

Se ajustaron los requisitos microbioldgicos cambiando el requisito NMP de coliformes fecales / g por Eschenchia Coll biotipo !
1 {Genérica) de acuerdo con !a_Resolucmn 2690/15 y NTC 3844 ultima actualizacion asi:

PARRKETROS FX | m | )¢ PARAMETROS n m M ¢ ;
Flmbuw| o Recuenio Escherichia cof bicipo! 13 220 1500 ¥ 1
‘ o I Dewedon de Sakmoneltar?s ml' 5 Pl § 1
! Polovopowmo Recuento de Staphyboceocus ,
= = = - ) , 100 500 t
’ V : auréus coagulasa posiva, UFCig i
L P E TP Compylobactersp® i

1:Las unidades de ml corresponden a la l&cnica a usar que es enjuague. I
Bty = Presencia )

2 Campylobacler sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el iratamiento dado a los productos de esta norma que
tengan presencia o ausencia de este microorganismo se realizaré de acuerdo lo establecido en la legislacion:nacional

| En donde:

0. numero de muestras por examinar

i m: indice maximo pernsible para identificar nivel de buena calidad

i M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
i ¢ numero maximo de muesltras permisibles con resultados entre my M

Se ajustan los requisilos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi:

i El proveedor debe certificar; i
Autorizacion sanitaria definiliva y Acta de inspeccion sanilaria expedida por el INVIMA con conceplo sanitarna Favorabie
o Favorable con requenimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA, i
Cerlificacion HACCP )

Cerlificado da sactificio en Planta Nagional, i

] Se -a;ustél-f los reql:!§1I05 de Cerlificaciones P'rcweedar ! ﬁwaqualgdar .'a)imercializador en qlo-rgfe;érr{le a |57CGlfiilcaCl6;l l
3 HACCP debido a que, por normatividad. el sector aun se encuentra en implémentacion del decreto 1500 de 2007 asi:
1 | Cedificacion HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP o Diagndstico para HACGP.

'Se aclualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. |
Los cadigos se aclualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan |
por kilogramo y no por unidad. '
En parametros fisicoquimicos se adiciona: El porcentaje maximo de hidratacion de pollo.en canal no debe superar el 134 |
Ademas. se adiciona informacion de adonde se exlrajeron datos para parametros fisicoquimicos y microbiologicos ;
En otras caracteristicas del producto se cambia la frase "el producto debe ser fresco y refrigerado” por-“el producto debe ser |
4 flescoy deben mantener la cadena de frio”

De condiciones de transporte y Almacenamiento se relira Nala, y parte de solo se autoriza la entrega de producto congelado

y se deja item asi: -Para produclo congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una temperalura entre -10°C a 1
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En condiciones de vida til se adiciona fecha para producto en condicion congelado: "Maximo de 90 dias desde 1a fecha de l
fabricacion”, i
En certificaciones se cambia, quedando de Ia siguiente manera: "El proveedor debera acreditar; {
Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable i
Certificado de sacrificio en Planta o Frigerifico Nacional

Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%. |
El proveedor podra presentar: |
Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o ente cerificador. Los comercializadores deben entregar carne i
adquitida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y gue hayan ,
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de la
misma’. i

Dentro de los requisitos normatives se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1875 de 2019 y Resolucion ‘
Invima 2019049081 de 2018, Se adiciona opcién dentro de la Resolucién de autorizacidn sanitaria definitiva, Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepte sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no |

5 poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. Se
retira requisito Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 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 demés certificados solicitados”,
5 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 présentacion del producto.
Se modifica fa presentacion del producto, incluyendo: “O En presentacién Bolsa minimo 1 Kg. teniendo en cuenta que el
7 gramaje en la undad de cada corte no cambia” En empaque se retira opcion peso 50 kg para cavas en transporte
multimodal y se amplia a maximo 25 Kg. Se retira opcién concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”.
8 Se ajusta informacion a formate PA-FO-75 versién 01, el item presentacion se complementa con gramajes por codigo de
producto, se adiciona cédige SAP 200002046 Recorte de Pechuga
Se ajustan requisitos microbiolégicos en linea con la normatividad nacional vigente. dejande los parametros de aceptabilidad
| independientemente de fa cantidad de muestras tomadas ya que estas difieren segun el tamario del lote de producto, asi: ;
! — = - — - = - - e T Patiewn. Eesilade sceprable
: PARAMETROS: " " n. m W ¢ [ B
i Recueni Esthenchacot baorpol 13 220 180 I e s g et s [
| Ceneodn g2 Satronclalls m' 5 £itl . 1 '
. 9 Betusen de Saghykctons : 153 i i
5 gureut coagutaza poteva UFCH ST
| Camgyobaiterso B e e e &
! Se incluye en los requisitos normativos la Resolucion 2021043230 de 2021 que modifica la Resolucion Invima 2019049081
{ de 2019, se complementan los requerimientos de vida util del producto.
: | Se zjustan requisitos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador de acuerdo con la normatividad
{ nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Ene/2022 )
| En requisitos microbiologicos nuevamente se incluye la Tabla 3 de la NTC 3644-2 (segunda Actualizacion)
Microoranismos n m | M (4
I Fetthento Fchensbig Cals hiotipa 1 1§ yeleal 32
| |2etrecunde Saimonellalls mi* Y ) oo 3
; Tequrnts TLEApNROMQIUS dUTeus (RACLI3%S POt it
1 jercrgp Y 104 | 500 1
Hampdobacter vp? el e o]
| tavunidades de mf caoriponden 3 13 TROAICY 8 USAT BUe £ U fUT
5 Pierenea
" tampdobactes L de drbe Setermnaride stuendo al numersl 78y el Iratamieate
dado a 1ot praductas de ryEs BOIMe QUe TeNEan IICLENGA G AULERCS de At
mucreerianiima et 2li2are de aoierdo fo estabicnsa en ta legislacnn nacional
| s bie gars atentilicar nvel de burns clida |
{10 P DT SN S e Ao e |
n= Mimero de muriiras por esaminar I
& Ndme e masind de muestias primaskles con reultadas enie m y &1
Se ajusta en el item de ROTULADO quedando asi: La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficic, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida atil del producto, condiciones de conservacion e
informacién que permita la trazabilidad.
{ En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emilido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucién 2019048081 de 2019,
En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia conceplo sanitario Favorable con condiciones
por concepto sanitaric Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de la Resolucion 2018049081
| de 2019 y-se'ajusta la obligatoriedad de presentar actz de inspeccidn, vigilancia y contro! con concepto favorable o favorabfef
| con observaciones. Se retira de la Resolucion Sanitaria la palabra definitiva.
Fecha de modificacion: 20/12/0203
‘ En requisitos normativos se agrega el Decreto 2016 de 2023. )
11 En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye el texto “Para el transporte de carnes y produclos ¢arnicos comestibles los

vehicplos empleados deberan garantizar la exclusividad del trasiado de dichos productos durante todo su recorrido”. segun el '
decreto 2016/23.

_|En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se elimina “Certificacion HACCP ¢ Soporte de
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| implementacion del Plan HACCP expedida por la autoridad competente o ente certificador”. Y. se agrega el texlo "La:
implementacion del Sistema HACCP serd de caracler voluntario para las plantas de beneficio de calegoria nacional, |
desposte. desprese y acondicionadores de carne y productos carnicos comestibles. Dicha cerfificacion sera otorgada por-el i

INVIMA v tendra una vigencia de dos (2) aﬁos contados a part:r de la fecha de su expedicion, siempre y cuando se

mantengan las condiciones que la generaron.” Lo anterior seglin el decreto 2016/23, Cambios realizados por DAbR
i dicierbre de 2023:

CARGO NOMBRE FECHA /"‘FIRMA ]
Profesional de Defensa Ing. Alim. Danery e b
Elala Abastecimientos Clase | Alexandra Sanchez Rojas ﬂ !; A :1‘
Profesional de Defensa Nut, Diet. Maria Catalina |7 i
Abastecimientos Clase | Rodriguez Ganzalez é 8 D].C ZUJJ
B Profesrdnél cji"eﬂli_};gn'sg;iu__m' ) N -
Revisé Subdireccion General De I”geﬂigéif::"gapﬁiom 04 Fre
Operacion Logistica '
Comite | Profesional de Defensa T
Asesor - ‘ Ing. Ind Fablan Ernesto T i
e Oflcu?a Ases%ra [del!?ialj_eac]lén e Pongula Castro 2 B DIC |
Fichas |______Innovacion Institucional o . i

Técnicas | Directora Abastecimientos Clase Temente Norma Silvana Z y U \
| Montanchez Monlenegro ﬁ J.(/

Ayied -
Secretario General (E) C.P. Sandra Palrica 78 DIC 202 WP 2-

Bolafios Rodriguez peani €

Aprohd Director General

Coronel Carlos Augusto 28 DIC ZU’}:{ / -
Morales Hernandez ' - 7 ?
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PRODUCTO / NOMBRE

CARNE DE POILLO MARINADO

=

Codigo

550505102 7 200002103 7 200002104 / 200002105/ |
500002106 / 200002107 /200002108 / 200002109/ |
500002803/200002804/200002914, 200002915/200002916/ |
~ 200002917/200002917/200022918/200002919 |

Clasificacién

REQUISITOS
GENERALES

Descripcién
de! Producto

| (pizrna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin costillar.

