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PROLOGO

El Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, es el organismo
nacional de normalizacién, segun el Decreto 2269 de 1993.

ICONTEC es una entidad de cardcter privado, sin animo de lucro, cuya Misién es fundamental
para brindar soporte y desarrollo al productor y proteccion al consumidor. Colabora con el
sector gubernamental y apoya al sector privado del pais, para lograr ventajas competitivas en
los mercados interno y externo.

La representacion de todos los sectores involucrados en el proceso de Normalizacion Técnica
estd garantizada por los Comités Técnicos y el periodo de Consulta Publica, este ultimo
caracterizado por la participacion del publico en general.

La NTC 1325 (Quinta actualizacién) fue ratificada por el Consejo Directivo de 2008-08-20.

Esta norma esta sujeta a ser actualizada permanentemente con el objeto de que responda en
todo momento a las necesidades y exigencias actuales.

A continuacion se relacionan las empresas que colaboraron en el estudio de esta norma a

través de su participacion en el Comité Técnico 44 Productos cérnicos.

ALIMENTOS CARNICOS S.A. -PLANTA SUIZO-
ALIMENTOS FRIKO S.A.

ALIMENTOS LA CALI S.A.

ASINAL LTDA.

ASOCIACION COLOMBIANA DE
PORCICULTORES -FONDO NACIONAL
DE LA PORCICULTURA-

AVIDESA MAC POLLO

BGC ALIMENTOS ESPECIALES
BIOTRENDS LABORATORIO LTDA.
CARNES CASABLANCA S.A.

CARNES LOS SAUCES LTDA.

CARULLA VIVERO SA. -CENTRAL DE CARNES-
CHR-HANSEN COLOMBIA S.A.
COMESTIBLES DAN S.A.

CONEJOS COLOMBIA LTDA.

CONSEJO NACIONAL CADENA CARNICA
BOVINA

COOPERATIVA INTEGRAL DE POLLOS
VENCEDOR
DALBERT
COLOMBIA
DINAMICA CORPORATIVA
DOGGER S.A.

ECOLAB COLOMBIA S.A.

INTERNACIONAL PURAC

FABRICA DE ESPECIES Y PRODUCTOS
EL REY S.A.

FEDERACION NACIONAL DE AVICULTORES
-FENAVI-

FEDERACION NACIONAL DE COMERCIANTES
-FENALCO-

FEDERACION NACIONAL DE GANADEROS
-FEDEGAN-

FRIGORIFICOS COLOMBIANOS S.A.
FRIGORIFICOS GUADALUPE S.A.
FRIGORIFICOS LA PARISIENSE
FRIGORIFICOS SAN MARTIN DE PORRAS
LTDA.

FUNDACION INTAL

FUNDACION UNIVERSIDAD DE LA SABANA
GRIFFITH COLOMBIA S.A.

INDUNARDI S.A.

INDUSTRIA SALSAMENTARIA EL BOHEMIO
LTDA.

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS MOSELA
INDUSTRIAS ALIMENTICIAS SALSAMENTARIA
SAN JUAN

INDUSTRIAS DE ALIMENTOS ZENU S.A.
INSTITUTO COLOMBIANO AGROPECUARIO
-ICA-



INSTITUTO COLOMBIANO DE BIENESTAR
FAMILIAR

IVONNE BERNIER LABORATORIO LTDA.
KOYOMAD PRODUCTOS CARNICOS S.A.
LABORATORIO ASBIOQUIM LTDA.
LABORATORIO BIOCONTROL LTDA.
NULAB LTDA.

PIXEL GROUP & ASOCIADOS

POLLOS FIESTA S.A.

PONTIFICIA UNIVERSIDAD JAVERIANA
PORTLAND COMERCIAL

POZO ANTIGUO LTDA.

PROMOTORAS UNIDAS LTDA.
PURIFICACION Y ANALISIS DE FLUIDOS
LTDA.

QUIMOR S.A.

QUIOS LTDA.

SALSAMENTARIA INDUCOLCARNES LTDA.
SALSAMENTARIA VILASECA LTDA.
SCARCOL

SCARCOL E.C.

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
-SENA-

TECNAS S.A.

TECNIAGRO S.A.

UNIVERSIDAD DE LOS ANDES
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
UNIVERSIDAD NACIONAL DE COLOMBIA
MEDELLIN

Ademdés de las anteriores, en Consulta Publica el Proyecto se puso a consideracién de las

siguientes empresas:

ALICO S.A.

ALIMENTOS NATURALES FORTY E.U.
ALMACENES EXITO S.A.

ASBIOQUIM LTDA.
ASOCIACION
HELICICULTORES
ASOCIACION NACIONAL DE INDUSTRIALES
-ANDI-

AVESCO S.A.

CAJA DE COMPENSACION FAMILIAR DE
FENALCO DE BOGOTA

CONGELADOS AGRICOLAS S.A.
CONSUMIDORES COLOMBIA COCO
FIRMENICH S.A.

FUNDACION UNIVERSIDAD JORGE TADEO
LOZANO

FUNDACION UNIVERSITARIA AGRARIA
DE COLOMBIA

IMS CONSULTING LTDA.

COLOMBIANA DE

INFEREX S.A.

INSTITUTO NACIONAL DE SALUD
INTERNATIONAL LIFE SCIENCES
INSTITUTE ILSI NOR ANDINO

INVIMA INST. NACIONAL DE VIGILANCIA
DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS
MAKRO SUPERMAYORISTA S.A.
MINISTERIO DE AGRICULTURA Y
DESARROLLO RURAL

MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA
Y TURISMO

MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL
OLIMPICA S.A.

POLLO ANDINO LTDA.

POLLO SAVICOL LTDA

PROCAMPEON

SECRETARIA DISTRITAL SALUD DE
BOGOTA

ICONTEC cuenta con un Centro de Informacion que pone a disposicion de los interesados
normas internacionales, regionales y nacionales y otros documentos relacionados.

DIRECCION DE NORMALIZACION
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.
PRODUCTOS CARNICOS PROCESADOS
NO ENLATADOS

1. OBJETO

Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos carnicos procesados no
enlatados.

La presente norma no se aplica a productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos
y analogos carnicos (véase el numeral 3.1.6).

2. REFERENCIAS NORMATIVAS

Los siguientes documentos normativos referenciados son indispensables para la aplicacion de
este documento normativo. Para referencias fechadas, se aplica Gnicamente la edicion citada.
Para referencias no fechadas, se aplica la Ultima edicién del documento normativo referenciado
(incluida cualquier correccién).

NTC 512-1, Industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 1: Norma general.

NTC 512-2, industrias alimentarias. Rotulado o etiquetado. Parte 2: Rotulado nutricional de
alimentos envasados.

NTC 1556, Carne y sus productos. Determinacion del contenido de nitrégeno.

NTC 1662, Carne y sus productos. Determinacion del contenido de grasa total. Método de
referencia.

NTC 1663, Carne y sus productos. Determinacion del contenido de humedad. Método de
referencia.

NTC 3644-2, Industrias alimentarias. Pollo beneficiado.
NTC 4458, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Método horizontal para el

recuento de coliformes o Escherichia coli o ambos. Técnica de recuento de colonias utilizando
medios fluorogénicos o cromogénicos.
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NTC 4491-2, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Preparacion de
muestras para ensayo. Suspension inicial y diluciones decimales para los analisis
microbiolOgicos. Parte 2: Reglas especificas para la preparacion de carne y productos carnicos.

NTC 4519, Microbiologia de alimentos. Guia general para el recuento de microorganismos.
Técnica de recuento de colonias a 35 °C.

NTC 4565, Carne y productos carnicos. Método para determinar el contenido de nitrito. Método
de referencia.

NTC 4566, Productos carnicos. Métodos para determinar el contenido de almidon (Método de
referencia).

NTC 4572, Carne y productos carnicos. Método para determinar el contenido de nitrato
(método de referencia).

