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PRODUCTO / NOMBRE CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA
i 200001681 /200001636 / 200001704 /200001680
9 200001637 /200001701 / 200001441 / 200001700
Clasificacion CARNE DERES
REQUISITOS Piezas individuales limpias, libre de materia fecal, coagulos de sangre. olor y
GENERALES '

Descripcion del

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

Producto de brazo, bola de brazo, lomo de aguja, lomo ancho (chata), bola de piema,
} centro de pierna, cadera, bota, correspondientes al cuarto delantero y trasero de
‘ lares.
i Ingredientes No Aplica
i El producto debe cumplir los siguientes -parametros, que se reportaran en el |
analisis de laboratorio: !
| HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA
CORTE / PARAMETRO l (&/100) | (2/100g) | (g/100g)
Carne Magra ce Res | 71,6 5,7 21,8
_Ffequgtgs Carne Semigorda de Res 62,0 15,1 21,6
Fisicoquimicos i -

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Referencia Tabla de composicion aiimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

También: debe reportar el sicuiente parametro:

Minimo Maximo

pH 5,4

Parametro

El producto debe cumplir [as siguientes parametros, que ‘'se reportaran en el
analisis de taboratorio:

6,1 ;
i

i

T~

PARANIETROS Minimo Maximo f
Requisitos Escherichia Coli (Genérica) - 100
Micropioagieas E Coli O157:H7 Ausencia f
Salmonella UFC/25g Ausencia
Resolucién Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015 '
Requisites St
Nutricionales i i
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.
Otras El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. lo cual
caracteristicas | validara con los demas cerfificados solicitados.

del producto

El producto a entregar debz ser adquirido de proveedores que se encuentren
autorizados: y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el preducto a la temperatura reglamentada, transportado en' vehiculos
que garanticen el mantenimiznto de |5 misma.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/05,
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccién Social No. 240 de 2013, Decreto

(e



' Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

1975 de 2019 y Resolucién Invima 20190439081 de 2019 o las normas que. las
modifiquen, adicionen o sustituyan

e SAP 200001681 Lomo de brazo de res
« SAP 200001636 Bola de brazo deres
l » SAP 200001704 Lomo de aguja de res
| s SAP 200001680 Lomoancho (chata) de res
i = SAP 200001637 Bola de pierna de res
, i =l o « SAP 200001701 Centro-de pierna de res
| Presentaciondel:  « SAP 200001441 Cadera de res ‘
i Producto | .« SAP 200001700 Bota de res |
! Dado el caso y de acuerdo a lasolicitud de la regional, se requerira el producto l‘
| aslt
i ! = En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a ‘
! ! , 130 gramos, o,
EMPAQUE,’ { | ‘= Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar. 1
EMBALAJE Y ! | Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o poliamida de grado |
ROTULADO , | alimentario y primer uso.
! n El producto debe ser entregado en canastilla plastica limpia y desinfectada, 135\
i I porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo 0 agua sangre. €ic. o-en |
| Empaque y/o | cajas de cartdn corrugado para embalaje de productos:carnicos de 57.2 x 38.1 x
{ Embalaje |8 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permifa la adecuada \
| | circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. \
! ' Para los productos que requieran {ransporte multimodal, se podra embalar en ‘
“ | cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la cadena de fnm
! | y:demas condiciones de calidad hasta su destino final. |
| ! El producto debe estar rotulado segiin la Resolucion del Ministerio de Proteccion L
Soaal Ne. 5108/2005 y decreto: 1500 de 2007.
| Rotulado ' La efiquata debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
i i empaque, fecha de vencimiento. nombre del corte: Establecer la vida datil del| ‘
1 producto y condiciones de conservacion. |
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y El producto se reguiere con una vida atil minima de diez (10) dias en condiciones. |

REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

de refrigeracion o'minimo de treinta (30) dias en condiciones de-congelacion. 1

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe sertransportado en:

- Vehiculo cerrado con Autorizacion. Sanitaria vigente emitida por la entidad |
territorial de salud de acuerdo a fo sefialado en la: Resoluc:on 2016041871 de-|
20186 Art. 13'y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin.

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

- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frasex
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

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

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una |

temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. i

Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe tener una

temperatura entre -10°C 2 -18°C. Este no debera presentar -escarcha ©

caracferisticas 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/
Maguilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar: |

- Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitaria
expedlda por el INVIMA con concepto sanitario Favorahle o Favorable con’
condiciones para quienes no poseen auforizacion definitiva, dentro del marco,
del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019.

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




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

—  Certificacion HACCP: ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACZP expedida por la autoridad competente o ente

cerificador correspondicnte a la Planta de Desposte.

| FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021

: CONTROL DE CAMBIOS

' VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicia!, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camizos Bovines: Corte Finos para asar, freir, plancha de Lomo |
Fino'y Punta.de Anca (Punta Gorda), correspondientes -al cuarto trasero de la res., toda vez que los requisitos especificos y |
normativos aplican para todos los productos. las diferencias se pre:sentan en el nombre de los codes y porciones.

‘Se retira de la'descripcion “libre de grasa”. toda vez que los productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo

asu 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 requericos iniciaimente aplican para los pescados asi:
Requisito Valor ‘Parametro Minimo
pH:(a 200C) 54-51 Humedad % 55 70
Formol Negativa Grasa % ” 10
‘Bases volatiles ~ Maximo30mg /100 g. Protsing % 15 B

Maximo

Miino Wi
W W
m

| Parimery
Cotomes Fecaizs NP
Reguznio Esfaflocnn coaguiass posiine ;
Reyarto Espores Clostadien Sulfto Rediclor 10 E Cali 0157:H7
Saimoneiel 2% Negalve Satmonella UFC/25g
Enel reqursﬂo de Otras caracteristicas del preducto. se retira “La came debe provenir de plantas de beneficio autorizadas” y |
“grasa’, y se incluye: “El corte debe estar libre de particulas extraf as como piedras. trozos plasticos, visceras no comestibles, {
sebo y otros”.,
Enla gresentac»on del producto se agrega: "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 perrita la adecuada circulacion del fiujo de aire) maximo de 20
Kg.". debido'a que es un tipo de embalaje utilizado para !a entrege de productos carnicos:
Se ajustan las condiciones- de transporte incluye_ri‘g!o. "...0 Favorable con Requerimientos...". El vehiculo debera estar
identificado en un lugar visible con la frase " TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la nota asi: “Solo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no debera presentar escarcha o czracteristicas que indiquen que el producto ha presentado

PARAMETROS
Escherichia Coli (Genérica) -

Maximo
100
Ausencia

Minimo

Ausencia

‘descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion; garantizando la cadena de frm i

hasta el momento-de entrega.” |
En el rotulado se retira “Articulo 42"
Se zjustan las certificaciones del Proveedor asi: “Autcrizacion sanitaria definitiva y Acta de inspeccion samtana

‘expedida por. el INVIMA con concepto sanitario: Favorable o Favorable con requerimientos o Auterizacion sanitaria provisional |

del INVIMA." ... El proveedor podra presentar: Certificacion HACCI?

‘codigos en Sistema SAPy FTN, va que los actuales se trabajan por kilogramo y no par unidad

Se actualiza ei contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00 Los cédigos se actualizan, teniendo en cuenta los nueves

En clasificacién se ajustaa informacién actual basado en codigo SAP, se cambia: “Carne Bovina” a “carne deres”.
Se cambian requisitos fisicoquimicos:
Parametro Mnimo Maximo

Humedad %t S

Minimo
50

Parametro
Humedad %2

Cmss % Grasa %

Broteing e

18 -

Proteina g/100e
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF —2015

15

También debe cumplir con:
Paramatro

Ainimo
5.3

Maximo
6.1
En contenido se ajusta informacién debido a actualizacion de codijos en sistema SAP, asi:
+  Elproducto debe estar por porciones minimasde 125 gramos:
o
+ Enpresentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.

Frad

/



B‘on’tinua Ficha Técnica de Prodicto ... CARNE DE RES PARA ASAR, FREIR, PLANCHA |

| 'SAF 200 aua..zs, Lomode brazo deres SAP 200007051 Lomo de brazo de res |
SAP 200000112 Boja e braco ce res SAP 200001635 Bola de brazo de 1es I
SAP 200001373 Lomo de aguja deres SAP200001704 Lomo de aguja ge res |
SAF 200000225 Lomo ancho (chata} o2 res SAP 200001680 Lemo ancho (chata) deres |
SAF 200000358 Bola de piema ga r2s SAP 200001637 Eola de pierna de res
SAP 200201371 Canlro de pierna de res SAP 200001701 Centro de piema de res }
SAP 200001352 Cadera ders3 SAF 200001441 Cadera de res !
SAF 200001370 Bota'os res = SAP 200001700 Bota de res

En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. ¥ se adiciona la condicién “las porciones deben estar |
abiertas”. |
En condiciones de fransporte y almacenamiento: Se adiciona "Para producto refrigerado’”. f
Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado {-10°Ca -18°C). para los casos que fequieran el
transporte multimodal ¢on largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelads:. Al momento de |
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a -18°C.” 1
En condiciones de empague: se adiciona: + Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar. ‘
En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito; “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha del
empaque, fecha de vencimiento. nombre del corte; Establecer i3 vida {til del producto y condiciones de conservacion”

En Vida util se adiciona: “El producto congeiado pedlda en ¢asos especta!es se requiere con: una vida Gtif minima de tremta
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C.”

En Certificaciones se retira: "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA' f
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%” |
Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Sertificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o'ente: certificadar. |
Los comercializadores deben entregar camé: adquirida de proveedares que se encuentren autorizados y registrados ante:la |
autoridad sanitaria compelente y que hayan-entregado el preducto a |a temperatura reglamentada, transportado en veh:cuios
Gue garanticen el mantenimiento'de Ia misma™. |

Dentro de fos requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona; Decreto 1975 de 2019 y Resolucion |
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacién sanitaria definitiva, Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario-Favorable o Favorable con condiciones para quienes no \
poseen attorizacién definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima ‘2012048081 de 2019. Se |
retira requisito Cerificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 ai 100%, de acuerdo a Decreto 1975 de 2019 |
Se retira cenificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacnficio debe ser realizado en Planta o |
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores deten |
entregar carne adquirida de proveedores”. por: “El producto 2 entregar debe ser adquirido de proveedores’. |

Se aclualiza gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato’ de’ ahmentac:én com tolerancia en %os '
gramajes - descritos en el item contenido, presentacion del producto y empague.

