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PRODUCTO //NOMBRE CHORIZO
SAP 200000803 / SAP 200000180/ SAP 200001769 / SAP 200001803 /
Cédigo SAP 200001800/ SAP 200001804 / SAP 200001767 SAP 200001879/
SAP 200001809
REQUISITOS Clasificacion Embutidos
GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado, crudo fresco, abtenido por molido o picado,
cocido 0 madurado, embutido, elaborado a base de carne y grasa, con la
adicién de sustancias de uso permitido.

Ingredientes

El producto puede tener: carne de res, carne de cerdo, carne de pollo, 0
las tres al tiempo o solo dos de ellas, grasa de animales de abasto,
cebolla, sal, agua, nitritos, fosfatos, ascorbatos, especias, humo liquido y
sabor.

Parametro %
Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 10 minimo
Requisitos Grasa, en fraccién de masa 40 maximo
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa 90 maximo
Almidon, en fraccion de masa 8 maximo
Proteina no cérnica, en fraccion de masa 6 maximo
Requisitos fisicoguimicos productos carnicos procesados crudos frescos- Tabla 6 - NTC
1325 (Ultima actualizacién).
Requisito n m M c
REQUISITOS Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFClg 3 100 300 1
ESPE(:'F[COS Recuento de esporas Clostridium sulfto reductor, UFClg 3 100 300 1
Deteccidn de Salmonelfa spp, 125 g 3 Ausencia - -
Requisitos Recuenlo ce Eschenchia coll, 1 g 3 | 1o | 400 v
Microbiologicos en conde .
n = pimero de muesiris gue e van a examinar
m = indice maximo pernisible para identilicar nivel de buena cahdad
M = indice maximo permisibla para identificar nivel aceptable de cafidad
¢ = pumerode muesiras permitidas con resultados entramy M.
Requisitos microbiolégicos productos cérnicos procesados crudos frescos - Tabla 7- NTC
1325 (Ultima actualizacidn).
Requisitos )
Nutricionales Nohplica
El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido segtin la NTC 1325 (ultima actualizacién),los productos
Otras céarnicos no deben conteter metales pesados en cantidades superiores
caracteristicas | 5
del producto Plomo 0,5 mg/Kg maximo
Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015,
REQUISITOS NORMATIVOS El producto debe cumplir con la NTC 1325 (ultima actualizacién) y demas

normas vigentes que le aplique., Resolucién 2674 de 2013.
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CHORIZO |

Presentacion del
Producto

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

SAP 200000803 chorizo tipo coctel x 15 gr minimo
SAP 200000180 chorichuzo x 29 gr minimo.

SAP 200001769 chorizo x 40 gr

SAP 200001803 chorizo de cerdo x 45 gr.

SAP 200001800 chorizo x 50 gr

SAP 200001804 chorizo mixto x 70 gr.

SAP 200001767 chorizo x 80 gr

SAP 200001879 chorizo de pollo Und * 100 gr.
SAP 200001809 chorizo x 150 gr.

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

Empaque y/o
Embalaje

El producto debe ser embutido en fundas artificiales no comestibles,
autorizadas por las entidades sanitarias, que le provea al producto
conservacion y aislamiento frente a los contaminantes, igualmente
debera venir empacado al vacio, en material de primer uso de grado
alimentario.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucion del Ministerio de
Proteccidn Social 5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgencs en su composicion.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto ser requiere con una vida util minima de veinticinco (25) dias.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer dotacién completa para la entrega del producto. En lugar fresco,
seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni
transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado
en furgébn yl/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE, expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir
con todcs los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

Registro sanitario del producto. (Vigente)

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

También puede presentar:

¢ HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o
BPM (Alcance; Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o

e Certificado ISO 9001 (Alcance: Fabricacion de productos
carnicos procesados)

FECHA ACTUALIZACION: |

OCTUBRE DE 2021 J
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CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Versidn Inicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnico procesado: chorizo de res, chorizo de cerdo, chorizo de

1 pollo, chorizo mezcla de res y de cerdo estandar, chorizo espafiol estandar, toda vez que los requisitos especificos y

normativos aplican para todos los productos,

Se adiciona en presentacion del producto, presentacién 300 gremos, en condiciones de transporte y almacenamiento se

2 retira del concepto técnico sanitario del vehiculo "o favorable con requerimientos”, se retira de certificaciones concepto

técnico sanitario de vehiculo,

Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 Versién 01, se adiciona cédigos para Chorizo presentacion tipo coctel, se retira

3 requerimientos nutricionales ya que solo aplica para chorizo ahumado. De vida dtil se retira tiempo maximo con el que se
recibe el producto en la Entidad, En las certificaciones se adiciona “Para el caso de los comercializadores se debe presentar

Concepto sanitario del sitio de almacenamiento”.

CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera i1 }‘!T) \ 4
Elabor6 | apastecimientos Clase | " Cardona 71 ’ : ]Mawnw

Directora Abastecimientos
Clase |, encargada de las

funciones de la Subdireccién Adm. Rose Mary Enciso Melo
Revisé General de Abastecimientos y } o L 4 5
ih Servicios 7 /
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas iy 0 ﬂc'l A
Contratacién Rodriguez &L U B __,-f
5 Coronel Juan Carlos Riveros . i - Y
Aprobo Secretario General Pineda - W 5 an Caﬂos Rwe 1052

ot a-'-“;'j\ o
e
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PRODUCTO //NOMBRE HAMBURGUESA DE RES
Cadigo SAP 200001733 / SAP 200000341
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto carnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
GENERALES formado, sometido a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y

Descripcion del
Producto

con la adicién de sustancias de uso permitido. El producto debe poseer
un olor y sabor caracteristico del producto. El producto debe estar libre
de presencia de plagas, de olor y color caracteristico de un producto en
descomposicién o contaminacién por deficiencia en su manipulacion.

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de res, proteina de soya, especias,

sal, aditivos en las cantidades autorizadas por las entidades sanitarias y

demas sustancias de uso permitido.
I —

Requisitos
Fisicoquimicos

Estandar

Parametro* = -
% min | % max
Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 10
Grasa, en fraccién de masa 40
Humedad mas grasa, en fraccién de masa 90
Almidon, en fraccion de masa 8
Proteina no carnica, en fraccién de masa 6

Requisitos de composicién y formulacion para productos carnicos procesados crudos
frescos - tabla 6 - NTC 1325 (Ultima actualizacién).