NTC 4574, Microbiologia de alimentos y de alimentos para animales. Método horizontal para la
deteccién de Salmonella spp.

NTC 4666, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para la
deteccidn de Listeria Monocytogenes. Parte 1: Método de deteccién (ISO 11290-1).

NTC 4779, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de estafilococos coagulasa positiva (Staphylococcus Aureus y otras especies) (ISO 6888-1).

NTC 4834, Microbiologia de alimentos y alimentos para animales. Método horizontal para el
recuento de Clostridium sulfito reductores e identificacion de Clostridium perfringens - técnicas
de recuento de colonias (ISO 15213).

NTC 4899, Microbiologia de alimentos para consumo humano y animal. Métodos para la
deteccion de Escherichia coli O157.

NTC 5554, Carne y productos carnicos. Preparacion de la muestra (AOAC 938.18).
NTC 5568, Industrias alimenticias. Determinacién de colorantes en alimentos (AOAC 966.21).

NTC 5569, Carne y productos céarnicos. Deteccibn de agentes colorantes. Método de
cromatografia de capa delgada (ISO 13496).

GTC 155, Guia para la evaluacion y prevencion de microorganismos en plantas de alimentos:
Listeria monocytogenes.

NTC-ISO 2859-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 1: Planes
de muestreo determinados por el Nivel Aceptable de Calidad -NAC- para inspeccion lote a lote.

NTC-ISO 2859-2, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 2: Planes
de muestreo determinados la Calidad Limite (CL) para la inspeccion de un lote aislado.

NTC-ISO 2859-3, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 3:
Procedimientos de muestreo intermitentes.

NTC-ISO 2859-4, Procedimientos de muestreo para inspeccion por atributos. Parte 4:
Procedimientos para evaluacién de niveles de calidad establecidos.
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NTC-ISO 3951-1, Procedimientos de muestreo para inspeccion por variables. Parte 1:
especificacion para planes de muestreo simple clasificados por nivel aceptable de calidad
(NAC) para inspeccion lote a lote para una caracteristica de calidad Unica y un solo NAC.

ISO 3951, Sampling Procedures for Inspection by Variables. Part 2 - 4.
AOAC 934.07, Lead in Food. General Dithizone Method.
AOAC 972.25, Lead in Food. Atomic absorption Spetrophotometric Method.

Codex Stan CAC/GL 50, Directrices generales sobre muestreo.

3. DEFINICIONES, CLASIFICACION Y DESIGNACION
3.1 DEFINICIONES
Para los efectos de esta norma se establecen las siguientes:

3.1.1 Acentuador o resaltador de sabor. Sustancia o mezcla de sustancias que contribuyen a
resaltar o reforzar el sabor propio del alimento.

3.1.2 Aditivo alimentario. Sustancia que normalmente no se consume como alimento y no se
usa normalmente como ingrediente caracteristico del alimento, tenga o0 no valor nutritivo, y cuya
adicién intencional al alimento con un fin tecnoldgico (incluso organoléptico) en la fabricacién,
elaboracion, preparacion, tratamiento, envasado, empaque, transporte o conservacion de ese
alimento, resulta o es de prever que resulte (directa o indirectamente) en que él o sus
derivados pasen a ser un componente de tales alimentos o afecten las caracteristicas de éstos.
El término no comprende los “contaminantes”, ni las sustancias afiadidas a los alimentos para
mantener o mejorar las calidades nutricionales.

3.1.3 Aglutinante o ligante. Sustancia que mejora la cohesién de las particulas de las diferentes
materias primas del producto carnico en proceso; ademas, retiene agua y jugos naturales de la
carne y puede actuar como emulsificante, espesante, estabilizante o extendedor.

3.1.4 Albéndiga. El producto céarnico procesado, cocido o crudo, no embutido, elaborado a
base de en carne, con la adicién de sustancias de uso permitido, dandole forma redondeada.

3.1.5 Alimento listo para el consumo. Todo alimento que normalmente se come en estado
crudo (por ejemplo: paté crudo, entre otros), o todo alimento manipulado, elaborado, mezclado,
cocido o preparado de otro modo, de forma que normalmente se consume sin someterlo a
fases listericidas ulteriores (por ejemplo: jamoén, mortadela o fiambre, entre otros).

NOTA Para mayor informacion acerca de fases listericidas y Listeria monocytogenes consultar el documento del
Codex Alimentarius, CAC/GL 61:2007.

3.1.6 Anélogo carnico. Alimento con apariencia similar a un producto carnico, elaborado a
base de proteina vegetal, con exclusion de proteina animal. Este tipo de producto debe
rotularse con el término “tipo”. Ejemplo: “embutido de maiz tipo salchicha”.

3.1.7 Animal de abasto. Bovinos, ovinos, porcinos, caprinos, aves de corral y otras especies
gue la autoridad sanitaria competente declare que son utilizables y aptas para el consumo
humano.
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3.1.8 Aromatizante o saborizante. Sustancia o mezcla de sustancias con propiedades
odorizantes y saborizantes capaces de conferir o intensificar el aroma o sabor de los alimentos.

3.1.9 Butifarra. Producto carnico procesado homogeneizado, cocido, embutido en tripa
comestible, elaborado a base de carne, adicionado de sal, grasa y especias. De sabor picante,
gue puede contener o no sales de curacién, manteniendo el color palido caracteristico y no
contiene colorantes.

3.1.10 Cébano. Producto céarnico procesado cocido, obtenido por molido o picado, elaborado a
base de carne de bovino, cerdo, grasa o mezcla de ellos y que en su superficie de corte exhibe
trozos de carne y grasa visibles, embutido, con la adiciéon de sustancias de uso permitido y
cuyo didmetro es menor de 25 mm.

3.1.11 Cabano seco. Producto carnico procesado ahumado, embutido, obtenido por molido o
picado, elaborado a base de carne de bovino, cerdo, grasa 0 mezcla de ellos y que en su
superficie de corte exhibe trozos de carne y grasa visibles, con la adicién de sustancias de uso
permitido y cuyo diametro es menor de 25 mm.

3.1.12 Canal de bovino. Cuerpo del animal exsanguinado, al cual se le han retirado durante su
beneficio la cabeza, piel o cuero, las manos, patas y visceras.

3.1.13 Canal de porcino. Cuerpo del animal exsanguinado, al cual se le han retirado durante
su beneficio las visceras, exceptuando el rifion.

3.1.14 Canal de aves de corral. Cuerpo del animal exsanguinado, al cual se le han retirado
durante su beneficio las patas, el cuello, cabeza y visceras.

3.1.15 Carne. Parte muscular esquelética de los animales de abasto, incluyendo tejido
conectivo y adiposo que haya sido declarada apta para el consumo humano por la inspeccion
oficial antes y después del beneficio. Ademas, se considera carne el diafragma y los masculos
maceteros de cerdo, no asi, los demas subproductos de origen animal.

3.1.16 Carne alifiada, condimentada, aderezada, adobada, sazonada o marinada. Carne
cruda cuya condimentacion se realiza en profundidad o en la superficie del producto, y es
perceptible a simple vista o apreciable por el sabor.

3.1.17 Carne de diablo. Producto céarnico procesado homogeneizado, cocido, embutido,
elaborado con la mezcla de carne, con la adiciébn de sustancias de uso permitido. Para
favorecer el proceso tecnoldgico previo a su mezcla y homogeneizacion es sometido a coccion.
Se caracteriza por su sabor picante.

3.1.18 Carne separada mecanicamente (CSM). Producto que se obtiene separando la carne
de los huesos que la sustentan, después del deshuesado de animales de abasto, utilizando
medios mecénicos que causan la pérdida o modificacion de la estructura de fibra muscular.

3.1.19 Congelacion. Tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza que el
punto mas caliente del producto ha alcanzado una temperatura maxima de -18 °C.

