PROCESO

PLANIFICACION DEL ABASTECIMIENTO

‘i - " | TITULO Cédigo: PA-FO-75
Y FICHA TECNICA DE PRODUCTO | Version No. 01 Pagina 1 de 2
| ASENEIA tooTsTica ALIMENTOS
i ¥ ki ke Framedr i P Fecha: 26 03 2021 e is Detuans
PRODUCTO / NOMBRE LECHONA ENLATADA
Cédigo SAP 200000411 / SAP 200000412 /SAP 200002350
REQUISITOS . »
GENERALES Clasificacion Enlatado
Descripcion del | Producto tipico elaborado a partir de la carne de cerdo, cuero de cerdo,
Producto arroz, arveja, condimentos y especias.
. Carne de cerdo, cuero de cerdo, arroz, arveja, arepa, condimentos y
Ingredientes especias,
El producto debe cumplir los siguientes parametros que se deben
reportar en el analisis de laboratorio:
Componentes Valor
Requisitos Humedzd (%) 55 - 65%
it & Solidos "otales (%) 35-45%
Fisicoquimicos Cemzoas O,) ) 1.5-1.8%
REQU]S]TOS Grasa (™) 55%-11.5%
Protaing (%) 12 -18%
ESPECIFICOS Carbohidratos (%) 15-20 %
Requisitos o L ; . ;
Microbiologicos El producto debe cumplir con esterilidad comercial satisfactoria.
Requisitos .
Nutricionales Ne:Aplica
cara((:)tgfi‘zlic = El producto debe ser envasado en recipiente hermeéticamente cerrado y
del producto sometido a tratamiento té mico que garantice la esterilidad del producto.
Decreto 2162 de 1983, Rasolucion 2674 de 2013, NTC 4433, Resolucion
REQUISITOS NORMATIVOS | 5195 e 2010, Resolucion 2270 de 2012, Resolucion 2690 de 2015,
i SAP 200000411 Lata *170g embalada en caja *24 unidades
Presentacion del | sap 200000412 Lata *270g embalada en caja *24 unidades
SAP 200002350 Lata *17Jg embalada en caja *24 unidades
EMPAQUE / El producto debe ser envasado en un recipiente de hojalata, en acero o
EMBALAJE Y Empaque y/o | aluminio, recubierto de estafio y lacas sanitarias protectoras atoxicas de
ROTULADO Embalaje origen organico que no altere sus caracteristicas organolépticas o que
pueden generar sustancias toxicas, el cierre debe ser hermético.
Rotulado El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Resolucion 5109
de 2005 y Resolucion 333 de 2010.
VIDA UTIL DEL PRODUCTO Y | El producto requiere una vida util de veinticuatro (24) meses contados a
REQUERIMIENTOS DE LA partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener
ENTIDAD mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.
El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con
CONDICIONES DE TRANSPORTE | concepto sanitario Favorable, expedido por el Ente territorial. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
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Resolucién 2674 de 2013. ]
Se debe almacenar en un lugar fresco, seco, ventilado, lejos del calory |

fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. |

- Acta de inspeccion sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Favorable o
favorable con requerimientos expedido por el INVIMA.

- Registro, permiso o notificacién sanitaria Vigente -
-CERTIFICACION HACCP- Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Contro |
para el proceso de Enlatados Carnicos J

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

|
FECHA ACTUALIZACION: Octubre de 2021 !

—_—

CONTROL DE CAMBIOS ‘

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO |

1 Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad |

Ajuste en el formato PA-FO-75 Version 00, se retiran los cédigos SIC debido a que no son utilizados en la entidad.

Se adiciona el codigo SAP 20000411 correspondiente a la presentacion de 170 g.

Se madifican los requisitos microbiolégicos del producto, al ser un producto enlatado debe cumplir con esterilidad comercial

satisfactoria. [

Dentro de los requisitos normativos se incluye el Decreto 2162 de 1983 del Ministerio de Salud (Productos carnicos |

procesados), Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y proteccién social (Requisitos sanitarios para la fabricacion,

procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos), Resolucion

2 2195 de 2010 del Ministerio de Proteccién Social (Reglamento técnico del proceso térmico que deben cumplir loa alimentos |
envasados herméticamente de baja acidez o acidificados) y Resolucion 2270 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion |

Social (Reglamento técnico que tiene por ob eto actualizar el Sistema Oficial de Inspeccién, Vigilancia y Control de la Carne y

Productos Carnicos Comestibles, destinados para el consumo humano), se modifican los requisitos microbioldgicos basados |

en NTC 4433,

Se modifica los requisitos de transporte y almacenamiento completando la informacion.

Se incluye solicitud registro, permiso o notificacion sanitaria vigente.

Se incluye certificado de CERTIFICACION HACCP- Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el proceso de |

Enlatados Carnicos. |

Se modifica informacion contenido y presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado, En condiciones de |

3 Transporte se elimina: “o favorable con requerimientos’, se ajustan los requerimientos de vida Util. |

Actualizacion Informacion A Formato PA-FO-75 Version 01 y se Incluye Cédigo SAP 200002350 Lata “170g embalada
4 en caja *24 unidades, segun listado de materiales enviado por Tecnelogia y validado por SGOL. Cambios realizados

por JPMR QOcl/2021.
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