Carne de polle, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos
qus rodean al esqueleto de ave, incluyendo piel, grasa,
|terdones y vasos, proveniente de! poilo {ave de la familia
Faisanidae, del genero Gallus de las aspacie Domesticas), que
en edad de sacrificio han sido declarados aptos para el consumo
humano v & los cuzles se les incorpora sustancias y aditivos de
uso permitido.

Estas canaes de aves podrdn ser entesras (pollo entero sin
‘|viszeras) o despresadas y/o sin huesc en diferentes cortes asi: |
Pechuga con hueso y piel, Pechuga sin hueso y piel (filete),
cuurto trassro (pisrma pernil) con o sin rabadilla, muslo

Ingredientes

Requisitos
Fisicoguimicos
REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos

_;(Claruro de sodio apta parz consumo humanao), y aditivos

Microbioldgicos NP coli‘ormes fecales/g. ° 3 | 5001100

Paa & marinado del pollo, solo se germite el uso de los
| siguientes ingredientes y acitivos: Agua, Condimentecs, Sal

| pe-mitides sor la legislacién nacicnal vigente. |
| El procucte debe cimplir con los sigiientes parametros, que se
reportaran :n el anilisis de laboratorio:

Pardmetro polla entero y Despresado

=urtedad Meaxima 72% |
Proieina WMinma 16%
Fos5i0ro 0,30%
parzmetros fis coguimicos Pollo entero y despresado -
Resolucidon 402 e 2002

T.-smbiérge reguie-e gue se reporte analisis de laboratorio de:
% Widximo de Hidratecion  11% 1

El producte debe ciumplir con [0s sig liantes parametros, gue se
raportardn en el andlisis dz laboratorio:

Pardmetros n| m it}

100 | 1000

Recuete estafilococs coagulasa positivayl !
Recuentc esporas (1 sulfito raduttor/g. 3 | 100 | 1000

= e | 5

W’
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Pardmetros microbiologicos Pollo snterd y despresado - Resolucian 403 da idh"ﬂ
Los productos sometidos 1 la téanica de rnarinado no pcdrén‘i
contener agentes natdgencs. '

Requisitos
Nutricionales

Otras
:aracteristicas
del producto

REQUISITOS NORMATIVOS

" No aplica i
No debe presenta+ guamarduras excesivas por frio, deben tener
un color rosa clars, texturs suave al tacto, olor caracteristico a
pollo saludable, Dabe estar libre de residuos guimicos, materia |
fecal, plumas, no puece presentar fracturas, luxaciones |
multiples, hematomas o traumatismos, el ave no puedel
presentar caquéxica (carasteristicas de desnutricién). No debe
contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicion de
la cavidac muscular, En 11 técnica de marinado se prohibe la
reutilizacion de sobrantes de salmuera, jugos, salsas, aceites o
similares, szlvo que la salmuera a utilizarse se rnantenga en |
condiciones que eviten su contaminacion y se apliqgue a una
temperatura menor de 4° C, En todo caso se debera garantizar
la_Inocuidad del producto. .

.'.L..'_.-._......_.._.__.g_ e

El producto debe cumplir ¢l Decreto 2016 del 2023, Resolucion
402 de 2002, Resolucién del Ministerio de Proteccion Social No
242 de 2013, Resolucidn 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,
Resolucién 5109 de 2005, resolucién 810 de 2021, Decreto
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. O las

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion |

del Producto

normas que las modifique, adicione o sustituya, -

i Peso minimo a la entrega del producto

- SAP 100002102 Pechuga ce pollo con hueso y piel

marinzdo: bolsa *10 kg *25 porciones e 400 g o bolsa 10

kg *2C porciones de 500 g _‘

|- SAP 200002103 Pechuga da pollo sin hueso con piel

j marinzdo: Bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o bolsa *10

E kg *2C porciones de 500 g '

(- SAP 200002104 Pierna pernil de pollo con rabadilla

? marinzdo: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *350 g

- SAP 200002105 Pierna pernil de pollo sin rabadilla

| marinade: Bolsa *4,2 kg *12 unidades *350 g .

- SAP 200002106 Muslc de pollo con piel marinado: Bolsa

. *3,5 kg* 16 unidades *220 g '

i~ SAP 200002107 Contramuslo de pollo con rabadilla
marinade: Bolsa *3,5 kg* 16 unidades *220¢

'- SAP 200002108 Contramuslo de pollo sin rabadilla

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

= SAP 200002109 Alas ce pollo sin costillar marinado: Bolsa

*5 kg *35 unidades *145 g

Materiales creados para manejarlos por unidad:

r- SAP 200002914 Pierna pernil de pollo con rabadilla
marinade * desde 350 g, bolsz de 12 unidades

[~ SAP 200002915 Pierna pernil de pollo sin rabadilla marinado

desde *350 g bolsa de L2 unidades

|- _SAP 200002916 Muslo de pollo -con piel marinado * desde |

A4
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‘I— El vehiculo deberd ester identficado en un lugar visible con
l

[ swrecorrido,

en la Resolucién 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar
cumplimiento @ la normatividad establecida para este fin.
- Concepto  Samnitario  favorabie  para los  vehiculos
. transportadores de carne emiticos por la entidad territorial de
salud do acuerdo al articulo 11 de la Resolucion 2013049081
| de 201¢.
|- Vehiculo dotaco con unidad de enfriamiento y equipos de
Medicion de temperatura.

la frase "TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

- El personal debe contar con la dotacion completa para la

. entrega del producto,

|- Para e transpcrie de carnes y productos carnicos
comes:ibles los vehiculos ernpleades deberdn garantizar la
exclusividad de!l trasiad> de dichos productos durante todo

LPara producto refrigerado: Al momento de entrega del
| producte debe lsner ura temperatura entre 0°C a 40°C
Refrigerado. |
Para producto congeledo: Al momento de entrega del
| producto cebe tenar una temperalura entre -10°C a -18°C. Este
'no debera presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que
lel producte ha oresentaio descongelacion o que presenta
| condiciones de cescompesicion, adulteracion o falsificacion,
}garantizar do la cadena de frio hasta el momento de entrega. No
|se recibira productcs gue vengan congelados en blogue sino
| congelados en piezas individuales.

CERTIFICACIONES
Proveedor / Maquilador/
Comercializador

El praveecor debera acredizar:

- Resolucicn de Autorizacion saritaria definitiva y Acta de
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto
sanitario Favoratle o Favorable con observaciones, dentro
del marco del Decreto 2975 de 2019 y Resolucion Invima
2019049081 d= 2019.

i - Guia dz Transporte y Dastino y copia de certificado de

calidacl emitido por la Planta d2 beneficio y/o Desposte. ,

- Registro sanitario: Se debe cumplir con los rzaquisitos|

|  establecidos en los artculos 37 y 38 de la resoclucion 2674

| de 2013.

|- La implementacién del Sisterna HACCP serd 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

ide la fecha de su expedicidn, siempre y cuando se mantengan

| las condiciones que la gensraron.” Lo anterior segun el decreto

| 2016/23.

FECHA ACTUALIZACION:

JULIO 2026

CONTROL DE CAMBIOS




Contmun Frcha Técnﬁ:a de Pr oducto
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Empaque y/o
Embalaje

Fotulaco

VIDA UTIL DEL PRODUCTC Y |

REQUERIMIENTOS DE LA

_ENTIDAD

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

7

Loc materizles de envase emgagque y er‘ﬁbalaje deberan ser de

TECT LR ma d b AT B L SSRWCED. § ey A e 5 e e 7] -

CARNE [)E POLLO MARINADO_ ﬂ

220 g bolsa 16 unidades
- SAP 200002917 Contramuslo de pollo con rabadilla * desde !
220 g balsa 16 unidades
- SAP 200002918 Contramuslo de pollo sin rabadilla marinado
* desde 220 ¢ bolsa 16 unidades |
- SAP 200002819 Alas de pollo sin costillar marinado * desde |
145 g de 20 8 35 und j
En caso de requerirse compra local por contingencia y/o%
por necesidad del servicio hacer uso de los siguientesl
codigos: : ~

|
i
i
i

i
«  SAP 200002803 pechuga de pollc con hueso * kilo

SAP 200002804 pollo muslo * kilo

primer uso y fabricados sobre la base de productos que no
altaren las caracleristicas organolépticas de la carne, productos
carnicos comestibles y derivadoas carnicos, que no transmitan a
las rnismas sustancias nocivas para la salud de las personas yf

N

menegjarse y almacanarse en forma ligiénica. Sin presencia de |
hielo y agua dentro del empaque, asi como ausencia de sangre§
fuera del mismo, ?

