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CARNE DE POLLO MARINADO

9
Codiao 200002102 / 200002103 / 200002104 / 200002105 / 200002106 /
odge 200002107 /200002108 / 200002109
Clasificacion POLLO

Descripcion del
Producto

Carne de pollo, obtenida de la parte muscular y tejidos blandos que
rodean al esqueleto de ave, incluyendo piel, grasa, tendones y vasos,
proveniente del pollo {ave de [a familia Faisanidae, del generc Gallus de
las espécie Domésticas), gue en edad de sacrificic han sido declarados
aptos para el consumo humano y a los cuales se les incorpora
sustancias y aditivos de uso permitido.

Estas canalés de aves podran ser enteras (pollo entero sin visceras) o

| despresadas y/o sin hueso en diferentes cortes asi: Pechuga con hueso

y piel, Pechuga sin hueso y piel (filete), cuarto trasero (pierna pernil) con
o sin rabadilla, muslo (pierna), contramusio con o sin rabadilla, alas sin
costillar. ' :

'Ing rédientes'

Para el marinado del pollo, sclo se permite el uso de los siguientes
ingredientes y aditivos: Agua, Condimentos, Sal (Cloruro de sodio apta
para consumo humano) y aditivos permitidos por la legislacion nacional
vigente.

~ Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los S|gwentes parametros, que se
reportaran en el analisis de laboratorio:

, Parametro ~ Pollo entero y Despresado
Humec}ad Maxima 72%
" proteing Minima 16%
‘Fosforo - . 0,30%

-7 Parametros fisicoguimicos Pollo entero y despresado — Resolucion 402 de 2002

‘Tambi.éh se requiere QUe se reporte analisis de laboratorio de:
% Maximo de Hidratacién  11%

Requisitos
Mibrobjolégicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros, que se
__reportaran en el analisis de Iaboratono

Giiia S parametios e
NMP coliformes fecales/g.
Recuento estafilococo coagulasa positivo/s.
Recuento espbfas €l sulfito reductor/g, 3 | 100 | 2000 1

Parametros microbiologicos Pollo entero y despresado — Resolucién 402 de 2002

2 ,Y-nva* S EE
bl

Los productos sometidos a la técnica de marinado no podran contener

“Requisitos
Nutricionalaes

agentes patogenos: -

‘No aplica
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CARNE DE POLLO MARINADO |

© . Ofras
caracteristicas
del producio

No debe presentar quemaduras excesivas por frio, deben tener un color
rosa claro, textura suave al tacto, olor caracteristico a pollo saludable.
Debe estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede
presentar fracturas, luxaciones miltiples, hematomas o traumatismos, el
ave no puede presentar caquéxica (caracteristicas de-desnutricion).:No
debe contener hielo. Los cortes deben estar limpios, sin exposicién de la
cavidad muscular,; En la técnica de marinado se prohibe la reutilizacion
de sobrantes de salmuera, jugos, salsas, aceites o similares, salvo que la
salmuera a utilizarse se mantenga en cond[mones que . eviten_ su
contaminacién y se aplique a una temperatura menor de- 4> C.. En todo

|caso se debera garantlzar la inocuidad del producto

P ar

-Resolucnén 402 de 2002, Resolucion del Ministerio de Protecmon Social

No 242 dé 2013, Resolucion 2674 de 2013, Decreto 1500 de 2007,
Resolucién 5109 de 2005, resolucién 810 de 2021. Decreto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019. o las normas que las
modifique, adicione o sustituya. .

Presentacion del
Prodt_.lcto .

Peso minimo--a la entrega del producio RN

- SAP 200002102 Pechuga de polic con hueso y.piel- mannado bolsa

*10 kg *25 porciones de 400 g o bolsa *10 kg *20 porciones de 500 g
- . SAP 200002103 Pechuga de pollo sin hueso con’piel marinado:
-Bolsa *10 kg *25 porciones de 400 g o bolsa *10 kg *20 porcmnes de
. 500 g, -
- SAP 200002104 Pierna pernil de pollo con rabadilla marinado: Bolsa
*4,2 kg *12 unidades *350 ¢
SAP 200002105 Pierna pernil de pollo sin rabadlila marmado Bolsa
. *4,2 kg *12 unidades *350 g
- SAP 200002106 Muslo de pollo con plel mar!nado Bolsa *3,5kg* 16
unidades *220 g
- SAP 200002107 Contramuslo de pollo con rabadllla mannado Bolsa
*3,5 kg* 16 unidades *220 g

| - SAP 200002108 Contramuslo de pollo sin rabadilla marinado: Bolsa

*3,5 kg* 16 unidades *220 g
- SAP 200002109 Alas de pallo sin costillar marinado: Bolsa *5 kg *35
unidades *145 g