3.1.20 Chicharrén. Producto carnico procesado cocido obtenido del cuero o piel de cerdo, el
cual se expande por fritura. Puede contener tocino, tocino carnudo o no y se obtiene de la
barriga, del lomo, de la pierna, de la espaldilla, del brazo o de la papada.
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3.1.21 Chorizo. Producto céarnico procesado, crudo fresco, obtenido por molido o picado,
cocido o madurado, embutido, elaborado a base de carne y grasa, con la adicion de sustancias
de uso permitido.

3.1.22 Cuero o piel. Tejido extendido sobre todo el cuerpo del animal, que en los vertebrados
esta formado por una capa externa o epidermis y otra interna o dermis, que haya sido
declarada apto para el consumo humano por la inspeccién veterinaria oficial antes y después
del beneficio de animales de abasto.

3.1.23 Curado. Proceso de estabilizacion del color de la carne mediante la adicion de nitrito de
sodio y agentes coadyuvantes (cloruro de sodio, azucares, acido ascorbico, entre otros).

3.1.24 Denominacién de origen. Es una indicacién geografica constituida por la denominacion
de un pais, de una region o de un lugar determinado, o constituida por una denominacién que
sin ser la de un pais, una regién o un lugar determinado se refiere a una zona geografica
determinada, utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya calidad, reputacion
u otras caracteristicas se deban exclusiva o esencialmente al medio geogréfico en el cual se
produce, incluidos los factores naturales y humanos.

3.1.25 Embutido. Producto cérnico procesado, crudo o cocido, que ha sido introducido a
presién en tripas naturales o artificiales aprobadas para tal fin, aunque en el momento del
expendio o consumo carezca de la envoltura empleada.

3.1.26 Especia. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener
sustancias saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alifiar o modificar el aroma
y sabor de los alimentos.

3.1.27 Especialidades céarnicas. Productos carnicos procesados que no corresponden a las
definiciones de productos céarnicos contenidas en esta norma. De acuerdo con el proceso
tecnolégico al que se han sometido se clasifican en crudos, precocidos o cocidos. Sus
requisitos de composicién y formulacién corresponden minimo a la categoria estandar. Pueden
ser formados con gelatina (aspic), rellenos, embutidos, apanados, rebozados, ahumados u
otros.

3.1.28 Extracto natural. Sustancia saborizante (aceites esenciales y oleorresinas) obtenidas a
partir de especias puras. Se pueden utilizar solos o dispersos.

3.1.29 Fermentacion. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos inducidos por accion
microbiana nativa o adicion controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH,
gue tienen lugar en la fabricacién de algunos productos carnicos como método de conservacion
0 para conferir caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura,
humedad y ventilacion, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.30 Fiambre. Producto céarnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado
elaborado con carne, picada u homogeneizada o ambas, con la adicion de sustancias de uso
permitido. El producto elaborado hace referencia a la especie animal empleada.

3.1.31 Galantina. Producto carnico procesado homogeneizado, cocido, embutido o moldeado,
elaborado a base de carne y grasa, que puede tener o no trozos visibles de carne, vegetales,
huevo, especias y frutos secos, con la adicién de sustancias de uso permitido. La mezcla se
introduce en tripas naturales o artificiales aprobadas para tal fin, de forma regular, irregular o
cilindrica con didmetro de 65 mm a 80 mm.

3.1.32 Grasa. Tejido adiposo comestible de los animales de abasto.

5
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3.1.33 Hamburguesa. Producto céarnico procesado, homogeneizado o picado o ambos,
formado, sometido o no a tratamiento térmico, elaborado a base de carne y con la adicién de
sustancias de uso permitido.

3.1.34 Homogeneizado. Sistema carnico cuyos componentes no son mecanicamente
separables en virtud del tamafio de particula.

3.1.35 Humo. Producto de la combustion sin llama de maderas no resinosas, que contiene los
elementos o compuestos hidrosolubles de dicha combustién, cuya presentacion es liquida,
sélida o gaseosa.

3.1.36 Ingredientes béasicos de formulacion. Sustancias necesarias para la elaboracion de
productos cérnicos procesados y que confieren a estos caracteristicas propias.

3.1.37 Ingredientes de formulacién. Productos que, sin ser indispensables para conferir
identidad al producto terminado, pueden ser utilizados en su elaboracién sin limitaciones
directas de dosificacién, excepto por su efecto en la composicion del producto final.

3.1.38 Jamonada. Producto carnico procesado homogeneizado, cocido con adicion de trozos
de carne dispersos en el sistema carnico, embutido en tripas naturales o artificiales aprobadas
para tal fin, con la adicién de sustancias de uso permitido, de didmetro superior a 80 mm.

3.1.39 Jamon. Producto carnico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado,
elaborado con musculo sea éste entero o troceado, con la adicion de sustancias de uso
permitido. Se excluyen los sistemas céarnicos homogeneizados y picados. El producto
elaborado hace referencia a la especie animal empleada.

3.1.40 Longaniza. Producto céarnico procesado elaborado a base de carne y grasa, obtenido
por molido o picado o troceado o los tres anteriores, crudo fresco, cocido o madurado,
embutido, con la adicién de sustancias de uso permitido. Puede ser porcionado o no.

3.1.41 Maduracion. Conjunto de procesos bioquimicos y fisicos, que tienen lugar en la
fabricacion de algunos productos carnicos crudos en los cuales se controla la temperatura,
humedad y ventilacion, desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacion
caracteristicas de estos productos.

3.1.42 Morcilla o rellena. Producto cérnico procesado, cocido, embutido, elaborado sobre la
base de sangre, con el agregado o no de grasa, cuero o piel de cerdo, visceras picadas, arroz,
leguminosas, tubérculos y especias.

3.1.43 Mortadela. Producto carnico procesado, homogeneizado, cocido, embutido, elaborado a
base de carne, con la adicion de sustancias de uso permitido. La mezcla se introduce en tripas
naturales o artificiales aprobadas para tal fin, con didmetro superior a 80 mm. Puede ser
adicionada o no grasa de cerdo.

3.1.44 No embutido. Producto céarnico procesado, crudo o cocido, que en su proceso de
elaboracion no es introducido en tripas naturales o artificiales.

3.1.45 Pasta de pollo. Subproducto cérnico resultante de la separacion mecéanica de huesos y
carne de pollo procedentes de la canal del pollo, sin adicion de agua, colorantes, aglutinantes
ni proteina vegetal.
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3.1.46 Paté. Producto cérnico procesado homogeneizado, cocido, embutido o no, esparcible o
no, elaborado con la mezcla de carne o visceras o ambas y grasa previamente sometidas a
coccidn, con la adicion de sustancias de uso permitido.

3.1.47 Picado o molido. Sistema carnico obtenido mediante el corte manual o mecanico de la
carne en trozos de tamafio igual o menor a 30 mm.

3.1.48 Pernil. Producto carnico procesado, cocido, no embutido, elaborado con la masa
muscular integral, con o sin hueso, del cuarto trasero de cualquier animal de abasto, con la
adicion de sustancias de uso permitido. El producto elaborado hace referencia a la especie
animal empleada.

3.1.49 Proceso de coccidn. Tratamiento térmico por incremento de temperatura que garantiza
que el punto mas frio del producto ha alcanzado una temperatura minima de 72 °C.

3.1.50 Proceso de precoccién. Aplicacion tecnolégica térmica mediante la cual se modifica
una o mas caracteristicas fisicas del producto. Para efectos de esta norma el producto
sometido a este proceso se considera como un producto crudo.

3.1.51 Producto carnico procesado. Aquél elaborado a base de carne, grasa, visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles (véase el numeral 3.1.69), provenientes de
animales de abasto, con adicién o no de sustancias permitidas o especias o0 ambas, sometido a
procesos tecnol6gicos adecuados.