Para los productos que requieran lransporte multimodal, se
podra embalar en cavas de icopor (canacidad de 20 a 50 Kg) vy
debe garantizar la cadena de frio vy demas condiciones de
caldad hasta su destino final. o

- El producto debe rotularse con la expresiéon “marinado”
inrneciatamente después clel nombre del producto, en
catacteres visibles, indelebles vy legibes y en la-cara frontal de
exhibicion del producto; que permita »na clara identificacion del
preducte por parte del consumidor y Ic diferencie totalmente del
preducto similar no sometido a la técnica de marinado

- Debe declararse en forma porcentual la cantidad def
soucién adicionada al producto. conjuntamente con el |
términe quz descrisa en forma exac:a el método de adicidn, |
aditivos e ingredientes utilizades v funcién de los mismos. %
El producto debe estar rotuado segin la Resolucion del|
Ministeric ce Proteccion Social No. 51.06/2005 v decreto 1.;00
de 2007,

La ettqueta deberd contener como rainimo: fecha de benel’icio,,
fecha ce ernpaque fecha de vencimiento, nombre del corte; |
Establecer la vida 0til del producto, condiciones de conservacion |

| e informacion que ,pﬁ*-fmiz@_laﬂ:agaﬂi_l'isth.tz_i_-. e ]

Pala pmc ucke refrigerado: Minima de 7 dias.
Para procucte Congzlado: Maximo de 90 cias desde la fecha de
fatricacién,

'_\

El sroducto debe ser Lransportzdo en: 1
Vehicule cerradn con Auterizacién Sanitaria vigente emitida |
_por la entidad tarritorial de salud de acuerdo a lo seialado |

%)

qu+ sean resistentes a la manipulacion, al transporte y deberan i~
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VERSION

Dﬁ‘iCRIPCION DE (‘AMBIO‘? DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Versidn Inicial

Se actualiza la versién PA-FO-0/S g la vervion 01,
En requisitos normativos se incluyen la Resolucion 5109 de 2003, la resolucion 810 de 2021

Se ajustz en el ftem de ROTULADO quedarde asi: La etiqueta deberd cont2nar como minimo: fecha de
beneficio, facha de empaque, fecha de vencirniento, nombre del corte; Estailecer la vida Gtil del producto,
condiciones de conservacion e informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE sz incluye: Concepto 3Sanitarc favorable para los vehiculos
transportadores de carne emitico por lz ertidad tarritorizl de salud de acverdo al articulo 11 de la Resolucién
2019049081 de 2019. Se incluye e siguiente Tex‘o “MNo se recibhiré procuctos que vengan congelados en
bloque sino congelados en piezes individueles,

En CERTIFICACIONES Provesdor / Maguilador/ Comercializador sz cambia concepto sanitario Favorable con
condiciones por concepto sanita-ic Favorable con observaciones de acuerco 3 lo astipulado en el articulo 3 de
la Resolucion 2019049281 de 2019 v se a usta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y
control con concepto favorable o favorable con obse vaciones. Se retira da le Resolucion Sanitania la palabra
definitiva. Se incluye osligatoriedad del regislro sanilario.

Fecha modificacion: 20/12/202>

En raquisitos normalivos se agraega el Decrato 2016 de 2023,

En CONDICICNES DE TRANSPORTE se inciuye el texto “Para el transportz dz carnes y productos carnicos
comestibles los vehictlos empleados debzrdn garantizar la exclusividad cel traslade de dichos productos
curante tode su recorrido”, segtin el decreio 2016/20.

En CERTIFICACIONES Proveedo- / Maguilazcor/ Comercizlizador se 2imina; “Certificacion HACCP ¢ Soporte de
implementacidn del Plan HACCP o Diagnostico paran HACCP expedida por lz autoridad competente o ente
certificadeor. Y se agreqge el texto "La implementacion del Sistema HACCP serd de cardcter voluntario para las

plantas de beneficio ce categoria .nacional, desposte, desprese v acondizioniadores de carne v productos |

carnicos comestibles. Dicha cerificacién sc-a otorgada por el INVIMA v tencrd una vigencia de dos (2) anos,
contados a partir de la feche de su expzdicion. sizmpre y cuando se mantengan las condiciones que la
ceneraron,” Lo anterior segin & _decrato 2015/23, Cambios realizados por DARS dicizmbre de 2023.

l

Se actualiza Formatoc CODIGO: PA-FG-75 \arsion 03 )
En ilem codigo se incluye materiales SAP 200002803 / 200002804
En presentacion de producto se agregar texto con los matenales asi:
“En caso que se requarirse compra local por contingancia v/o par necesicad del servicio hacer uso de los
siguientes codigos: )

SAP 200002803 pechuna de polo con-hueso * kilo

SAP 200002804 potla riusio * klo”

La inclusion de los codigos son usa exclusivo para campras locates en condiciores especificas per necesidad
del servicio, solicitados por la ragional carbe para azender proyectc en San Andrés previamente avalado por
SGOL. Cambios realizades por DASR, 23/05/2025

Se agrega en presentacion:
Materiales creades para maneja-los par unidad:

SAP 200002914 Pierna pernil de pollo'con ~abadilla marinado ¥ desde 350 g, boisa da 12 unidades
SAP 200002915 Pierna pernil de pollo sin rabadilla marinado desde ¥350 ¢ haisz de (2 unidades
SAP 200002916 Muslio de pollo zon pizl merinado * cesde 220 g bolsa 16 un dades

SAP 200002917 Contremuslo de pollc con -abadilia * dasde 220 g bolsa 16 unidzdes

SAP 200002918 Cantre muslo de: polle sin rabadilla marinado * destle 220 g bolsz 16 unidades
SAP 200002919 Alas d= pollo sin costillar rrarinaco * desde 145 g de 20 2 35 una.

Lo anterior se reziiza en atencion a la solicitud de le regional amazonia, desido 3 que por las caracteristicas
propias del proceso de corte de las pres s Jde pollo pueden presentar vaniaciones naturales en el peso de cada
uvnidad. )

Estas dferencias generan aparsntes inconsistencias ¢n los inventarios, iden: ficzdos come posibles “sobrante”
sin embargo corresporden tnicamente a sanaciones normales de producto, por lo que se incluyen codigos
cua son usados an inventario por unidad,

CARGO - =1 NOMBRE FECHA FIRMA

Elaboré

Profesional de Defensa | Danery Alexandra ——
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 02492/2026 \(\e
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PRODUCTO / NOMBRE PESCADO SIERRA

—~ ™
| Codigo SAP 20000691 / SAP 200001863
| REQUISITOS | Clasificacion Pescado g
| J
| GENERALES gspecie que habita en fitorales |

Descripcion del
Producto

E tambien llamado pez azul es una
tropicales, por lo que se puede encon

trar en las costas del Océano[

Pacifico. el pescado sierra se requiere eviscerado, sin escamas, crudo.

Ingredientes

No Aplica

1
|
e

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

[ ‘Requisitos [ Requisito | Limites maximos |
; Fisicoguimicos [ Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gr l
‘1 Referencia: Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012 i
|
] El producto debe cumplir con los siguientes parametros: 1
L L REQUISITO n | c | m i M|
1 Escherichia coli 5 | 2 | 10ufclg | 3x10%ufcfg | |
| Requisitos Staphylococcus coagulasa k I 5 ' ¥
!‘ Microbiologicos || positiva 2 | Z : W el l 30 uieig
| Salmonellz spp | 5 | 0 | Ausencia/25g | .
| REQUISITOS Vibrio cholera O1 | 5 | 0 | Ausencial25g | S
I ESPECIFICOS Requisitos Microbiologicos 9.7 Productos de Ja pesca frescos ultracongelados y/o '
‘ congelados crudos. Resolucion 1407 de 2022 i
isi e
Requisitos A |
i
| Nutricionales No Aphod \
, Libre de impurezas, sin agallas. sin escamas, sin hematomas o golpes. |
‘ Olor: fresco caracteristico 1
: Textura: Fresco y caracteristico .
! Color: carne de color uniforme caracteristico de frescura, piel brillante,
t ojos brillantes, sin coloracion roja sanguinea.
‘3 Otras |
| caracteristicas | |imite maximo de metales:
i del producto li Requisita Limites maximos l
{ | {mglkg pese fresco) ‘
l TPlomo (Pb): 0.3 mg /Kg .
] _Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg l
! | Mercurio (Mg): 0.5 mg /Kg
\ Referencia: Tabla 3 Limies maximos de metales pesados. Resolucién 122 de 2012 I
Resolucion 122 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 468
REQUISITOS NORMATIVOS

1485 de 2022.