Empaque y/o
Embalaje -

Los materiales.de.envase, empaque y embalaje deberan ser de primer
uso y fabricados sobre la base de productos. que no alteren las
caracteristicas organoleptlcas de la carne, productos caricos
comestibles :y: derivados carnicos, que no transmitan a los. mismos
sustancias nocivas para la salud de las personas y que sean resistentes
a la manipuldcion, al transporte y deberan manejarse y.almacenarse en
forma hlg:emca Sin presencia de hielo y agua dentro del- empaque -asi
como ausencia de sangre fuera del mismo.

| Para los productos que requieran transporte multimodal, se bodré

embalar eri'cavas de icopor (capacidad de 20 a 50 Kg) y debe garantizar
la cadena.de frio y.demas condiciones de calidad hasta su destino final.

Rotulado

- EI producio .debe rofularse con -la.~expresion "marinado’
inmediatamente después del nombre del producto en caracieres
visibles, indelebles y legibles y en la cara frontal de exhibicion del
producto; -que permita una clara identificacion del producto por parte del
consumidor vy lo diferencie totalmente del producto S|mllar no sometido a
la‘técnica de marinado

- Debe declararse en forma porcentual [a cantldad de solucién

adicionada al producto, conjuntamente con eI termlno que describa en
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forma exacta el método de adicién, aditivos e ingredientes utilizados y
funcion de los mismos.

El producto debe estar rotulado segin la Resolucién del Mlnlsteno de
Proteccion Social No..5109/2005 y decreto 1500 de 2007

La-etiqueta debera. contener como minimo: fecha de benefi icio, fecha de
empaque, fecha’ de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida util
del producto, condiciones de conservacmn & informacion que permita la
trazabilidad.

Para producto refrlgerado Minima de 7 dlas
! Para producto Congelado: Maximo de 90 dias desde la fecha de
fabricacion. : ‘

| El producto debe ser transportado en:
Vehiculo cerrado con Autorizacion Sanitaria vigente emitida por la
entidad territorial de salud de acuerdo a lo sefialado en la Resolucion
2016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumplimiento a la normatividad
establecida para este fin.
— Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de
carne emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo
11 de la Resolucion 2019048081 de 2019.

Vehiculo dotado con unidad de- enfr[amlento ¥ equos de Medicion

. de temperatura.

El vehiculo debera estar identificado en un Iugar visible ‘con Ia frase
" "TRANSPORTE DE:ALIMENTOS"

El personial debe contar con la dotamon completa para la entrega del
‘ producto.
| Para producto refrlgerado Al momento. de entrega del producto debe
| tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado:
| Para producto congelado: Al momento de entrega del producto debe
| terier una temperatura entre -10°C-a:+18°C. Este no deberd presentar
| escarcha o caracteristicas que indiquen gque ei producto ha presentado
| descongelacion o que presenta condiciones de descomposicion,
adulteracién o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
| momento de entrega. No se recibird productos que vengan congelados
1 en blogue sino congelados en piezas individuales.

| El proveedor debera acreditar;
- Resolucion de Autorizacién sanitaria definitiva y Acta de inspeccion
sanitaria expedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o
Favorable con observaciones, dentro del marco del Decreto 1975 de
2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019.
- Guia de Transporte y Destino y copia de certificado de calidad
‘ emitido por la Planta de heneficio y/o Desposte.
1~ Certificacidon HACCP o Soporte de implementacién del Plan HACCP
: o Diagnostico para HACCP expedida por la autoridad competente o
; ente certificador.

— Registro sanitario: Se debe cumplir con los requisitos establecidos en
los articulos 37 y 38 de la resolucién 2674 de 2013.