Seractuzliza el formate V-O‘l se actualizan los requisitos fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en ia Tabla de
compcs:c:én ‘alimentos ICBF —2018;

Se retira l2 siguiente informacion del item CERTIFICACIONES: Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye en
otras caractensticas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta'o Frigorifico Nacional, el cual ‘se validara con los:! ‘
demas cerificados solicitados "y “El producto a entregar debe ser adquirido de praveedores. que se encuentren autonzacos y |
registrados ante: ia-autoridad sanitaria conipelente y que hayan enfregado el producto a la lemperatura reglamentada. |
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de fa misma’. ‘
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y de la vida atil del producto.

Se fusiona 'y ajusta la informacion registrade del item contenidoien: presentacion del producto; de igual forma ta mfocmacmn i
de empaque y embalaje se deja en un mismo item.

Se:retira. “...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Faverable con Requemmentas .expedido por el Ente | '
Territorial de Salud” del item condicicnes de Transporte y se reemplaza por “...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por 2 |
entidad territonial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041 871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento.a fa |
normatividad establecida para este fin’, teniendo en cuenta la nommatividad vigente.

Se zjustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maguilador/ Comercializador, incluyendo la Guia de
Transporte v Destino'y sedaclandad 2 la soficitud de fa oert:ficaqcn HACCP. |
Cambros reakzades por JPMR Junic de 2021,

Se ajustan los requerimientos referentes & Certificacion HACCP, aclarando que no es de: absoluta: obt:gatonedad dicha
| certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021, !

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea'con ia aclaracion |
realizada por el Invima frente z la obligatoriedad de la centificacion HACCP “.. para que fa Agencia Logistica de las Fuerzas |
Militares incluya como requisite l2 certificacion del sistema HACCP a los’ pmveeﬂores de carne de bovinos y porcinos deberd. {
en primera instancia, deberd tener claridad frente-al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de

beneficio (na chligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta [o anterior se ajusta et requerimiento asi- g
“Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por-fa aufondad |
I competente o ente centificador correspondiente a la Planta de Desposle”. Cambios realizados por JPMR Septiembre de 2021 [
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CARGO NOMBRE
3 Profesional-de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboro Abastecimientos Clase | Romero
Directora Abastecimientos Adm. Emp. Rose Mary Enciso
Clase | Melo
Revisé SubdirectorGeneral. de Coronel {(RA) Carlos Erneste
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz
Subgirector 'Gene_ra_l. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas g
! Contratacién Rodriguez % - /\
{ j o ; Coranel (RA) Carlos Ernesto / \
| Aproho Secretario General {E} Camacho Diaz ‘WM‘J\;
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

TITULO

Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 01 Pagina 1 de 4
| Acencia LOGISTICA ALIMENTOS
| e Fecha: | 26 | 03 2021 |
| i
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR
5 - 200001686 / 200001699 / 200001638 / 200001702
j 02ig9 200001703 / 200001442 / 200001445
{ Clasificacion CARNE DE RES
REQUISITOS e s 5
Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, coagulos de sangre, olor'y

|
| GENERALES
|
|
|

Descripcion del

color caracteristicos de la carne de res fresca, color rojo intenso, textura blanda,
firme al facto y superficie sin babosidad. Corte para estofar, sudar de pecho,

1

Producto paletero, muchacho, cogote, murillo, -sobrebarriga. morrillo, correspondientes al
cuarto delantero y trasero de la res. |

Ingredientes No Aplica i
| El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en el |
-analisis de laboratorio: , i
: HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA | i
i [a M |
i ORTE[PARAVETRO | (ef1009) | (g/100g) | (g/1008) |
E Carne Magra ce Res 71,6 5.7 21,8
.Requ@tqs Carne Semigorda de Res 62,0 15,1 21,6
i Fisicoguimicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

J
Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro:

Minimo Maximo
pH 3;4 6,1

Parémetro

Requisitos
Microbicldgicos

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

PARAMETROS Minimo
Escherichia Cali (Genériza) =
E Coli Q157:H7 Ausencia
Salmanella UFC25g Ausencia
Resolucion Min. Salud y Proteccion Social 2690 de 2015

Maximo
100

Reguisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El corte debe estar libre de particulas exirafias como piedras, trozos piasticos,
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res.
Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, o aquella que la sustituya o reemplace.
El sacrificio debe ser realizado -en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se
validara con los demas certificados solicitados.

El producto a entregar debz: ser adquirido de proveedores que se encuemé\

autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado el producto a la temperatura reglamentada, fransportado en vehiculos
que garanticen el mantenimisnto de la misma.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir 1a Resolucion Ministerio Proteccién Social No 5109/05,
Decreto 1500 de 2007. Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto™

1975 de 2019y Resolucion Invima 2019045081 de 2019 o las normas que los




| Continua Ficha Técnica de Producto ... CARNE PARA ESTOFAR, SUDAR |

modifiquen, adicionen o sustituyan.

SAP 200001686 Pecho

SAP-200001699 Paletero

SAP 200001638 Came 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 regmna[ se reguiere el \ ]
producto:asi:

s En presentacion de minimo 5 kilos con 40 porciones entre 125 gramos a 130
gramos, o,
+ En preseniacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar.

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

El producto debe ser entregado en canastilla pléstica limpia y desinfectada. las
porciones deben estar abiertas, sin presencia de hielo 0 agua sangre. eic. o en |
cajas de carton corrugado para embalaje de productos camicos de 57,2 x 38.1 x |
6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada | |
" circulacion del fiujo de aire) maximo de 20°Kg.

Para los p{oductos que requieran transporte multimodal, se podra embalar en|
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) y debe garantizar la-cadena de fno '
'y demas sondiciones de calidad hasta su destino final.-

Presentacion del

Producto

EMPAQUE /

EMBALAJEY
ROTULADO
Empagque y/o

Embalaje
Rotulado

1

i

Ei producio debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de Pro{ecclon
FSocial No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. ‘
La etiqusta debera contener como minimo; fecha de beneficio, fecha de\
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida ttil de! |
producto y condiciones de conservacion. |

— e

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

E! producto se requiere con una vida til minima de diez (10) dias.en condnmones
de refrigeracion (0.2 4°C).

El producto pedido en casos espéciales, se requiere con una vida atil minima de
treinta {(30) dias en ¢ondiciones de congelacion (-10 a2 -18°C). |

CONDICIONES DE TRANSPORTE

E! producto debe ser transportado en:

- Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la enudad|
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.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de

temperatura.

< El wzhiculo debera estar identificado ‘en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

— El pzrsonal debe contar con la dotaciéon completa para la entrega det |
producto. '

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

temperatura entre -10°Ca -1 8"0 Este no debera presentaf escarcha o]
caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelauén 0
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de fric hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor!
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:
« Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion samtana
‘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.
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= Guia de Transporte y Destino y coaia de certificado de:calidad emitido par la
Planta de beneficio y/o Desposte.

» Certificacion HACCP © Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
certificador correspondiente a la Planta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
'[coumon. DE CAMBIOS
‘ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovinos: Carne:para estofar o sudar de los cortes como:
muchacho, pecho, paletero, correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos
especificos y'normatividad vigente aplican para todos los productcs, las diferencias se presentan en el nombre de-los cortes y
porciones.

Se retira de 1a descripcion “grasa” teda vez que los prodictes camicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo a su
naturaleza,
Se ajustaron los Reguisitos Fisicoguimicos y microbioldgicos con rase en las Resoluciones 2905 de 2007y Reésolucion 2690
‘de 2015, toda'vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:
Requisito Valor Parametro Minimo Maximo

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

Formol Negativa Grasa % 5 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 }

Parimetro Minmo  Maimo — = e
Cfformes Fecaies NP 1 “n PARAMEFROS : Minimo Maximo
Rew'er!v Estailococo eog a‘gua‘asa posiia g o0 Escherichia Cali (Genérica) - 100 :
Recuento Esporas Closingium Sulfto Reductor 10 0 EColio157:HT Ausencia i
Semongle ! 23 Negzlvo Salmonella UHCI25g Ausencia !

Enel requisito de Otras caracteristicas del producto, se retira “libr2 de tejidc zonectivo, nervios y grasa y'se incluye "El’ corte |
‘debe estar libre de pan!cuias ‘extraiias como piedras, trozos plasticos, visceras no comestibles, sebo y otros”™

En la presentacion dat producto se agrega: "0 en cajas de carién corrugado para embalaje de productos carnn:os de 57.2x |
38.1:x:6 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 f
Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para 1a eritregz de producias camicos.

Se @justan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable con Requerimientos...”, El vehiculo debera estar
identificadd en' un lugar visible con Ia frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS", se ajusta la no:a asi: "Sélo se autoriza la ;
entrega de producto congelado (-10°C a-18°C), para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias ‘
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen que el producto ha presentado |
descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion, adulterac:ors o falsificacian, garantizando la cadena de frio
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Adticulo 42",

Se ajustan las cenlificaciones del Proveedor asi: "Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria ‘provisional del INVIMA."
L. E! proveedor podra presentar: Cerificacion HACCP

|
Se actualiza el .contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. Los cddigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos
codigos en Sisterma SAP v FTN. ya que-los actuales se trabajan pur kilogramo y no por unidad.
En clasificacion se ajusta a informacion actual basado en cédigo SAP. se cambia: “Carne Bovina” a “carne de res’
Paramatro Mmnimo Miximo Parémetro Minimo Maximo
Humsgas 7¢ Humedad % <0 75
3rasa : 2 Grasa % 0
STEEING = (e - Proteina £/100g 13
Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentes ICBF - 2015
También debe cumplir con:
Parametro Mirimo Maximo
oH 3.4 5.1
En requisitos microbiolégicos. se incluye informacion de donde se extraen los parametros.
En contenido se ajusta informacion debido a actualizacion de codx;os en sistema SAP. asi:
El producto debe estar en porciones minimas de 125 gr o 1 Kg minimo como se solicite desde |a Regional.
Se elimina codigo SAP 200001362 colita de cadera . ya.que no se encuentra en negociacion, y se adiciona- Codige  SAP
200001445 Morrillo

En presentacion del producto se retira la palabra: “refrigerado”. Se adiciona informacién: “Dado el caso, se requiere &l
progucto asi:

oy
o
)

£l
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: . En presentacion de 5 kilos con 40 sorciones de-minimo 125 gramos, o

| En presentacion posta de minimo1 kilogramo, sin porcionar. I
| Encondiciones de transporte y-aimacenamiento: Se:adiciona “Para producto refrigerada”. i
Se retira; “Nota. soio se autoriza la entrega ce producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos que requieran el transporte |
multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se adiciona: "Para producto congelado: Al momento de entrega del |
producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C." I
En condiciones de empague: se adiciona; * Bolsa de minimo 1 Kg sin porcionar, ,
En condiciones:de Rotulado se adiciona recuisito; “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio; fecha de |
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util del producto'y condiciones de conservacion” {
En Vida util se adiciona; “El producto cenge: ado pedido en.casos especiales, se requiere con una vida util minima de-treinta
(30): dias a temperatura de congelacion -18°C."