de
2012 y Resolucion 5108 de 2005, Resolucion 1407 de 2022, Reso!ucioﬂ
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___PESCADO SIERRA |

e e e et

Bt Presentacion del | A v e A ‘
| . Producto | Pescado Sierra en posta x Kilogramo Gprooe. |
‘ Producto debera ser empacado al vacio en material de primer uso de |

; Eﬂg&’?ﬁggff Empaque y/o | grado alimentario. }
ROTULADO Embalaje El producto debe ser entregado en canastilla plastica, limpia vy
e ____|desinfectad, sin ' presencia de hielo, agua, sangre, etc, N

| Rotulado El rotulo del producto debera cumplir con la resolucién 5109 de 2005. {

~ VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
__ENTIDAD

e

te

M

CONDICIONES DE TRANSPORTE | te

te

m

J

CERTIFICACIONES Proveedor |
Maquilador/ Comercializador

U |

FECHA ACTUALIZACION:

I e ———

E —

El producto debe ser transporiado en V.
Sa
lugar visible con la frase '
El personal debe contar

producto.
| Para producto refri

Para producto con
escarcha o caract
descongelacién
adulteracion o falsificacion,

Se debe cumplir con todo
Resolucion 2674 de 2013 seom |

2) meses contados a partir de
entrega el producto no debe |

Pproducto requiere una vida Gtil de dos (
fecha de empaque. Al momento de la

tener mas de un (15) dias de empacado. ) .'

ehiculo cerrado con concepto
cnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de
lud. Vehlculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de
edicion de temperatura. El vehiculo debera estar identificado en un
' TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

con la dotacion completa para la entrega del

gerado: Al momento de entrega del producto debe |
ner una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. |
gelado: Al momento de entrega del producto debe |
ner una temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar

eristicas que indiguen que el producto ha presentado |
0 que presenta condiciones de descomposician,
garantizando la cadena de frio hasta el {
omento de enfrega. :
lo referenciado en el Capitulo VIl de la |

Concepto sanitario de planta procesadora ex
(Con fecha de expedicién no Superior a un afo y con conceplo !
Favorable o Favorable con requerimientos).
Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe |
presentar Concepta sanitario del sitio de almacenamiento expedlida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con |
reguerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afos. |
Para el proveedor, maquilador y comercializador segun su actividad |
debe presentar los permisos Yy autorizaciones para el ejercicio de la
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por |a AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca Y
-~ aculcultura de la Resolucion 1485 de 2022, |

OCTUBRE 2024

pedida por el INVIMA. |

CONTROL DE CAMBIOS

SCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION i DE
L 1 Version Inicial
l‘ - “; | e ajusta informacion a Formata P
e S — ~
| 3 Se actualiza Formato CODIGO: PA-

A-FO-75 Version 01, se elimina item
incluye cédigo 200001863 que sirve para el uso del producto tanto en CA

| En item Requisitos Fisicoquimicos se actualizan d

contenido de acuerde a actualizacian Form
D como para comedores.

T T e Sl !

asa de Bases volatiles Totales

ato. se |

FQ-75 Version 02
€ acuerdo a la resolucién 122 de 2012 yp
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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 segin
Resolucion 122 de 2012. Se retiran los requisitos Referencia tabla de composicion de Alimentos ICBF 2015 - Pescado Sierra

Parametro Valor
Humadad 6100 ¢ 72.2 *
Grasagidlg 15
. Proteinz g /100 g 218

En reguisitos microbiolégicos se actualizan retirando los establecidos en la Resolucién 776 de 2008 e ingresando la
: Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbiclogicos. 9,7 productos de la pesca (pescados, mdluscos v crustaceos) frescos
| ultracongelados yo ultracongelados crudos.

n C e B
| e — | | REQUISITO n e m M ;
| e - } [ . X107 | |
i saulszalrgsl = 2 Escherichia colt 5 i 2 10 ufeig ufelg i
! : 5 Staphylococcus 5 ; i
! et Pnoltres 158 » 2 » coagulasa posiiva s |- 107 ufeig 10 ufelg | |
! {EL e el R o b R g 2 L s 3
| = Salmoneila s, 5 0 | Ausencia/25 -

Resolucion 776 de 2008 PP encia/25g
Vibnio ¢holera C1 5 0 | Ausencia/25g -
Requisttos Microbioldgicos 9.7 Productos de la pesca frescos
ultracongelados y/o congelados crudos Resolucion 1407 de 2022

0.05, Mercurio Mg: 0.5 de la Resolucion 776 de 2008 y Se actualizan los Limites maximos de metales segln Resolucién 122 i
| de 2012 quedando asi: |

| . Limites maximos (mgikg |
: Requisita peso fresco(} e
| | Plomo (Pb): 0.3 mg /Kg

Cadmio (Cd): 0.05 mg /Kg

Mercurio (Ma): 0.5 mg /Kg !

En requisitos normativos se incluyen las nommas aplicables Resolucidn 122 de 2012, Resolucion 468 de 2012, Resolucidn
5108 de 2005, Resolucién 1407 de 2022, Resclucion 1485 de 2022.. se retira la Resolucion 776 de 2008.

En item de certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador se incluye: para el caso de los comercializadores se
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida por la entidad competente, cancepto Favorable o
Favorable con requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afios, y los requisitos que debe presentar segin
su aclividad los permisos y autorizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedide por la
AUNAP vigentes de acuerde al articulo 4°; tipos de permisos de pesca y acuicultura de la Resolucian 1485 de 2022 |
Cambios realizados por MCRG, Oct 2024. }

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA

Profesicnal de Defensa Maria Catalina Rodriguez | 7 a0 OCT = .‘Q\X
! ¢ | d U o y
} Eatuo Abastecimientos Clase ! | Gonzalez R 5@4 ' ‘

Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez | 1 £ 0]

Abastecimientos Clase | Rojas o

Profesicnal de Defensa . ; 3

Subdireccién General De G;sell:vzizfaaﬁgarcsa B UL

Revisé ;|  Operacion Logistica
Profesional de Defensa | i
Comité | Oficina Asesora de Planeacion | Yamile Betancourt Vega i 0 Ul

i Asesor e Innovacion Institucional f i
. d . L ! . I
| Fic:as Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez “a e e L ,r()}hjr{
@Técnicas Clase | Montenegro i 8 00 P de@
: Sandra Patricia Bolafios AT Feiua j
Secretario General (E) Radrigues 18 0CT S04 (\ —>
I Jefe Oficina Asesora Juridica : :
a . | encargada de las funciones Martha Eugenia Cortes 20 e - !
| APIobo |yt despacho de la Direccién Baguero 30 cNE 2025 | - 4
1 General i
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[ PROCESO

l PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

— | n
': TITULO | codigo: PA-FO-75 '!
|
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | VersionNo.02 | Paginatded | b |
| agsncih ERRSLE" ALIMENTOS " frereesy k S |
| T Fechz: | 23 | 04 | 2024 <o ot
NS - - . ) A A 1 | —
PRODUCTO / NOMBRE FILETE DE PESCADO
Cédigo l SAP 200000257 / SAP 200001462

REQUISITOS | Clasificacion \

Pescado

1
|

GENERALES
Descripcion del

e e e

Filete de pescado sin presencia de espinas de los siguientes tipos:
Tilapia, robalo, basa, sometido a un proceso de empaque ¥ entregado en

P A congelacion. B
i
Ingredientes ‘ Filetes de Tilapia, yfo robalo, y/o basa.
r El producto debe cumplir los siguientes parémefros:
Requisitos Requisito | Limites maximos

Fisicogquimicos

|

|

i

Bases volatiles Totales | 70 mg /100 gt |
Referencia; Tabla 1 Requisitos Fisicoquimicos. Resolucion 122 de 2012

|

|

| REQUISITOS Requisitos
| ESPECIFICOS | Microbiolégicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

REQUISTO | n | © | m M
Escherichia coli |5 [ 2 | 10ufcs 3x10? ufcig
i
Staphylococcus ' [ t . ¥ B
coagulasa positiva il 5 12 | 10° ufclg : 10° ufcly
Salmonella spp. l 5 0 | Ausencial25g | s ,
| |

| Vibrio Cholera O1 5 | 0 | Ausencia/25g _—

Reguisitos Microbiclogicos 9.7 Productos de¢ la pesca (pescados, moluscas ¥ crustaceos) frescos
ultracongelados y/o ultracongelados crudos. Resolucidn 1407 de 2022

Regquisitos
Nutricionales

|
E
|
|
|
'l
l\
|
l_
|

No Aplica

QOfras
caracteristicas

l del producto

brillantes con reflejos metélicos bien sujetos al cuerpo, el olor debe ser
agradable, color normal no amarillento, no debe tener cola, ni cabeza.