MAYO DE 2023
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VERSION

DESCRIPCION DE-CAMBIOS: DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1

Version Inicial

" En requisitos normativés se incluyen la: Resolucion 5109 de 2005, la resolucidon 810 de 2021

Se actualiza la versic’:n PA-FQ-b75 ala version 01.~ "+ ¢

Se ajusta en el item de:ROTULADO quedando asi: La-etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empadque, fecha de vercimiento, nombre del corte stab[ecer la vida 1til del producto, condiciones de conservacion ¢
informacion que permita [a trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepto Sanitario favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la eniidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de Ja Resolucién 2018049081 de 2019.. Se |ncluye el
slguiente Texto “No se recibira productos que vengan -Gongelados en blogue sino congelados én plezas individuales:’

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maqwlador/ Comeéreializador se cambia concepto samtano Favorable con condlcnones
por concepto sanitario Favorable con observaciones de aciierdo a lo estipulado en el articulo3 de la Resolucidh 2019049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccién, vigilancia y control con- concepto favorable o favorable

con observaciones. Se retlra de la Resolucaon Samtana a palabra definitiva. Se incluye obltgatonedad del reglstro samtano

e
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MENUDENCIA O PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES
" (VISCERAS DE POLLO)

Cadigo

200001697 / 200001491 / 200001696 / 200001488 -

Clasificacion

" POLLO

Descripcion del
. Producto

| Visceras de pollo: Conjunto de Organos toracicos y abdominales del ave.
‘Menudencias o productos carnicos comestibles: conformado por visceras

comestlbles (higado, molleja, corazén) y apéndices comestibles (cabeza,

pescuezo desprovisto de traquea y esofago y Ias patas sin cutlcula)

Ingredientes -

No Aplica

RedUis]tos -

Fisicoguimicos

. El producto debe cumplir los siguientes parametros, que se reportaran

en el analisis de laboratorio:.

y - REQE&DIQ. A OINITEMAXIMOT] :
. Mitrégeno volatil total 30m7100 gr
pHa20'C 54370

Redws:fos fisicoguimicos-del polio y sus corfes - NTC 3644-2 Tablaz

.ReqUiéifoé
Microbiolégicos

i dado alos productos de esta norma que tengan presencia o ausencia de este
mlcroorga nlsmo se reallzara de acuerdo lo establecido en la legislacidén nacnonal

‘|m: indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad

‘In=Namero de muestras’ porexaminar

El producto debe cumplir los siguientes parametros que se reportaran en
el andlisis de ]aboratorlo !

Microorganismos e n m| M c
Recuento Escherichia Coli bigtipo 1 | 13 | 220 ds00
Déteceién de Salmonella/2s mi® : s let [ 9 1
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva L
UFC/g : 45 |00 500 ]| 1
Campylobactersp? ' (-) () ] it {-}

T{as unidades de ml corresponden a la técnica a usarque es enjuague |
{*) Presencaa |
2 Campylobacter sp se debe determmarde acuerdo al numeral 7.8 yel tratamlento

En donde:-

M: Indice maximo permisible para |dentuf'car nivel aceptable de calidad

¢= NOmere maxime de muestras permisibles con resultados entre my M

- Requisitos microbioicgicos del polio en canal, sus cortes y menudenc'as
- NTC 3644 -2 Tabla 3. (segunda Versién} :

Requisitos -
‘Nutricionales No Aplica
No- debe presentar quemaduras excesivas por frio, no debe contener
Otras hielo. Debe tener un color, olor y aspecto saludable caracter[snco Debe

caracteristicas
del producto

estar libre de residuos quimicos, materia fecal, plumas, no puede
presentar hematomas o traumatlsmos El producto debe Ser fresco y
refrigerado. . : i
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i El producto y la‘planta deben cumplir con la Resolucion. del Ministerio de
| Proteccion Social No.: 241/2013, Resolucion del Ministerio de Proteccion
| Social No.242/2013, Decreto 1500 de 2007 o lanorma- que lo miodifique,
| adicione o sustituya, NTC 3644.(Ultima actualizacion). Decreto 1975 de
{2019 y Resolucion Invima 2019049081 de 2019, Resolucion: 2021043230
| de 2021, Resolucion 2674 de 2013,

