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CARNE DE POLLO
jf’
Codigo 200001517 / 200001506 / 200001687 / 200001698 / 200001518 /
s S 200001685 / 200001695 / 200001694 / 200001585
Clasificaciéon POLLO
i Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que
5 Bicpio s rodean al esqueleto del ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos,
R proveniente del Pollo (ave de la familia de Faisanidae, del genero Gallus,
REQUISITOS i : S :
Al de la especie domesticus), que en edad de sacrificio han sido declarados
GENERALES { i i
Tl Descripcion del aptos para el consumo humano.
Recdligie Estas canales de aves podran ser enteras (pollo entero sin visceras) o
despresadas y/o sin huesc en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso
y piel, Pechuga sin hueso y piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con
i © sin rabadilla, muslo (pierna), contramuslo con o sin rabadilla, alas sin
costillar.
Ingredientes No Aplica
El producto debe cumplir los siguientes pardmelros, que se reportaran en el andlisis de
laboratorio:
[ TREQUISTTOTT T LIEAITE TAYXINO.
Nitrégeno volatil total 30m /100 gr
Requisitos ,
Fisicoquimicos pHa20°C 54370
Requisitos fisicoguimicos del pollo y sus corles - NTC 3644 -2 Tabla2.
El porcentaje maximo de hidratacién de polio en canal no debe superar el
13%.
_ s I El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran en |
REQUISITOS el analisis de laboratorio: -
ESPECIFICOS e
' 7 PARAHETROS. .
Recuenio Escherichia cof bioipol 13 220
Deteccidn de Salmonelal25 mi' 5 p(") 1
. Recuenio de Staphyloccocus 1 1
‘Requisitos aureus coaguiasa postiva, UFC/g L
Microbioldgicos Campyiobater sp 2
1 Las unidades de ml corresponden a la lécnica a usar que es enjuague.
p(*)=  Presencia
2 Campylobacler sp se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el lratamienlo dado
a los produclos de esla norma que tengan presencia o ausencia de este microorganismo
se realizara de acuerdo lo establecido en la legislacion nacional
En donde:
n: nimero de muestras por examinar
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Requisitos
Nutricionales

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M: indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

¢: numero méximo de muesiras permisibles con resultados entremy M
Requisitos microbioldgicos del pollo y sus cortes - NTC 3644 2Tabla3. |

No Aplica

Otras
caracteristicas
del produclo

INo debe presentar quemaduras excesivas
rosa claro, textura suave al tacto, olor
Debe estar libre de residuos quimicos,
presentar fracturas, luxaciones multiples, hemato
{ ave no puede presentar caquéxica (
debe contener hielo. Los cortes debe
cavidad medular del hueso, El produ
cadena de frio. No se permite la en

Contenido

Pesos Minimas:

SAP 200001517 Polio entero sin visceras con p

iel: minimo 1400 gr.

SAP 200001506 Pechuga con hueso y piel: porciones entre 400 y

500 gr

SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Fi
SAP 200001698 Pierna pernil con rabadilla: 3
SAP 200001518 Pierna pernil sin rabadilla: 350
SAP 200001685 Muslo de pollo con piel: 175 gr

lete): 175 gr

50 gr

ar

SAP 200001695 Contra muslo sin rabadilla: 175 gr

SAP 200001684 Contra muslo con rabadilla: 17
SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar: 100

Sgr
r

por frio, debe tener un color |
caracterislico a pollo saludable. |
materia fecal, plumas, no puede |
mas o traumatismos, El |
caracteristicas de desnutricion). No |
n estar limpios, sin exposicion de la |
cto debe ser fresco y mantener la
trega de pollo marinado.

Requisitos
Normativos

El producto y la planta deben cumplir con la R
| Proteccion Social No. 241/2013. Resolucién d
| Social No. 242/2013, Decreto 1500 de 2007 o]
adicione o suslituya, NTC 3644-2 (ultima actu
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.

esolucion del Ministerio de |
el Ministerio de Proteccion g
la norma que lo modifique, |
alizacion), Decreto 1975 de |

- EMPAQUE Y.
~ ROTULADO -

Presentacion del |

Producto

SAP 200001 517 Pollo entero sin visceras con piel: debe ser

entregado en bolsa de polietileno segun peso exigido

SAP 2000015086 Pechuga con hueso y piel:
10 kg, cada porcién debe tener un peso entre
500 gr (20 porciones)

Bolsa de polietileno de
400 gr (25 porciones) y |

SAP 200001687 Pechuga sin hueso con piel (Filete): Bolsa por 20

unidades de 175 gr

SAP 200001698 Pierna pernil con rabadilla: Bol
de 350 gr

SAP 200001518 Pierna
de 350 gr

SAP 200001685 Muslo de
unidades de 175 gr c/u.
SAP 200001695 Contra muslo sin
unidades de 175 gr c/u