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

Recuisito n m M c
Recuento de Staphylococcus coagulasa posiliva, UFClg 3 100 00| 1
Recuento de esporas Clostndium sulfito reductor, UFC/g 3 100 300 1
Deteccion de Salmonelia spp, /25 3 3 |Ausencia| - —
Recuento de Escherichia coli, /g 3 100 400 1

En donde:
n = nimero de muestras que se van a examinar
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = Indice maximo permrisible para identificar nivel aceptable de calidad
¢ = numero de muestras permitidas con resultados entre my M

Requisitos microbiolégicos para productos camicos procesados precocidos congelados o
no - Tabla 7 - NTC 1325 (Ultima actualizacion).

PARAMETROS
MACRONUTRIENTE : .
PROMEDIO | DESVIACION
Prolzina (%) 18,7 02
Requisitos Humedad (%) 61,6 +0.4
Nutricionales Grasas (%) 165 +0,1
Carboridratos (%) 0.1 -
Calorias (kcal) 224 w5
Datos de la tabla Nutricional ICBF 2005 — Hamburguesa de Res (embutido)
Otras El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
caracteristicas | de uso permitido segin la NTC 1325 (ultima actualizacion), los productos

del producto

carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores

e
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HAMBURGUESA DE RES '

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015,
El producto debe cumplir con la NTC 1325 dltima Actualizacién y demas
normas vigentes que le aplique.

SAP 200001733, El producto debe tener un peso minimo entre 75 y 100
Presentacion del | gr.
Producto SAP 200000341, Hamburguesa de Carne * Unidad x 200 gr,
Los productos deben venir embalado por 10 a 12 unidades de producto.
Empagque y/o El producto debe venir empacado al vacio. El empaque debe ser una
EMPAQUE / Embala'g pelicula de alta barrera termoformable que le provea al producto
EMBALAJE Y J conservacion y aislamiento frente a los contaminantes.
ROTULADO El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion
del Ministerio de Proteccion Social 5109 de 2005, y debe garantizarse
Rotulado que por la accién de la humedad el mismo no se borrara del empaque,
evitando la perdida de trazabilidad en el producto. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO'Y
REQUERIMIENTOS DE LA Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C): Minimo 30 dias.
ENTIDAD

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgobn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Magquilador/ Comercializador

e Registro sanitaria (vigente) del producto

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso
de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.

FECHA ACTUALIZACION: | OCTUBRE DE 2021
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Version Inicial realizada por IMRC / Octubre 2021.
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los establecimientos
acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Version 00.
4 Los cédigos se actualizan, teniendo en cusnta los nuevos cédigos en Sistema SAP y se retiran codigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacion x 100 gr.
Los requisitos fisicoquimicos se cambian asi:
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HAMBURGUESA DE RES |

Componentes Valor Parimatio® . E_“-”"‘f:' -
Proteina (N x 6,25) en fraccion demasa 10 % min : smin | e
7 o % Proteina (N x 6,25), en fraccidn de masa 10

Grasa, en fraccion de masa. 28 % max ps

. = P 1asa, en fracoén de masa 40
Humedad més grasa, en fraccion de masa 90 % méx AN (38 PSS BeR BE TS %
Almidon en fraccién de masa 10 % max Al Tidon, en fraccion de masa s
Proteina no carnica, en fraccion de masa 6 % max a LProteinano camica, en fraceign de masa 6

Se adicionan requisitos microbiclégicos basado en la informacién NTC 1325 (Gltima actualizacion)

En requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.

Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para Hamburguesa de Res (embutido).
Se adiciona informacién en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos de
uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacién), los productos carnicos no deben contener metales pesados en
cantidades superiores a:

Plomo 0,5 mg/Kg maximo
En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos

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

Se adiciona cadigo 200000341 Hamburguesa de carne x unidad. En contenido y presentacién se modifica dando un rango al

5 gramaje de la unidad de producto. Se retira de certificaciones concepto técnico sanitario del vehiculo.
6 Se ajusta informacién a formato PA-FO-75 Version 01, se retira informacion de contenido por nuevo formato y se adiciona a
presentacion, en el cual se amplia rango de 80 a 75 gr, ademas se: adiciona informacién del cédigo 200000341,
CARGO NOMBRE : FECHA FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera - 1Y [
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona Z (U ' Q}mm\ﬂ,p,\ufn},
Directora Abastecimientos
Clase |, encargada de las
funciones de la Subdireccion Adm. Rose Mary Enciso Melo 58 00T zuz.
Revisé General de Abastecimientos y c U Ub = : 2
Servicios 1 f
Subdirector General de MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas A B NCT 24U/ L
Contratacién Rodriguez e ol
; Coronel Juan Carlos Riveros e HKY)N T Coronet
Aprobd Secretario General Pineda na O Mz 3 .luan Carlos Rwergs Ping
. ek, HowarieCiars o ome
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PRODUCTO / NOMBRE JAMON
Codigo SAP 200001476 / SAP 200001873
g SAP 200000760 / SAP 200001664
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,
GENERALES elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de

Descripcion del
Producto

sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la
especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado.

Ingredientes

Producto elaborado a base de carne de cerdo magra, sal, especias, y
demas sustancias de uso permitido por la legislacién sanitaria a nivel
nacional.

Requisitos
Fisicoquimicos

Componentes Valor
Proteina (N x 6,25) en fraccién de masa 10 % min.
Grasa, en fraccién de masa 10 % max
Humedad , en fraccion de masa 90 % max
Almidén, en fraccién de masa 7 % max
Proteina no cdrnica, en fraccion de masa 6 % max

Requisitos fisicoquimicos jamén cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Ultima

actualizacién).
Requisit n m M [
Recuento de UFCig 3 - 100 000 1
Recuento de colil UFCig i 100 500 1
Recuento de Staphylococcus aureus coag . UFCig 3 < 100 - -
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFClg 3 <10 100 1
o Detecabn da 5. L2549 k) Ausencia -
REQUISITOS Requ |5\t05 Detecadn de Listena Monocytogenes, 1259 3 Ausencia
ESPECIFICOS Microbio[égicos Recuento de Eschenchia Coli Ig k] <10
A en donda
* ; n = nimero de que se van a
e m = fndice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = intice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
C = numero de permitidas con dos entre my M
Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Ultima actualizacion).
: | PARAMETROS
s i e 'PROMEDIO | DESVIACION
Proteina (%) 204 -
Requisitos Humedad (%) 72.0 =
Nutricionales Grasas (%) 6.6 o
Carbohidratos (%) 0.0 -
Calarias (kcal) 141

Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015, Para Jamén.

Otras
caracteristicas
del producto

Jamén que se ha sometido una coccién por medio del humo desprendido-
de la quema de maderas de poco contenido de resinas. Los aditivos
utilizados para la elaboraciéon del producto deben cumplir con todos los

requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus

(D)
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actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacién a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en Ia
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion |
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015. '

SAP 200001476 / SAP 200001873. El producto debe tener un peso
minimo de 1000 gr.