‘Presentacion del
Producto

v SAP 200001697 Higado, molleja y corazén de pollo: 1 kg
v SAP.200001491 Mollejas y/o corazon: peso neto 1 kg ’
v, SAP.200001696 Patas de polo sin ufias: kg = '~

Y - SAP 200001488 Menudencias 1 kg

Bolsa de poliefiléno por 1 kg minimo

Empaque yfo
Embalaje

‘Producto empacado en bolsa de grado alimentario de primer uso bien

cerrada, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desmfectadas
o en cajas de carton corrugado para embalaje de productos; camicos con

- tapa abatible- (De ventllacmn lateral que. permita la adecuada dirculacion

del flujo de alre) méximo de 20 Kg, sin presenCIa excesiva de hielo y
agua . dentro dei empaque asi como ausencia de sangre fuera del
mismo. o

Para los productos gue requieran transporte multlmodal se podra
embalar en cavas de icopor {capacidad méaxima-de 25 Kg) v debe
garantizar la cadena de frio y demas condiciones de calldad hasta su
destino final.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segtn la Resolucion del Ministerio de

Proteccion Social No. 5109/2005 y decreto 1500 de 2007. ' '
La ‘etiqueta debera contener como minimo: fecha de beneficio, fecha de
empaque, fecha de vencimiento, nombre del corte; Establecer la vida (il
del producto condlclones de conservaciéon e mformac:lon gue permita la

trazabllldad _

- |- VIDAUTIL: DEL?PRODUCT

_ EI producto Ei:3 reqwere gon una vida util minima de cinco (5) dias en

condiciones de’ refrigeracion (0 a 4°C) o minimo de noventa (90) dias en
condlcmnes de congeiamon {(-10 a -18°C) desde su fecha de produccion.

El producto debe ser transportado en: :

" Vehiculo cerrado con Autorizacidn Sanitaria vigente emlt[da por la

- entidad territorial de salud-de acuerdo a lo sefialadoen Ia’Resoltcion
12016041871 de 2016 Art. 13 y dar cumpllmlento a’la°normatividad
establecida para este fin,

4Concepto Sanltano favorable para los vehlculos transportadores de

carne. emltldo por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo

11 de la Resolucion 2019049081 de 2019.

- Vehiculo dotado con unidad de enfriamiento y equlpos de Medicion

- de temperatura.

El vehiculo:debera estar identificado en un Iugar visible con la frase

"TRANSPORTE DE ALIMENTOS"

. E! personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del

" producto.

| Para producto refrigerado: Al momento de entrega del producto debe
1tener una temperatura entre 0°C a 4°C Refrigerado.

1| Para producto: congelado: Al momento de entrega del producto debe
| tener una temperatura entre -10°C a -18°C. :Este no debera. presentar
| escarcha o caracteristicas que indiguen que el producto ha presentado
| descongelacion. -0 que presenta condiciones de - descomposicion,
| adulteracion o falsificacion, garantizando la cadena de frio hasta el
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momento de entrega.

EI proveedor debe acredltar

¥ Autorizacién sanitaria y Acta de inspeccion sanitaria correspondiente
" _la Planta de beneficio, desposte o desprese expedida por el INVIMA
- con concepto sanitario Favorable o Favorable con observaciones,
dentro del marco del Decreto 1975 de 2018, Resolucién Invima
© 2019049081 de 2019 y Resolucion 2021043230 de 2021. Para el
caso de comercializadores y/o Distribuidores, adicional a lo anterior
deberan presentar .el Concepto Sanitario. Favorable o Favorable con
Observaciones correspondiente "al sitio de “almacenamiento (si lo
, tiene).
¥ Certificacion HACCP a] Soporte de |mplementaC|on del Plan HACGP
expedida por la-autoridad competente o ente certificador; -
v El sacrificio debe sér realizado en Planta o Frigorifico Nz?cional, el
cual se validara con los demas certificados solicitados. |

