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Carne de pechuga de pavo, agua,agente aglutinante(almidén modificado de yuca, trigo o papa),agente
aglutinante(proteina aislada de soya)aceite vegetal(mezcla de soya de palma),sal yodada,sabor artificial de
pavo (proteina vegetal hidrolizada,sabor carnico,extracto de levadura) antioxidante(eritorbato de
sodio)gelificante(carragenina), agente conservante(nisina y mezcla de 4cidos organicos (acido lactico),
INGREDIENTES regulador de ph (polifosfato de sodio), dextrosa, especias finas en polvo (ajo,cebolla,comino,laurel, tomillo),
sabor artificial a pavo (aceite de canola,aceite girasol,grasa de pavo ), agente preservante(nitrito de sodio),
saborizante (humo liquido condensado).Contiene trigo y derivados de soya(alergenos).

REGISTRO SANITARIO RSA-0021182-2022

APARIENCIA: Tajadas delgadas con granulometria gruesa por pechuga en trozos.
COLOR: Beige claro.

TEXTURA: Firme consistente.

OLOR: A especias naturales, pavo ahumado.

CARACERISITICAS SENSORIALES

REQUISITOS ESPECIFICACIONES
MICROBIOLOGICOS NORMA CARNICOS COCIDOS
MIN MAX
RECUENTO MESOFILOS AEROBIOS UFCJ/g - 300.000 UFC/g
N.M.P COLIFORMES TOTALES 100 1.100 microorganismolg
CARACERISITICAS COLIFORMES FECALES - < 3 microorganismolg
MICROBIOLOGICAS Recuento de esporas clostridium sulfito

reductores UFCig <10 1000 UFCJ/g

Recuento Staphylococcus aureus _ <100 UFCIg
coagulasa (+)

SALMONELLA EN25g AUSENCIA -
LISTERIA MONOCYTOGENES EN 25 g AUSENCIA -

CARACTERISTICAS EN 100 G DE JAMON (100%)
Calorias (Kcal) 93
; Proteinas {g) 15,7
CARACERISITICAS Grasa Total (g) 05 |
FISICOQUIMICAS Sodio(g) 6253
Humedadig) 738
Calcio(g) 38,2
Cenizas(g) 3.5
Producto cocido listo para consumir. Puede asarse, cocinarse o dorarse para consumirlo caliente.
FORMAS DE CONSUMO Y

CONSUMIDORES POTENCIALES




El jamon de pavo se empaca en : material plastico, con alta barrera al océxigeno y la humedad, con etiqueta

EMPAQUE . . L. . . . .
impresa con toda la informacion empresarial y del alimento segin la norma vigente.
PRESENTACIONES Producto empacado al vacio tajado con peso neto de 250g , 500g y 1000 gramos.
COMERCIALES
Cada producto se encuentra rotulado: Nombre de la empresa, numero de lote, fecha de vencimiento, fecha
de beneficio, fecha de empaque, especificaciones de conservacion. El lote se identifica asi: la P es el
ROTULADO indicativo de la planta procesadora, seguido el afio y finalizando con la fecha juliana de sacrificio del pavo en
canal. Ej.: P-22-108
Canastillas plasticas de 35cm de ancho, 57cm de largo y 25 cm de alto, limpias y desinfectadas, o en cajas de
EMBALAJE cartén corrugadas de 35cm de ancho, 57c¢cm de largo y 25 cm de alto.
Este producto debe conservar la cadena de frio, mantenerse cerrado, no almacenarse junto a quimicos o
INSTRUCCIONES DE USO elementos que puedan generar contaminacién quimica, fisica o biolégica una vez abierto consumir en el
menor tiempo posible.
VIDA UTIL 35 dias

NORMATIVIDAD APLICABLE

Resolucidn 2674 del 2013, Decreto 1500/2007, Resolucién 5109/05, Resolucion 810/2021

TABLA NUTRICIONAL

Cadapovdéndleabanadas(ﬂGGg)conﬁene:

SELLO DE ADVERTENCIA

EXCESO EN

S0DIO

MINSALUD

CODIGO DE BARRAS

7700387000428

TIPO DE CONSERVACION

El producto refrigerado debe ser almacenado a una temperatura entre -2 y 4 2C

MARCA COMERCIAL

PAVOS DEL CAMPO

REALIZADO POR:

EQUIPO HACCP APROBADO POR: GERENCIA