Contenido | sAp 200000760 / SAP 200001664 El producto debe tener un peso|
minimo de 500 gr. :
Decreto 1500 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione o |

Requisitos sustituya, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de 2015, El

Normativos | producto debe cumplir con la NTC 1325 tltima Actualizacién y demas

normas vigentes que le aplique.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Presentacion del |

Producto

Los productos deben venir embalado por 20 unidades en canasta
plastica.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. |
El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
Resolucion 2674 de 2013.

Empaque

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula de alta
barrera termo formable, que le provea al producto conservacion y
aislamiento frente a los contaminantes. El cumplimiento de los materiales
utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de
la Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucidn 834
de 2013, dependiendo del material utilizado. |

Rotulado

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de|
tamario proporcional al tamario del producto, segln Resolucion 5109 de
2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion.

Vida Util

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
~ Magquilador/ Comercializador

El proveedor debe estar certificado con:;

« Registro sanitario del producto. (Vigente).

e Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un
afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

e Concepto sanitario de vehiculos de transporte expedido por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un
afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE
_CONTENIDO:

MARZO DE 2020
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1

Version [nicial, se unifican las fichas técnicas de productos carnicos procesados: jamén york y jamén ahumado.

2

Se agregan los cédigos SAP 200000760 y 200001664 Jamén x 500 gramos.

HE

CARGO

__ NOMBRE =

_ FECHA

Elaboré

Profesional de Defensa
Abastecimientos Clase |

Ing. Alim. Inés Miryam Rivera

Cardona

13- Noo: 2020

\r ongan Ou

7

h_—t

Revisé

Abastecimientos Clase I,
encargada de las

Subdireccion General de
Abastecimientos y

Directora

funciones de la

Adm. Rose Mary Enciso Melo

19 prenzo 202

et

o ﬁ%é

—1W T

Subdirector General de

Servicios

Contratacion

Coronel (RA) Juan Carlos
Collazos Encinales

[a{/eenﬂ. / ’Lc;

Aprobé

Secretario General.

Coronel Juan Carlos Riveros
Pineda

1)t [
e







PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

GENERALES.

Descripcién del
Producto

| TITULO Cadigo: PA-FO-75
7 ———
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Versién No. 00 Pagina1de 3
AGENEL LosTetica " ALIMENTOS
L unton do nossicas Suermas Fecha: [ 12 07 2018
* PRODUCTO NOMBRE = -|. . LONGANIZA
_ _ " SAP 200001611
Cédigo SAP 200000942
R SAP 200000430
REQUISITOS ' | Clasificacion Derivado Camnico

Producto carnico procesado elaborado a base de carne y grasa, obtenido

por molido o picado o troceado o 1os tres anteriores, embutido y cocido,

| con la adicién de sustancias de uso permitido. Puede ser porcionado o

no.

Ingredientes

REQUISITOS Producto elaborado a partir de la combinacién carne de cerdo picada,
~ ESPECIFICOS cebolla larga, comino, tomillo, laurel, perejil, cilantro, sal y demas
especias y condimentos.”
Requisitos
Fisicoquimicos N/A
Requisitos
Microbioldgicos Requisito m M
i Recuento de Mesdofilos aerobios, - 100 000
UFClg
Recuento de coliformes UFC/g 100 500
Recuento de Staphyloccoccus aureus <100 500
coagulasa positiva UFClg
Esporas de Clostridium sulfito <10 100
reductor UFC/g.
Deteccion de Salmonella /25 g - Ausencia -
Deteccidn de Listeria monocytogenes | Ausencia -
125 g
Recuento.de E.coli /g <10 - -
Tabla 5. Requisitos microbioldgicos. para preductos camicos procesados cocndos NTC
1325:2008,
Requisitos N/A
Nufricionales '
Otras El producto debe estar libre de cualguier indicic de contaminacion,
caracteristicas | alteracion, adulteracion, o falsificacion. La carne debera contar con la
del producto | coloracion caracteristica del producto.
Contenido SAP 200001611 x tkg.
SAP 200000942 x 500 g.
SAP 200000430 x 1 kg.
Requisitos Resolucién 2674 de 2017, Resoluciéon 2505 de 2004, Decreto 1500 de
Normativos 2007, Resolucion 2690 de 2015, Resolucion 240 de 2013 NTC 1325 de
2008 y demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.
A AT v . SAP 200001811 x 1kg, empacado al vacio.
i%ﬁﬁfggg - Pre%igﬁfgg del SAP 200000942 x 500 g empacado ai vacio.

SAP 200000430 x 1 kg empacado al vacio.

“%,
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Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

‘ Debe contar con equo de conservacion de frio gue p
_conservac:on del producto y tener control det sistema.

E! vehiculo transportador debe contar con Concepto Higiénica
favorabie Vigente, para el transporte de carne y productos
comestibles expedido por el ente territorial correspondiente.

Elrproducto se recibe con temperatura de refngeramon Méximo

Embalada dentro de canastillas llmplas y desinfectadas con bol
presencua de sangre, .ni -agua.

1

I?I‘ personal manipulador de afimentos debe contar con los eler
protecmon requeridos para la manipulacién de los alimentos de
con el capitulo 1l PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENT
Res. 2674 de 2013.

Sanitario
carnicos

ermita la

de 4°C.
satina, sin
nentos de

2 acuerdo
0S de la

Cada longaniza debera ser empacada en tripa naturai de cerc

o libre de

Empaque cualquner contamlnante de tal forma que se garantice la conservacion
del alimento. '
El rotulo debe cumpllr con los reqwsntos exigidos en la [Res. Min
Rotllado Proteccmn Social 005109/2005 o las normas que las modifiguen,
adicionen o sustifuyan.
El producto se requiere con una vida 0Ofl minima de (15) dias,
Vida Ut conservando la cadena de frio (0°C a 4°C). . .
EI producto. se recibe en bodega maximo con (05) dias despues d su

fecha de fabricacion.

Acta de Inspecmon Sanltana IVC favorable o favorable con requerimientos expgdida por
el IN\/|IIVIA de la planta de desposte desprese acondicionamiento, almacenamiento y
expendio. ?‘
'CERTIFICA(»IDNE_S Acta de InspeCCIon Sanitaria (IVC) Vigente del Vehiculo de transporte con concepto
Proveedorl tavorable para el|transporte de para carne y productos carnicos comestibles expedido
‘-quuﬂadorf por la autoridad sanitaria correspondiente. .
Comercializador
: ‘Registro sanitarioidel producto Vigente.
Soporte de avange de implementacién del sistema’ de Calidad HACCP para derivados
carnicos. IRE ‘ C L
- FECHA I |
: ACTL ALIZACION NOVIEMBRE 2020
DE CQNTENIDO. o o
MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS g T o
VERSION || . DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 ‘Version Inicial |
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Ajuste de informacion al formato PA-FO-75 Version 00, se retiran cddigos SIC del documento debido a que ya no son
utilizados en la entidad.