En Certificaciones se retira; “o Favorable con requenmientos o Autorizacion sanitaria. provisional del INVIMA® 1
Se adiciona requisito.” Certificade del Plan Gradual de cumphm:ento del Decrefo 1500 al 109%" |
| Se adiciona: "El proveedor podra presentar. Zentificacion HACCP, expedida por 12 autoridad competente o ente certificador. |
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de: proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante'la |
autoridad senitaria competente y que hayan entregado el producto ala lemperaiura reglamentada, transportado en vehxcu!cs
que garanticen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de fos requisitos. normativos se fefira plan gradual ‘de cumplimiento y se adiciona: Decreto 19756.de 2018 y Resoiumon
invima 2019048081 de 2019. Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacion sanitania definitiva. Acta de |
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para guienes no |
poseen autorizacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1875'de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2018. Se
retira: requisito Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a: Decreto 1975 de 2012, |

' Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sacrificio debe ser realizado en Plantz o
Frtgornﬁco Nacional, el 'cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializaderes deben
2ntregar catne adquirida de proveedores”, por: “El producte a entregar debe ser adquirido de proveedores”,

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

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 12 siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se incluye-en |
otras caracteristicas del producto: “El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional; elcual se validara conlos :
demas certificados solicitados " y “El produclo a-entregar debe ser adquirido de proveedores que se encientren autonzades y |
registrados. ante la autoridad sanitaria compelente y que hayan eatregado el productc a la temperatura reg.'amerrrada |
transportado en vehiculos.que garanticen el mantenimiento de la misma’”. ‘
Se ajusta la redaccion de los requisitos normativos y-de ia vida util del producto: |
Se fusiona y ajusta la informacion registrada del ftem ‘contenido en -el item preséntacidn del producto. de rgual forma la‘
informacion de empague y embalaje se deja en un mismo item.

Se retira “...con concepto -técnico sanitario. FAVORABLE (FV) o Favorable con Requerimigntos, expedido por el Ente |
Territorial de ‘Salud® del item condiciones de Transporte y se reemplaza por *...Autorizacion Sanitana vigente emitida por (a |
entidad territorial de salud de acuerdoa lo sefialado en la Resolucién 2016041671 de 2016 At 13y dar cumplimiento-a la |
normatividad establecida para este fin". teniendo en cuenta la nonnatwldad vigente.

Se’ gjustan y complementan las: CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comerc:ahzador incluyende ia Guia de
Transporte y Desting y se da'claridad a la salicitud de ta certificacién HACCP,

Cambros realizados por JPMR Junio de 2021.

Se ajustan los requerimientos referentes a2 Certificacion HACCP. aclarando que no es de absoluta cbligatoriedad dicha | ‘
certificacion. Cambios reaiizados 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 obhgator:edad de Ia certificacion HACCP . .para que Ia Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito 13 certificacion del sistema HACCP a fos proveedores de carne de bovinos y porcinos debers. |
en-primera instancia. debery tener claridad fiente al tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra: planta de |
beneficio (no obligado) planta de desposte (obligado)”, teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi |
“Certificacion HACCP:.o Soporte de implementacion cel Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por ls autaridad

compelente o-enle certificador correspondiente a la Planta de Desposte’”. Cambios realizados por. JPMR Septiembre ce 202t
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PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

i TITULD Codigo: PA-FO-75
! \\\\ 7= s

k& FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No..01 Pagina Tde 4
| AREC TR ALIMENTOS '
| - rtietie Facha: | 28 03 2021 i i
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PICADA O MOLIDA PARA ESTOFAR O SUDAR
Cadigo 200001638 / 200001444
|
Clasificacion CARNE: DE RES
REQU|S[T°S Piezas individuales limpias, libres de materia fecal, codgulos de sangre,; olor y
GENERALES color caracteristicos de la came de res fresca, color rojo intenso. textura blanda,
Descripcion del | firme al tacto y superficie:sin babosidad. Carne para estofar o sudar de los cortes
Producto como: muchacho; pecho. paletero, lagarto, morrillo, cogote y murillo
correspondientes al cuarto delantero y cuarto trasero de la res. Camne 80/20
i {porcidn de carne / grasa).
Ingredientes No Aplica

El producto debe cumplir 1os siguientes parametros, gue se reportaran en el
analisis de: laboratorio: |

HUMEDAD | LIPIDOS | PROTEINA |
CORTE/PARAMETRO | "(o/1005) | (g/200g) | (g/2008) |
| Carne Magra ce Res 71,6 5,7 21,8
Carne Semigorda de Res | 62,0 1SE | 246
Requiios Carne Semigordza molida

Fisicoguimicos deRes | 66,5 12,7 19,6

Referencia Tabla de composicién ai'mentos ICBF 2018 Analisis Proximal Res

También debe reportar el siguiente parametro;

Parametro i Minimo Maximo
pH i 5,4 5,1
REQUISITOS '
ESPECIFICOS

El producto debe cumplir los siguientes parametros. que se reportaran en ef
andlisis de laboratorio:

) PARAMETROS Minimo  Maximo
Requisitos Escherichia Coli (Genérica) : 100
Nicrobiglogicos E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonella L_‘;FC.fzs_g Ausencia
Res. Min. Salud v Proteccion Social 2690 de 2015
Requisito ;
Nutrg:ionalZs No Aplica

El corte debe estar libre de particulas extradas como piedras, trozos, plasticoS—.
visceras no comestibles, sebo y otros, debe cumplir con lo establecido en la Res. f
i Min Proteccion Social No. 240 de 2013 o aguella que la sustituya o remplace. ‘
Ofras El ‘sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual sei
caracteristicas | validara con los demas certificados sclicitados.
del producto | El producto a entregar debs ser adquirido’ de proveedores que se ‘encuentren |

gue garanticen ‘el mantenimianto de Iz misma. 1

autorizados y registrados: ante la- autoridad sanitaria competente y que hayan AN
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
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REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No. 5108/05.
Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto‘
1975 de 2019 y Resolucion Invima 2018049081 de 2019 o las normas que fos.
modifiquen. adicionen o sustituyan.

4 SAP 200001638 Came picada de res de lgs cortes: mucghacho, pecho. pa!etero
‘| lagadto, morrillo, cogote y murilio; piezas de 2.5 tm x 25:cm x 15 cm.

aproximadamente, similar a.un cubo,

SAP 200001444 Carne molida de res de los cortes: muchacho, pecho, patetero
lagarto. morrillo, cogote y murillo: debe someterse a proceso de mglido.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 presentacién (picada o molida) en bolsas de S kilos o
en presentacion de minimo 1 Kg, de acuerdo a la solicitud de la Regional

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.canastilia plasnca limpiay desinfectada, sin
presencia de hielo o agua, sangre, efc. o en cajas de carton corrugado para’
embalaje de productos carnicos con tapa abatible (De ventitacion iateral que
permita la adecuada circulacién del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que requreran transporte multimodal, se podré embalar en
cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar fa cadena de
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar
empacado al vacio: |

El producto debe estar rotulado segun la Resolucién del Ministerio de Proteccion |
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. !
La etiqusta deberd contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empagque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer Ia vida atil del

producto y condiciones de conservacion.

Presentacion del
Producto
EMPAQUE I
EMBALAJE Y
ROTULADO Empague yio
Embalaje
Rotulado
VIDA UTIL DEL PRODUCTOY
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de diez (10} dias en condiciones
de refrigeracion (0 2'4°C).

El producto pedido en casos especiales, se requiere con'una vida (til minima de |
treinta (30) dias en condiciones de congelacion (10 2 -18°C)

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:

- Vehizulo 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.

- Vehizulo dotado con unidad de enfriamiento y equipos de Medicion de
temperatura.

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

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

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una.

temperatura entre:0°C a 4°C Refrigerado.

Para producto congelado: Al momento de entrega det producto debe teneruna |

temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o

caracteristicas que indiquen que. &l producto ha presentado descongelacion o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,

garantizando Ia cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

+ Resolucion de Autorizacion sanitaria deﬁnmva 0 Actade inspeccién sanitaria |
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco.
del Decreto 1975 de 2019 y 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.

» Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
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certificador correspondiente a la Planta de Desposte. [

| FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

‘[Versién Inicial, se unifican las Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovincs: Came Goulash y came molida: Carne para

1 estofar o-sudar de los cortes como: muchacho. pecho, paletero, Iagarto. morrilo, cogote y murilio correspondientes ‘al cuarto
delantero y cuarto trasero de la res, toda vez que los requisitos espec:ﬁcos y normatividad vigente aplican para todos los

productos. las diferencias se presentan en el nombre de los certes y perciones:

Se retira de la descripcion “libres de grasa’, toda vez que fos productos carnicos contienen un porcentaje de grasa de

acuerdo-a su naturaleza.