3.1.52 Producto carnico procesado acidificado. Producto carnico procesado al cual se le ha
adicionado un aditivo (por ejemplo: Glucono Delta Lactona- DGL) o acido organico (por
ejemplo: acido acético) para descender su pH (el descenso del pH no es resultado de un
proceso de fermentacion).

3.1.53 Producto carnico procesado ahumado. Producto carnico procesado crudo o cocido,
que ha sido expuesto al humo con el fin de obtener un olor, sabor o color propios o0 ambos,
excepto los productos a los que Unicamente se les ha adicionado el humo en el sistema carnico
para saborizarlo.

3.1.54 Producto carnico procesado crudo congelado. Aquél que no ha sido sometido a un
proceso de coccién, fermentacion o maduracion; se comercializa, almacena y se conserva en
condiciones de congelacion. Se excluyen las carnes crudas marinadas o alifiadas.

3.1.55 Producto céarnico procesado crudo fresco. Aquél que no ha sido sometido a un
proceso de coccion, fermentacién o maduracién. Para su conservacion requiere refrigeracion.
Se excluyen las carnes crudas marinadas o alifiadas.

3.1.56 Producto céarnico procesado crudo madurado. Producto carnico procesado elaborado
con carne de animales de abasto, mediante la técnica de maduracién o fermentacion o ambas
(véase el numeral 3.1.29 6 3.1.41 0 ambos). El producto elaborado haré referencia a la especie
animal utilizada.

3.1.57 Producto carnico procesado crudo madurado de pieza entera. Producto carnico
procesado que corresponde a una region anatémica de un animal de abasto, a la cual no se le
ha retirado ninguna seccion y es sometida a un proceso de salado y secado, cuyo objetivo es
disminuir el contenido de agua y el desarrollo de olor y sabor caracteristico.

3.1.58 Producto carnico procesado congelado. Aquél cuya temperatura de nucleo es igual o
inferior a 18 °C bajo cero.
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3.1.59 Producto carnico procesado curado, cocido o precocido. Parte de la canal o
porciones musculares de animales de abasto, curados que conserven su integridad anatémica,
y han sido sometidos a proceso de precoccién o coccién, ahumado o no, tales como: chuleta,
costilla, lengua, lomo, antebrazos, perniles procesados, pavo ahumado, pollo ahumado, entre
otros.

3.1.60 Producto céarnico procesado rebozado o apanado. Aquél recubierto con granos o
semillas 0 ambos, molidos o enteros, sustancias o especias de uso permitido o ambas.

3.1.61 Producto carnico procesado refrigerado. Aquél que se almacena a una temperatura
entre 0 °Cy 4 °C.

3.1.62 Queso de cabeza. Producto cérnico procesado cocido, elaborado con carne de cabeza,
con adicién o no de cuero o piel de cerdo, lengua de vacuno o cerdo o ambas, cartilago de
orejas de porcino y sustancias de uso permitido.

3.1.63 Refrigeracién. Tratamiento térmico por descenso de temperatura que garantiza que el
punto mas caliente del producto ha alcanzado una temperatura maxima entre 0 °C a 4 °C.

3.1.64 Salami. Producto carnico procesado, curado, fermentado, madurado y embutido,
elaborado a base de carne de bovino, cerdo, grasa, o mezcla de ellos, con la adicién de
sustancias de uso permitido y que en su superficie de corte muestra trozos de carne y grasa
visibles, con un didametro maximo 80 mm.

3.1.65 Salchicha. Producto céarnico procesado, cocido, embutido, elaborado a base de carne,
con la adicién de sustancias de uso permitido, introducido en tripas naturales o artificiales
aprobadas, de didmetro méaximo de 45 mm.

3.1.66 Salchichén. Producto carnico procesado, embutido, cocido o madurado, con la adicion
de sustancias de uso permitido, embutido en tripas artificiales aprobadas para tal fin, con un
didmetro entre 40 mm y 80 mm.

3.1.67 Salchich6n cervecero. Producto carnico procesado, embutido, cocido, que en su
superficie de corte muestra trozos de carne y grasa visibles, con la adicién de sustancias de
uso permitido y cuyo diametro es mayor o igual a 40 mm.

3.1.68 Sistema carnico. Conjunto de materias primas, principalmente carnicas que interactian
entre si.

3.1.69 Subproducto de origen animal. Partes del animal de abasto (véase el numeral 3.1.7)
que no constituyen parte de la canal y que no estdn comprendidas en la definiciébn de carne.
Estos subproductos de origen animal pueden ser:

a) comestibles: corresponde a las visceras, grasa, albumina de sangre, plasma,
hemoglobina, cartilagos, cuero o piel, manos, patas y cartilago de orejas de porcino
aprobados por la autoridad sanitaria competente, o

b) no comestibles: corresponde a hueso, cerda, pelos, plumas, oido, cerebro, coagulos de
sangre, glandulas linfaticas, cascos, cuernos, 0jos, genitales y la ubre proveniente de
hembras lactantes.

3.1.70 Sustancias de uso permitido. Término utilizado para describir aquellos ingredientes no
carnicos o aditivos o ambos, empleados en la elaboracion de los productos carnicos, aprobadas
por la autoridad sanitaria competente o el Codex Alimentarius (véanse las Tablas 1y 2).
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3.1.71 Tocineta. Producto carnico procesado curado, crudo o cocido, ahumado o no, no
embutido, elaborado con el costillar deshuesado del cerdo, con la adicion de sustancias de uso
permitido.

3.1.72 Tocino. Tejido adiposo comestible obtenido del cerdo.

3.1.73 Tratamiento térmico. Proceso mediante el cual se modifica la temperatura del producto
con un objetivo especifico.

3.1.74 Tripa artificial. Material elaborado a partir de materias primas grado alimenticio,
sintéticas o naturales o ambas que pueden ser comestibles 0 no, utilizadas para contener los
alimentos con exclusion de espacios libres.

3.1.75 Tripa natural. Membrana natural de los animales de abasto que se usa para contener
los alimentos con exclusion de espacios libres, previa adecuacion que garantice su inocuidad.

3.1.76 Troceado. Sistema carnico obtenido mediante el corte manual o mecéanico de la carne
en trozos de tamafio superior a 30 mm.

3.1.77 Visceras. Subproductos de origen animal comestibles constituidos por los érganos
toraxicos y abdominales. Se clasifican en visceras blancas y rojas.

3.1.78 Visceras blancas. Conjunto de componentes del tracto digestivo, buche, pancreas,
estbmagos e intestinos (tripas naturales) excepto los de las aves.

3.1.79 Visceras rojas. Corazon, lengua, higado excluyendo la vesicula biliar, pulmén
excluyendo el de las aves de corral, rifiones, bazo, molleja limpia sin cuticula.

3.2 CLASIFICACION
Los productos carnicos procesados se clasifican en:

3.2.1 Productos carnicos procesados crudos frescos o congelados o precocidos congelados o
no, por ejemplo:

- albondiga;

- carne alifada;

- chorizo fresco;

- hamburguesa;

- longaniza 'y

- salchicha fresca.

3.2.2 Productos carnicos procesados crudos madurados o fermentados o ambos, por
ejemplo:

- chorizoy

- salami.
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3.2.3 Productos carnicos procesados cocidos, por ejemplo:

- butifarra;

- cabano;

- carne de diablo;

- chorizo;

- fiambre;

- hamburguesa,;

- jamaon;

- jamonada;

- mortadela;

- salchicha;

- salchichén y

- salchichon cervecero.

3.2.4 Producto cérnico procesado crudo madurado de pieza entera, por ejemplo:

- lomo crudo madurado;

- jamon crudo madurado;

- bresaola;

- magret y

- cecina.

3.3 DESIGNACION

3.3.1 El nombre de los productos carnicos procesados no enlatados debe estar de acuerdo
con las definiciones contenidas en el numeral 3.1 y de acuerdo con lo indicado en el numeral 3.2
de clasificacion. Para los siguientes productos: morcilla, chicharrén, debido a las caracteristicas
de estos productos no pueden designarse con las categorias enunciadas en el numeral 3.2. en
virtud de la variedad de sus ingredientes.