Se adicionan codigos SAP 200000942, 200001611, que corresponden a los que se manejan actualmente.

Se modifica contenido de acuerdo a los cédigos SAP 200001611 x 1kg, SAP 200000942 x 500 g, SAP 200000430 x 1
ka.

Dentro de los requisitos normativos se incluye fa Resclucion 2674 de 2017, Resolucién 2505 de 2004, Decreto 1500
de 2007, Resolucidon 2620 de 2015, Resolucion 240 de 2013, NTC 1325 de 2008 y demas normas que las modifiguen,
adicionen o sustituyan.

2 Se modifica presentacion del producto; SAP 200001611 x 1kg, empacado al vacio., SAP 200000942 x 500 g
empacado al vacio, SAP 200000430 x 1 kg empacado al vacio.

Se modifican los requisitos de transporte y almacenamiente completando la informacion,

En certificaciones se modifica el requisito del acta de inspeccidn sanitaria [IVC con concepto favorable o favorable con
requerimientos para la planta de desposte yfo como acondicionador y/o comercializador.

Se incluye la exigencia de acta de Inspeccion Sanitaria (IVC) Vigente para el transporte para carne y productos
caricos comestibles expedido por la autoridad sanitaria correspondiente para el vehiculo transportador del producte.

Se incluye solicitud de acta de visita sanitaria concepto favorable y documento que demuestre el avance en Ia
implementacion del sistema de aseguramiento de la calidad HACCP para productos cérnicos comestibles.

} “CARGO - ‘NOMBRE . -~ . FECHA: : ; FIRMA
. PD Abastecimiento Mic. Ind. Adriana Carolina
Elaboro Clase | Agudelo Mendoza 2 5 NDV 209” MV‘WC&UCQJO
Direct . e '
Abastecilrfi:nc;?CIase | Adm. Rose Mary Enciso Melo 2 5 NDV 2020 / @ﬂ 4
: Subdirector Gral. j
S A Coronel (RA) Carlos Ernesto -
Reviso . Abasgeer;‘:,r;':ieo r;tosy Camacho Diaz 2 5 NUV ZUZU l% -
Subdirector General de | MSc. Adm. Emp. Héctor V. ¥
Contratacién Rorgﬁgu:: or vargas 2 5 NOV 2020 U\}w
Aprobd Secretario General Coronel Ju'a:?n(é?j:os Riveros 2 5 NUV 202[] /5 ‘

-
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PRODUCTO / NOMBRE MILANESA DE POLLO
Cadigo 200001780
REQUISITOS Clasificacion POLLO
GENERALES La milanesa de Pollo es el resultado de mezclar carne de pollo proveniente de

Descripcion del
Producto

planta de beneficio autorizada junto con ofras materias primas, para
posteriormente someterlas aun un proceso de apanado, congelacién y por ultimo
empaque.

Ingredientes

Carne de Pollo, agua, apanado, proteina de soya, aceite vegetal, batido, sal
condimentos, especias y aditivos autorizados por la entidad sanitaria competente.

REQUISITOS

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debera cumplir con los siguentes requisitos fisicoquimicos:

Requisito Limite permitido

70!
10°
58-68

Nifrageno bas co volatil total (Bases Volatiles Totales), NBV, mg/i00 g max
"Histamina, mg/100g, max
pHazo'c

v En las partes cormestbles de pescadces frescos y congelados.

Este requisito solo se realiza a las especies del atur bonilo y pescados de las lamil as: Clupeidas,
Sc A Scomb dae, Coryphaenedae y Engrauhidae.

NTC 4348 - Requisitos Fisicoquimicos de filetes, porciones y barmtas de pescado apanados o
rebosados congelados

Limites de metales pesados permisibles de acuerdo a la tabla 4 de la NTC en
referencia.

ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debera cumplir con los siguentes requisitos microbiologicos:

Requisito n m M c
Recuento de Eschenchua coi UFC/g 5 10 e 2
Deeccion de Saimonella spp /25 9 5 Ausencia 9
Deteccion de Viarg cholerse 01125 g 5 A.rencia a
Hecuento de Staphylcccoccus pareus coagulasa positiva, UFG g ] 100 1000 2

NTC 4348 - Requisitos Microbioldgicos de filetes, porciones y barritas de pescado apanados o
rebosados congelados precocido

Requisitos .
o No Aplica
Nutricionales RY
Otras El producto debe estar libre de cualquier indicio de contaminacion, alteracion,

caracteristicas
del producto

adulteracion o falsificacion. La carne deberda contar con la coloracion

caracleristica del producto.

REQUISITOS NORMATIVOS

Debe cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Social No 5109/2005,
Resolucion 2674 de 2013, NTC 4348, NTC 512, y NTC 1443,

Presentacion del
Producto

Por Kg de producto

EMPAQUE / Empagque ylo El producto deberd ser empacado en material de primer uso de grado
EMBALAJE Y Eribalais alimentario, embalada dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas con
ROTULADO J bolsa tina, sin presencia, sangre, hielo, agua etc.
Rotulado Debe cumplir con lo establecido en la Res. Min. Proteccion Social No 5109/2005.




[ Continua Ficha Técnica de Producto ... MILANESA DE POLLO |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto se requiere con una vida itil minima de (2) meses. Al momento de fa
REQUERIMIENTOS DE LA entrega, el producto no debe tener una fecha superior a ocho (8) dias a partir de |
ENTIDAD la fecha de fabricacion. ,

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de enfriamiento y | .
equipos de medicion de temperatura. |
El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del producto. En'
lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni

CONDICIONES DE TRANSPORTE transportarse con diferentes sustancias. También debe ser transportado en |

furgon ylo vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario FAVORABLE |
expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013.

Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria Vigente del producto. Concepto|
CERTIFICACIONES Proveedor/ | Sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente (con fecha |

Maquilador/ Comercializador de expedicion no superior a un afio y con concepto sanitario favorable o,
Favorable con requerimientos). |

FECHA ACTUALIZACION: ABRIL DE 2021 ‘

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01, y se Incluye Cddigo SAP actualizado.

Se retira de la descripcion del producto “prefritura”.