SAP 200001694 Contra muslo con rabadilla: Bo
unidades de 175 gr c/u

sa por 12 porciones

pernil sin rabadilla; Bolsa por 12 porciones
pollo con piel: Bolsa minimo por 20

rabadilla: Bolsa minimo por 20

Isa minimo por 20

i

i
SAP 200001585 Alas de pollo sin costillar; Bolsa por 50 unidades |
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| El produclo debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de Proteccion |
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minimo de 100 gr clu ' ]

' Cumplir con lo establecido en el decreto 1500 de 2007, resolucion 242 Hnﬂ
12013 y Decreto 1282 de 2016 Los vehiculos que transporten carne, |
| productos carnicos comestibles y derivados carnicos deberan: |

- Garanlizar el mantenimiento de la cadena de frio del producto y |
las condiciones higiénicas del transporte de manera que se evite
la contaminacion :

} - La temperatura de almacenamiento en refrigeracion debe eslar |
| entre -2°C a 4°C. para congelacion la temperatura debe ser - |
' 18°C o menos |
'[ - El personal debe contar con la dotacion completa para la entrega |
I del producto.
| Estar identificado en un lugar wvisible con Ia leyenda "'
| TRANSPORTE DE ALIMENTOS" :
Contar con soporte documental en el cual conste que los|
praductes transportados provienen de un eslablecnmlentoi
registrado. aprobado e inspeccionado -
- Conlar con la autorizacion sanitana para transporte de productos
carnicos vigente
- 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 enlrega del producto |
debe tener una temperatura entre -10°C a -18"C. Este no debera |
presentar escarcha o caracteristicas que indiquen que el
produclo ha presentado descongelacion o que presenta
condiciones de descomposicién, adulteracion o falsificacion. ;
garantizando la cadena de frio hasta el momento de entrega.

| i
! Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso, bien cerrada, .
| embalada dentro de canaslillas plasticas limpias y desinfectadas o en cajas de |
| carlon corrugado para embalaje de produclos carnicos de 57,2cm x 38,1cm X |
[ Bem aprox. con tapa abatible (De ventilacion laleral que permita la adecuada {
| circulacion del flujo de aire) maximo de 20 Kg, sin presencia excesiva de hielo ¥y
| agua dentro del empaque, asi como ausencia de sangre luera del nusmo. |

Para los productos que requieran transporle mullimodal, se podra embalar en
cavas de icopor (capacidad entre 20 a 50 Kg) vy debe garantizar la cadena de frio
| ¥ demas condiciones de calidad hasta su deslino final

ISociaI No. 5109/2005 y Decrelo 1500 de 2007 o la norma que lo modifique,
| adicione o suslituya. NTC 3644-2 (ullima actualizacion) . R
! El produclo se requiere con una vida Ulil minima de siele (7) dias. refngerado |
~ Para produclo Congelade: Maximo de 90 dias desde la fecha de fabnca_cion_.

’ El proveedor debera acredilar B ' Lo
Resolucion de Autorizacion sanitaria definitiva o Acla de INSpeccion sani}'ana '
| expedida por el INVIMA con concepto sanilario Favorable o Favorable! con |

__L____condiciones para quienes no poseen aulorzacion definitiva, dentro del marco |
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del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019

, Certificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HACGP o
Diagnéstico para HACCP expedida por la autoridad competente o ente
[ certificador

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

EL FECHA ggmgh'ég?m” DE FEBRERO DE 2020

| MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

| VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
i "Version Inicial Se unifican {as Fichas Tecnicas de Polla Pechuga, Piarna Permil sin rabadilia Polio entero sin viscaras

aphcan para todos los produclos, las diferencias se presentan en el nombre de las corles ¥ porciones adicionalmente

| 1 muslo con rabadillapierna o muslo sin costillar. pierna colombina toda vez que los requisitos especilicos y nomativos
|
| | se eliunan todas las VEISIONEs anteriores

| .
| Se ajustan los requisitos fisicoquinucos relirando el requisito de Farmol por ser una prueba que no se aplica as