Se ajustaron los Requisitos Fisicoguimicos y microbiologices con base en las Rescluciones 2905 de 2007 y, Resolucion 2650

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

Requisito Valor Parametro Minimo Maximo !
pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70 !
Formol Negativa Grasa % . 20
Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. Picteina % 15 R
Parmetro Winimo.  Maximo PARAMETROS Minimo  Maximo
‘mﬁmm —— 15& 1'&0 Escherichia Coli (Genérica) E 100
Recusnlo Estefiatocs o2 i N AR 7
Reuents Esporss Clostdun Sulfth Reductor 10 160 ELolFOI5IIL iy
2 | Saimoneta | 25 Negalio Salmonella UFC/25g Ausencia
i | En el requisito-de Olras caracteristicas del producto. se retira "El corde debe estar libre de tejido coneclivo. nervios y “grasa’ y
| se incluye: “Ef corte debe ‘estar libre de particulas extrafias come piedras. trozos plasticos. visceras no comestibles. sebo y
! | otros™.
| Enla presen!acxon del producto se agrega: "o en cajas de cartdn comugado para embalaje de productos camicas de 57.2 x
i 38,1 x 6 aprox. con {apa abatible {De ventilacion lateral que permita la adecuada circulacién del fivjo de aire) maximo de 20
f Kg.". debido a que e5 un tipo de embalaje utilizado para la entregz de productos carmicos.
! Se zjustan las condiciones de transporte mcluyendo ..0 Favorable con Requerimientos...”. El'vehiculo debera estar
I identificado en un fugar visible con fa frase * TRANSPORTE DE ALIMENTOS™ se ajusta‘la nota asi: "Soélo se autoriza la
entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el producto ha- -presentado |
descongelacion o que- presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio |
hasta el momento de entrega.” En el rotulado se retira “Articulo 427
Se zjustan las certificaciones’ del Proveedor-asi; “Autorizacion sanitaria definitiva ¥ Acta de inspeccion sanitaria expedida por
el INVIMA con conceplo sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional def INVIMA."
Lo i ...El proveedor podrd presentar. Certificacion HACCP
’ | Seactualiza el contenido al nueva formato PA-FO-75 Version 00.
! Los ‘codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codiges en Sistema SAP y FTN: ya que los actuales se trabajan
! por kilogramo y no por unidad. 4
} Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “came Bovina™ a “Carne de Res”.
i Se cambian requisitos fisicoquimicos: !
3 Parimetro . ‘Mmnimo Miximo Parametro Minimo Maximo f
% Humedsd %% ec 0 Humecad % 60 75
! Grasa - 30 Grasa % 30
| FroEing v s - o LProteina g/100¢ 15
i 3 Se adiciona Referencia Tabla de compaosicion alimentos ICBF — 2015
|
También debe cumiplir con:
5 Paramatrn Minims | Maxmeo |
| [ 5.4 5.1

pH
1 En contenido se cambian fos codigos SAP: actualizados.
| En presentacion del producto se retira Ia condicion “refrigerado’.
| En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciona “Para producto refrigerado”.
Se refira: “Nota: sofo se autoriza la entrega de preducto con;eiado (-10°Ca -18°C), para los casos que reguieran el
transporte multimodal con- largas distancias y dificuitad de acceso” y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de
enirega de! producto debe tener una temperatura entre -10°C 2-13°C."
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| En Vida util se adiciona: "Ef producto conge ado pedido en casos especiales, se requiere con'yna vida til minima de treinta | ‘
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C."
En Certificaciones se retira: “o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA
Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento de! Decreto 1500 al 100%”
Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP, expedida por Ia autoridad compétente o-ente-certificador.
‘ Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrades ante la |
‘ autonidad sanitaria competente y'que hayan ‘entregado el producto a la temperatura reglamentada. transportado en veh:caios ‘
que garanticen el mantenimiento dela misma’.
| Dentro:de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimignto y se adiciona: Decreto 1975.de 2019 y Resotucaon
|inwma 2012045081 de 2019. Se adnr::ona .opcion dentro-de la Resolucion de autorizacion :sanitaria definitiva. Acta de,
anspeccion sanitaria expedida por el INVIMAcon concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no |
4 | poseen autorizacion definitiva, dentro de! marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019045081 de 2019, Se |
| retira requisito Certificado del Plan-gradual ce cumplimiento del Decreto. 1500 al 100%. de’acuerdo;a Decreto 1875 de 2018 |
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacional y se cambia por: “El sactificio debe ser realizado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual sevalidara con los demas cerificados solicitados”™. Se cambia Los:comercializadores deben.
‘entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debie ser adquirido de proveedores”
Se ajusta informacion en presentacion del producto, mcluyendo "o en presentacion de minimo: 1 Kg", en condicicnes de
5 transporte 'y almacenamiento se quita del concepto técnico sanitario de vehiculo. "o ‘favorable con requerimientos’. y en
empaque se adiciona en empaque: "o Bolsa 1 Kg', se retira medidas de caja, en empague se retira opcion peso 50 kg para |
cavas en transporte multimodal y se amplia 2 méximo 25 Kg
Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos' fisicoguimicos de acuerdo con lo establecido en a2 Tabla de
composicion alimentos ICBF = 2018,
Se retira ia siguiente informacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquiladar/ Comercializador y 'se mcluye en | |
otras’caractensticas del producto: “El. sacnﬁr:: debe:ser. realizado en Planta-o Frigorifico Nacicnal, el cual -se validara con los |
demas certificados solicitados™y &l productd a niregar debe-ser adquirido de proveedores que Se encueniren autonzados y |
registrados: ante Ja autoridad sanilana. compelente y que hayan entregado el producto a fa temperatura reg!amenzada
transportado en vehiculos que garanticen el mantenimiento de fa misma”. !
Se ajusta la redaccion de los requisitos nonr ativos y de la vida util del producto. 1
6 Se fusiona y ajusta la informacion registradz del item contenido en presentacion del producto. de igual forma f2 mformamon
de empaque y embalaje se deja en un mismo item,
Se retira ~...con concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV} o Favorable con Reguerimientos, expedido por €l Ente
Territorial de Salud” de! item caondiciones de Transporte y se reemplaza por "...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por ta
entidad territorial de ‘salud de acuerde a lo-sefialado en [a Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento & la
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.
Se ajustan y complementan las CERT!FICAClONES Proveedor / Maquilader/ Comercializador, incluyendo a Guia de
Transgorte y Dastino y se da claridad'a Ia solicitud de la certificacion HACCP.
Cambios reakzacos pos JPMR Junio de 2021. i
7 Se ajustan los requerimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no es de absoluta obligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agesto de 2021
Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en linea con l2 aclaracian |
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de a certificacion HACCP *.. para que la Agencaa Log-:sf:cade las Fuesrzas
Militares inciuya come requisito-la certificacion del sistema HACCP g fos proveedores de carne de bovings y porcinos debera. |
8 en primera instancia, deberé tener claridag frente al tipo: de establecimiento al cual esta realizando la compra. planta de |
beneficio {no obligado) planta de desposts {obligado}’. teniendo en cuenta lo ‘anterior se a;usta el requenmiento asi. |
“Certificacion-HACCP ¢ Soporte de implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para. HACCP expedida por la auteridad
i compelenie o ente certificador correspondiente a la Planta de Desposte”. Cambios reaiizados por JPMR Septiembre de 2027 |
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PLAMIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

Cédigo: PA-FO-75

i TITULO
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Varsion No. 01 Pagina 1de 4
| AGENCIA LOGISTICA ALIMENTOS B
PR T Facha:| 26 | 03 2021 i
PRODUCTO / NOMBRE COSTILLA DE RES
| Cadigo SAP 200001458
REQUISITOS: By 5 - —
- ificacion CARNI: DE RES
GENERALES | “esihack : il |
Descripcion del | Corte formada por la estructura 6sea ce las costillas y.los musculos intercostales |
Producto ‘nternos'y externos, serrato ventral y porcion toracico.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir |os siguientes parametros, que se reportaran en el
analisis de laboratorio:
s : HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA |
CORTE/PARAMETRO | (g/1008) | (g/100g) | (g/1008)
} i Costilla de Res 56,6 233 17,1
1 Requisitos
Fisicequimicos Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF 2018 Andlisis Proximal Res
También debe reportar el siguiete parametro:
! Parametro Minimo Méximo
oH 5.4 8,1
|
} REQUISITOS E! producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en
| ESPECIFICOS el analisis de laboratorio: i
g Requisitos PARAMETROS Minimo  Maximo |
! Microbiolégicos Escherichia Coli (Geneériza) 100 E
E Coli O157:H7 Ausencia :
{ Salmonelia UFC/25g Ausencia '
| Ton
\ _‘Requisitos <o o
Nutricionales Ne Aplica
| La came debe provenir de plantas de beneficios autorizados y.certificados por la
| autoridad sanitaria competente o que estén en proceso de cerificacion, :que
: hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en
| Otras vehiculos que garanticen el mantenimiento de'la misma.
caracteristicas |Las piezas individuales limpias, libres de sebo, materia fecal, coagulos de
del producto | 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 Nacional. el cual se
1 validara con los demas certificados solicitados.
[ El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5109/08 1
| 2 ; 3 Decreto 1500 de 2007, Res. Min. Proteccion Social No. 240 de 2013, Decreto
I REQUISITOS NORMATIVOS 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019 o las normas que lo
| modifiquen. adicionen o sustituyan. ]
EMPAQUE / Presentacion del . Se requiere el producto-en presentacion de minimo 5 kilos con 40 porcicnes

| _EMBALAJEY

Producto

i entre 150 a 170 gramos o en presentacion posta de minima. 1 kilogramo, sin
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| Continua Ficha Técnica de Producto

COSTILLA DE RES !

ROTULADC

1 porcionar, segun requerimiento de la Regional.

