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PRODUCTO / NOMBRE JAMON
[ Codiao SAP 200001562SAP 200001476 / SAP 200001873
| ¢ SAP 200000760 / SAP 200001664 / SAP 200002153 / SAP 200002646
Clasificacion Embutidos
\ gggg:f;[gg - Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,

Descripcion del
Producto

elaborado con musculo sea este entero o troceado, con la adicion 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.

Ingredientes

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

Requisitos
Fisicoquimicos

Requisitos de composicion y formulacién para jamones cocidos vy
fiambres. Estandar: }
|
|

i Valor
Parametro % min | % max
Proteina (Nx6.25), en fracciéon de masa 10 -
Grasa, en fraccion de masa 10
Humedad, en fraccién de masa 90
Almidén, en fraccion de masa 7
Proteina no cérnica, en fraccion de masa 6

Requisitos de composicién y formulacion para jamones cocidos y fiambres. Jamon cocido
estandar- Tabla 4 - NTC 1325 (Quinta actualizacién).

|

|
REQUISITOS
ESPECIFICOS

Requisitos
Microbiologicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Tabla 5 Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados cocidos

Requisito n m M Cc
Recuento aerobios meséfilos,
UFClg 3 - 100.000 | 1
Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus 3 <100 ) )
aureus coagulasa positiva UFC/gr
Recuento de Esporas Clostridium
Sulfito Reductor / UFC/gr ; =10 108 !
Deteccion de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia - -
Deteccion de Listeria ; !
Monocytogenes/ 25 g Y [Ausenee i )
Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 - -

Requisitos microbiolégicos para Productos carnicos procesados— NTC 1325 (quinta
Actualizacion)

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas

Jamon que se ha sometido una coccién por medio del humo desprendido
de la quema de maderas de poco contenido de resinas. Los aditivos |




|!.: > g—

| Continua fféhq_ T_'ég_m’ca debr?dg&o

_—

. N | del producto

| utilizados para la elaboracion del producto deben cumplir con todos los
|requisitos relacionados en el decreto 2106 de 1983 y sus
' 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: Resolucién
2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de
2015, Resolucion 5109 de 2005, Resolucién 2674 de 2013, Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023 y las
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. El producto debe
cumplir con la NTC 1325 Quinta Actualizacion y demas normas
vigentes que le aplique.

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.

SAP 200002646 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr.

SAP 200002153 El producto debe tener un peso minimo de 400 gry 20
tajadas.

| Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula de alta |
barrera termo formable, que le provea al producto conservacion vy

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 Resolucion 834

de 2013, dependiendo del material utilizado.

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

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de
tamaiio proporcional al tamafo del producto, segun Resolucion 5109 de
2005, Resolucién 810 de 2021, Resolucién 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. La
informacién suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

Presentacion del
| Producto
|
Empaque y/o
| Embalaje
EMPAQUE/ |
EMBALAJEY |
ROTULADO
Rotulado
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y
REQUERIMIENTOS DE LA
ENTIDAD

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

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 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. Concepto
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.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

. C_or_léepto sanitario de planta procesadora ex_hédida por_la“_entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un ano y con
_concepto Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso |
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de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del
sitio de almacenamiento.
Registro sanitario del producto. (Vigente)
* No es de caracter obligatorio; si lo tiene puede presentar: HACCP
' (Alcance: Fabricacién de productos carnicos cocidos) y/o BPM

i (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos).

FECHA ACTUALIZACION:

MAYO DE 2024

I CONTROL DE CAMBIOS
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO
_ 1 Version Inicial.
lL 2 l Se agregan los codigos SAP 200000760 y 200001664 Jaman x 500 gramos.
| | Se ajusta al formato PA-FO-75 Version 01.
| Se ajusta en requisitos fisicoquimicos el encabezado de la Tabla No 4 Requisitos de composicién y formulacién para jamones
| | cocidos y fiambres. Jamon cocido estandar y la version de la NTC 1325.
Se retiran los Requisitos Nutricionales toda vez que la informacion nutricional se encuentra contenida en el NTC- 1325 quinta
| actualizacion. En Requisitos Normativos se incluye Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 333 de
2011
| 3 En condiciones de transporte se retira la frase También debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado por no estar
; acorde a las exigencias normativas de trasporte de productos carnicos comestibles.
| Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se incluye para el caso de los comercializadores se
| debe presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento y se ajusta el texto asi; No es de caracter obligatorio; si lo
tiene puede presentar: HACCP (Alcance: Fabricacion de productos carnicos cocidos) y/o BPM (Alcance: Fabricacion de
| productos carnicos cocidos).
Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02
Se agregan los codigos SAP 200002646 Presentacion por 450 gr y SAP 200002153 Presentacion por 400 gramos con 20 |
tajadas, por manejo logistico del mercado y solicitud de |a regional Caribe. |
4 En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucién 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023
y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen y se retira la resolucion 333 de 2011,
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se retira el concepto sanitario del vehiculo ya que se |
) contempla en las condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024 |
CARGO NOMBRE FECHA FIRMA
, Profesion Maria Catalina Rodri = i
Elaboré ofesional de Defensa atalina Rodriguez 17 MAY 2004 \\
Abastecimientos Clase | Gonzalez R Z
Profesional de Defensa Danery Alexandra Sanchez - (R S
e { T V 4
Abastecimientos Clase | Rojas (7 HAY 2004 Y\QH
Profesional de Defensa ; ;
IS ; . Gisella Paola Garcia ‘
Reviso Subdireccion General De e 17 MAY 20 "o
o s Avendafo t N
| Coits Operacion Logistica -\ .
cmite Profesional de Defen : ;
Asesor | oficing Asesora de P!ane:?:iOn e S Ul o 7 MAY M4 '
de i Sittd Castro { I'PA QD,
' Fichas Innovacion Institucional ¥
' Técnicas | Directora Abastecimientos Clase | Norma Silvana Montanchez 17 MAY €A | \ \:Q:YQ.
I Montenegro : %&n
- Sandra Patricia Bolafios “ . = |
Secretario General (E : ] “H\7 4
| (E) Rodriguez 17 MAY Z SR
' Jefe Oficina Asesora Juridica \
. encargada de las funciones del Martha Eugenia Cortes _ / [
| Aprobé S 59 i
! despacho de la Direccion Baquero 14 MAY 2024
| L General _ |
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