3.3.2 Los productos carnicos procesados que cumplan los requisitos de composicion y
formulacién mencionados en las Tablas 3, 4, 6, 8 y 9 deben designarse con los nombres de las
categorias correspondientes “Premium”, “Seleccionada” o “Estandar”. Y cumplir con los

requisitos establecidos en el Anexo B (Normativo) del rotulado de categoria.

3.3.3 Otras designaciones con las cuales se conocen los productos carnicos procesados no
enlatados son:
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3.3.3.1 Carnes frias.

3.3.3.2 Productos de salsamentaria, charcuteria, chacineria.

3.3.3.3 Embutidos.

3.3.4 Los productos carnicos procesados que no cumplan los requisitos de denominacion de
origen nacionales o internacionales deberdn declararse con la palabra “tipo” dentro del nombre
del producto (véase el numeral 3.1.24).

- Jamoén Tipo Parma.

La solicitud de declaracion de proteccion de una denominacion de origen se hard por escrito
ante la oficina nacional competente.

3.3.5 Los productos carnicos procesados que se les adiciona el humo como saborizante
(véase el numeral 3.1.53) no podran ser declarados como producto carnico procesado
ahumado deberan ser declararse con el texto “con sabor a humo”.

- Salchicha con sabor a humo.

4. REQUISITOS GENERALES

4.1 Los ingredientes y aditivos empleados en la fabricacion de los productos céarnicos
procesados se indican a continuacion:

4.1.1 Se permite el uso de los aditivos indicados en la Tabla 1, solos 0 combinados, mas los
que sean aprobados por la autoridad sanitaria competente o el Codex Alimentarius.

4.1.2 Ingredientes de formulacion (véase la Tabla 2).

4.1.3 Saborizantes. Incluyen especias, aromas y sabores, resaltadores de sabor carnico,
acentuadores de sabor y condimentos. Su uso debe estar de acuerdo con las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM).

4.2 Los aditivos empleados en la elaboracion de los productos carnicos procesados no
enlatados deben cumplir las especificaciones de calidad y normas de pureza del Food
Chemical Codex (FCC), o de la United States Pharmacopeia (USP), o las Directivas del
Parlamento Europeo equivalentes.

4.3 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de la materia prima,
del producto o de malas practicas de manufactura.

4.4 Los productos carnicos procesados deben conservarse en condiciones que garanticen
su inocuidad, las cuales son establecidas por el productor, segun las caracteristicas del
producto.

4.5 Los productos carnicos no deben contener metales pesados en cantidades superiores a:

Contaminante Contenido méaximo

Plomo (Pb) 0,5 mg/kg.
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4.6 La materia prima para elaboracién de pasta de pollo debe estar libre de cabezas, cuello,
patas, rifiones, plumas, pulmones, visceras, glandulas sexuales y cualquier material ajeno a la
canal de pollo. Debera declarar la utilizacion de piel y grasa. Tanto las aves como el
subproducto deben ser procedentes de plantas aprobadas por la autoridad sanitaria
competente. Cuando tenga adicion de especias, sal, nitrito de sodio o conservante natural debe
ser declarada como condimentada. Debe cumplir los requisitos microbiol6gicos establecidos en
la NTC 3644-2. Las canales de pollo usadas como materia prima deben ser refrigeradas y
procesadas maximo 24 h después del sacrificio o congeladas inmediatamente para su
conservacion por maximo 8 d.

5. REQUISITOS ESPECIFICOS

5.1 Los productos carnicos procesados, cocidos (excepto chorizo cocido), deben cumplir los
requisitos de composicion y formulacion indicados en la Tabla 3.

5.2 Los jamones cocidos y los fiambres deben cumplir los requisitos de composicién y
formulacion indicados en la Tabla 4.

5.3 Los productos carnicos procesados, cocidos, los jamones cocidos y los fiambres deben
cumplir los requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 5.

54 Los productos céarnicos procesados, crudos frescos, congelados o no (incluyendo
chorizo cocido) deben cumplir los requisitos de composicién y formulacién indicados en la
Tabla 6.

55 Los productos cérnicos procesados, crudos frescos, congelados o no, deben cumplir los
requisitos microbioldgicos indicados en la Tabla 7.

5.6 La produccion de productos carnicos procesados crudos frescos debe tener en cuenta
los lineamientos establecidos en la GTC 155.

5.7 Los productos carnicos procesados, crudos madurados, deben cumplir los requisitos de
composicion y formulacién indicados en la Tabla 8.

5.8 Los productos carnicos procesados, crudos madurados deben cumplir los requisitos

microbiol6gicos indicados en la Tabla 9.

6. PLAN DE MUESTREO, RECEPCION Y CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO
DEL PRODUCTO

6.1 PLAN DE MUESTREO Y RECEPCION

Los planes de muestreo se deben seleccionar, previo acuerdo entre las partes interesadas

teniendo en cuenta lo establecido en el Codex Stan CAC/GL 50, GTC 99 y las normas de la

serie NTC-1SO 2859, la norma NTC-ISO 3951-1, o las normas de la serie ISO 3951.

Se debe realizar una planilla adecuada en donde se incluye:

- nombre del producto;

- fecha de toma de muestra;
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sitio o lugar de toma de muestra;

hora de toma de la muestra;

- temperatura interna del producto;

- fecha de vencimiento;

- cédigo o lote de produccion;

- fecha de andlisis;

- hora en que se realiza el andlisis;

- temperatura de la muestra a la hora en que se practica el analisis y

- color y olor de la muestra al realizar los analisis (microbiolégicos y fisicoquimicos).

6.2 CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO DE LA MUESTRA

Si la muestra ensayada no cumple uno o mas de los requisitos establecidos en esta norma, se
considerara no clasificada. En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra
reservada para tales efectos. Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso sera
motivo para rechazar el lote.

7. ENSAYOS

7.1 PREPARACION DE LA MUESTRA

7.1.1 Preparacion de la muestra para el analisis fisicoquimico

De acuerdo con la NTC 5554.

7.1.2 Preparacién de la muestra para el analisis microbiol6gico

De acuerdo con la NTC 4491-2.

7.1.3 Transporte y almacenamiento de las unidades de muestra

Las unidades de muestra se deben enviar al laboratorio tan pronto como sea posible, luego de
haberlas obtenido, y durante ese tiempo se deben mantener a la temperatura a la cual el
producto en cuestion debe almacenarse. Sin embargo, en el caso de los productos que se

refrigeran o congelan, el transporte de las unidades de muestra debe ser:

- Refrigerados: de 0 °C a 4 °C, si se espera que con seguridad van a ser examinadas en
un lapso de 24 h, o

- Congelados: a una temperatura no mayor de -18 °C; sin embargo, las muestras que se
van a someter a ensayos fisicos o gustativo-olfativos no deben, en general, congelarse.

Deben tomarse precauciones para prevenir la exposicion de las unidades de muestra a la luz
solar, mientras se efectla el transporte. Las muestras deben llegar al laboratorio incélumes y
con sus sellos en perfecto estado.
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7.2 DETERMINACION DE MATERIA GRASA
Se efectlla de acuerdo con lo indicado en la NTC 1662.
7.3 DETERMINACION DE PROTEINA

Se efectlia de acuerdo con lo indicado en la NTC 1556, empleando el valor de 6,25 como factor
de proteina total, la proteina no cérnica se determina segun formulacion.

7.4  DETERMINACION DE ALMIDON

Se efectlia de acuerdo con lo indicado en la NTC 4566.

7.5 DETERMINACION DE NITRATOS

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 4572.

7.6 DETERMINACION DE NITRITOS

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 4565.

7.7 DETERMINACION DE HUMEDAD

Se efectua de acuerdo con lo indicado en la NTC 1663.

