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M itk CODIGO CODIGO | VERSION FECHA VERSION Pag.1del
FO1-PGN-S03 3 NOVIEMBREde 2015
| Producto/Nombre | PATACON RELLENO
Codigo SIC / SAP 12484
Clasificacion No Aplica

Descripcion del
Producto

El producto es elaborado a partir de una masa de platano verde, relleno de queso costefio o carne de res
y finalmente es sometido a proceso de fritura.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Ingredientes

Algunos ingredientes que puede contener, Platano, harina de maiz, papa pastusa, queso costefio o carne
magra de res, especie y condimentos.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiolégicos

El producto debera cumplir con los siguientes requisitos microbiolégicos:

Pardmetro Aceptable
Recuento de Microorganismos Meséfilos 10000
Coliformes Totales NMP <3
Coliformes Fecales, NMP <3
Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100
Salmonella / 25g Negativo

Requisitos
Nutriciénales

No Aplica

Otras caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una textura suave al paladar, olor y
sabor caracteristico, libore de material extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no
podra presentar indicios de sobrecoccion o quemado.

Contenido

El producto debe tener un peso de 120 gramos minimo.

Requisitos Normativos

El producto debe cumplir la Resolucion del Ministerio de Proteccién Social No.5109/05.

EMPAQUE Y ROTULADO

Presentacion del
Producto

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la contaminacién cruzada. El producto
deberad entregarse en excelentes condiciones, por lo tanto no podra llegar fragmentado, oprimido,
aplastado, etc. El producto deber entregarse en cavas de icopor 0 en un recipiente que mantenga la
temperatura hasta el momento de consumo final del mismo, cuando se soliciten calientes a 75°C; en
caso contrario se debera entregar en contenedores que garanticen la conservacion y proteccion del
producto manteniendo temperatura de refrigeracion.

Condiciénes de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgon y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud. Cuando el producto se solicite caliente este
debe mantener una temperatura interna minima de 75°C.

El producto debe ser empacado en bolsa de polietileno polifen calibore 3 mm. de primer uso y grado
alimentario.

Empaque El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada una o 3 bolsas por 10
unidades. Cada unidad de producto debera entregarse empacada de forma individual en pelicula de
vinipel o polipropileno, de tal forma que se proteja el producto.

Rotulad Se debe indicar minimo la siguiente informacién: fabricante, direccion fabricante, fecha de elaboracion,

otulado lote.

Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de cinco (05) dias.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Certificado Favorable vigente en: diagnéstico técnico-sanitario de INVIMA a establecimiento o planta de produccion.
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