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F01-PGN-S03 3 NOVIEMBREde 2015
Producto/Nombre BUNUELO
. 34013
Cadigo SIC
9 34395
Clasificacion Refrigerio

REQUISITOS GENERALES

Descripcion del
Producto

Producto con forma redonda que se caracteriza por ser una masa elaborada a partir de fécula de
maiz, polvo para hornear, huevos, queso costefio, azucar, sal en otros ingredientes, que
posteriormente es sometido a fritura en aceite vegetal.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Ingredientes

Fécula de maiz, polvo para hornear, huevos, queso costefio, azlcar y sal.

Requisitos
Fisicoquimicos

No Aplica

Requisitos
Microbiolégicos

El producto deberd cumplir con los siguientes requisitos microbiol6gicos:

Pardmetro Minimo Maximo
Coliformes Fecales, NMP <3
Recuento Estafilococo coagulasa positiva 100 1000
Recuento Esporas Clostridium Sulfito Reductor 100 1000
Salmonella / 25¢ Negativo

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras caracteristicas
del producto

El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: debe poseer una textura crocante en la|
supericie, suave y esponjoso en el interior, olor y sabor caracteristico, libre de material extrafio o
contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra presentar exceso de grasa en su
superficie o su interior, a su vez debe tener una adecuada coccion.

Contenido

SIC 34013 debe tener un peso de 70 gramos minimo
SIC 34395 debe tener un peso de 80 gramos minimo.

Requisitos Normativos

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

EMPAQUE Y ROTULADO

Presentacion del
Producto

Canastilla x 100 unidades, el producto debe ser embalado en canastilla por 2 bolsas de 40 unidades
cada una o 4 bolsas por 10 unidades.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

El producto debe ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV), expedido por el Ente Territorial de Salud. Al momento de la entrega el prodcuto
debe tener una temperatura interna minima de 75°C dos horas antes del consumo del producto

Empaque El producto debe empacarse en bolsa tina de primer uso, que proteja el producto.
Rotulado Las bolsas deberan poseer fecha de elaboracion y fecha de vencimiento.
Vida Util El producto se requiere con una vida util minima de dos (02) dias.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

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

FECHA ACTUALIZACION DE CONTENIDO:

NOVIEMBRE DE 2016




MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 Version Inicial

2 Ajuste a formato version 3, en el item contenido se adiciona la palabra minimo. Se ajustan los requisitos microbiol6égicos segin Invima. Se incluye
clasificacion del producto y Requisitos Normativos.
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