7.8 DETERMINACION DE HUMEDAD MAS GRASA

Se obtiene sumando los resultados obtenidos en las determinaciones de los numerales 7.2y 7.7.
7.9 ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

7.9.1 Recuento total de aerobios mesofilos

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 4519.
7.9.2 Recuento en placa de coliformes

Se efectla de acuerdo con lo indicado en la NTC 4458.
7.9.3 Recuento de Staphylococcus areus coagulasa positiva
Se efectia de acuerdo con lo establecido en la NTC 4779.
7.9.4 Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor
Se efectla de acuerdo con lo establecido en la NTC 4834.
7.9.5 Deteccion de Salmonella

Se efectla de acuerdo con lo establecido en la NTC 4574.
7.9.6 Deteccibén de Listeria mnocytogenes

Se efectlla de acuerdo con lo establecido en la NTC 4666.
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7.9.7 Deteccion de Escherichia coli

Se efectla de acuerdo con lo establecido en la NTC 4899.

7.10 DETERMINACION DE COLORANTES

Se efectua de acuerdo con lo establecido en las NTC 5568 o NTC 5569 o ambas.
7.11 DETERMINACION DE PLOMO

Se efectlla de acuerdo a la AOAC 972.25 o AOAC 934.07.

8. EMPAQUE Y ROTULADO
8.1 EMPAQUE

El producto debe ser empacado en material grado alimenticio que asegure su conservacion,
en las condiciones que exige el producto, de acuerdo con la clasificacién indicada en el
numeral 3.2.

8.2 ROTULADO

8.2.1 EI rotulo debe cumplir los requisitos establecidos en la NTC 512-1 o la regulacion
vigente.

8.2.2 El rétulo debe cumplir los requisitos indicados en la NTC 512-2 o regulacién vigente,
respecto a los aspectos nutricionales.

8.2.2 El nombre del producto se designard de acuerdo con lo establecido en el numeral 3.3
de esta norma.

8.2.3 En el rotulo o etiqueta del producto o en la cara principal de exhibicién, se debe incluir el
logo-simbolo de categoria, de acuerdo con el numeral 3.3.2 y Anexo B de esta norma.

8.2.4 La fecha de vencimiento para los productos carnicos procesados cocidos no enlatados,
debe ser reportada, de acuerdo con lo establecido en la NTC 512-1 y con las regulaciones
vigentes.

8.2.5 Con el fin de garantizar la eliminacion de Listeria monocytogenes en productos
procesados crudos se debe incluir en la etiqueta o rotulo la informacién de preparacion o
coccion del producto, definido por el productor, segun las caracteristicas del producto y
posibles habitos de consumo de su cliente de acuerdo con lo establecido en el Anexo A
(Normativo).
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Tabla 1. Aditivos de uso permitido en productos carnicos procesados

Sustancia

Ejemplos de funciones
tecnoldgicas

Cantidad maxima admisible y
restriccion de uso

Acido ascérbico, ascorbato de sodio
y eritorbato de Sodio

Aceleradores de curacion,
disminuyen el contenido de nitritos
residuales.

BPMY

Acido citrico y citrato de sodio

Anticoagulante, acidificante,
antioxidante.

Sustancia GRAS? - BPM.

Acido lactico, lactato de sodio,
lactato de potasio

Conservantes naturales,
disminuyen la actividad del agua.

Sustancia GRAS - BPM siempre y
cuando se utilicen lactato.

Diacetato de Sodio

Conservantes naturales,
disminuyen la actividad del agua

2,5 % fraccion de masa maximo
como diacetato de sodio, en
productos en proceso. Sustancia
GRAS

BHA (Butilhidroxianisol) y BHT
(Butilhidroxitolueno)

TBHQ (Terbutilhidroxiquinona)

Antioxidantes

Solo o0 en combinacién 0,01 %
fraccién de masa, maximo referido
al contenido de grasa, en productos
frescos.

Solo o0 en combinacién 0,003 %
fraccién de masa maximo en
productos deshidratados

Bromelina, fiscina, papaina y
enzimas proteoliticas de origen
fungico

Ablandadores de carne. Las
carnes a las que se aplican deben
consumirse previo tratamiento
térmico por calentamiento.

BPM.

Metilpolisilicona

Antiespumante

50 mg/kg, maximo en salmueras o
humos liquidos

Nitrato de sodio, nitrato de potasio

Fijan el color de la mioglobina,
Participa en las reacciones de
color, acttan como fuente de nitrito

Unicamente en productos
madurados o fermentados o ambos.

Méaximo 200 mg/kg residuales como
nitrito, incluyendo la dosificacion de
acido ascoérbico, eritorbato o
ascorbato de sodio o los tres.

Nitrito de sodio, nitrito de potasio

Participa en las reacciones de
color

200 mg/kg maximo en productos en
proceso incluyendo la dosificacion
de &cido ascérbico, eritorbato o
ascorbato de sodio o los tres.

Polifosfatos como P,0s

Coadyuvan en la solubilizacion de
las proteinas carnicas.

0,5 % sobre la masa carnica
incluyendo la grasa.

Sorbato de potasio

Inhibe el crecimiento de mohos y
levaduras

En soluciones del 2 % para ser
aplicadas por inmersion o
aspersion, solo en forma externa.

Propilparabén

Inhibe el crecimiento de mohos y
levaduras

En soluciones del 3,5 % para ser
aplicadas por inmersion o
aspersion, sélo en forma externa.

Glucona-delta-lactona

Disminuye el pH, agente de
maduracion, acidificacion o
fermentacion o las dos ultimas,
acelera la formacién de color.

0,8 % Fraccién de masa en masa
fresca

1)

BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

Sustancia GRAS: Sustancia reconocida como no riesgosa en inglés Generally Recognized as Safe.
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Tabla 1. (Final) Colorantes

indice de color
Colorantes’
Colorantes naturales Colour Index Clasificacion Europea
No CEE
Antocianinas E163
Achiote o Anato, Bixina, Norbixina Cl 75120 E160b
Azafran, Crocina y Crocetina CI 75100
Caramelo:
Natural
Amonico BPM*
Sulfito aménico
Sulfito C4ustico
Carotenos Cl 75130 E160a
Clorofila Cl 75810
Cochinilla, Carmin y Acido Carminico Cl 75470
Riboflavina y Riboflavina-5-fosfato de sodio
Rojo de Remolacha, betanina E162
Xantofilas
Colorantes artificiales
Amarillo ocaso FCF o FDC Amarillo # 6 Cl 15985 E110 100 mg/kg, max.
Tartrazina o FDC amarillo # 5 Cl 19140 E102 100 mg/kg, max.
indigo Carmin, Indigotina o FDC Azul # 2 CI 73015 E132 100 mg/kg max.
Verde # 3 Cl 42053 100 mg/kg max.
Amaranto o FDC Rojo # 2 Cl 16185 E123 200 mg/kg max.
Eritrosina o FDC Rojo # 3 Cl1 45430 E127 200 mg/kg max.
Rojo cochinilla A o0 Punzé 4R Cl 16255 E124 200 mg/kg max.
Rojo allura AC o FDC Rojo # 40 Cl1 16035 E129 100 mg/kg méx.
' Para modificar, conferir o intensificar el color.
*  BPM para colorantes: cantidad de colorantes que se adiciona al alimento, que no debe exceder la minima
requerida para lograr el propdsito para el cual se permite adicionar dicho colorante.

17



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Quinta actualizacion)

Tabla 2. Ingredientes de formulacién para productos carnicos procesados no enlatados

Sustancia

Cantidad permitida

Azlcares
Cultivos iniciadores o cultivos de proteccion o ambos
Cuero o piel de cerdo o aves 0 ambos
Harina de cereales, de tubérculos o ambas
Almidones nativos, modificados de cereales o de tubérculos, o ambos
Proteinas de origen animal:

del cuero o piel

de la sangre

de la leche

del hueso

del huevo
Derivados de la leche:

suero de la leche deshidratado

leche en polvo
Proteinas de origen vegetal
Humos condensados

leguminosas

Gomas e hidrocoloides procedentes de algas, animales, microorganismos o

BPM

Tabla 3. Requisitos de composicion y formulacion para productos carnicos cocidos

(excepto el chorizo cocido)

W= m/m
en donde

my es la masa del constituyente x

m la masa total.