El preducto no debe contener hielo. ni formacion de escarcha en el
interior del empague. : |

La carmne debe ser firme 2 la presion del dedo, la piel y las escam351
l
l

|
l

Sebe hacer cumplimiento estricto a la Resolucion 2505 de 2005.\

3 Resolucion 122 de 2012, NTC 1443, Resolucién 2674 de 2013,
| EEQNAS NORMATIVOS | ocojucion 468 de 2012 y Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 1407 de
| 2022, Resolucién 810 de 2021, Resolucion 1485 de 2022,

% 1 Presentacion del | SAP 200000257 / SAP 200001462 Filete De Pescado X Kg de producto.']’
i Producto en porciones x 125 gramos. ,
1 EE‘;WBP:&?JE; 1 E] empague debe garantizar Ia inocuidad de los alimentos, Producto |
ROTULADO l Empague y/o empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso, bien|
] Embalaje cerrada, sin presencia de hielo, agua, sangre. elc. embalada dentro de%
b 1
|

S

canastillas plasticas limpias y desinfectadas 7
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T ——— 'l—h—_'_"_""“‘—.*_-—_' Py R T TG s 1
b El rotulo dehe cumplir con los requisitos gidos en la resolucion 5109 |

) Rotulada e 2005 o las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan. No se
‘ ' —Lpermite el uso de adhesivos. |

= IRI S S —_—

Y

" VIDA UTIL DEL PRODUCTO ¥ El producto requiere una vida Gfil de un (1) meses contados a pariir de I3 |
REQUERIMIENTOS DE LA fecha de empaque. Al momento de |a entrega el producto no debe t‘ener|
__ ENTIDAD mas de un (15) dias de empacado:

El producto debe ser transportado &n Vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud.

la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

El personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del |
producto. i
; Para preducto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe |
CONDICIONES DE TRANSPORTE |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 debers presentar |

Se debe cumplir con todo [o referenciado en el Capitulo VIl de la!
| Resolucion 2674 de 2013

|
i
L momento de entrega.

[ * Registro Sanitario del producto (vigente) ]
*  Concepto sanitario de planta pracesadora expedida por INVIMA (Con |
fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto Favorable |
0 Favorable con requerimientos).
* Para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto |
sanitario del sitio de almacenamiento. (Con fecha de expedicion no |
superior @ un afio y con concepto Favorable o Favorable con
CERTIFICACIONES Proveedor / requerimientos), gxpedido por la ‘re.spe‘cliva Emidad competente,
* No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar
Certificacion HACCP o Soporte de implementacion dal Flan HACCP
0 Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o .‘
ente certificador. |
¢ Para el proveedor, maquilador y comercializador segln su actividad |
debe presentar los permisos y autorizaciones para el gjercicio de |a
actividad pesquera y de la acuicultura expedido por la AUNAP |
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y |
L —— —— | acuicultura de Ia Resolucion 1485 de 2022, |

e

Maquilador/ Comercializador

i_ FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE 2024

DE CAMBIOS |

l GONTRC.)}.

| - iy i

, VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

— ———— e — e

1 Version Inicial Creada por IMRC. Qcl, 2021

| Se actualiza Formato CODIGO; PA-FO-75 Version 03
2 En requisitos microbiolégicos se actualizan de la Referencia Normativa Res, 776/2008 Modificada parcialmente por Res.
§ 122/2012, NTC1443 a |2 Resolucion 1407 de 2022 Requisitos Microbioldgicos. 9.7 productos de la pesca (pescados,
J"_O'.':‘,.SJ:?U%.Y'Pllﬂa_%f??-_)_flgﬁco_siﬂi"éﬁp’]95"_9@?_5,1@ ultracongelados crudos.

T e—————— e ——




Continuga

Ficha Técnica de Producto ... FILETE DE PESCADO |
REQUISITO n | c | m 1 " i
L FARRMETROS " m ] W] T | | Eschonchia ol ]' 5121 0wl | 3x10% ufelg L
Frmprm £ o2\ gt 2 z -2 Ao a2 | 1 Staphylococeus 5 \ 2 ! 10? ulcly 1 10° ufe/g
g L 2 ‘.4! coanulasa pesitd [ '} ; ¢ i !
T — 2 W_S}tmun-:-\h ) 5 | 0 | AusencalZia e i
= l':';:i - JI | Vitrio Cholera [o}] 510 Ausancx25g } i |

810 de 2021, se retira la Resolucion 776 de 2008,

En Empaque ylo Embalaje se retira ol texto “estara empacade al
1 incluye Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer uso,
. _|sangre elc. embalada dentro de canastillas plasticas limpias y

! ; Se incluyen en normatividad se incluye Resolucien 1485 de 2022.

|
| | -
1 En requisitos normativos se incluyen las normas aplicables Resolucion 5505 de 2005. Resolucion 1407 de 2022, Resolucion l

vacio en material de pnmer uso de grado alimentaric”. se
bien cerrada, sin presencia de hielo, agua, l

desinfectadas. Cambios realizados por MCRG. May. 2024

En item de certificaciones Proveedor / Magquilador/ Comerciglizador se incluye los requisitos qug debe presentar segun su

despacho de la Direccion

Baquero

3 actividad los permisos y auterizaciones para el ejercicio de la actividad pesquera y de la acuicultura expedido por 12 AUNAP
vigentes de acuerdo al articulo 4°: tipos de permisos de pesca y acuicultura de 13 Resolucién 1485 de 2022. Cambios |
realizados por MCRG. Oct 2024 i

i [ CARGO ] NOMBRE |

| Elaboré Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez n :

<| Abastecimientos Clase | Gonzalez I;‘-

— It |

| 1 Profesional de Defensa i‘ Danery Alexandra Sanchez l 5 ¢ %

;‘ l Abastecimientos Clase | 1 Rojas {15 V{ i

{ { - {

| Profesional de Defensa i , A l -

' Reviss |  Subdireccion General De G‘*'ﬁiﬁg‘:ﬁiam‘a 110 70T oy 1= AN I{

i Operacion Logistica | i ST

l Comité Profesional de Defensa | " & l

| Asesor | Oficina Asesora de Planeacion ‘ Yamile Betancourt Vega {7 U 10T 21174 / J A5

. _de | e lnnovacion Institucional 1 < e

| Fichas [ _ — l l 7 - \ﬁ’l

1Técnicasl Directora Abastecimientos | Norma Silvana Montanchez |7 @ 1} "m&g"

i Clase'l | Montenegro l ’ o \W ‘

I I

z x t ]

! . . 1 Sandra Patricia Bolafios l 100 e b B |

L 1 Secretario General (E) ] Rodriguez | P U | éD 4 | ' | {_ l

! Jefe Oficina Asesora Juridica 1 ] 7 '

| Aprotia encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes F—a 0 GCT 2004 M Z

i . £

General

|
|




{ Conﬁnu;:;;;:ha‘ré'cf-,‘,?;;é;fbgéct;:r - FILETEDE PEgCADU' .




4

Pt : I i i——— i — ‘
PLANIF]CAC!ON DEL ABASTECIMIENTO _

S S —— rumer .,‘-'.—.—u..; e T i gy R T it

i TITULO =l Cadigo: PA-FO-75 4

= | o
|

n
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PUNER SN | ALIMENTOS T o T o | “‘L}
\‘ Fecha: | 12 % 07 | 2018
J | - i J.
PRODUCTO / NOMBRE AGUACATE
| Codigo 200001582 ol
* Clasificacion Verduras
ggﬁg}f :{gg Género: (Persea Americana Mill), Variedad: Lorena, El grado de madurez
T —_— debe ser en mas del 50% de la fruta, su color verde amarillento |
F": ’% ‘oto moderado e interno amarillo claro brillante. (Cuando est2 maduro), El}
i i s producto debe tener una longitud de 15 cm. y un diametro ecuatorial de 8 | |
[ | agcm. i
Ingredientes No Aplica E
Regquisitos —N_;A -l|ca -
Fisicoguimicos P S
Requisitos .
iooboogess | Mol e
Requnsﬁos ;
| Nutricicnales osales -
El producto debe cumplir la norma técnica NTC 1248. Categoria EXTRA,
si existe pedlnculo debe ser enterg. Fruto de superficie lisa, lustrosa,
corteza delgada, blanda; pulpa amarilla clara; semilla mas bien pequefia,
| adherida a la pulpa; buen sabor.
;SEP%LQIS;L%SS Enteros sanos: se excluye todo producto afectado por podredumbre o
! Otras cualquier otra afeccion que impida su consumo. Libres de cualquier

caracteristicas | materia extrafia, exentos de plagas y de dafos causados por éstas.

del producto | Exentos de dafos causados por bajas temperaturas. Peduinculo con una
longitud menor o igual 2 10 mm seco e intacto. cuyo corte debe estar
limpic. La falta de pedunculo no se considera defecto siempre y cuande
la union con el tallc esté seca e intacta. Exentos de humedad anormal.
Olor ylo sabores extrafios. El fruto maduro no debe tener sabor amargo,
no debe presentar magulladuras, golpes ni cortes.

Contenido No Aplica
Requisitos o
_ Normativos NTC 1248, NTC 1248-2 y NTC 1248-3.