Se incluye a los requisitos normativos Resolucién 2674 de 2013.NTC 4348 y NTC 512,

Se ajustan requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos de acuerdo a lo establecido en la NTC 4348.

Se ajusta la presentacion del producto “Por Kg de producto”

Se ajusta la Vida Util del producto incluyendo “Al momento de la entrega, el producto no debe tener una fecha
superior a ocho (8) dias a partir de la fecha de fabricacion”

Se completan las Condiciones de Transporte ‘Ef producto debe ser lransportado en furgon dotado con unidad de
2 enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. El personal debe poseer dotacion completa para la entrega del
producto. En lugar fresco, seco y venlilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con
diferentes sustancias. También debe ser transportado en furgoén y/o vehiculo cerrado con conceplo lécnico sanitario
FAVORABLE expedido por el ente lerritorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el
capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013". Y las CERTIFICACIONES Proveedor / Maquilador/ Comercializador
"Registro, Permiso o Notificacion Sanitaria Vigente del producto. Concepte Sanitario de planta procesadora expedida
por la entidad competente (con fecha de expedicion no superior a un afio y con concepto sanitario favorable o
Favorable con requerimientos)”. |
Cambios realizados por JPMR / Abr-21 |

CARGO NOMBRE FECHA _ FIRMA
cabors | [oesemasctons | womimmpatcauais | 30 AGR 2091 | |
Hitedtor élt;zset?cimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo 0 3 MAY U |
Rovies | Sustescmermse | comalycatsgnes |3 JAY 2021
Subdlg:;::r;gi?;:al. de MSc. Adm.REcr:j'nrp?é:I;é:tor Vargas 0 3 M!‘Y U2
Aprobé Secretario General (E) C°’°"e(':g§n’°gcﬁ§’g’isaz'5'"95‘° 0 3 MAY 2021 ¢ '
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PRODUCTO / NOMBRE MORTADELA ESTANDAR
Cadigo SAP 200001493 /200000805 / 200000806
Clasificacion Embutidos

Producto carnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido,

elaborado a base de carne, con la adicion de sustancias de uso
REQUISITOS permitido. La mezcla se introduce en tripas naturales o artificiales
GENERALES aprobadas para tal fin, con diametro superior a 80 mm. Puede ser

Descripcién del

adicionada o no grasa de cerdo. El producto debe poseer un olor y sabor
caracteristico del producto, textura blanda compacta,

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Producto presentar color
rosa palido a intenso dependiendo de la especie utilizada.
El producto debe estar libre de presencia de plagas, de olor y color
caracteristico de un producto en descomposicién, o contaminacién por
deficiencia en su manipulacién.
Producto elaborado a base de carne de res, carne de cerdo, grasa de
Ingredientes | cerdo, sal, especias, aditivos en las cantidades autorizadas por las
entidades sanitarias y demas sustancias de uso permitido.
Componentes Valor
Proteina (N x 6,25) en fraccién de masa 10 % min.
Grasa, en fraccion de masa 10 % max
RGQUiSitOS Humedad , en fraccién de masa 90 % max
F|S|COQUIm|COS Almidén, en fraccién de masa 7 % max
Proteina no cdrnica, en fracciéon de masa 6 % max

Requisitos fisicoquimicos jamén cocido estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Ultima
. actualizacién).

Requisitos
Microbiolégicos

R n m M c

Recuento de aerobios meséilos, UFClg 3 - 100 000 1
Recuento de ¢ UFCig 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa posiva, UFClg 3 < 100 - -
Recuento de esporas Closindium sulfilo reductor, UFClg 3 <10 100 1
Deteccion de fa, 1250 3 Ausencia - -
Deteccibn da Listeria Monocy 1259 3 Ausencia
Recuanto da Eschenchia Codl /g E) <10
en donde

n = nimero de Muestras que Se van a axaminar

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M =] inthce maximo permisitée para idantificar nivel aceplable de cahidad

c = numero de p con enlremyM

Requisitos microbiologicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC
1325 (Ultima actualizacion).

ch
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. PARAMETROS
MACRONUTRIENTE o
Proteina (%) 124 +03
Reqqisitos Humedad (%) 60,7 +11
Nutricionales Grasas (%) 125 +24
Carbohidratos (%) 93 +6,6
Calorias (kcal) 199 -

Datos de la tabla Nutricional ICBF 2005 — mortadela de res (embutido) |

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos |
de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacién), los productos |
carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores

Plomo 0,5 mg/Kg maximo

SAP 200001493 El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.

Contenido SAP 200000805 El producto debe tener un peso minimo de 500 gr.
SAP 200000806 El producto debe tener un peso minimo de 250 gr.

Requisitos Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, .R_esoiucién 2690 de

Notmatives 2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 ultima Actualizacién y

demas normas vigentes que le aplique.

Presentacion del
Producto

Los productos deben venir embalado por 20 unidades en canasta
plastica.

EMPAQUE Y

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgdén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Tambien debe
ser transportado en furgdn y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucién 2674 de 2013.

'ROTULADO

Empaque

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

Rotulado

El rotulado impreso en la bolsa, no adhesivo y cumplir con la Resolucion |
del Ministerio de Proteccién Social 5109 de 2005, y debe garantizarse
que por la accién de la humedad el mismo no se borrara del empaque, |
evitando la perdida de trazabilidad en el producto. La informacion
suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion.

Vida Util

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

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe estar certificado con:
Registro sanitario del producto. (Vigente).
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s Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un
afio y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

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

FEC"A'ggmé'ﬁ'lzDg?‘O"DE MARZO DE 2020
MAESTROCONTROLDECAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS
1 Versién Inicial.
2 Ajuste a formato version 3
3 Se retira requerimiento de HACCP y se ajusta a inscripcion y autorizacion sanitaria ante el INVIMA de los

establecimientos acondicionadores (Decreto 1282 de 2016)

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 se retiran cddigos SIC donde se

mencionan. Se retira presentaciones y se deja presentacioén x 1000 gr.

En requisitos fisicoguimicos y microbioldgicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.

Se adiciona informacién nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para mortadela de Res

(embutido).