Empaque y/o
{ Embalaje

Se requiere el producto empacado en polietileno de baja densidad de grado:
| alimentario de primer uso. ) e |
El producto debe ser entregado en ‘canastilla plastica fimpia y desinfectada, sin’
presencia de hielo yo agua, sangre, etc. 0 en cajas de cartén corrugado para |
embalaje de productos carnicos, con tapa abatible (De ventilacion lateral que |
permita la adecuada circulacion del flujo de aire). Maximo de 20Kg. i
Para los productos: que requieran transporte multimodal, se podra embalar en |

cavas de icopor {capacidad maxima de 25 Kg) y debe garantizar fa cadena de |
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe gstar |
empacado al vacio. |

Rotulado

L

El producto debe estar rotulado segin la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. i
La efiquata debera contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida til del |
producto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida util minima de diez (10) dias en condiciones
de refrigeracion (0 2 4°C). '
El producto pedido en casos especiales, se requiere con una vida util minima de

reinta (30) dias en condiciones de congelacion (-10.2-18°C). i

'CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en: :
_  Vehizulo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente ‘emitida por la entidad |

territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 |

de 2916 Art. 13 y dar cumplimiento a la niormatividad establecida para este |

fin. !
_  Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equipos ‘de Medicion de

temperatura. _ :
- El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la frase
© "TRANSPORTE DE ALIMENTOS” i
- El parsonal debe contar con la dotacion completa: para l2 entrega del

producio. :
Para producto refrigerado: Al momento de entrega del preducto-debe tener una
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. ; i
Para producto congelado: Al monmento de entrega del producto debe tener una,
temperatura entre -10°C a -18°C. Este no debera presentar escarcha o
‘caracteristicas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion o |
que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion: o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega. '

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

El provéedor debera acreditar: |

- ‘Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva:o Acta de inspeccién sanitaria |
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con |
condiciones para quienes no poseen atitorizacion definitiva, dentro del marcc |
.del Decreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081 de 2019

- Guiade Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitido por [a |
Planta de beneficio y/o Desposte. §

- (Cerificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente }
certificador correspondiente a[a Planta de Desposte. : |

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021




| Continug Ficha Técnica de Producto ...

COSTILLA DE RES |

| CONTROL DE CAMBIOS

L

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

! Version Inicial, se unifican tas Fichas Técnicas de Producto Camicos Bovincs: Carne Goulash'y carne molida: Carne para

1 ‘estofar:o sudar de los cortes come: muchacho, pecho; paletero, lagarto; morrdio. cogote y murillo correspondientes al cuarto

‘delantero y cuaro trasero de Ia res; toda vez que los requisitos espemﬁccs y normatividad vigente aplican para todos los
productos. las:diferencias se presentan en-el nombre de los cortes y porciones.

1 Se ajustaron los'‘Requisitos Fisicoquimicos y microbiclogicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007y Resclucion 2690

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

| Requisito valor . Parametro Minimo Maximo

! pH (a 202C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70

i i FOf mpll Negatwa Grasa % n 30

Bases volatiles Maximo 30 mg /100 g. PSR 15 )

T e .

i Gk mhm’ et 1,? fe ff? PARAMETROS Minimo ~ Maximo

i Recuznts Estzioenco coaquiase postive 0 o0 Escherichia Coli (Genérica) - 100

i Recuento Esporas Ciosiadum Sulito Reduclor 109 W EColio157HY Ausencia

: Seimonela! 250 Negative Saimonella UFC25g Ausencia

2’.

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

En la presentacion del producto se agrega: "o én cajas de carton cormugado para embalaje de productos camicos de 57.2 x 2

38.1-x-6 aprox. ‘con tapa abatible (De ventilacion lateral que permila Ja adec.ada circulacion del flujo de aire) maximo de 20| r
Kg.". debido a que es un tipo de embalaje utilizado para la entregs de productos carnicos,

I
Se gjustan las condiciones de transporte mcluyendo "...0 Favorable cor' Requerimyienlos...”. EI vehiculo debera -estar ; :
identificado-en. un lugar visible ¢on la frase ~ TRANSPORTE DE ALIMENT 08", segjusta la nota asi: “Solo se-auloriza fa |
‘entrega de. pmduc{o congelado (-1 O'C @-18°C), para los casos que requieran el {ransporte multimodal con largas distancias
y dificultad de acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracteristices que indiguen gue el producto ha presentado’!
desconge!acréa o que: presenta condiciones de descomposicion. adulleracicn o: falsificacion, garantizando la cadena de frio -
hasta el momenito de-enirega.~ En el rotulado se retira *Articulo-427. :
Se ajustan'las certificaciones del Proveedor asi: “Auforizacion sanitaria definiliva'y Acta de inspeccidn sanitaria expedida por|
el INVIMA con concepto sanitario Favorable o-Favorable con requenmientos o-Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.™

..El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP

Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. i
Los codigos se actualizan, teniendoen cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya:que los actuales se trabajan |
por kilogramo y no por unidad,

Se:ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de “came Bovina™ a “Carne de Res™
{ El producto debe cumplir los siguientes parametros. gue se reportaran en el andlisis de laboratorio:

Parametro Minime Maximo
Humedad 9'100g 80 75
Grasa g'100g e 30
Proteina a/100g 15

Referencia Tabla de composicién alimentos ICBF — 2015

También cebe reportar el siguiente parametro:

Pardamaetso Maximo

gH Sl !

Mirimo
54|

En otras caracteristicas del producto se‘adiciona: los productos cérmicos deben provenir de plantas de beneficio autorizadas y |
I'certificadas o en proceso de certificacion. i
En contenido se:cambian los cédigos SAP actualizados,

En presentacion de! producto se retira la condicion: “refrigerado”.

En condiciones de transporte y almacenamiento: Se adiciena “Para producto refrigerado”.

Se-retira; “Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado: (-10°Ca -18°C). para los casos gue requieran el
transporte multimodal con largas distanciasy dificultad de accese™ y se adiciona: “Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C a-13°C.”

En condiciones de Rotulado se adiciona requisito; "La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficic. fecha de
empaque. fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer {a vida il del producto'y condiciones de conservacion”,

En Vida util se adiciona: “El producto congelado pedido en casos especiales. se requiere con una vida util minima:de treinta
(30) dizs a temperatura de congefac.mn -18°C."

En Certficaciones se retira: “o Favorable con requernmientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA™

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




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

COSTILLA DE RES |

Se adiciona: “El proveedor podra presentar: Sertificacion HACCP. expedida por la autoridad compelente o ente certificador.
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante 1a | !
autoridad sanitaria compatente y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada; 1ransportado envehiculos |
que garanticen el mantenimiento de la misma’.

Dentro de los requisitos normativos sé retira plan ‘gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975de 2019 y Reso!ucwn |
Invima 2019048081 de 2019, Se adiciona opcién dentro de la Resolucion de autorizacien sanitaria definitiva. Acta del
inspeccion sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable ¢on condiciones para quienes no |
poseen auterizacion definitiva, dentro del mmarco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima. 2015049087 de 2019 Se
retira requisito Centificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo a Decreto 1975.de 2018,
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico nacionaly se cambia por: "El' sacrificio debe ser realizado en-Plenta o |
Frigorifico Nacional, el cual se validard con los demds certificados solicitades”. Se cambia Los, comercializadcres deben |
entregar came’ adqumda de proveedores”, por: “El producto a entreqgar debe ser adquirido de proveedores’

Se actualiza’ gramajes de los productos, de acuerdo a tabla de porciones de contrato de- a!:mentacron con tolerancia en los '
gramajes descritos en el item contenido y presentacion del producto.

Se ajusta. informacion de contenido y presentacion. del producto, en condiciones de transporte y almacenamiento, en |
empague se retira 0pcidn peso 50 kg parz cavas en transporte multimedal y se amplia a maxuno 25 Kg para concepro
tecnico sanitario de vehiculo se retira “a faverable con requerimientos!, se retira- medida de cajas. i

Se actualiza e formato V-01; se actualizan los requisitos fisicoquimicos de-acuerdo con lo establecido en fa Table de:|
compesicion-alimentos ICBF - 2018 i
Se ajusta el gramaje por porcion de 125-130 gra 150-170 ar teniendo en cuenta'la merma'y el hueso !
Se retira la siguiente informacién del item CERTIFICACIONES Proveedor'/ Maguilador/’ Comerc:abzador y se mncluye: en
otras caracteristicas del producto: “E/ sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el.cual se validard con ios |
demés cenificados solicitados™ y “El producto a entregar debe ser adqumda de proveedores que Se encuentren autorizados ¥ |
reg:srra o5 -ante Ja aufondad sanitaria competente y que hayan enrregado ef producto a la temperatura reg!amen!ada

! ado en vehiculos que garanticen el mantenimiento-de la misma”.
Se: a;usta 1a redaccion delos requtsrzos normrativos 'y de la vida atil del produdo
Se ajustala informacion de empaque y embalaje se deja en un mismo itemn. ‘
Se retira ~...con-concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV) o Favorabte con Requerimientos, expedido por-el Ente |
Territorial de Salud” del item tondiciones de Transporte y se reemplaza por ~...Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la |
entidad territorial de salud de acuerdo 3 Io senatado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13y dar cumplimignto’ ada |
normatividad establecida para este fin’, temendo &n cuenta la normatividad vigente,
Se ajustan 'y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializadar, ‘incluyendo |z Guia de
Transporie y Destino’y se'da claridad a. la solicitud de la certificacion HACCP. i
Cambios rezhizados porJOMRJunio de 2021,

Se ajustan los requérimientos referentes a Certificacion HACCP, aclarando que no &s.de absoluta ‘obligatoriedad drz:ha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto ¢e 2021,

Se ajustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador. en linea con la aclaramn
realizada por el Invima frente a la obligatoriedad de la certificacion HACCP ~...para que la Agencia Lagistica de las Fuerzas |
Militares incluya como requisite la cerificacion del sistema HA CCP a los proveedores de carne de bovinos y.porcinos debera. |
en primera instancia. deberé tener claridad frente al'tipo de establecimiento al cual esta realizando la compra planta de .
beneficio (no obligado) planta de desposts (obligade)”. teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento asi |
“Ceriificacion HACCP o Soporte deimplementacion del Plan HACCP o Diagndstico para HACCP expedida por ia autoridad |
competente 6 ente certificador correspondiente a la Planita de Desposte”. Cambios reaiizados por JPMR Septembre de 2021 !
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Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 4
! acENcta LOGISTICA ALIMENTOS ‘
pommm TR ' Facha: | 26 | 03 2021 e
PRODUCTO / NOMBRE VISCERAS DE BOVINO
i Codigo 200001474/ 200001590 / 200001437
REQUISITOS Clasificacion .CAR'N.E DE RES
GENERALES Producto camico, generalmente un oOrgano conterido en las principales
Descripeion del | extremidades y cavidades del cuerpo de los: bovinos. Tejidos blandos que
Producto pueden ser macizos o huecos 'y membranosos: Las principales visceras' de
bovino son. Higado. pulmones (bofe). panza (callo, mondongo).
|
Ingredientes No Aplica |
El producto debe cumplir los- siguientes parametros. que ‘se reportaran en el
analisis de laboratorio: _
: HUMEDAD | UPIDOS | PROTEINA
CORTE/PARAMETRO | "\or100z) | (a/2000) | (e/1008)
‘Higado de Fes 69,7 4,5 20,4
Bofe de Re's 79,4 2.5 16,6
Requisitos Panza {Calioo
Fisicoguimicos fiokidenpoyde Res 810 | 41 14,6

REQUISITOS
ESPECIFICOS

i
|
1
|
i
H
!
f
|
{
!

