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SALCHICHA FRANKFURT PREMIUM

PRODUGTO IHOIMBRE SALCHICHA VIENA PREMIUM
Codigo SAP 200000664 / SAP 200000665 / SAP 200002377 / SAP 200002378
REQUISITOS Clasificacion Enlatado
GENERALES Deserissian. dél Producto carnico procesado, escaldado en una masa fina y homogénea,
Prolziucto elaborada a base de carne de pollo y cerdo con la adicion de almidén de
yuca, especias y condimentos de uso permitido.

Ingredientes

A base de carne de cerdo y pollo, grasa, aglutinante, sal,
especias y antioxidantes.

mezcla de

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros, que se reportaran
en el analisis de laboratorio:

PARAMETRO
COMPONENTE ' —giNimo MAXIMO
Proteina (%) 14
Humedad (%) 76
Grasa (%) 28
Almidon (%) 3

Referencia normativa NTC 1325

REQUISITOS La prueba de Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria.
ESPECIFICOS REQUISITO n c m M
o No presentar crecimiento
‘Requisitos Prueba de esterilidad 5 0 bacteriano después de 10 a 14
Microbiologicos Comercial dias de incubacion de 30 a 35 °C
y 5a 10 dias a 55°C
Requisitos Microbioldgicos 5,14 Alimentos de baja acidez, de pH > 4,6 procesados
térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente Res 1407 de 2022
Reguisias Debe cumplir con la informacion nutricional del producto
Nutricionales '
REQUISITOS LIMITE PERMITIDO
Otras Olor Normal
caracteristicas Aspecto Caracteristico
del producto pH Caracteristico
Control ambiental Negativo
Decreto 2162 de 1983, Resolucion 2674 de 2013, NTC 4433, NTC 1325,
Resolucion 2195 de 2010, Decreto 2270 de 2012, Resolucion 2690 de
REQUISITOS NORMATIVOS |15 "Resolucion 1407 de 2022, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion
810 de 2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023.
SAP 200000664 / 200002377 Unidad *360g embalado en caja *24
EMPAQUE / Presentacion del | unidades _ _
Producto SAP 200000665 / 200002378 Unidad *150g embalado en caja *48
EMBALAJE Y ;
ROTULADO Lnicaees "
Empaque y/o | SAP 200000664 / 200002377 debe ser envasado en un recipiente de

Embalaje

hojalata, 211*209*413 en acero o aluminio, recubierto de estafio y lacas
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SALCHICHA FRANKFURT PREMIUM / SALCHICHA VIENA PREMIUM

sanitarias protectoras atoxicas de origen organico que no altere sus|
caracteristicas organolépticas o que puedan generar sustancias toxicas,
el cierre debe ser hermético y aséptico. Sistema Abre Facil.

SAP 200000665 / 200002378 debe ser envasado en un recipiente de |
hojalata de aluminio 208*207, en acero o aluminio, recubierto de estano y
lacas sanitarias protectoras atoxicas de origen organico que no altere sus
| caracteristicas organolépticas o que puedan generar sustancias toxicas,
| el cierre debe ser hermético y aséptico. Sistema Abre Facil.

Rotulado

| El rotulo debe cumplir con los requisitos exigidos en la Reso{u01on|
Ministerio de Proteccion Social 5109/2005 y Resolucion 810 de 2021,|
Resolucion 2492 de 2022 y Resolucion 254 de 2023
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
ENTIDAD

El producto requiere una vida Util de veinticuatro (24) meses contados a |
partir de la fecha de fabricacion. Al momento de la entrega no debe tener
mas de dos (2) meses desde su fecha de fabricacion.

| CONDICIONES DE TRANSPORTE

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. Se debe cumplir con |
todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion
2674 de 2013.

CERTIFICACIONES Proveedor/
Maquilador/ Comercializador

v Registro Sanitario Vigente.

v Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Tecnico Vigente: Favorable
(FV) o favorable con condiciones, expedido por el INVIMA.

v'Adicionalmente para el caso de los comercializadores se debe
presentar Concepto sanitario del sitio de almacenamiento expedida |
por la entidad competente, concepto Favorable o Favorable con
requerimientos, Con fecha de expedicion no superior a tres afnos

v CERTIFICACION HACCP- Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de
Control para el proceso de Enlatados Carnicos

FECHA ACTUALIZACION:

SEPTIEMBRE 2023

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION

DESCRIPCION

1

Version Inicial

DE CAMBIOS DE REQUISITOS TECNICOS DEL PRODUCTO

Se retira sistema HACCP como
Proteccion Social No 288/08

2

requisito de proveedor y se cambia la Res. Min Proteccion Social No 5109;05 a Res. M!n

de la Resolucion Ministerio Prote
como requisito de proveedor. Se
Decreto 2270 de 2012, Res. Min

Se adelanta ajuste a formato version 3. Se retira Resolucion Ministerio Proteccmn Social No. 288/08 y se indica la aplicacion |

ccién Social No 333/11. Se retira requerimiento de 1SO 9000 y se solicita sistema HACCP |
INCLUYE MARCO NORMATIVO: El producto debe cumplir con el Decreto 2162 de 1983
Proteccion 2905 de 2007 y NTC 4433. Se incluye en requerimiento en vida util: Se recibe

en bodegas con maximo dos meses después de la fecha de produccion. Se adicionan ingredientes que estan presentes en el
producto: A base de carne de cerdo y pollo, grasa, aglutinante, sal, mezcla de especias, sales de curacion y antioxidantes, Se
aclara los aportes fisicoquimicos correspondientes a la calidad exigida de producto bajo NTC 1325. Se retira de

certificaciones “Certificacion Expe

dida por INVIMA "

Se ajustan: la clasificacion, requ
enlatados solo a carnes frias emp
Se incluye en el rotulado, la Reso

Se a}usta- todo el contenido de la Ficha Técnica al nuevo formato.

isitos fisicoquimicos y nutricionales del producto. Se retira la NTC 1325 por no aplicar a
acadas al vacio.
lucion Ministerio de Proteccion Social 5109/2005
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SALCHICHA FRANKFURT PREMIUM / SALCHICHA VIENA PREMIUM .

Cambio de formato GAB-PSC-FO-02 a PA-FO-75.
Eliminacién de cédigos SIC 37407 y 37417 por no estar en uso,

5 Se complementa la informacion para el transporte de alimentos.

En certificaciones se incluye solicitud el registro sanitario Vigente.

Se ajusta control de cambios eliminando el item 2 (actualizacion septiembre 10 de 2020) ademas se continua con el control
6 de cambios que traia la actualizacion del 01 de septiembre de 2017 mas los cambios realizados el dia 10/09/2020.

Se modifica informacion presentacion del producto conforme manejo logistico del mercado. En condiciones de Transporte se

elimina: “o favorable con requerimientos”, se ajusta requerimientos en vida util.

Se ajusta informacién a Formato PA-FO-75 version 1, se elimina de los requisitos normativos la Resolucion 2805 de 2007 por

7 encontrarse derogada y se modifica de la Resolucion 2270 de 2012, a Decreto 2270 de 2012. Cambios realizados por IMRC /
- agosto 2021.

Se incluyen cédigos SAP 200002377 lata por 360 gr y 200002378 lata por 150 gr, codigos que aplican para comedores.
| 8 teniendo en cuenta que estan siendo usados por las regionales y de acuerdo con listado de materiales aportado por el area
[ de Tecnologia y validado por la SGOL. Cambios realizados por JPMR Ene/2022.

Se ajusta parametro de Humedad, pasando de minimo 9 a minimo 14, parametro graso de max. 12 a max. 28 y el parametro
[ 9 almidén de max. 6 a max. 3, de acuerdo con lo establecido en la NTC 1325 y se incluye esta norma en los requisitos
| normativos, Cambios realizados por JPMR Junio/2022.

[ Se ajustan los requisitos Microbiolégicos, se retiran La prueba de Esterilidad Comercial Segin NTC 4433.
| 10 Se actualizan de conformidad con la Resolucién 1407 de 2022, Requisitos Microbioldgicos 5,14 Alimentos de baja acidez, de
H > 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases sellados herméticamente
REQUISITO n | e m | M
No presentar crecimiento bacteriano
Prueba de esterilidad 5 0 después de 10 a 14 dias de
Comercial incubacion de 30a35°Cy5a 10
dias a 55°C

En requisitos normativos se incluyen Resolucion 1407 de 2022. Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 810 de 2021,

Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023,

En item de rotulado se retira la Res. Min Proteccion Social 333 de 2011 y se actualiza con la inclusién Resolucion 810 de

2021, Resolucion 2492 de 2022 y resolucion 254 de 2023. Se incluye el texto: La informacién suministrada en el empaque

debe también declarar la existencia o no de alérgenos en su composicion.

En item de certificaciones, se incluye que para el caso de los comercializadores se debe presentar Concepto sanitario del

sitio de almacenamiento
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