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PRODUCTO / NOMBRE

SALCHICHA PERRO

SAP 200000789 / SAP 200001766 / SAP 200002398 / SAP 200002647

Gadigo / SAP 200002648
| REQUISITOS Clasificacién Embutidos
GENERALES D - Producto carnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de
escripcion del ;o : T z )
Producto carne, con la ad:cu’.?n _de sustancias de uso permeO,_ introducido en
tripas naturales o artificiales aprobadas, de diametro maximo de 45 mm.
Producto elaborado a partir de la combinacién de carne de res, carne de
Ingredientes pollo y toc_ino, las tres al tiempo o solo dos de ellas, accmpaﬁadqg de
agua, almidon, proteina texturizada de soya, sal, especias y aditivos
permitidos por la legislacién sanitaria a nivel nacional.
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Seleccionada
Pardmeln % min | % max
o Proteina (Nx6.25), en fraccion de masa 12
‘Requisitos Grasa, en fraccidn de masa 28
Fisicoquimicos Humedad mas grasa, en fraccion de masa 88
Almidon, en fraccion de masa | 6
Proteina no carnica, en fraccién de masa | 3
Requisitos de composicidn y formulacion para producto carnico procesado Tipo
Seleccionada Tabla No 3 NTC 1325 (Quinta actualizacién)
El producto debe cumplir con los siguientes parametros:
Tabla 5 Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados cocidos
Requisito 'n| m M c |
Recuento aerobios mesdfilos, i
REQUISITOS UFC/g . i 100000 | 1 |
| ESPECIFICOS Recuento Coliformes, UFC/g 3 100 500 1 i
| Recuento de Staphylococcus 3 <100 l [
= - | =
Requisitos aureus coagulasa positiva UFC/gr .
Microbiologicos Recuento de Esporas Clostridium 3 <10 100 | 1
Sulfito Reductor / UFC/gr -
| Deteccion de Salmonella/ 25 g 3 | Ausencia - -
Deteccion de Listeria g - i )
Monocytogenes/ 25 g
Recuento de Escherichia Coli /gr 3 <10 - -

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

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

Los aditivos 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: Resolucion
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SALCHICHA PERRO |

[ Continua Ficha Técnica de Producto.

[2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

REQUISITOS NORMATIVOS

1500 de 2007, Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2690 de 2015,
Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucién 2492 de
2022 y resolucion 254 de 2023 y las demas que las sustituyan,
modifiqguen o adicionen.

Presentacion del
Producto

SAP 200000789 Salchicha Perro por 100 g.

SAP 200001766 Salchicha Perro por 100 g.

SAP 200002398 Salchicha perro unidad * 15 — 39 gr Paguete con peso
minimo 500 g, de acuerdo a lo requerido por la Regional

SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr y
debe contener entre 8 a 10 unidades.

SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de 400 gr y
debe contener entre 8 a 10 unidades.

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 microbiologicas,
| organolépticas, que permita la adecuada conservacion a lo largo de toda

fisicas, quimicas vy

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 Resolucién 834 de 2013, dependiendo del
material utilizado.

EMPAQUE /
EMBALAJE Y
Empaque y/o
ROTULADO | Embalaje
| |
!
| Rotulado

tamafo proporcional al tamafo del producto, segun Resolucion 5109 de
2005, Resolucion 810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion
254 de 2023 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen. La
informacion suministrada en el empaque debe también declarar la
existencia o no de alérgenos en su composicion.

i 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

enfriamiento y equipos de medicion de temperatura. El personal debe
poseer dotacion completa para la entrega del producto. 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
Resolucién 2674 de 2013,

. CERTIFICACIONES Proveedor /
‘ Maquilador/ Comercializador

El proveedor debera acreditar:

e Registro sanitario vigente

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

e 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).

