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FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:        NOVIEMBRE DE 2016

El producto debe tener un peso de 120 gramos mínimo

El producto se requiere con una vida útil mínima de dos (02) días.

Bolsa de polipropileno biorientado o polietileno de primer uso y grado alimentario.

El producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 15 unidades cada una ó 3 bolsas por 10 unidades.

Cada unidad de producto deberá entregarse empacada de forma individual en película de vinipel o polipropileno,

de tal forma que se proteja el producto.

Acta de visita sanitaria (IVC) con Concepto Técnico Vigente: Favorable (FV) para sitio de produccion y distribución. expedido por la 

autoridad sanitaria.

El producto deben tener una etiqueta de producción con mínimo el nombre del fabricante, fecha de producción,

fecha de vencimiento y número de lote. 

El producto debe ser transportado en furgón y/o vehículo 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 mínima de 75°C.

El producto debe protegerse de tal manera que no se permita la contaminación cruzada. El producto deberá

entregarse en excelentes condiciones, por lo tanto no podrá llegar fragmentado, oprimido, aplastado, etc. El

producto deber entregarse en cavas de icopor o 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 deberá entregar en

contenedores que garanticen la conservación y protección del producto manteniendo temperatura de refrigeración.

EMPAQUE Y ROTULADO

El maíz usado en la ubicación de las arepas deberá cumplir con la NTC 366 y la NTC 3581. El producto debe 

presentar las siguientes características: poseer una textura suave al paladar, olor y sabor característico, libre de 

material extraño o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podrá presentar indicio de sobre cocción o 

quemado.

REQUISITOS ESPECIFICOS

El producto debe cumplir la Resolución del Ministerio de Protección Social No. 5109/05. 

No Aplica

El producto deberá cumplir con los siguientes requisitos microbiológicos:

No Aplica

El producto podre tener como mínimo los siguientes ingredientes: maíz blanco, huevo y sal

El producto es elaborado a partir de harina de maíz, rellena con huevo frito y posteriormente es sometido a fritura

REQUISITOS GENERALES Refrigerio
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 Parámetro Aceptable  

Recuento de Microorganismos Mesófilos 
Coliformes Totales NMP 
Coliformes Fecales, NMP 

10000 
<3 
<3 

 

Recuento Estafilococo coagulasa positiva <100  
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor <100  
Salmonella / 25g        Negativo 
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FECHA FIRMA

Aprobó

CARGO

 MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

DESCRIPCIÓN DE CAMBIOS

Se adiciona presentación de 150g

Versión Inicial

Se ajusta a formato versión 3. Se cambia vida útil de 15 a 3 días. Se ajusta los requisitos microbiológicos de acuerdo a Invima. Se ajustan los códigos SAP y 

SIC de acuerdo a listados de materiales, se incluye clasificación del producto.

Elaboró

Revisó
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