Referencia Tabla de composicion afi?nentos' 1CBF 2018

También debe reportar e sicuiente parametro:

Parémetro Minima Msximo
pH 5,4 5,1

Regquisitos
Microbiologicos

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

PARAMETROS Minimo
Escherichia Coli (Genérica) -
E Coli O157:HT
Salmonella UFC/25g

Maximo
100

Ausencia

Ausencia

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El sacrificio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional, el cual se

Los productes camicos deten provenir de plantas ‘de beneficios autorizados y
certificados por la autoridad sanitaria competente o que esté en proceso de
certificacion y que hayan entregado el producto a la temperatura reglamentada,
transportado en vehiculos que garanticen el mantehimiento de la misma.

Las piezas individuales limpas, libre de sebo, materia fecal, coagulos de sangre,
orina, pelo suciedad extraiia, olor caracteristico, color caracteristico, textura;
blanda, firme al tacto.

. =N

validara con los demas certificados solicitados.

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccion Social No 5100/05,
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 los
modifiquen, adicionen o sustituyan.




E-Cdﬁtinda Ficha Técnica de Producto....

VISCERAS DE BOVINO |

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

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 200001580 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.. :

Empague y/o
Embalaje

Producto empacado al vacio en bolsa de polietileno o ‘poliamida de grado
alimentario -y primer uso,

El producto debe ser entregado en canastilla piastica limpia desinfectada. sin |
presericia de hielo o -agua, ‘sangre, elc. 0 en cajas de carton corrugado para
embalaje de productos camicos con tapa abatible (De ventilacion lateral que
permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Ka. ‘
Para los productos:que reqmeran transparte multimodal, se podré embalar en’
cavas de icopor (capacidad maxima de 25 Kg) 'y debe garantizar la cadena de.
frio y demas condiciones de calidad hasta su destino final. No debe estar
empacado al vacio.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion
Social Ne. 510972005 y decreto 1500 de 2007. L
La etiqueta deberd contener como minimo: ‘fecha de beneficio. fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre-del corte; Establecer la vida util del
producto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto se requiere con una vida Util minima de diez (10) dias en condiciones |
de refrigeracion (0.3 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 TRANSPORTE

El produsto debe ser transportado en: ‘

-~ Mehizulo cerrado con Auterizacion 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,

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento 'y equipos - de: Medicion de
temperatura.

- El vahiculo debera estar idenfificado en un lugar visible con la frase
"TRANSPORTE DE ALIMENTOS" |

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

Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe tener una i

‘temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

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

-caracteristicas que indiquen que-el producto ha presentado ‘descongelacion o

que presenta condiciones de descomposicion, adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar: !

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

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

- Certificacién’ HACCP © Soporte de implementacion del Plan HACCP o,
Diagnostico para HACCP expedida por a2 autoridad competente ¢ ente'!
certificador correspondiente a la Planta de Desposte. i




| Continua Ficha Técnica de Producto ... VISCERAS DE BOVINO

transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se admmna ‘F.’ara-prcducm congelado:-Al momento de ‘
entrega del producto debe tener una temperatura entre “0°C a-1 8'c.

En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, Eecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida:dtil del producto y condiciones de conservacion”

En Vida dtil se adiciona: “El producto conge-ado pedido en casos especiales, ‘se requierecon una vida Gt minima de treinta

| (30) dias a temperatura de congelacign -18°C."

|
En Certificaciones se retira. "o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA™ 1
Se adiciona requisito " Certificado del Plan Gradual de cumplrrmento «del Decreto 1500 al 100%" i
‘Se adiciona: 'El proveedor podré presentar: Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o'ente; r.:emfrcador ,
Los comercializadores deben entregar carne adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la |
aulondad Sanitaria competente y que hayan emregado €l producto a la temperatura reglamentada, transportado en: vehfculos |
que garanlicen el mantenimiento de la misma”.

Dentro de-los requisitos normativos se retira pian gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2018 y Resolucion :
Invima 2019049081 de 2019. Sé adiciona opcion dentro de la Resolucion de autorizacidn 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 2019y Resolucién Invima 2019048081 de 2019. Se |
retira. reqursﬂo Certificado del Plan gradual ce cumplimiento del Decreto 1500 a! 100%: de aciierdo a2 Decrets 1975 de 2619 |
Se retira certificado de; sacrificio en planta o frigorifico nacional y se tambia por: “Ei sacrificio debe ser realizado en Planta o | |
Frigorifico:Nacional, el cual se validara con los demas certificados solicitados”. Se cambia Los comercializadores daber |

entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores” I
Se actualiza’ gramaje. ‘para producto Higado, de acuerdo atabla de porciones de- contrato. de ‘alimentacicn, con tolerancia en ,

| los ‘gramajes-descritos en'el item contenido. presentacion del producto y empague.

Se modifica informacion contenido, y en presentacion del producto se incluye opcion balsa de minimo. 1 Kg para higado y |
mondongo. en:empaque se retira opcidn peso 50 kg para-cavas en transporte multimodal y se amplia:a:maximo 25 Kg.'Se |
retira opcion concepto de vehiculo "o favorable con requerimientos”.

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisicoquimicas de acuerdo con lo establecido en la Tabla de | ‘

composicion alimentos ICBF - 2018

Se retira la siguiente informacion del. item CERTIFICACIONES: Proveedor / Maquilador/ Comercializador y se imcluye en

otras caracteristicas del producto: “Ef sacrificio debe ser realizado en Plantao ancnﬁco ‘Nacional, el’cual 'se validars con Ios

demds certificados solicitadoes” y ... que hayan entregado el praducto a'la temperatura. mglamemada fransportado erz

vehiculos que ‘garanticer efnmtemmfento ce fa misma” !

Se ‘aiusta la redaccion de los requisitos normaxwos y-de la vida ¢til del productc.

Se ajusta la informacion de empaque ¥ emb‘nlaje sedejaenun mismo item.

Se retica del item Condiciones de Transporte “..con conceplo lécnico sanitario FAVORABLE (FV} 0 Favorable con

Requenm:emos expedido por el Ente Temlonaf de Salud” del item. condiciones de' Transporte: y ‘se reemplaza por |
Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la entidad termitorial de. salud de acuerdo a lo.seftalado en fa Resolucion |

201664 1871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad establecida para este fin", teniendo en cuenta a

normatividad vigente.

Se ajustan y complementan las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, incluyendo Iz Guia de\

Transporte y Destino y se da claridad a- la soficitud de la: certificacion HACCP.

Cambios reahzados por JPMR Junio de 2021,

Se ajustan los requerimientos referentes: 2 Centifi icacion HACCP, aclarando ‘que no es:de absoluta’ obhgatonedad mcha
certificacion. Cambios realizados por JEMR Agoslo de 2021.

Se ajustan requenmientos: Ge CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador, en: linea con la aciaramcn
realizada per el Invima frente a'la obligatoriedad de la certificacion HACCP = -.para que la: Agenaa Logrst:ca d‘e fas Fuerzas
Mititares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de carme de Hovinos y-porcinos debers. |
en primera instancia. debera tener claridad frente al lipo de' establecimiento al cual estd realizando la. .compra: planta de |
beneficio {no obligado) planta de despostz {obf:gado) teniendo en cuenta lo anterior se ajusta el requerimiento. as: |
“Certificacion-HACCP:o Soporte: de implementacion del Plan HACCP'o Dzagnds!:co para HACCP ‘expedica por Ia autondad |
competente o enle certificador’ correspondiente a Iz Planta de Desposte”. Cambips realizados por JPMR Septiembre ds 2521
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| Continua Ficha Técnica de Producto ...

VISCERAS DE BOVINO |

| FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEMBRE DE 2021 !
' CONTROL DE CAMBIOS
| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Version Inicial, s€ unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnices Bovinos: Came para.estofar o'sudar de los cortes como!