Premium Seleccionada Estandar
Parametro*

% min % max % min % max | % min % max
Proteina (N x 6,25), en fracciéon de masa 14 12 10
Grasa, en fraccién de masa 28 28 28
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 86 88 90
Almidén, en fraccién de masa 3 6 10
Proteina no carnica, en fraccién de masa 3 3 6
* Los resultados obtenidos para cada parametro se expresan en fraccion de masa segun el Sistema

Internacional de Unidades, S.I., anteriormente se usaba la notacién % m/m pero esta no es aceptada en
el S.I. De acuerdo con el S.1., se expresa la fraccién de masa del constituyente x , con el simbolo W,.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usara el factor de conversion 1 % =0,01.
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Tabla 4. Requisitos de composicion y formulacién para jamones cocidos y fiambres

W= m/m
en donde

my es la masa del constituyente x

m la masa total.

Parametro* Premium Seleccionada Estandar

% min % max % min | % max % min % max
Proteina (N x 6,25), en fraccidon de masa 14 12 10
Grasa, en fraccion de masa 6 10 10
Humedad, en fraccion de masa 86 88 90
Almidon, en fraccién de masa 3 5 7
Proteina no cérnica, en fraccién de masa 1 3 6
* Los resultados obtenidos para cada pardmetro se expresan en fracciéon de masa segun el Sistema

Internacional de Unidades, S.I., anteriormente se usaba la notacion % m/m pero esta no es aceptada
en el S.I. De acuerdo con el S.1., se expresa la fraccion de masa del constituyente x , con el simbolo W,.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usara el factor de conversion 1 % =0,01.

Tabla 5. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados cocidos

Requisito n m M c

Recuento de aerobios mesdfilos, UFC/g 3 - 100 000 1
Recuento de coliformes UFC/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC/g 3 <100 - -
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 <10 100 1
Deteccion de Salmonella, /25 g 3 Ausencia - -
Deteccién de Listeria Monocytogenes, /25 g 3 Ausencia - -
Recuento de Escherichia Coli /g 3 <10 - -
en donde

n ndmero de muestras que se van a examinar

m indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M indice méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

c namero de muestras permitidas con resultados entre my M.
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Tabla 6. Requisitos de composicion y formulacidn para productos carnicos procesados

crudos frescos (incluyendo el chorizo cocido)

. Premium Seleccionada Estandar
Parametro*
% min % max % min % max % min | % max

Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 14 12 10

Grasa, en fraccién de masa 40 40 40
Humedad mas grasa, en fraccion de masa 86 88 90
Almidén, en fracciéon de masa 1 5 8
Proteina no cérnica, en fraccion de masa 0 3 6

*

Los resultados obtenidos para cada parametro se expresan en fraccion de masa segin el Sistema
Internacional de Unidades, S.l., anteriormente se usaba la notacién % m/m pero esta no es aceptada
en el S.I. De acuerdo con el S.I., se expresa la fraccion de masa del constituyente x , con el simbolo W,.

en donde

W= m,/m

my es la masa del constituyente x

m la masa total.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usara el factor de conversion 1 % =0,01.

Tabla 7. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados
crudos frescos congelados o no

Requisito n m M c
Recuento de Staphylococcus coagulasa positiva, UFC/g 3 100 300
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 100 300 1
Deteccion de Salmonella spp, /25 g 3 Ausencia - -
Recuento de Escherichia coli, / g 3 100 400 1

en donde

0233
1

ndmero de muestras gque se van a examinar
indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad
indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad
= numero de muestras permitidas con resultados entre my M.
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Tabla 8. Requisitos de composicién y formulacion para productos carnicos

procesados crudos madurados o fermentados

(excepto chorizo, salami, longaniza y salchichon madurados o fermentados )

; Premium Seleccionada Estandar
Parametro*
% min % max % min % méax | % min % max

Proteina (N x 6,25), en fraccidon de masa 28 24 18

Grasa, en fraccion de masa 35 40 50
Humedad, en fraccion de masa 35 38 40
Almidoén, en fraccion de masa 0 0 0
Proteina no carnica, en fraccién de masa 0 3

* Los resultados obtenidos para cada pardmetro se expresan en fraccibn de masa segun el Sistema
Internacional de Unidades, S.I., anteriormente se usaba la notacion % m/m pero esta no es aceptada en el
S.I. De acuerdo con el S.1., se expresa la fraccion de masa del constituyente x, con el simbolo W,.

W= m¢/m
en donde

my es la masa del constituyente x
m la masa total.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usard el factor de conversion 1 % =0,01.

Tabla 9. Requisitos de composicion y formulacion para chorizo madurado o fermentado

Pardmetro* Premium Seleccionada Estandar

% min % max % min % max % min % max
Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 22 20 18
Grasa, en fraccion de masa 44 47 48
Humedad, en fraccion de masa 46 51 51
Almidén, en fraccién de masa 7 7,5 7,5
Proteina no carnica, en fraccion de masa 1 2 3
* Los resultados obtenidos para cada pardmetro se expresan en fraccion de masa segun el Sistema

Internacional de Unidades, S.l., anteriormente se usaba la notacién % m/m pero esta no es aceptada en
el S.1. De acuerdo con el S.I., se expresa la fraccién de masa del constituyente x, con el simbolo W,.

W,= m,/m
en donde

my es la masa del constituyente x

m la masa total.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usara el factor de conversion 1 % =0,01.
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Tabla 10. Requisitos de composicién y formulacion para salchichén, salami, longaniza,
madurados o fermentados

Premium Seleccionada Estandar
Parametro* %
% min % max % min % max min % max

Proteina (N x 6,25), en fraccion de masa 22 20 18
Grasa, en fraccion de masa 45 48 50
Humedad, en fraccién de masa 41 43 45
Almidén, en fraccién de masa 7,5 10 10
Proteina no carnica, en fraccién de masa 1 2 3

*

Los resultados obtenidos para cada parametro se expresan en fraccion de masa segun el Sistema
Internacional de Unidades, S.l., anteriormente se usaba la notacion % m/m pero esta no es
aceptada en el S.I. De acuerdo con el S.1., se expresa la fraccion de masa del constituyente x , con
el simbolo W,.

W= m/m
en donde

my es la masa del constituyente x

m la masa total.

Esta cantidad se expresa frecuentemente en porcentaje, %; se usara el factor de conversion 1 % = 0,01.

Tabla 11. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos procesados crudos madurados

o fermentados o acidificados o los dos o los tres.

Requisito N m M c

Recuento de coliformes /g 3 <10 200 1
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, 3 <100 - -
UFC/g
Recuento de esporas Clostridium sulfito reductor, UFC/g 3 <10 100 1
Deteccidn de Salmonella, /25 g 3 Ausencia - -
Deteccion de Listeria monocytogenes, /25 g 3 Ausencia - -
Recuento de E coli /g 3 <10 - -
en donde

n = numero de muestras que se van a examinar

m = indice minimo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

c = ndmero de muestras permitidas con resultados entre my M.
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ANEXO A
(Normativo)

ROTULADO PARA LA PREPARACION O COCCION DE
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS

A.1  El titulo “Instrucciones de preparacién o coccién” debe ser en letra Tipo Arial o
Helvética, en un tamafio minimo de 8 puntos, en negrilla, en caracteres legibles y en color
contrastante con el fondo.

A.2  Lainformacién del contenido de las Instrucciones de preparacién o coccion debe ser en
letra Tipo Arial o Helvética, en un tamafio minimo de 5 puntos, en negrilla, en caracteres
legibles y en color contrastante.