MAYO DE 2023

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

VERSION
1, Version Inicial. - B ) )
Se ajustan los requisitos fisicoquimicos retirando el requisito de Formo! por ser u'na prueba que no se aplicar
asi: ' T - ' ) ' ]
"REQUISITO, CLIMTEMAXIMO IREQUBITORS EIE‘&TT‘E{'MAXlM@};}
N'tmgeno Volatil Total 30 mg /100.gr N[trogeno volatil total - 30m/100gr
Formel Negativo T .
pHa 20°C ~ 54-6/1 . pHa20°C, . 54a70
Se ajustaron los requisitos microbioldgicos cambiando el requisito. NMP de coliformes fecale:s. / 'g por
Escherichia Coh biotipo 1 (Generlca) de acuerdo con la Resolucién 2690/15 y NTC 3644 dltima actualrzaclon
asi:
T L G 5&&4\;@%9%& s
NP & ooliomes eeses g S | W | MW [ 1 | Recuerio Escherichia coff biotpot 13+ 220 1500 3
| ReowetodeesprasCoetiimeibionduda ViC/g | § | 100 | 9 | | | Deteccion de Salmonels25 m' 5 p(*) - i
2 Reuern Sapyhrss s oagsa pasiatfClg| 5 | 10 | 50 | 1 | Recuento de Staphyloccocus 5 10 500 s
Delecsiinge Satronelie 1259 5 F 0| 0 | 0 | aureus coagulasa positva, UFCly |
Defeceibnds Liskera moncoylogenss 25y 510 ] 0| 0| campyobactersp? - - - I~
1 Las unidades de ml corresponden a la técnica a usar que es enjuague. i
p(*}=  Presencia |

2 Campylobacter 5p se debe determinar de acuerdo al numeral 7.8 y el fratamiento dado a los producfos de 'esta norma

que fengan presencia 0 ausencia de este microorganismo se realizara de acuerdo lo establecido en la Ieglslacmn nacional

En donde:

n: nimero de muestras por examinar

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad !

M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad i

¢: ndimero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M ‘

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

El proveedor debe certificar:

—  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. |
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—  Certificacion HACCP ] o
Certificado de sacrificio en Planta Namonal AR

Se ajustan los requisitos de Certificaciones Proveedor / maquilador / Comercializador . en lo referente a la Certiicacion
3 HACCP debido a que, por normatividad, el sector-atin se encuentra en implementacion del decreto 1500 de 2007 asi:
Cerificacion HACCP o Soporte de implementacion del Plan HAGCP o Diagnostico para HACCP

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

Los codigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cddigos en Sistema SAP y FTN, ya que los actuales se trabajan
por kilogramoe y.no por unidad. .

En parametros fi smoqmmlcos Y mlcrob|o[og|cos se adlcnona informacion de adonde se extraferon datos.

En requisitos normativos se adiciona después de Decreto 1500: “o la norma que lo medifigue, adicione o sustituya”

'| De condicianes de transporte y. Almacenaimiento se.retira Nota, y parte de solo se autoriza la entrega de producto congelado,
y se deja item asi: -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, caracterlstlcas que indiquen que el producto ha presentado descongelacion ©
que presenta condiciones de descomposmlon adulteracnon o falsificacion, garantizando Ia cadena de fno hasta, ei momento
de entrega: . - - -

4 En empaque se adiciona en las dimensiones de la’ caja se. co]oca las unidades de-medida. - . :

o En condiciones de vida 0til se adiciona fecha para-producto en condicidn congelado: "Maximo de 90 dlas desde Ia fecha de
fabricacion”.

En certificaciones se cambia, quedando de la siguients manera: "El proveedor debera acreditar:

Autorizacion sanitaria definitiva y Acta de inspéccion- -sanitaria éxpedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable.
Certificado de sacrificio en Planta o. Frigorifico Nacional .

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

El proveedor podra presentar: .

Certificacion HACCP, expedida por la autoridad competente o' ente cerfificador. Los comercializadores deben entregar carne
adquirida de proveedores que se encuentren autorizados y registrados ante la autoridad sanitaria competente y que hayan
entregado ¢l producto a la temperatura reglamentada transportado en vehiculos que garantlcen el mantemmlento de la
misma".