muchacho, pecho. palelerc, correspondientes al cuarto delantero y cuarto. irasero de ia res, toda vez gue los requisitos

| 1 especificos y normatividad vigente aplican para todos los productcs. las diferencias se presentan.en el'nombre delos contes y
P porciones.
| Se retira de la descripcion “grasa’ toda vez que los productos camicos contienen un porcentaje de grasa de acuerdo asu
I naturaleza. i
Se ajustaron Ios Requisitos Fisicoquimicos 'y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905.de 2007 y Resolucion 2690
1 de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican pata los pescados asi
‘ : ‘Requisito Valor Parametro Minimo  Maximo
} pH {a20°C) 5.4-6.1 Humedad % 55 70
: Formol Negativa Grasa % = 30
f Bases voldtiles Maximo 30 mg /100 g. Proteina % 15 _
E
I . - -
‘ Patimelro Mirimo Haximo - :
| - -
! B = . PARAMETROS Minimo:  Maximo
| Cesformes Fecales NP 2 M e e
I Remeﬁa‘llW wam posiiva 1% Bt scl ‘cfnc a Coli{ ners_ca_}. —
Recusein Esporas Clostim St Redocr 100 00 ~ ECONOISTH? e
‘ 2 Selmonee 25 Negzino Salmonella UFC/25g Ausencia
|
1 ‘En el requisito de Otras caracteristicas. del producto, se retira “libr2 de tejido conectivo, nervios ygrasa’ y seincluye ‘Elcorte
debe estar libre de particulas extraiias como piedras, irozos plasticos, visceras no comestibles. sebo y otros”...
i En la presentacién del producto se agrega: "o en cajas de cartén corrugado para embalaje de productos carmicos de 57.2 x
i 38.1 x & 2prox. con tapa abatible (De ventilacion fateral que perrita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20
! ‘Kg.". debido a gue es un tipo de embalaje utilizado para la entrege de productos CArnicos. i
‘ Se sjustan las condiciones de transporte incluyendo. ..o Favorable ccr Requerimientos...”, El vehiculo debera estar |
‘ identificado en un lugar visible ‘con la frase ~ TRANSPORTE DE ALIMENTOS”, se ajusta la nota asi: "Solo se autoriza la -
i entrega de producto congelado (-10°C a3 -18°C), para los casos que reguierzn ¢l transporte multimodal con largas distancias |
y dificultad de acceso. Esfe no debera presentar escarcha o caracteristices que indiquen que el producto ha presentado
{ descengelacion o-gue presenta condiciones de descomposicidn. -adulteracicn o falsificacion. garantizando fa cadena de frio
; hasta el momento de entrega.” Ep el rotulado se retira "Articulo 42",
‘ Se zjustan las certificaciones del Proveedor.asi: “Autorizacion sanitaria definitiva y-Acta:de inspeccion sanitaria expedida por
: el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con requerimientos o Autorizacion sanitaria provisional del INVIMA.”
1 ...El proveedor podra presentar: Cerificacion HACCP
i Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00. o
: Los codigos se-actualizan; teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
3 ‘por kilogramo y no.por unidad. ) ; ‘ i
i Se ajusta la clasificacion basado en Sistema SAP, se cambia de "came Bovina™ a"Carne de Res”.
t -Se cambian requisitos fisicoquimicos:
{ Parimetro Mnimo  Maximo Pardmetrg Minimo Maximo
: Hymedad % g5 70 Humedad % 60 75
i Grasa % - 30 Grasa s 30
Prateina % 1g - a |Proteina g/100z 15
i 3 Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF - 2015

‘certificadas o en proceso de certificacion.

También debe.cumplircon:

Paramietro Misima | Maximoe
oH 4 51
En otras caracteristicas del Producto se adiciona: Los productss. deben provenir de plafitas de beneficio autorizadas y

En contenido y en Presentacion del producto se actualizan los cocigos SAP.

En contenido se retira fa candicion: “refrigerada”. '

En gqpﬁicicngg-d_e-transpoﬂe y almacenamiento: Se adiciona “Para producte refrigerado’.

Se refira: “Nota: solo se autoriza la entrega de producto conjelado (-10°Ca -18°C). para los casos gue reguieran el




| PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

~ TITULO Codigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTOQ | Versién No. 01 Paginatde5
eI G [
T e Facha: | 28 03 2021
PRODUCTO / NOMBRE CARNE PORCINA
200001707 / 200001582 / 20001450 / 200001706 / 200001440
Cédigo 200001705 /200001708 / 200301457 / 200001545 / 200001692
; 20000503/ 200001870/ 200001688
< Clasificacion CARNE DE CERDO
REQUISITOS : : : -
GENERALES Es la parte muscular y tejidos blandos que rodean al esqueleto de los animales

‘Descripcion del

de las diferentes especnes (porcinas), incluyendo su cobertura de grasa
‘endones, vasos, nervios, aponeurosis y que-ha sido. declarada inocua 'y apta

|
|
|
|
|
|
|
|

Producto para el consumo humano. Del deshuese se obtienen cortes o postas: Cabeza'de
lomo; Lomo limpio, Chuleta, Brazo, Piema (bola de pierna; bota de pierna. centro:
de pierna), Tocino, Costilla, Pezuna de cerdo. |

Ingredientes No Aplica

_Requisitos
Fisicoguimicos

REQUISITOS
ESPECIFICOS

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

Ss|lus|Ss ;
CORTE/ 8g(88 |58 5
PARAMETRO =323 o3 3
D8 | S M| & i
= -9
Lomo 743 | 25 | 216 ,
Brazo 784 | 38 | 203 f
 Pierna / Pernil 72,9 5.4 20,5 :
Carne Magra: 71,3 6.0 1.4
' Costilla 1594 | 225 | 187
Tocino | 108 85,8 258

Referencia Tabla de-com msu::on alimentos iCBF - 2018

Tambien debe reportar el siguieate parametro:

Maximo
8,1

Minimo
3,4

Paramebro
pH

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

Requisitos PARAMETROS Minimo  Maximo
Microbioclégicos Escherichia Coli (Genérica) - 100
E Coli O157:H7 Ausencia
Salmonelia UFC/25g Ausencia
Requisitos .
Nutricionales No Aplica
| La carne debe llegar en piezas individuales impias, libres de sebo, materia fecal,
Otras coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de cerdo fresca. Color
caracteristicas rosado (nunca un: color pahdo o blanco) textura blanda, firme al tacto ¥ superfcm
: b sin babosidad.
‘del producto

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

- validara con los demas certificados solicitados.

4N

o

N
SEJ§
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El producto ‘@ entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren:|
autorizados y registrados -ante la auloridad sanitaria competente y que hayanu
entregado el producto a la temperatura reglamentada, transportado en vehiculos |
que garanticen el mantenimiento de la misma. i

REQUISITOS NORMATIVOS

El producto debe cumplir la Resolucion Ministerio Proteccién 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, adicioneno sustftuyan

Presentacion:del
Producto

EMPAQUE/

EMBALAJEY |
ROTULADO

Los productos segin su corte deben entregarse en presentacion minimo.de 5
Kgen el siguiente gramaje por porcion:

- SAP 200001450 Chuleta: porciones minimo entre 150 2 170 gramos
- SAP 200001457 Costilla: porciones minimo entre 150'a 170 gramos.
— SAP 200001545 Tocino: 60.gry 80 gr

- SAP 200001692 Tocino carnudo: 60 gry 80:gr

—SAP 200001503 Pezuiia de cerdo: 33 gra40 gr

Dado el caso, se requiere el producto asi:

- SAP 200001707 Cabeza de fomo
-~ SAP 200001682 Lomo limpio
—SAP 200001706 Brazo
- SAP 200001440 Bola de pierna
i - SAP 200001705 Bota de pierna
~ SAP 200001708 Centro de pierna ;
- SAP 200001870 Carne de Cerdo Posta. i
- SAP 200001688 Pernil de Cerdo-
v'  En presentacion de minimo 5 kilos: con 40 porciones entre 125 gramos a I
130 gramos, ©
v En presentacion picada de los ¢ortes pierna y/o brazo-en piezas de 2.5:cm x |
| 25¢m x 1.5 cm aproximadamente, similar a un.cubo. “
v En presentacion posta de minimo 1 kilogramo. sin porcionar. i

| Empaque y/o
Embalaje

Producto -empacado al vacio en bolsa de polietileno o ‘poliamida de gradm
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. g en | !
| cajas de-carton corrugado para embalaje de productos camicos de- 572 % 38,1 x|

16 aprox. con tapa abatible (De ventilacion lateral que permita la adecuada|

circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg.

Para los productos que:requieran transporte multimodal, se podra embalar en |
cavas de icopor (capacidad entre 20 a2 50 Kg) y debe garantizar la cadena de fr;o
y demas condiciones de calidad hasta su destino final.

| Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de: 2007.

La etiqueta debera contener como minimo: fecha de béneficio. fecha de
empague, fecha de vencimiento, nombre del corte: Establecer la vida uni del
praducto y condiciones de conservacion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA ENTIDAD

El producto se requiere con.una vida util minima de diez (10) dias en condmones
de refrigeracion o de treinta (30} dias en condiciones de congelacion. ‘

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en:
Vehiculo cerrado: con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la enﬁdad‘

I territorial de:salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion 2016041871 de |

2016 Art. 13 y dar cumplimiento a2 la normatividad establecida parza este fin. |
El vehiculo debe estar dotado con unidad de enfriamiento y'equipos de Medicion |

de temperatura. '
|El vehiculo debera estar identificado en un lugar visible con la fra*‘ae i
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS". _ |




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

! {El personal debe contar con la dotacion completa para la‘entrega del producto. i
1 Para producto refrigerado: Al momenio de entrega del producto debe tener una |
temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado. -
Para producto congelado: Al momenio de entrega del producto debe tener una
temperatura entre -10°C a3 -18°C. Sste no debera presentar escarcha ©
caracteristicas que indiguen que el preducto ha presentado descongelacaon Lo}
que presenta condiciones de descomposlcmn adulteracion o falsificacion,
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

El proveedor debera acreditar: |
- Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acta de inspeccion sanitaria
expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen autorizacion definitiva, dentro del marco
CERTIFICACIONES Proveedor / del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019048081 de 2018,
Magquilador/ Comercializador - Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad emitidas por
: la Planta de beneficio yfo Desposte.
- Cerificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACCP o
Diagnostico para. HACCP expedida por la auloridad competente o ‘ente
certificador correspondiente a la Pianta de Desposte.

FECHA ACTUALIZACION: SEPTIEM/3RE DE 2021

o

 CONTROL DE CAMBIOS

‘ VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

i Versién Inicial. se unifican las Fichas Técnicas de Producto Carnicos Bovines: Higado. Pulmones (Bofe). mondongo (callo),
1 | toda vez que los requisitos especificos y normatividad vigente aplican para todos los productos, las diferencias se presentan
| en el nombre de los cortes y porciones.

| Se ajustaron los Requisitos Fisicoquimicos y microbiolégicos con base en las Resoluciones 2905 de 2007 y Resolucién 2690
de 2015, toda vez que los requeridos inicialmente aplican para los pescados asi:

REQUISITO LIMITE MAXIMO Parametro Minimo Maximo
! Nitrgeno Volatil Total 30mg/100gr Humedad % 55 70
Fomol Negativo Grasa % - 30
pHa 20°C 54-61 Proteina % 15 -

.

| f PIRRETROS EEENE

| | NP ol | 3] ] PARAMETROS Minimo  Maximo
‘ con o o AR R TE S Escherichia Coli (Genérica) - 100
: | st hoiinsemsonteaselil el 5 [ W [ W] i .

f ' [T poa— I T B E Coli O157:H7 Ausencia

| I et Lisme montytogenss 253 4 el 0| & Salmonella JFCR5g Ausencia

En el requisito de Otras caracleristicas del produclo, se retira “‘grasza” y se inc'uye: "sebo”...

| En el contenido se-incluyen porciones por 50 gren los cortes Bola de pierna 7 Tocino. debido a que éstos son utilizados enla |
; preparacion de tamales para regional Antioguia Chocd.

| En Iz presentacion-del producto se agrega: "o en cajas de canlon corugads para embalaje de productos caricos de §7.2x |
| 38:1 x 6 aprox. con tapa abatible (De ventilacién lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de. 20
Kg . debido-a gue es un tipo de embala;e utilizado para Iz entregz de productos carnicos.