A.3  En las instrucciones de preparacién o coccion, se deben definir en forma secuencial y
ordenada las actividades que se deben realizar para la coccion del producto carnico,
incluyendo lo siguiente:

a) especificar que se trata de un producto totalmente crudo, por tanto, incluir la siguiente
frase: “Producto crudo. Consumase bien cocido. Cocinelo minimo a 72 °C en el centro
del producto”;

b) definir temperatura y condiciones de conservacion;
C) definir método y tiempo de descongelacién previo a su coccion;
d) garantizar que el o los métodos de coccién propuestos lleven el producto a una

temperatura interna minima (72 °C), utilizando como variables tiempo, temperatura
(inicial y de coccibn), caracteristicas del producto (grosor, didmetro, tiempo de coccién
por cada lado);

e) definir condiciones de manejo para el producto ya preparado.
A.4  En las instrucciones de preparacion o coccién se deben utilizar iconos o frases, 0 ambos,
gue determinen las condiciones adecuadas para la “preparacion o coccion” del producto. Los

iconos y frases deben ser claros, visibles, legibles, explicativos y en color contrastante.

Ejemplo de redaccion apropiada de las instrucciones incluidas en el rétulo:

Recomendacién Adecuado No Adecuado
Utilice la voz activa Conserve el producto congelado -15 °C a- 18 °C | Asegurese de que el producto
se conserve congelado.
Sea firme Se debe descongelar directamente en nevera|Se deberia descongelar en
maximo 4 h. nevera.

Utilice verbos de accion | Ase el producto por cada lado durante 3 min para | Preparacion de 3 min por cada
lograr temperatura final de 72 °C. lado.

Hable directamente Consuma el producto después de preparado. Deberan consumir el producto
después de preparado.

A.5  Ubicacion. Las instrucciones se deben declarar en un area visible, y equivalente a un 10 %
minimo del area total del empaque.
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EJEMPLO  Rétulo de instrucciones para la preparacion o cocciéon de hamburguesa cruda.
Grosor de la hamburguesa: 8 mm

Producto Congelado

INSTRUCCIONES PARA LA PREPARACION O COCCION DEL PRODUCTO

Producto crudo, consumase bien cocido, cocine hasta minimo a 72 °C en su interior.

| Consérvese congelado entre - 15 °Cy - 18 °C.
Se debe descongelar directamente en nevera maximo 4 h.

%@ Ase la hamburguesa por cada lado durante 4 min a temperatura alta.

Consuma el producto inmediatamente después de preparado.

El tiempo y la temperatura pueden variar, dependiendo del equipo utilizado.

A continuacioén se encuentran ejemplos de los posibles iconos para usar:

Icono de conservacion

m Icono de conservacion

Icono horno convencional

Icono horno convencional

Continda...
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(Final)

Icono horno microondas

Icono horno microondas

Icono coccion en parrilla

Icono cocciodn en parrilla

Icono de buenas practicas de higiene

Icono de tiempo

Icono de coccién en sartén

Icono de coccién en sartén
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ANEXO B
(Normativo)

ROTULADO DE CATEGORIA

El logosimbolo de cada categoria debe cumplir con el disefio que se indica en el manual de
aplicacion de cada una de las categorias y debe ser reproducido segun copia magnética del
logosimbolo por usar.

La copia magnética de los logosimbolos por usar se deben solicitar al correo electrénico:
cliente@icontec.org

A continuacion se presentan los manuales de cada una de las categorias:
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B.1 MANUAL DE APLICACION DEL LOGOSIMBOLO CATEGORIA ESTANDAR

WANUAL D APLIGAGION o -
LAlEgoria Eslanaar 08 producis carmieos

@ Lineamiento técnico

IMPORTANTE

H disefio del logosimbolo de la categoria eténdar de productos carnicos
contenido en este manual no podréa ser modificado en su utilizacion por parte
del titular. Los cambiosy uso indebido serén motivo de incumplimiento de la
NTC 1325 (quinta actualizacion). Indugtrias alimentarias, productos carnicos
procesadosno enlatados.

Latipografia utilizada esla Times, en su versién normal, en color blanco

Cbl or H logosimbolo de la categoria eténdar debe ser

usado Unicamente sobre un fondo de color.
blanco. La composicion cromatica del
PANTONEBLACK.
(o= 0
M= 11
Y= 51
K= 100
o
i . 4 ~ 4
@9) Variacion en tamario del logosimbolo
;- B .

La dimensén minima del logosimbolo sera
de 1,5 cmy méximo 4,0 cm de ancho, para
que no afecte su legibilidad en la escalade
reduccionesy ampliaciones, sempre debe
conservar sUsproporciones.

N _

((9 Aplicaciones no per mitidas

(N

@ O

Modificacion del logosimbolo Himinacion Alteraciones Alteracion Alteracion del orden de
en sus proporciones de elementos crométicas tipogréfica los elementos

27



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Quinta actualizacion)

B.2 MANUAL DE APLICACION DEL LOGOSIMBOLO CATEGORIA SELECCIONADO

WANOAL BEAPUCHEION, .~ , -
Lalegoria Seleceianaan 0€ Jroduelas Garmeas

6)) Lineamiento técnico

IMPORTANTE

H disefio del logosimbolo de la categoria selecionado de productos carnicos
contenido en este manual no podréa ser modificado en su utilizacion por parte
del titular. Los cambiosy uso indebido serén motivo de incumplimiento de la
NTC 1325 (quinta actualizacion). Indudtrias adimentarias, productos carnicos
procesadosno enlatados.

Latipografia utilizada esla Times, en su verson normal, en color blanco

Q)lor H logosimbolo de la categoria seleccionado ‘

debe ser usado Unicamente sobre un fondo de
color blanco. La composicion cromatica del
Tk k
PANTONE281.
(@ -
I\ Jl M= 72
SELECCIoNAYO lz 32(3)
@
' . e ~ 4
@9) Variacion en tamafio del logosimbolo
a ™ ~

La dimensén minima del logosimbolo sera
de 1,5 cmy maximo 4,0 cm de ancho, para
que no afecte su legibilidad en laescalade
reduccionesy ampliaciones, sempre debe
conservar sSUsproporciones.

N _

(’8)) Aplicaciones no per mitidas

Modificacion del logosimbolo Himinacion Alteraciones Alteracion Alteracion del orden de
en sus proporciones de elementos crométicas tipogréfica los elementos
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B.3 MANUAL DE APLICACION DEL LOGOSIMBOLO CATEGORIA PREMIUM

WANUAL D APLIGAGION o -
Lalegoria premivm 46 produelos carmicas

@ Lineamiento tecnico

IMPORTANTE

H disefio del logosimbolo de la categoria premium de productos cérnicos
contenido en este manual no podra ser modificado en su utilizacion por parte
del titular. Los cambios y uso indebido seran motivo de incumplimiento de la
NTC 1325 (quinta actualizacion). Industrias alimentarias, productos carnicos
procesadosno enlatados

Latipografia utilizada es la Times, en su verson normal, en color blanco

Color _,.-~"'E H logosimbolo de la categoria premium debe ‘

' ser usado Unicamente sobre un fondo de color
blanco. La composicion cromatica del
PANTONE4645
Cc= 0
M= 34
Y= 72
K= 30
@
h Y . ;
@9) Variacion en tamafio del logosimbolo
/ - .v‘.“" \ \

La dimenson minima del logosimbolo sera
de 1,5 cmy maximo 4,0 cm de ancho, para
que no afecte su legibilidad en la escalade
reduccionesy ampliaciones, sempre debe
conservar SUsproporciones.

. _J

Modificacién del logosimbolo Himinacion Alteraciones Alteracion Alteracion del orden de
en sus proporciones de elementos crométicas tipogréfica los elementos
L] L]

29



NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 1325 (Quinta actualizacion)

ANEXO C
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