NTC 1325 (ultima Actualizacion), Resolucion 2674 de 2013, Decreto |

Cada salchicha debera ser empacada en pelicula de celulosa o material '

Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil lectura y de |

El producto debe ser transportado en furgon dotado con unidad de |
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'| FECHA ACTUALIZACION: MAYO DE 2024 '|
| CONTROL DE CAMBIOS \
| VERSION ’l DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO \
i:"’?_”"iﬁébnmmm _4
[ Ajuste al formato PA-FO-75, Version 00, Se retira cadigo SIC de todas las partes donde se menciona, se realiza adicion 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, acompafnadas 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 combinacion |
[ de carne de res, carne de pollo y tocino, las tres al tiempo o solo dos de ellas. acompafadas de agua, almidon, proteina

l texturizada de soya, sal, especias y aditivos permitidos por la legislacion sanitaria a nivel nacional’, dando claridad a numero ‘
| 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
o PARAMETROS ‘
‘ MACRONUTRIENTE PROMEDIO I DE SVIACION —
Prola na ) 156 NE \ |
| Humeadad (%} 621 =04 |
Grasas (%t 16 1 =01 |
| Carpohidratos 1% K _—] ‘
|

Talonas heall | 1 [

i En otras caracteristicas de producto se realiza Adicion 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 cadigos SAP ‘
‘ creados. De los requisitos normativos se retira la condicion “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 cadigos 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.. ‘

segun 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 Resolucion 2674 de 2013." En condiciones de empaque seé adiciona: "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.”, en condiciones de rotulado se
amplia la informacion acerca de las condiciones requeridas, asi: ‘Debe ser impreso no adhesivo con tinta negra de facil
| lectura y de tamafio proporcional al tamaiio de! producto, segun Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011. La|
informacion 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 Diagnostico para HACCP, certificacion emitida
! por el ente certificador de que se encuentra en el proceso de obtencion de HACCP. B
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 |
e IMRC / Agosto 2021. .
| | Se incluye presentacion por unidad de producto por 15 - 39 gr se incluye “Paquete con peso minimo 500 g, de acuerdo a lo ‘
3 requerido por la Regional”. con su correspondiente cadigo SAP, por solicitud de la Regional Antioquia Chocho y de acuerdo a
[ ___| disponibilidad de esta presentacion en el mercado. Cambio realizado por JPMR Sept/2021. \
[ En requisitos especificos se actualiza la informacién de la tabla 3 y Tabla No 5 de la NTC 1325 a la quinta Actualizacion y se ‘
eliminan los requisitos nutricionales ya que la tabla No 3 de la NTC 1325 contiene la informacion. En requisitos normativos se
incluye la Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maguilador/
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: Fabricacién de productos carnicos cocidos).
| Se actualiza Formato CODIGO: PA-FO-75 Version 02 ‘
| Se agregan los cédigos SAP 200002648 El producto debe tener un peso minimo de 450 gr y debe contener entre 8 a 10
unidades. Y SAP 200002647 El producto debe tener un peso minimo de 400 gry debe contener entre 8 a 10 unidades, por ‘
| manejo logistico del mercado y solicitud de la regional Caribe.
5 ‘ En requisitos normativos y rotulado se incluyen Resolucion 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
En condiciones de transporte se adiciona el texto no debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. Concepto |
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. ‘
Se ajustan las Certificaciones Proveedor / Maquilador/ Comercializador: se traslada el concepto sanitario del vehiculo a las
3 ___l condiciones de transporte. Cambios realizados por MCRG mayo 2024, ‘
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Profesio;'lal de Defensa
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Danery Alexandra Sanchez

Rojas

Profesional de Defensa
Subdireccion General De
Operacion Logistica

Gisella Paola Garcia
Avendario

Profesional de Defensa
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Fabian Ernesto Ponguta
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|
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Secretario General (E)

Sandra Patricia Bolafios
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17 MAY 2004

LAprobé J

Jefe Oficina Asesora Juridica
encargada de las funciones del
despacho de la Direccién

~ General
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