4 Se adiciona informacién en Otros requisitos: “El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido segtn la NTC 1325 (lltima actualizacion), los productos carnicos no deben contener metales pesados

en cantidades superiores a:

Plomo 0,5 mg/Kg maximo
En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de

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

5 Se adiciona codigos SAP 200000805, mortadela x minimo 500 gr y Codigo SAP 200000806, mortadela x minimo 250
gr.
CARGO ~ NOMBRE | FECHA |  FRMA |
Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera . T e Pt T
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona 14 MQ‘ "-D'QUZU (}me\l‘ rb‘\(.lli,\ [-’V\f\_
Directora Abastecimientos {
Clase |, encargada de las
funciones de la Subdireccion Adm. Rose Mary Enciso Melo
A - | General de Abastecimientos lq ]’ZO
Revis6 y Servicios
Subdirector General de Coronel (RA) Juan Carlos [ - /7/0
Contratacion Collazos Encinales l‘[ 0 ??
Aprobo Secretario General. Coronel Jug?nggglos Riveros )q //\/0}/ 7 y
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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA MANGUERA

Codigo

SAP 200000661 / SAP 200001542

REQUISITOS Clasificacion

Embutidos

GENERALES
Descripcion del
Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tripas naturales o artificiales aprobadas, de diametro maximo de 45 mm.

Ingredientes

Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acomparnadas de
agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacidn sanitaria a nivel nacional.

Requisitos
Fisicoquimicas

REQUISITOS

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Seleccionada

T
% min |

Parametro*

% max

Proteina (N x 6,25), 2n fraccidon de masa 12

Grasa, en fraccién d2 masa 28

Humedad mas grasz, en fraccion de masa 88

Almidén, en fraccion de masa 6

Proteina no carnica, en fraccion de masa 3

Requisitos fisicoquimicos para producto carnico procesado Tip_o Seleccionada NTC 1325

ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Tabia 5. Requisitc s macrobeologecos para productos carmicos procesados coodos

Requisito
Recuenta de anfoteos masdtios UFCAY
Récusnio de ¢ UFCig
Recuento de StasTy'ocorcys Sueud coagulaza poitva UFCY
| Recusnta de esporas Closindiurn suita reductor UFC/g
Delecodn de Saimonata, 259
Detlecotn de Listena Moncoytogenes 1250
Hetuanto da Eschencra Cot ig
en donde

m M c
104 000 1
100 500 1
< 100 -
<10 100 1
Ausenoa
Ausenoa
=10

[y o) JFy o pury ey P

= NUTE 3 00 MUZSTEs QUE 58 Van a examinar
= Indice mixima permisila para ientificar nivel da buena cahdad

= Indice mirima permsble parn idertificar nivel aceplable de caldad
3 = NS 0 g9 mitidas con entre my M

Requisitos microbiolégic.os para productos carnicos procesados— NTC 1325

£33

Requisitos
Nutricionales

PARAMETROS
PROMEDIO DESVIACION
12.1 0.2
60.2 =04
14.3 +0.1

Carbohidratas G} 23 -

Calonas (<cal) 186 =
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Seleccionada

MACRONUTRIENTE

Proteina (%)
Humedad (%)
Grasas (%)
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SALCHICHA MANGUERA |

Otras
caracteristicas
del producto

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplfr|
con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucién 2606 de 2009; con‘
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la |
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015. |

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1325 (ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015 y demas
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Presentacion del
Producto

SAP 200000661 / SAP 200001542 Por kilogramo de producto. l
El producto debe ser embalado:
Producto empacado al vacio, Paquete x 1000 gr * 10 Und.

Empaque y/o
Embalaje

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material |
de alta barrera apto para usar en la Industria de Alimentos, de primer|
uso, ma:erial grado alimenticio, inerte que no reaccionen con el producto |
o altere sus caracteristicas microbioldgicas, fisicas, quimicas vy |
organolépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda |
su vida util. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque |
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012,
Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Rotulado

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamario proporcional al tamafio del producto, segin Resolucion 5109 de
2005, Resolucién 333 de 2011. La informacion suministrada en el
empaqu2 debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion. !

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de 40 dias contados a partir de la fecha
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias
de fabricado. Producto Refrigerade (Temperatura entre 0°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicién de temperatura. El personal debe
poseer clotacion completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

- Registro sanitario del producto vigente.

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la |
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un |
afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

- HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) o0 |
BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

Puede presentar
- 180 9001 (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION:

AGOSTO DE 2021

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

1 Version Inicial
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SALCHICHA MANGUERA |

~  Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00 Se retira codigo SIC en donde se menciona, se realiza adicion de letra "o” en
descripcion de ingredientes, cambiando de: “Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompariadas de agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaborado a partir de la
combinacién de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompanadas de agua,
almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional’,
dando claridad a numero de proteinas requeridas. Se de‘ermina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla
nutricional ICBF 2015 - Salchicha Premium asi:

Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

)

MACRONUITRIENTE -  SeSRGoR
2 Prote/na (%) 155 02
Humedad (%) 621 204
Grasas (%) 161 +01
C atos (%) 11 -
Calorias (keal) 21
En otras caracteristicas de producto se relaciona Adicion Norria Niveles contaminantes y Aditivos, En condiciones de
transporte se adiciona “Se debe cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de
2013". Se adiciona Decreto 2162 de 1983, Resoluciéon 2690 de 2015. En los requisitos de rotulado se adiciona” Debe ser
impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de tamafo proporcional al tamaiio del producto, segun Resolucién
5109 de 2005, Resolucién 333 de 2011. La informacion suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no
de alérgenos en su composicion”. Los requisitos especificos se cambian por vida util del producto: Producto Refrigerado
(Temperatura entre 0°C y 4°C), debe tener Minimo 30 dias de vida dtil. En certificaciones y /o requisitos de cumplimiento del
proveedor; Se adiciona requerimiento del proveedor Registro sanitario del producto. (Vigente).
Se ajusta la informacién a formato PA-FO-75 Versidn 01, se modifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
2 los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha seleccionada, en requisitos normativos se
adiciona resolucion 2674 de 2013 y la informacion “y demas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan®, Cambios
realizados por IMRC / Agosto 2021.
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
; Profesional de Defensa Ing. Alim. Inés Miryam Rivera 31 AGO * () \ U ")
Elaboré Abastecimientos Clase | Cardona /3 Rau el A lI'U(C\Ut\\ VA
Py 7
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Codigo: PA-FO-75

Version No. 01 Pagina 1 de 3

Fecha: | 26 03 2021

PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHA PERRO
Cddigo SAP 200000789 / SAP 200001786 / SAP 200002398
REQUISITOS Clasificacion Embutidos
GENERALES

Descripcién del
Producto

Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de
carne, con la adicion de sustancias de uso permitido, introducido en
tripas naturales o artificiales aprobadas, de didmetro maximo de 45 mm.