Dentro de los requisitos normativos se retira plan gradual de cumplimiento y se adiciona: Decreto 1975 de 2019y Resolumon
Invima 2019049081 de 2019. Se adiciona opcidn dentro de la Resolucidn de autorizacidn sanitaria defi nitiva, Acta de
inspeccion sanitaria éxpedida por el INVIMA con concepto sanitario Favorable o Favorable con condiciones para quienes no
5 | poseen autorizacién definitiva, dentro del marco- del. Dacreto 1975 de 2019 y Resolucién Invima 2019049081, de. 2019, Se
retira requisite Certificado del Plan gradual de cumplimiento del Decreto 1500 al 100%, de acuerdo.a Decreto 1975 de. 2019,
Se retira certificado de sacrificio en planta o frigorifico .nacional y se cambia por: “El sacrif] c:lo debe ser reallzado en Planta o
Frigorifico Nacional, el cual se validara con los demdas certificados solicitados”.

Se realiza cambio a [a vida dtil en producto en condlcnones de refrigeracion, se cambia de minimo diez (10) dlas a maximo

6 cinco (5) dias.
7 En empaque se retira opcién peso 50 kg para cavas en transporte multimodal y se amplia a maximo 25 Kg Se retlra medldas
" de embalaje caja. oAl
Se ajustan requisitos mICFDb[O|OglCOS en Ianea con !a normatlwdad nacional vugente de]ando Ios parametros de aceptabilidad
independientemente de la- canudad de- muestras tomadas ya gue estas difieren segin el tamario del lote de producto, asi:
= | Fardmera . . Resultsdo aceptabla.
s AN i "'F'q Recuento Eschictichia Coli ] e | 1500
Betecclon de Salmonella/is ml * Y <
Rmm ESCh?nCh’? coF m1 13 220 = 15(}0 3 Rmmlta Slay&wu: aureus coagulna psitha UFCfg, | 100 500
Demccbnge Saponeais mi! 5 B0 L 1 e —
8 Recuenw de Staphybccocus B -
aureus coagulasa) poséva UFCfg 5w L = '. o :
Compylotiatersp 2 - - R

Se incluye en los requisitos normativos la Resolucion 2021043230 de 2021 que modifica ta Resoluc:on In\nma 2019049081

de 2019 y se complementan los requerimientos.de- wda itil del producto.

Se gjustan requisitos de CERTIFICACIONES” Proveedor / Magquilador/ Comermahzador de acuerdo con la normatividad

nacional vigente. Cambios realizados por JPMR Eng/2022

9 Se cambia el nombre Visceras de pollo por Menudencla o productos carnicoes comestlbles En reqmsnos mlcroblologlcos
nuevamente se incluyen los requisitos establecidos por la.NTC 3644-2 (segunda Version) . .




|| Continua Ficha Técnica de Producto ...

VISCERAS DE POLLO |

Microorganismos n m M
Recuento Escherichia Coli biotipo 1 13 220 | 1500
Deteccidén de Salmonella /25 mi’ 5 p{*} {-) 1
Recuento Staphyloccocus aureus coagulasa positiva
UFC/g 5 100 | 500 1
Campylobactersp® {-} {-} {-) ()

{*) Presencia

En donde:

Las unidades de ml corresponden a la técnica a usarque es enjuague

2 Campylobactersp se debe determinarde acuerdo al numeral 7.8 yel tratamiento
dado a los productos de esta norma que tengan presencia o'ausencia de este
microorganismo se realizard de acuerdo lo establecido en la legislacidn nacional

m: indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M: Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
n=Namero de muestras porexaminar
c= Numero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M

Se ajusta en el item de ROTULADO qguedando asi: La ettqueta debera contener como minima: fecha de benefi cm fecha de
empaque, fecha de vencimignto, nombre del corte; Establecer [a vida Util del producto, condiciones de consenramon e

informacion que permita la trazabilidad.

En CONDICIONES DE TRANSPORTE se incluye: Concepte Sanitaric favorable para los vehiculos transportadores de carne
emitido por la entidad territorial de salud de acuerdo al articulo 11 de la Resolucidn 2019049081 de 2019. .

En CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador se cambia concepto sanitario Favorable con condiciones
.por concepto sanitario Favorable con observaciones de acuerdo a lo estipulado en el articulo 3 de larResolucion 2019049081
de 2019 y se ajusta la obligatoriedad de presentar acta de inspeccion, vigilancia y contrel con concepto favorable o favorable

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