Presentacion del |

Producto Paor Kg de producto

En lugar fresco. seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe

i almacenarse ni {ransportarse con diferentes sustancias. También debe

| EMPAQUEY - ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con

. Condiciones de i : : iy

ROTULADO T tedos les requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion

ransporte ¥ 12674 de 2013. El vehicul i ; 7 ¥
Rhe s e ; vehiculo gue realice la entzega debera contar con |

leyenda “TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta de

Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto

L Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe
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 tener una fecha de expedicién superior a un afo.
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medm,
aereo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales |

de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la!
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes!
condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran

consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas

condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolepticos seran;
rechazadas. El producto debera estar tolalmente fresco y seleccionado al

momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio

_| de sobre maduracion o deterioro.

El producto debe ser entregado-en canastilla, con un peso maximo de 15

Kg. de peso bruto maximo por canastilla, dande cumplimiento a la Res

Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007 y a la notma técnica NTC

5422, para la entrega del producto se debe tener-en cuenta el numeral :
4,1.3 de |a norma técnica. Se debe emplear separadores o insertos para |
evitar el roce de los aguacates o dafio mecanico; los separadores |
pueden ser fabricados de carton moldeado o pulpa mecénica virgen No'
se admiten uso de papel periddico impreso ni de material vegetal como

inserteos.

El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad

y de baja lemperatura, debe indicar: Nombre del producto, fecha de
| empagque, lote de producto y peso neto al momento de ser empacado. |
El producto se requiere con una vida Gtil minima de cinco (5) dlas‘
contados a partir de la fecha de entrega.

Empaque

Rotulade

Vida Util

CERTIFICACIONES Proveedor I
Maquilador! Comercializador

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio vy
_distribucién con fecha de expedicion no superior a un ane,

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZC DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

‘polipropileno u otras allernativas que garanticen la conservacién-de los productos. Deberan entregarse en excelentes

DESCRIPC[ON DE CAMB!OS

Version Inicial

Ajusle a formato version 2 GP: 1000:2004.
‘Se incluye requisito especifico para el producto negociado para |a Regional Sur. Se incluye requisilo de Calibte B.en ¢!
producto de acuerdo con la NTC 1248.

‘Se relira: Cuando el produclo sea negociado para la regional sur 0 fronteras. este se debe er entregar embalado._ en
materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéreo, ya sea en cajas de carton, sacos de

condiciones de calidad, leniendo en 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 aquelias unidades que presenlen
defectos organolépticos seran rechazadas. El producto no debera presentar ningun indicio de sobre maduracion o

VY
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deterioro,

Ajusle al formato PA-FO-75 Version 00, se retira el codige SIC de donde se menciona en el documento debido a que ya
no es utitizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, ya que actualmente los codiges son generados por este
sistema de informacién. Se cambiz la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "verduras”,
Se adiciona en Requisitos Normativos lz2 NTC 1248, ya que no estaba incluida.
En condiciones de transporte y almacenamiento se cambia informacion asi: "En lugar fresco. sece y ventilade. lejos del
calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en:
furgdn y/a vehiculo cerrado. Se debe cumplir con tedos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucién
2674 de 2013
Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre. este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acerdes al tipo de lransporte, que garanticen la conservacién de las productos.
i S Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, leniendo 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 v |

| aquellas unidades que presenten defeclos organolépticos 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”,
Se retira condiciones de empaque: NTC 728-2 ya que estas son requerimientos para Piiia
En la'vida util se amplia el tiempo minimo a partir de Ia entrega, se cambia de tres (3) a cnco (5) dias. a pastir de la
entrega.
Para las certificaciones se solicita:

Certificacion sanitania de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos para
sitio de acopio y distribucién con fecha de expedicion no supenor a un ano.
Se retiran del item ingredientes Ia informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Normatives fa Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min.
Agricultura y Desarrollo Rural
Se relira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada. la cual se adiciona y ajusta en el
6 item Empaque y Rotulado — item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado - Presentacion de! Preducte la infermacion alli registrada dejando la especificacién
de la presentacion “por Kg de producto” y se incluye la Res. Min. Agricultura y Desarrollo Ruraj 224 /2007
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del produclo. “Acta de Inspecaidn Sanitaria oniginal
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos™ y "Leyenda de Transporte de
Alimentos”.

CARGO NOMBRE | FECHA

Profesional de
Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta

Elaboré Abastecimientos Romero [ Z - Oa o 2— ’
Clase i

FIRMA

Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo e
Clase | )")’@é"?/'

Subdirector General.
o . Caranel (RA) Carios Emesto
Revisé de Abassetfvr.]:rcr;}::ntns ¥ Camscho Diaz {208 ~2]

Subdirector General. { MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas -« 7 -
de Contratos Rodriguez ! 2 3 2/

- : Coronel Juan Carlos Riveros : o
Aprobo Secretario General Pittada ; }o- 03' 2/
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PRODUCTO / NOMBRE

AJO (CABEZA DE AJO)

.

Codigo SAP 200001584/SAP 200002320 / SAP 200002822 |
‘ Clasificacion Verduras
REQUISITOS Género: Liliaceae, Variedad: Allium sativum L; la cabeza de ajo
GENERALES es cada bulbo que se encuentra envuelto por una tunica blanca,
Descripcién |a veces algo rojiza, membranosa, transparente y muy delgada.
del Producto |Su sabor es fuerte, especialmente en crudo y ligeramente
picante y rustico con habitos similares a la cebolla, se agrupaba
dentro de la familia de las liliaceas. L
Ingredientes No Aplica
Reguisitos ; B
Fisicoguimicos Nefiplica R ]
Requisitos ;
Microbiologicos NoiAplca L |
Requisitos . |
g No Aplica |
Nutricionales _ !
| BEQUISTFOS Calidad 1a. Los bulbos deben estar firmes al tacto, enteros, |
ESPECIFICOS r
sanos (sin rajaduras, ni enfermedades) y limpios (sin materiales |
extrafios). El producto debe estar con un color tipico de la|
Otras variedad, de aspecto fresco, sin manchas ni coloracxones'
caracteristicas | anormales y debe presentar envoltura seca sin maltrato. El ajo|
del producto |debe estar libre de la presencia de plagas, sin ataque dez
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 S5cm de didmetro.

—

| REQUISITOS NORMATIVOS

1
{

Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de|
Min. Agricultura y Desarrollo Rural. NTC 5422, NTC 6753 &

Presentacion
del Producto

SAP 200001584 - Ajo por Kg
SAP 200002320 - Ajo por Lb

para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.

b

l

SAP 200002822 - AJO * KILO Este material es de uso excluswoi
|

E! producto debe ser empacado en bolsa de poi:prop:leno Y
entregado en canastillas con un peso maximo de 25 Kilos por
canastilla, dando cumplimiento a los requerimientos
establecidos en la Res. Min, Agricultura y Desarrollo Rural 224 /|
2007, la NTC 5422, NTC 6753.

EMPAQUE /

EMBALAJEY | Empaque y/o

ROTULADO Embalaje
Rotulado

El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
humedad y de baja temperatura, debe indicar: Nombre del
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque, Iote de‘




| Continua Ficha Técnica de Producto ..

AJO (CABEZA DE A1O) |

[ producto y peso neto al momento de ser empacado. -

| i

VDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se requiere con una vida Util minima de cinco (5.)5
REQUERIMIENTQS DE LA ; . i
ENTIDAD dias contados a partir de la fecha de entrega. |

debe aimacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |
También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado. |
Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VII de la Resolucién 2674 de 2013. El vehiculo que
realice la entrega 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 tener
una fecha de expedicién superior a un afio.

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado,
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que:
garanticen la conservacidn de los productos. Deberan |
entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en;
cuenta que los mismos serdn consumidos en los 15 dias!
siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
presenten defectos organolépticos serdn rechazadas. El
| producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
i momento de la entrega, El producto no debera presentar ningun |
_lindicio de sobre maduracién o deterioro.

| El proveedor deberd acreditar: Concepto sanitario emitido por la |
i CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con '
Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de

Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicidn no superior a un |
ano, |

FECHA ACTUALIZACION: MAYO 2025

CONTROL DE CAMBIOS

1 CVersion licial,

\VERSION|  DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
|
!

(Ajusle a formalo version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se retiran los Requisitos Fisicoquimicos |
| v los Requisitos Normalivos correspondientes a la Resolucion del Ministerio cle Salud 4241 de 1991 y la NTC
4423, loda vez que ésta aplica a especias 0 condimentos vegetales procesados, Se ajusta Contenido,
Presentacion del Producto y Empaque, T M i S
| 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 ulilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP, porgue actualmente los codigos
i L 501 generados por este sistema de informacion. Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambna
i 3 Lde “Fruver” a “Condimentos”, En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de |a siguiente
[ cmaneras |

CUEnlugar fresco, seco y ventifade, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con |

| diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |

| 2

IS




Cantmua Ficha Técnica de Producto ... ; AJO (CABEZA [}Em&lg.)_”.-ﬁ

| todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de Ia Resolucién 2674 de 2013.

. Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe | |
| entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la
| conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en
| cuenta que fos 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 defecios
organclepticos serdn rechazadas. £l producto deberd estar totalmente fresco y seleccionado al momento de
i3 entrega. El producto no deberd presentar ningtin indicio de sobre maduracion o deterioro”. !
Las certificaciones deben ser entregadas al comisionista comprador el dia de la negociacién, para las
condiciones de certificaciones de los vehicules. Se retira condiciones de empaque NTC 729-2 ya que estas
son requerimientos para Pifia. En la vida util se amplia el tiempo minimo a partir de la entrega. Para las |
i certificaciones se soficita: i
i Certificacion sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos |
| _para sitio de acopio y distribucidn con fecha de expedicién no superior a un ano.

Se retira de los Ingredientes la Cabezas de ajo fresco y se deja No Aplica.
Se retira en los Requisitos Especificos - item Contenido Ia informacion alli registrada, la cual se adiciona vy |
ajusta en el Empaque y Rotulado - item Empaque. }
\ Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacién del Preducto, fa informacion alli registrada dejando fa |
ir 4 especificacion de la presentacion “por Kg de productc”, se incluye la Res. Min. Agricuitura y Desarrollo Rural |
224 ] 2007. |
L Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producte. “Acta de Inspemon\

Sanitaria original del Vehicule, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y
“Leyenda de Transporte de Alimentos”. !

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, se ajusta nombre del producto y "!ZISSFCECN'.)H

segln lo indicado en el sistema SAP, se Incluye Cédigo SAP 200002320 de acuerdo con listado de |

5 materiales aportado por SGOL y Tecnologia, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se

incluyen requisitos normativos, se ajuste presentacion del producto por ¢édigo SAP. Cambios realizadas pot ‘

JPMR Qct/2021.

Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 03

En requisitos nutricionales se retiran los datos de la Tabla de Composicidn Nutricional ICBF 2018 - Ajo y se

i deja No Aplica.

| Unidades de avprasion de los |

i Andlisls Proximal | muitlantes por 100 £ de parte I
| comestibla dal shmanto {
Energia (Keal) ! s
Proteina (g) ! 4.7
<] Carbobidratos Totales (g) 28.3

1

\

|

i

1

|

Humedad (g] | 84,2 | i
| i
l

|

I

En los items de requ:sutos normativos y empague y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortalizas y
tubérculos frescos especificaciones de empaque.

En presentacion del producto se incluyen el cédigo SAP 200002822 - AJO * KILO, Este material es de uso
exclusivo para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional caribe
para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.

En certificaciones se ajusta el texto cambiando certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucion por |
Concepto sanitario de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de,
expendio o almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios realizados por MCRG May /2025.

‘ CARGO NOMBRE FECHA FIRMA\
5 » Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez - 3
Elsaro Abastecimientos Clase I Gonzalez 23/R5r2as /&Sﬁ

Profesional de Defensa Danery Alexandra |
Abastecimientos Clase I Sanchez Rojas LoftBiR0ey
Reviso ‘Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia
—— Subdireccion General De ‘ polinss 23/05/2025
P Operacion Logistica Vere
Asesor

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

Sandra Patricia Bolanos
Rodriguez 25/05/2023

e e P e e e e Sl e

Secretario General (E)
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] Jefe Oficina Asesora Juridica
. Aprobo | encargada de las funciones del
i despacho de la Direccion General

Martha Eugenia Cortes
Baquero
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|
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TITULO

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO ALIMENTOS T

Cddigo: PA-FO-75

Versién No. 03 ; Pagma 1 de 4
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Fecha:E 07 02 ;
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e

PRODUCTO / NOMBRE

APIO

o

Cédigo SAP 200001586 ’ﬁSAP 200002823
I
) o) ,
REQUISITOS Clasificacian Verduras B :
GENERALES Del cuello de la raiz brotan tallos herbaceos que alcanzan de 30|
Descripcion |a 80 cm de altura. Las hojas son grandes que brotan en forma
del Producto |de corona; el peciclo es una penca muy gruesa y carnosa que
se prolonga en gran parte del limbo.
Ingredientes No Aplica i
Reguisitos s Ny
Fisicoquimicos Na-fipnem S Y.
Regquisitos -
Microbiologicos No.Aglica S
REQUISITOS Requisitos ;
ESPECIFICOS | Nutricionales . v

QOtras
caracteristicas
del producto

_|olores y sabores extrafios.

El grado de madurez se determina por la longitud de las ramas
y tallo, debe ser de minimo 45 cm. Y debe presentar un coler
verde intenso 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,

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 5422, NTC 6753, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y
Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural,

i

Presentacion
del Producto

= ey

SAP 200001586 APIO * KILC
SAP 200002823 APIO * KILQO. Este material es de uso exclusivo

para compras locales en territorio con funcionalidad exclusiva.

El producto debe ser entregado en canastilla plastica con un
peso maximo de 20 Kg, la canastilla de fondo perforado en

:;g:l?:‘li/Y E’";?ﬁ;';zjyo rombos o lineas, suelto o atado, cumpliendo la norma técnica
ROTULADO NTC 5422, NTC 6753 y con la Res. Min, Agricultura y Desarrollo
; Rural 224 / 2007.
El Rotulado del producto debe ser resistente a condiciones de
Rotulado humedad y de baja temperatura, debe indicar:

Nombre del
producto, nombre de proveedor, fecha de empaque,
producto y peso neto al momento de ser empacado.

lote de

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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




Conrmua chha Tecmca de Producto —

CONDICIONES DE
TRANSPORTE

————

__APIO |

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 furgén y/o vehicula cerrado.
El vehiculo que realice la entrega deberd 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 tener una fecha de expedicion superior a un afo. Dando
cumplimiento a los requisitos referenciados en el capitulo VII de |
la Resolucion 2674 de 2013. ;

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por‘;
medio aéreo, fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado .
en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que |
garanticen la conservacion de los productos. Deberdn |
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 verificardn |
al momento de recibo de los productos y aquellas unidades que |
presenten defectos organolépticos seran rechazadas. El|
producto debera estar totalmente fresco vy seleccionado a!i
momento de la entrega. El producto no deberd presentar nmgun
indicio de sobre maduracion o deteriora.

El proveedor debera acreditar: Concepto sanitario emitido por la |

CERTIFICACIONES entidad competente como Favorable o favorable con|
Proveedor / Maquilador/ |requerimientos para sitio de expendio o almacenamiento de.
Comercializador alimentos y bebidas con fecha de expedicién no superior a un:

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION
1

2

| el Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural,”

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version lmmdi

Ajustu i formclto version 2. GP 1000 2004

i

| Ajuste a formate version 3. Se incluye la Clasificacion del Producto. Se actualiza Contenido, Presentacion del | |

Producto y Rotulado. Se retira: "Cuando el preducto sea negociado para la reglonal sur o fronteras, este se |
debe entregar embalado en materiales de primer uso acordes para ser transportados por medio aéren, ya
sea en cajas de cartdn, sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen la conservacion de los
productos. Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos
serdn consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo, Estas condiciones se verilicaran al
momento de recibo de los productos y aquellas unidades que presenten defectos organo!epl.lcos SEran
rechazadas, El pmducm debera entregarse totalmente verde. El producto no debera presentar-ningdn indicio
de sobre maduracion o deterioro”. Se retira del {tem Certificaciones "Cumplimiento del Decrelo 3748/2004
Ajusta al formato PA-FO-75 Version 00, se retira el codlgo SIC donde se menciona en el documento debido
@ que ya no es ulilizado en la entidad y se incluye el codigo SAP, porgue actualmente los cédiges son
generados por esle sisterna de informacion., Se cambia la clasificacion basada en Sistema SAP, cambia de
“Fruver” a “Verduras”,

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

"En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego., No debe almacenarse ni transportarse con!

 diferentes sustancias, También debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con |

_todos los requisitos referenciados en el ¢apitulo VL de la Resolucion 2674 de 2013,
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Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medic aéreo, fluvial o terrestre, este se Gebe[
entregar embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen. la|
conservacion de los. productos. Deberdn entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en |
cuenta ‘gue 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 serdn rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco v seleccionado al momento de!{
la entrega. El producto no deberd presentar ningtn indicio de sobre maduracion o deterioro”, i
El empaque se cambia por la siguiente: |
“El producto debe ser entregado en canastilla pldstica de fondo perforado en rombos o lineas, suelte o atado |
que permitan un adecuado sistema de ventilacién, cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para a entrega |
del productc se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe ser entreqgado
en canastilla, cumpliendo con 1a Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007". 1
Se amplia la vida Gtil, se cambia de tres (3) a cinco (5) dias a partir de la fecha de entrega.