Se ajustan las condiciones de ransporte incluyendo. “...0 Favorable con Reguernmientos...”. El vehiculo deberd esféz

J identificado en un: lugar visible con la frase “TMNSPORTE DE ALIMENTOS” se ajusta la nota asi: "Solo se autoniza la \
| entrega de producto congelado (-10°C a -18°C). para los casos que requieran el transporte multimodal con largas distancias |

l y dificultad de-acceso. Este no deberd presentar escarcha o ceracteristicas que indiquen-que el producto ha presentado
descongelacién o que presenta condiciones de descomposicicn, adulteracién o falsificacién. garantizando la cadena de frio

' hasta el momento de entrega.”

1 ! En'el rotulado se retira “Articulo 42°. \\




| Continua Ficha Técnica de Producto ...

CARNE PORCINA |

Se ‘gjustan las certificaciones del Proveador asi: "Autorizacin sanitaria definitiva y Acta de inspeccion sanitana expedida.
por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con reqtierimientos o Autorizacion sanitaria provisional def
INVIMA ™ .. .El proveedor podra presentar: Certificacion HACCP :

Se actualiza et contenido:al nuevo formate PA-FO-75 Versién 00. |
Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos codigos en Sistema SAPy FTN, ya que los actuales se trabajan |
por kilegramo y Ao por unidad. |
Se gjusta la clasificacién basado en Sistema SAP, se cambia de "came Porcina” a “Carne de Cerdo’.

Se agrega cotigo SAP 200001692 Tocino de cardo carnudo, SAP' 209001370 ‘Carne de Cerdo Posta, SAP 200001688 Permnil | |
de Cerdo.

| Se cambian requisites fisicoquimicos:

: Parametro Mnimo Maximo Parametro Minimo Maximo

| Humadag® o e Humedsd 3 50 73
3E58 % - 20 Grasa% 30
Sromng t: = - o Proteina /1008 i5

Se adiciona Referencia Tabla de composicion alimentos ICBF — 2015

También debe cumplir con.
Parametrc Minimo Maximo
oH 54 6.1

1
1 En contemdo se cambian los codigos SAP. que actualmente se requieren en SAP,
\ Se adiciona: ” El producto debe estar por porciones minimas de 125 gramos:
‘ o i
-~ «  En presentacion posta de minimc 1 kilogramo. sin porcionar.” Y se retira de cada cadigo SAP: "125 gr” endos |
codigos: ' i |
SAP 200001707 Cabeza de lomo
SAP 200001682 Lomo limpio t
SAP 200001450 Chufeta i
- SAP200001706 Brazo : ;
-  SAP 200001440 Bola de pierna : |
- SAP 200001705 Bota de pierna |
. SAP 200001708 Centro de pierna i

| Se adiciona la frase” Los productos deben entregarse ien las siguientes porciones:” para-dar c!andad que las siguientes |
productos deben entregarse en los.gramajes establecidos en Contratas Interadministrativos.

En presentacion del producto se elimina lz condicion: “refrigerado”, se cambia Ia informacion, quedando de la siguiente
manera: Dado el caso, se requiere el produmo asi:

En-presentacion de 5 kilos.con 40 poj[_ciones de minimo:125 gramos,
o
En presentacion posta de 'minimo: | kilogramo. sin porcionar.

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

| de hielo o agua sangre. elc. o en cajas de candn corrugado para -embalaje de productos camicos de 57.2 x 38.1 x 6 aprox. |
con tapa abatible {De ventifacion lateral que permita la adecuada circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg. ;
En condiciones de transporie y almacenamiento: Se adiciona “Para praducto refrigerado”. !
Se retira: "Nota: solo se autoriza la entrega de producto congelado (-10°Ca -18°C), para los casos gue requieran el
transporte multimodal con largas distancias y dificultad de acceso” y se-adiciona: "Para producto congelado:-Al momento de |

entrega del producto debe tener una temperatura entre -10°C 2 -18°C." '
En condicicnes de empague: se adiciona: “Bolsade 5 Kg con porciones minimas de 125.gr.

» Bolsa de minimo 1 Kg $in porcionar.”

-En condiciones de Rotulado se adiciona recuisito: “La etiqueta deberd contener como minimo: fecha de beneficio. fecha de
empague, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida dtil del producto y condiciones de‘conservacion”. |

En Vida til se adiciona; “El producto conge.ade pedido en casos especiales, se requiere con una vida Gtil minima de'treinta |
(30) dias a temperatura de congelacion -18°C." l
|
|
En Cemﬁqacmnes 'se retira: "o Favorable con requenmientos o Autorizacién sanitaria provisional del INVIMA™ !
‘Se adiciona requisito.” Certificado del Plan Gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%”

Se adiciona: "El proveedor- podra; presentar: Certificacion HACCP, expedida por la-autoridad competente o ente: certificador
Los comercializadores deben entregar came adquirida de plantas que se encuentren autorizados y. registrados ante la|
auteridad sanitaria competente y que hayan entnagado el productoala temperatura reglamemada transportado en vehiculos
que garanticen el mantenimiento de la misma™.




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

[ Dentro de los requisitos nommativos se retira plan gradual de cumglimiento y se adiciona: Decreto 1975.de 2019 y Resolucion
Invima 2015049081 de 2019. Se adiciona opcién dentro de la Resolucién de autorizacion sanitaria definitiva, Acta de
inspeccién sanitania expedida por e! INVIMA con concepte sanitario Favorable o Favorable con condicicnes para quienes nio
poseen autorizacign definitiva, deniro del marco del Decreto 1973 de 2019 y Resolucion Invima 2019048081 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 5e cambia por; "El sacrificio debe ser realizado en Pianta o
Frigorifico: Nacional, el cual se validara con los demds certificados solicitadas”. Se-cambia Los comercializadores deben
entregar carne adquirida de proveedores”, por: “El producto a entregar debe se+ adquirido de proveedores”,

Se actualiza: gramajes de los productos. de acuerdo a tabla de porciones de tontrato de alimentacion. con tolerancia en los
gramaies._ﬁ_escfiloswen elitem contenido, presentacion del producto y empaque

Se actualiza el formato V-01, se actualizan los requisitos fisiccquimicos ‘de: acuerdo con lo establecido en Ia Tabla de
composicion afimentos ICBF — 201¢. _ o

Se ajusta-el-gramaje por porcion de la Chuleta y la Costilla de cerdo teniendo en cuenta la merma y el hueso. Se incluye enla
presentacién a opcion de carne porcina picada en los cortes pierna y/o brazo e n forma de cubo.

Se retira la siguiente infermacion del item CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializader y se incluye en
otras caracteristicas del producto: "l sacrificio debe ser realizado en Planta ¢ “rigorifico Nacional, o cual: se validars con fas
| demds certificados solicitados.

| El producto a entregar debe ser adquirido de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad
sanitaria competente y que hayar. entregado el producto a la tamperatura reglamentada, lransportado ‘en’ vehiculos que
garanticen el mantenimiento de la misma’.

Se ajusta la redaccion de los requisitos nommativos, se fusiona y ajusta fa informacion registrada del item contenido en
presentacion del producto, de igual forma la informacion de empac ue y embalaje en un mismo item.

Se retira "...con concepto técnico sanitario: FAVORABLE (FV) o Faverable con: Requerimientos, expedido por el Ente
Territorial de Salud™ del item condiciones de Transporte v se reerplaza por “...Auforizacion Sanitaria vigente emitida poria
enlidad territorial de salud de acuerdo a lo sefalado en la Resolucion 2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la
normatividad establecida para este fin”, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

Se ajustan'y complementan las CERTIFICACIONES Proveedcr / Maquilador Comercializador, incluyende la Guia de
Trensporte y Destino y se-da claridad a la solicitud de la certificacion HACCP,

Cambios realizados por JPMR Junio de 2021

Se ajustan los requerimientos referentes a Centificacion HACCP. aclarando que no es de absoluta cbligatoriedad dicha
certificacion. Cambios realizados por JPMR Agosto de 2021

Se gjustan requerimientos de CERTIFICACIONES Proveedor / Magquilador/ Comercializador, en linea con la aclaracion
realizada por el Invima frente a Ja obligatoriedad de la certificaciay HACCP *...para que fa Agencia Logistica de las Fuerzas
Militares incluya como requisito la certificacion del sistema HACCP a los proveedores de came de bovinos ¥ porcinos debera,
en primera instancia. debera tener claridad frente af tipo de establecimiento al cual ests realizendo la compra: planta de
beneficia. (no obhgado) planta de desposte (obligado)”. teniendo en cuenia lo anterior se ajusta el requerimiento. asi:
| "Certificacion HACCP o Soporte o2 implementacion del Plan HACCP o Diagnostico para HACCP expedida por la autondad
[ compelente o ente certificador correspondiente a fa Planta de Desposte”. Cambies realizados por JOMR Sepliembre de 2021

CARGO NOMBRE FECHA

Elaboré

Profesional de Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta e i
Abastecimientos Clase , Romero & = A

Reviso

Directora Abastecimientos | Acm: Emp. Rose Mary Enciso &gl
Clase | Melo : S

Subdirector General. de Coronel (RA).Carlos Ernesto g
Abastecimientos y Servicios Camacho Diaz &

Subdirector General. de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas
Contratacion Rodriguez

Aprobdé

RS
b
£
M
5
D
. 4
\_
S

s

Secretaric General (E) Coruneégi?ﬁgrg;fmesm 3 i S8n L tW







