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PRODUCTO / NOMBRE LECHONA TOLIMENSE

i Codigo 200001795
| REQUISITOS Clasificacion Comidas Listas _

GENERALES Descripcion del Producto tipico elaborado a partir de Carne de Cerdo. Cuero de Cerdo. Arroz,
| Producto Arveja, Condimentos y Especias.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Especias.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir los siguientes parametros:

Componentes Valor
Humedad (%) 55 - 65%
Solidos Totales (%4) 35- 45 %
Cenizas (96) 1.5 —-1.8%
Grasa (%) 55% - 11.5%
Proteina (%) 12 —18 %%
Carbohidratos (%) 15—20 %

Requisitos
Microbiologicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbioldgicos:

Paranern

Acepable

; ; tiggatl.:
Referencia Parametros microbioldgicos Comidas preparadas INVIMA

Requisitos
Nutricionales

No aplica

Ofras caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una lextura
suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de malerial extraio o
contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar indicios
de sobrecoccion o quemado. B S

Cada porcion debe tener un peso de 180 gr de lechona como minimo.

Contenido
Requisitos El producto debe cumplir la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucion del |
Normativos | Ministerio de Proteccion Social No.5109/05,

Presentacion del
Producto

Cada porcion de producto debera eniféi;_za_r_s_e_édn'ur:lei'éié_pg_de maiz blanco |
entre 20 y 40 g, las cuales deben presentar excelentes condiciones
organolépticas, sin ningun indicio de deterioro, presencia de contaminantes o
rancidez.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE, expedido por el Ente Territorial de Salud. Al
momento de la entrega el producto debe tener una temperatura optima de
acuerdo al requerimiento Regional. Las condiciones de transporte deben |
cumplir con los requisitos establecidos en el Capitulo VII de la Resolucion 2674 |
de 2013. '

Empaque

El producto debe ser dispuesto sobre bandejas y cubierto con papel aluminio o |
pelicula de vinipel o polipropileno, de tal forma que se proleja el producto.

Rotulado

_|El producto debe tener una etiqueta de produccion con minimo el nombre del’
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- |fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento y numero de lote o El|
| productor debe pasar certificacion donde se informe minimo el nombre del
fabricante, fecha de produccion, fecha de vencimiento y numero de lote.

5 Vida Uil El producto se requiere con una vida util minima de dos (2) dias

CERTIFICACIONES Proveedor / Concepto sanitario de planta propegadora expedida por lEi entidad
competente (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con condiciones).

Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE
~ CONTENIDO:

MARZO 2021 |
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MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS \
VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS |

1 [Versonincal . - ]
| Ajuste a formato version 3. Se incluye clasificacion del producto. Se ajustan los Requisitos Microbiologices del Producto
segun parametros emitidos por INVIMA,

| Item Evaluado Hequisito Parametro Aceptab[e

| Recuento de aerobios mesafilos UFC/g bl Recuento de Microorganismos Mesofilos 10000 |
Recuentas de Califarmes UFC/g <3 Coliformes Totales NMP <3 |
Hecuentos de Cohformes Fecales UFC/g 3
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC fg =100 Colformes FEC?|ES. NMP ) <3 |
Recuento de Bacillus Cereus UFC/g <100 Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100 |
Deteccion de Escherschia Colifg Ausencla RECUEI’\[D ESDOIGS C.fGSfﬂdem SUEfI[O REGUHOI <] 00
Deteccion de Salmanellaf2s g Ausenoa Salmonella! 259 Negalwo

rAluste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiro el codigo SIC, de donde se menciona en el documento debido a gue

| ya no son utilizados en la Entidad, y se incluye codigo SAP, Se cambia la clasificacion basado en Sistema SAP, cambia

2 | de "Plato preparado a "Comidas Listas”, se corrige parametros microbiologicos y se incluye referencia, En requisitos
normativos se adiciona Resolucion 2674 de 2013, en condiciones de transporte se completa los requisitos y se incluye

| en rotulo posibilidad de entregar certificacion con informacion requerida de produccion del producto.
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