Ingredientes

Producto elaborado a partir de la combinacion de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompariadas de
agua, almidén, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por |a legislacion sanitaria a nivel nacional.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

. Seleccionada
Parametro* e
% min % max

Proteina (N x 6,25), 2n fraccion de masa 12
Grasa, en fraccion d2 masa 28
Humedad mas grase, en fraccion de masa 88
Almidén, en fraccion de masa 6
Proteina no carnica, en fraccion de masa 3

Requisitos fisicoquimicos para producto carnico procesado Tipo Seleccionada NTC 1325

REQUISITOS
ESPECIFICOS

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Tabta 5, Requisilc s microbiidgicos para (Foductos Camicos procesados cocxdoy

Requisita n m M [
Recuento de aercbess mesthios UFCy 3 - 100 000 1
Recusnls o2 eolormas UFCig 3 10 0 L

Recusnto de STagtiocorcul a0 eyl Coaguiata powtva UFCD = 100

Requisitos Fecuenta d= e3porat Cosindur 1 sutio reductor UFCY ] L] [ 1
" o Delecodn de Sawrcreda, 25 ] Ausenca
MICI’ObI0|OgICOS Datecodn de Listens Manocytopenss (759 k] Amrencia s
Racuento de Erzhensng Cab ) 1 < 10
N donde
n z TR G 8 MUESITAY QU 58 VAN A Bramna
m indfice md«mo permisble para itentboa nivel de Buena caial
M 2 [rehze mA«mo permisie para ioerthoar i e acestanis o2 caldad
€ M G e muesiras permitidas con (asultados entre m oy W
Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados— NTC 1325
PARAMETROS
MACRONUTRIENTE
' PROMEDIO DESVIACION
Proteina (%) 12.3 =02
Requisitos Humedad %) 83.9 =0.4 <
Nutricionales Grasas (%a) 13 =01
Carbohidratos (%) 25 --
Calonas (k:al) 176 s

Datos de tabla nutric onal ICBF 2015 — Salchicha Perro, seleccionada

Otras
caracteristicas

Los aditivos utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir

con todos los requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
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del producto

actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009 con‘
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo establecido en la|

Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resoluc:on

2671 de 2014 y. Resolucién 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

NTC 1325 (ultima Actualizacién), Resolucién 2674 de 2013, Decreto
1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015 y demas
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. ]

Presentacion del
Producto

SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g. ' |
SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g. I
SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 -39 gr

Paquete con pesc minimo 500 g, de acuerdo a lo requerido por la
Regional

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
ROTULADO

Empagque y/o
Embalaje

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material
de alta barrera apto para usar en la Industria de Alimentos, de primer
uso, material grado alimenticio, inerte que no reaccionen con el producto
o altere sus caracteristicas microbiolégicas, fisicas, quimicas vy
organolépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda
su vida atil. El cumplimiento de los materiales utilizados para el empaque
debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucion 683 de 2012,
Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

Rotulado

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de|
tamario proporcional al tamafio del producto, seglin Resolucion 5109 de |
2005, Resolucion 333 de 2011. La informacién suministrada en el |
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en SU|
COmMposicion. |

VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

El producto requiere una vida util de 40 dias contados a partir de la fecha |
de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener mas de 10 dias |
de fabricado. Producto Refrigerado (Temperatura entre 0°C y 4°C).

CONDICIONES DE TRANSPORTE

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de |
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacidn completa para la entrega del producto; Se debe cumplir
con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Magquilador/ Comercializador

- Registro sanitario del producto vigente.

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicion no superior a un
afo y con concepto Favorable o Favorable con requerimientos). |

-  HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) o |
BPM (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos). |

Puede presentar
- 180 9001 (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE DE 2021

CONTROL DE CAMBEIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

1 Version Inicial
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Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira codigo SIC de todas las partes donde se menciona, se realiza adicién letra
"o0" en descripcion de ingredientes, cambiando de; “Producto elabarado a partir de la combinacién de carne de res, carne de
pollo y tocino, las tres al tiempo solo dos de ellas, acompaiiadas de agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal,
especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional” por “Producto elaborado a partir de la combinacién
de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, acompafiadas de agua, almidon, proteina
texturizada de soya, sal, especias y aditivos pemmitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional®, dando claridad a nimero
de proteinas requeridas. Se determina requisitos nutricionales mediante Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha
Premium asi:
Datos de tabla nutricional ICBF 2015 — Salchicha Premium

PERAMETROS
MACRONUTRIENTE PROMEDIO DESVIACION
Proteina (%) 155 =02
Humedad (%) B2 1 K]
Grazas (%) 16.1 01!
Carponediatos 1521 " =
Calorias (keal) 211

En otras caracteristicas de producto se realiza Adicidn Norma Niveles contaminantes y Aditivos, En contenido se retiran las
presentaciones SIC, y solo se dejan las presentaciones por 500 gr, cada unidad debe pesar 50 gr, segun codigos SAP
creados. De los requisitos normativos se retira la condicién “el producto debera contar con registro sanitario vigente” ya que
esta condicion se pasa a las certificaciones requeridas; y se adiciona en normatividad Decreto 2162 de 1983, Resolucion
2690 de 2015. En presentacion se retiran codigos SIC, y solo se dejan SAP 200000789 El producto debe ser empacado al
vacio, Paquete de 500 gr * 10 Und. SAP 200001766 El producto debe ser empacado al vacio, Paguete de 500 gr * 10 Und.,

seguin codigos SAP creados. En condiciones de transporte se adiciona: “En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el
fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucién 2674 de 2013." En condiciones de empaque se adicicna: “El cumplimiento
de los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la Resolucién 683 de 2012,
Resolucién 4143 de 2012 y/o Resolucién 834 de 2013, dependiendo del material utilizado.”, en condiciones de rotulado se
amplia la informacién acerca de las condiciones requeridas, asi: “Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil
lectura y de tamafio proporcional al tamafio del producto, segun Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion. En
certificaciones se adiciona requerimiento: Registro sanitario del producto. (Vigente), se hace claridad en certificacion HACCP
que el proveedor puede presentar soporte de implementacion de HACCP o Diagnéstico para HACCP; certificacion emitida
por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencién de HACCP.

Se ajusta la informacion a formato PA-FO-75 Version 01, se modifica nombre de la FTP de acuerdo a nombre de producto en
SAP, se modifican requisitos fisicoquimicos de acuerdo al tipo de producto se cambia de tipo Premium a tipo seleccionado,
los requisitos nutricionales se modifican de acuerdo a tipo de producto: salchicha perro seleccionado, Cambios realizados por
IMRC / Agosto 2021.

