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Clasificacion

o | Embutidos

P

Descripcion del

Producto.

'Producto ‘cérnico procesado,” cocido, embutido, moldeado o prensado,

elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de
sustancias de -uso permitido. Se exciuyen los sistemas cdrnicos

'homogeneizados y picados. El producto elaborado hace referencia a la

especie animal empleada. SOmetido a tratamiento térmico, ahumado.

Inb_redi’é_ntes .

Producto elaborado a base de came de cerdo magra, sal, especlas ¥

| demas sustancias de uso permitido por la legislacion sanitaria a nivel

nacional. |

1 Requisitos de composncuon y formulacion para jamones cocidos y

fiambres. Estandar:

Componentes Valor
Proteina (N x 6,25} en fraccién de masa .10 % min. -
. Requisitos ! Grasa, en fraccion de masa 10 % méx
Fisicoquimicos Humedad , en fraccién de masa 90 % max
~ Almiddn, en fraccién de masa - - 7 % max
Proteina no cédrnica, en fraccion de masa 6 % max
Requisitos de composicidn y formulacion para jamones cocidos y flambres. Jamén cocido
estandar- Tabla 4 = NTC.1325 (Quinta actualizacién). :
, Requisite n m M - c
", Recuento de agrobios mesdliles, UFCig 3 - 100 000 1
. :| Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylccoccus auravs coagulasa positiva, UFClg 3 <100 - -
Recuenio de esporas Ciostidium suite recuctor, UFCIy 3 <10 100 1
. Deleccibn de Salmonelfa, 125 0 3 Ausencia - -
Req uvisitos Daleccion de Lisfena Monocylogenes, 125 g 3 Ausencia -
MiC[’ObiO|ég iCOS Recuenlo de Escherichia Colilg 3 <10 -
en donde
n: = nimere de mueslras gua Se van a examinar
m = indice miximo permisible para identificar nivel de buena calidad
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
c = nlimero de muesiras permitidas con resuliados enfie my M,
Requisitos microbioldgicos para productos carnicos procesados cocidos- Tabla 5| - NTC

Requisitos
Nutricionales

| 1325 (Quinta actualizacién).

No Aplica

Otras
caracteristicas-
del producto

Jamon gue se ha sometldo una coccion por medio del humo desprendldo
de la quema-de maderas de poco contenido de resinas. Los adItIVOS
utilizados para la elaboracién del producto deben cumplir con todos los
requisitos  relacionados en el decreto 2106 de 1983 vy sus
actualizaciones, asi como también de la Resolucion 2606 de 2009; con
relacion a las materias primas se debe cumplir con lo estab[ecido1 en la
Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.
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'Decreto. 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983 Resolumon 2690 de
12015, Resolucidn 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y. Resolucion
2674 .de-2013:El producto debe cumplir. con la NTC 1325 Quunta

Actuallzacmn y demés hormas vigentes que le apllque

Presentacion c.iell
Producto

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

SAP 200000760 ! SAP 200001664 El producto debe tener un peso
minimo de 500 gr..

Empaqué yl_é
Embalaje |

Producto empacado en vacio. El empaque debe ser-en pellcula de alta
barrera -termo. formable, que le provea al producto -conservacion” y

-als]amlento frente a los contaminantes. El cU'mpllm[ento de los materiales

la' Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 yfo Resolucmn 8341 .
de.2013, dependiendo del material utilizado.

Rotulado

El . producto -debe estar rotulado segun la Resolumon Ministerio
Protecc:on .Sogial 5109/2005. El rotulado debe Venir en la funda artificial
no: comestlbles impreso, sin etiqueta. La informacion suministrada en el
empacue-debe tamblen declarar Ia ex1sten0|a 0 no de alergenos en su
composmlon h

Debe ser, |mpreso no. adhesivo con tinta .negra de facil lectura y de
tamafio propormonal al tamario del producto; segun Resolucion 5109 de

_ 2005, Resolucion. 810 de 2021. La informacidn suministrada en el

empaque debe tamblen declarar la existencia o no de alérgenos en su

composxcnon L

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

El producto debe ser fransportado en furgdn dotado con unidad de

enfriamiento y. equos de medicién de temperatura.

| El persona] debe poseer dotacion completa para la entrega del producto
1 En lugar fresco ‘'seco y ventilade, lejos del calor y el fuego. No debe

almacenarse -ni- transportarse con diferentes. sustancias. - Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud Se debe

| cumplir con’ todos los requisitos referenciados en el capltulo Vil de ja
; Resolumon 2674 de 2013.

| El proveedqr deberé acreditar:

' Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competénté.-(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.

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

Reglstro samtano del producto. (Vigente) .

No es de: caracter obllgatono si lo tiene puede presentar HACCP
{Alcance:: Fabnc_acnon de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance:




H Continua Ficha Técnica de Producto

JAMON |

| Fabricacion de productos carnicos cocidos).

MAYO DE 2023

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
1 Versidn Inicial.
2 Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jamdn x 500 gramos.
2 Se gjusta al formato PA-FO-75 Versién 01.

Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicion y formulacion para jamones
cocidos y fiambres. Jamén cocido estandar y la version de la NTC 1325,
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacidn nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
actualizacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucidn 510¢ de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 333 de

3 2011.

En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgdn yio veh1culo cerrado por n
acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.

Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de [os comercializadc
debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento v se ajusta el texto asit No es de carcter obligator
tiene puede presentar: HACCFP {Alcance: Fabricacidn de productos cérnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricac
productos carnicos cocidos).
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