Certificacién sanitaria de entidad competente dando Concepto Favorable o favorable con requerimientos
para sitic de acopio v distribucién con fecha de expedicidén no superior a un afo.

Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada, la cual se adiciona y
ajusta en el item Empagque y Rotulado - ftemm Empaque.

i
|
|
|
i
|

Se ajusta en Empague y Rotuladec - Presentacion del Producto la informacion alli registrada dejando la \
!
|
|
1}

l 5 es_peciﬁcactén de la presentacion “por Kg de producto”.
i Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza l2 entrega del producto. “Acta de Inspeccion
g Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” ¥
; “Leyenda de Transporte de Alimentos”. o
! Se actualiza Formato CODIGO: PA-FQ-75 Versién 03 ‘
‘ En requisitos normativos se incluyen los aplicables al producto NTC 5422, NTC &753, Res. 2674 de 2013 - |
; Ministerio de Salud y Res. 224 / 2007 de Min. Agricuitura y Desarrollo Rural. i
| En los items de requisitos normativos, empaque y embalaje se incluye NTC 6753:2025 Frutas, hortahizas v
| tubérculos frescos especificaciones de empaque y Res. 224 / 2007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural. i
! £n presentacion del producto se incluyen el cGdigo SAP 200002823 APIO * KILO, Este material es de uso |
exclus_ivo para compras locales .en territorio con funcionalidad exclusiva, solicitados por la regional caribe
‘ 6 para atender proyecto en San Andrés y avalado por SGOL.
En embalaje se cambia la capacidad de la canastilla de 17 a 20 kilos y se retira el texto: “para la entrega |
del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica”.
En condicicnes de transporte se incluye el texto "El vehiculo que realice la entrega debera contar con la
! leyenda "TRANSPORTE DE ALIM ENTOS". i
{ En certificaciones se ajusta el texto cambiandc certificacion sanitaria al sitio de acopio y distribucién por
! Concepto sanitaric de entidad competente como Favorable o favorable con requerimientos para sitio de
? expendio 0 almacenamiento de alimentos y bebidas. Cambios reaiizados por MCRG May /2025,
CARGO | NOMBRE FECHA
" Profesional de Defensa Maria Catalina Rodriguez
Elaboro el
Abastecimientos Clase 1 Gonzalez 23/05/202>
Profesional de Defensa Danery Alexandra
Abastecimientos Clase 1 Sanchez Rojas 2 0BINES ,
Reyiso Profesional de Defensa Gisella Paola Garcia
Comité Subdireccién General De Avendafio 23/05/2025
Operacién Logistica ‘
Asesor :
de Profesional de Defensa
Fichas | Oficina Asesora de Planeacién e | Yamile Betancourt Vega 23/05/2025
Técnicas Innovacién Institucional
. Sandra Patricia Bolanos
Secretario General (E . 2 20
& Rodriguez 3/05/2025 .
Jefe Oficina Asesora Juridica Martha E 3 Cort
Aprobd | encargada de las funciones del B:gjc;li = | 23/05/2025
| despacho de la Direccién General q [ '
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Cédigo: PA-FO-75

Versién No. 01 Pagina 1 de 2 k2

nﬁﬁ;ﬁlﬁ_ﬁ:’:ﬁfﬁ ALIMENTOS s
LEe A R vy Fecha: | 26 03 2021 i e
PRODUCTO I NOMBRE ARRACACHA
=
Cadigo 200001587 600002321
REQUISITOS . ;
; Verduras
GENERALES Clasificacion _
Descripcion del Raiz tubergsa procedenie de la especie Aracacia xanthomhiza Bancrofi.
Producto
Ingredientes No Aplica
1 Fgequisitc_:s No Aplica
Fisicoquimicos
Requisitos ;
3 g : A
Microbiolgicos kg
: ‘ Unidadas de oxpresiénde o
! Andlists Proximal | rtrlemtes por 165 g da parte
Lol somebiedsismens
REQLI]SHOS i Humedad (g) ] 7L5
REQUISITOS | Nutricionales T ——
ESPECIFICOS | Carbokidratos Totales (g] | 26.3
Tabla de Composicién Nulricional ICBF 2018 — Amracacha Amarilia
El producto debe ser Arracacha, Calidad 12, tamariio grande (1).
Grado de madurez: Se determina par ¢l color de la raiz el cual debe ser amarillo,
debe estar limpia.
Otras El producto debe ser de tamafio grande con un peso minimo de 300 gramos.
caracteristicas |La arracacha debe estar Sana, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
del producto | libre de ataque de insectos v enfermedades, libre de magulladuras, tierra, raices
secundarias y hojas. Debe estar fresca turgente consistencia firme, no debe estar
torcida, deformada o bifurcada, sin indicios de fibras o lignificacian hacia el centro
de la pulpa (presencia de corazdn), limpia y sin humedad externa, Amarillo claro.
El producto debe cumplir con las requisitos de la norma técnica NTC 1251 (Gltima
REQUISITCS NORMATIVOS actualizacion) y NTC 5422, Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224 /
: <. 12007 de Min. Agricultura y Desarrollo Rural
Presentacién del’| SAP 200001587 — Arracacha por Kg
Producto SAP 200002321 - Arracacha por Lb
M : El producto debe ser entregado en canastilla con un peso neto maximo de 25
EMPAQUE { Empaque y/o | Kg., cumpliendo la norma técnica NTC 5422, para la entrega del producto se
EMBALAJE Y Embalaje debe lener en cuenta el numeral 4.1.3 de la norma técnica. El empaque debe
ROTULADQ - cumplir con la Res. Min. Agriculiura y Desarrollo Rural 224 / 2007.
’ El Rotulado del producto debe ser resistente a las condiciones humedad v de
Rotulado baja temperatura, debe incicar: Nombre del producto, nombre de proveedor,
fecha de empaque, 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 Gtil minima de cinco (5) dias contados a

partir de la fecha de entrega
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¢ONDICIONES DE TRANSPORTE Cuando ¢l producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo,

En lugar fresco, seco y -ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe ser
transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehlculo que realice la entrega
debera conlar con la leyenda *TRANSPORTE DE ALIMENTOS" y presentar Acta
de Inspeccion Sanitaria original del Vehiculo, en donde conste el conceplo
Favorable para el transporte de alimentos. Este documento no debe tener una
fecha de expedicién superior a un afio. Dando cumplimiento a los requisitos
referenciados en el capitule VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales de primer uso
acordes al tipo de transporte, que garanticen la canservacion de los produclos.
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 defeclos organolépticos seran rechazadas. El
produclo debera eslar tolalmente fresco y seleccionado -al momento de la
entrega. El producto no debera presentar ningln indicio de sobre maduracién o
deterioro.

'CERTIFICACIONES Proveedorl Certificacion sanitaria de entidad Compemnte dando Concepto Fa\rora_li!émd
' 'Maquilador/ Comercializador

favorable con requerimientos para sitio de acopio y distribucién con fecha de
expedicién no superior a un afio.

FECHA ACTUALIZACION: OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versian Inicial.
Se retira de los Ingredientes |a Arracacha y se deja No Aplica.
Se incluye en los Requisitos Generales ~ tem Requisites Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud y Res. 224/
2007 de Min, Agricultura y Desarrollo,Rural y NTC 5422,
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacién alll registrada, la cual se adiciona y gjusta en el item
2 Empagque y Rotulado ~ item Empaque,
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacion alll registrada dejando la-especificacion de la
presentacion “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehicula que realiza la entrega del producto. "Acta de Inspeccién Sanitaria original del
Vehleulo, en donde consle el conceplo Faverable para el ransporte de alimenlos” y “Leyenda de Transporie de Alimentos”. ;
Actualizacién Informacién A Formato PA-FO-75 Versién 01, se Incluye Cédigo SAP 200002334 de acuerdo con listado de
3 maleriales aportado por SGOL. y Tecnologla, se actualizan requisitos nutricionales (TCN ICBF 2018). Se ajusta présentacion
del praducto por cédigo SAP. Cambios reatizados por JPMR Oct/2021.
CARGO "+ NOMBRE! ! FECHA 1 P#RMA
; Profesional de Defensa ing. Alim. Jenny Patricia Motta 1
Elaboré Abastecimientos Clase | Romero 0 ? GCT m‘i
Directora Abastecimientos s My s g
Clase | Adm. Rose Mary Enciso Melo ﬁ 7 001 ;}m?
: Subdirector General. de Coronel (RA) Carlos Emeslo T e 43
Revisé Abastecimientos y Servicios Camacho Dlaz @ a} e "T ‘?B
Subdirector General. de MSc, Adm, Emp. Héctor Vargas ’ﬁ B o e
Contratacion Rodriguez 7 JOT 2 il
i ; e Coranel (RA) Carlos Emesto @ ¥ i 73S
Aprobd Secretario General (E) Cgmgchu Dlaz ? JCT 201