Se incluye presentacién por unidad de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paquele con peso minimo 500 g. de acuerdo a lo
requerido por la Regional”, con su correspondiente codigo SAP, por selicitud de la Regional Antioquia Chocho y de acuerdo a
disponibilidad de esta presentacién en el mercado. Cambio realizado por JPMR Seplt/2021.
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Descripcién del
Producto

b G ALIMENTOS o
| s = Fecha: | 12 07 2018 {1
PRODUCTO / NOMBRE SALCHICHON CERVECERO SELECCIONADO
Cédigo SAP 200001544 / 200000670 / 200000941
Clasificacion Embutidos
REQUISITOS Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,
GENERALES elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicién de

sustancias de uso permitido. Se excluyen los sistemas carnicos
homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la
especie animal empleada. Sometido a tratamiento térmico, ahumado.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Producto carnico procesado, embutido, cocido, que en su superficie de
corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicién de
sustancias de uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.
Asi mismo se le ha realizado un proceso molido, mezclado, emulsificado,
embutido en barras, sometidos a coccién hasta lograr compactar el
producto elaborado.

Requisitos
Fisicoquimicos

Seleccionada
Parametro®
% min % max

Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 20
Grasa, en fraccion de masa 48
Humedad, en fraccion de masa 43
Almidén, en fraccdn de masa 10
Proteina no carnica, en fraccion de masa 2

Requisitos de composicién y formulacion para salchichén- Tabla 10 - NTC 1325 (Ultima
actualizacion).

Requisitos
Microbioldgicos

n m M 3

Pecuenta de acrobios UrCiy 3 100 (D0 1
Recuenio de colformes UF Cig k] 100 500 1

e 13 rvus conpuasa posdva UFC | 3 | 100 | - -
Recuenia de esporas (Jostcum sullita reducton, UFCY Y ' 3 =10 100 1
Detecoibn do Setmonada, 25 9 o | Ausencia
Delecciin de Liverna Monocyfogenes, 269 - 3 Autencia
Recuenlo de Eschenchia Cod ig 1 =10
on donde

n = MUMTD 00 MUBSTas qUE $6 Van & eramna

m = incice manimo permisible para kentsficar nivel d¢ buena calldad

M = Inece mixima permisible para identificar nivel aceptable de calided

c = NUMEra 06 muestras permiicas con resultndas entra my M

Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5 - NTC

Requisitos
Nutricionales

1325 (Ultima actualizacion).

P RO D A U S PARKINIETROS S5 e
Proteina (%) 14,2 +07
Humedad (%) 55,8 +38 /
Grasas (%) 15,2 +28
Carbohidratos (%) 1.7 -
Calorias (kcal) 241 - /|
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Fecha: 12 07 2018

Datos de la tabla Nutricional ICBF 2005 — Salchichén Cervecero

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe g_ar—antizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacion), los preductos
carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores
a:

Plomo 0,5 mg/Kg maimo

Contenido

SAP 200001544, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000670, El producto debe tener un peso minimo de 1000 gr.
SAP 200000941, El producto debe tener un peso minimo de 500 gr.

Requisitos
Normativos

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucién 2690 de
2015, El producto debe cumplir con la NTC 1325 ultima Actualizacién y
demas normas vigentes que le aplique.

Presentacion del
Producto

SAP 200001544 / SAP 200000670 Los productos deben venir embalado
por 20 unidades en canasta plastica.

SAP 200000841 El producto debe venir embalado por 40 unidades en
canasta plastica.

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

EMPAQUE Y
- ROTULADO

El producto debe ser transportado en furgdén dotado con unidad de
enfriamiento y equipos de medicion de temperatura.

El personal debe poseer dotacién completa para la entrega del producto.
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VII de la
Resolucién 2674 de 2013.

Empaque

El producto debe ser empacado en fundas artificiales no comestibles,
autorizadas, que le provea al producto conservacion y aislamiento frente
a los contaminantes.

Rotulado

El producto debe estar rotulado segun la Resolucién Ministerio
Proteccién Social 5109/2005, El rotulado debe venir en la funda artificial
no comestibles, impreso, sin etiqueta. La informaciéon suministrada en el
empaque debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su
composicion. .

Vida Util

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

_CIERTIFICAC_iO;_IﬁSaPrqvé_edor /
~ Maquilador/ Comercializador

El proveedor debe estar certificado con;

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad |

competente. (Con fecha de expedicidn no superior a un afo y con

concepto Favorable o Favorable con requerimientos)

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

- Registro sanitaric del producto. (Vigente)

También puede presentar:
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| Certificado 1SO 9001 (Alcance: Fabricacion de productos carnicos
procesados) y/o HACCP (Alcance: Fabricacién de productos carnicos
cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

MARZO DE 2020

MAESTRO CONTROLDECAMBIOS St e Pt fin

DESCRIPCION DE CAMBIOS

VERSION
1 Version Inicial.
Se actualiza el contenido al nuevo formato PA-FO-75 Versi6n 00.
Los cédigos se actualizan, teniendo en cuenta los nuevos cédigos en Sistema SAP y se retiran cédigos SIC donde se
mencionan. Se retira presentacion 500 gr, ya que actualmente no se utiliza en la entidad.
Los requisitos fisicoguimicos se cambian asi: )
Componentes valor Seleccionada
Proteina (N x 6,25) en fraccién de masa 12% min. Pacmetre: womin | e
Grasa, en fraccién de masa 28% miix Proteina (N x 6 25), en fracoon de masa 0
Humedad mas grasa, en fraccién de masa BB % mdx Gratsa, en fracodn de masa 48
Almidén en fraccién de 6% b Humedad, en fracodn de masa 43
Proteina no cdmica, en fraccidn de masa 3% mix AN, ed Xoccion e waid L
2 a Proteina no camica en fracobn de masa 2
En requisitos fisicoguimicos y microbiolégicos, se incluye informacién de donde se extraen los parametros.
En presentacién se cambia cantidad de 30 Und a 20 Und de salchichén por Normatividad en SST.
Se adiciona informacion nutricional, basado en la Tabla Nutricional del ICBF del 2005, para salchichén cervecero.
Se adiciona informacién en Otros requisitos: "El producto debe garantizar la inocuidad, solo se pueden agregar aditivos
de uso permitido segun la NTC 1325 (ultima actualizacién), los productos carnicos no deben contener metales pesados
en cantidades superiores a:
Plorno 0,5 mg/Kg maximo
En Rotulado se adiciona: “La informacién suministrada en el empaque debe también declarar la existencia o no de
alérgenos en su composicion”.
Se adiciona requisito en certificaciones, registro sanitario del producto.
3 Se adiciona cédigos SAP 200000941 y SAP 200000670 presentaciones 500 gramos y 1000 gramos, respectivamente,
se adiciona requisitos para estos dos cédigos en contenido y en presentacidn del producto
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