: REQUISITO  LIMITE MAXIMO REQUISITO LIMITE MAXIMO
i ! _Mitrcgena Volaul Totz! 30ma/100gr Nilrégeno volalil total 30 m /100 gr
| Formol i Negatwo ]
pHa20C | 5461 pHaz20°C 54a70

| | Se ajustaron los requisitos microbiologicos cambiando el requisito NMP de colformes fecales / g por Eschienciin Cah
biolipa 1 (Generca) de acuerdo con la Resolucion 2690/15 y NTC 3544 dltima actualizacion as|

i e ; p
| PARAVETROS L ie U]l PARAMETROS noom I ¢
| O R Recuenb Escherclia cot biatpol 13 220 1500 K
|
: Dewcoon g Satmanetal?s ni 5 o' !
| Reauenio de Staphylhccocus . {00 o
autens toajuasa positva, UFCly

| 2 1 Las unidades de mi corresponden a 1a tecmica a usar que es enjuague
| ptr = Presencia
| | 2 Campylobacter sp se debe delerminar de acuerdo alnumeral 7 8 y el tratanuento dado a los productos de @sta noima
‘ | Que lengan presencia o ausencla de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establec:do en 1a legistacion
| | nacional
| Jie
| | En donde
. |
| n oumero de muestras por examimnar
i m.ndice maximo permisible para dentificar nivel de buena calidad
| M inthice maximo pernusible para identificar nivel aceplable de cahdad
1 | € numero maxmo de muestras permisibles con resultados entre m y K

i Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador asi
| i
i | El proveedor debe certificar: .
i ! Aulonzacion sandana definliva y Acta de inspeccion samtana expedida por el INVIMA con cenceplo santang
| t Favorable o Favorable con requerimientos o Aulonzacion sanilana prowisional del INVIMA

| Certiicacion HACCP
___Certficado de sacnficio en Planta Nacional
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| Se ajustan los requisitos de Cerlificaciones Proveedor / maquilador / Comerciahzador en lo referente a la Gertilicacion |
HACCP debido a que por normalividad. el sector aun se encuenlra en implementacian del decrelo 1500 de 2007 asi !
Certificacion HACCP o Soporte de mplemenlacion del Plan HAGCP o Diagnostico para HACCP i

.' Se actualiza el conlenido al nuevo formato PA-FO-75 Vérsian 00 -

| Los codigos se actualizan, teniendo en cuenla los nuevos codigos en Sistema SAP y FTN, ya que los acluales se

| trabajan por kilogramo y no por unidad.

En patametros fisicoquimicos se adiciona; El porcentaje maximo de hidratacion de polio en canal no debe superar eI |

13%

13% Ademas se adiciona mformacion de adonde se extrajeron datos para parametros fisicoquimicos y microhiologicos |

t
|
|
|

. En otras caracleristicas del produclo se cambra la lrase el producio debe ser fresco y refrgerado” por el n:oduclo!
| debe ser fresco y deben mantener la cadena de frip’

' De condiciones de transporle y Almacenamiento se retra Nota y parte de solo se autonza la entrega de produclo |

congchdo y se deja item asi - Para praducto congelado Al momento de entrega del produclo debe tener una |

| temperatura entre -10°C a -18°C. Esle no debera presentar escarcha o caracleristicas que indiquen que el producto ha

| presentado descongelacion o que presenta condiciones de descomposician, adulteracion o falsificacion. garantizando
| la cadena de [rio hasta el momento de enlrega

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

En condictones de wida Util se adiciona fecha para producto en cond:cion congelado “Maximo de 90 dias desde la
| fecha de fabricacion

En ceruficaciones se camtya. quedando de |a siguiente manera. El proveedor debera acreditar
Aulonzacien sanitana defintiva y Acla de nspeccion sanitana expedida por el INVIMA con concepto samlaro |
Favarable
« Certificado de sacnficio en Planta o Frigarilico Nacional
Certiicado del Plan gradual de cumplimiento del Dacreto 1500 al 100%,

| El proveedor podra presentar ]
Centificacion HACCP, expedida par la autoridad competente o ente certificador Los comercializadores deben enlregar |
carne adquinda de proveedores que se encuentren autonzados y registrados ante la autondad samtana competente y
(que hayan enlregado el producto a la lemperatura reglamentada. transportado en vehiculos que garanticen ell
. mantemmiento de la nisma’

| Dentro de los requrs:tos normalivos se retira plan gradual de cump!lrlucnlo y se adiciona’ Decreto 1975 de 2019 y

i Resolucion Invima 2019049081 de 2019 Se adiciona opcion dentro de la Resolucion de auwtonzacion sanitana

I defimtiva. Acla de inspeccion sanitana expedida por el INVIMA con concepto sanitano Favorable o Favorable con
condiciones para quienes no poseen aulonzacion definitiva, dentro del marco del Decreto 1975 de 2019 y Resolucion
Invima 2019049081 de 2019. Se retra requisito Cerlificado del Plan gradual de cumplimiento dal Decreto 1500 al
100%. de acuerdo a Decreto 1975 de 2019, Se retira certificado de sacnficio en planta o fngonifico nacional y se cambia
| por 'El sacnficio debe ser realizado en Planta o Frigorifico Nacional. el cual se validara con los demas certificados
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