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NOMBRE KUMIS ENTERO CON DULCE
CLAIMS No Aplica.
No. DE REGISTRO RSIAA02M11092

MARCA

COLANTA®, MONTEFRIO®.

DEFINICION

Kumis al producto obtenido a partir de la leche de bovino higienizada, coagulada por la accién de Streptococcus lactis © cremoris, losL
cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

COMPOSICION

Composicion 1:

Leche entera.

Azlcar.

Cultivo lactico especifico: Lactococcus lactis subsp. cremoris y Lactococcus Jactis.

Composicién 2:

Leche entera pasteurizada.

Aztcar.

Cultivo Iactico especifico; Lactococcus lactis subsp. cremoris y Lactococcus lactis.

COMPONENTES
ALERGENICOS

Contiene leche.
Se procesa en una planta que usa avena, trigo y almendras.

DESCRIPCION DEL
PROCESO

Producto elaborado con leche pasteurizada, homogeneizada y aztcar, fermentado por la accién del cultivo lactico especifico paraL
obtener las caracteristicas 6ptimas de textura y acidez.
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Aroma: Lacteo, caracteristico del producto.

CARACTERISTICAS Sabor: Acido dulce, caracteristico del producto.
SENSORIALES Color: Blanco.
Aspecto: Consistencia suave y homogéneo.
Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa %m/m 2.5 —
CARACTERISTICAS B o —
FISICOQUIMICAS Sélidos lacteos no grasos %m/m 7.0
Acidez expresada como acido lactico % m/m 0.6 12
Acidez expresada como &cido lactico % m/m Negativa
Requisitos n m M Cc
NMP Coliformes totales/g 3 20 93 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 — 0
Mohos y levaduras ufc/g 3 200 500 1

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Convenciones

NMP: Nimero mas probable.

n: Numero de muestras.

m: Indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

M: Indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.
C: Namero de muestras permitidas con resultados entre my M.

<: Léase menor de.

Nota: Cuando se utilice la técnica TEMPO el equivalente a NMP (<3) en ufc/g 6 ml es menor de 10 (<10).

CARACTERISTICAS
ESPECIALES

Andélisis de Rutina para la leche a procesar: Antibiéticos, Residuos de drogas y Medicamentos, con resultados negativos.

Metales pesados (Plomo), ppm* 002
Aflatoxinas M1, ppb* <05

Pesticidas: Organofosforados, Organoclorados,
Carbamatos y Piretroides

De acuerdo a la resolucién 2906/2007. Laboratorio Certificado del ICA

*: El contenido méximo hace referencia al permitido para la leche a procesar.

 3.CARACTERISTICAS GENERALES

PRESENTACIONES
COMERCIALES

Bolsa: 1000 g, 220 g, 200 g, 150 g, 120 g, 110 g, 100 g, 1000 ml, 250 ml, 225 mi. 220 mi, 200 ml, 175 mil, 150 ml, 125 mi, 100 ml.
Garrafa: 4000 g, 1750 g, 1000 g, 750 g, 4000 mi, 1750 ml, 1000 ml, 750 ml.

Vaso: 220 g, 200 g, 150 g, 110 g, 100 g, 220 ml, 200 ml, 150 ml, 110 ml, 100 ml.

Botella: 220 g, 200 g, 180 g, 175g, 150 g, 110 g, 100 g, 220 mi, 200ml, 180 ml, 175 ml, 150 ml, 110 mi, 100 ml.

Paquete x 6 bolsas (150 g, 200 g, 150 mi, 200 ml).

Paquete x 3 bolsas (1000 g, 1000 ml).

Volumen variable con variaciones de 5 ml, desde 5 ml hasta 10 I.

Peso variable con variaciones de 5 g, desde 5 g hasta 10 kg.

Multiempaque: (Pelicula y/o bolsa flexible y/o termoencogible) Puede estar en presentaciéon desde una (1) unidad hasta cien (100)
unidades

TIPOS DE EMPAQUE

Bolsa: Pelicula flexible coextruida impresa compuesta por capa externa polietileno de baja densidad lineal, capa media polietileno de
baja densidad y capa interna polietileno de baja densidad lineal. Pigmentado blanco.

Garrafa pléastica de polietiteno de alta densidad con tapa de seguridad de polietileno.

Botella de seguridad de polietileno de alta densidad con tapa de foil y aluminio. Pelicula termoencogible, con disefio grafico impreso o
no y con etiqueta.

Vaso de poliestireno de alto impacto con tapa foil de aluminio termosellado. tipo de decorado: vaso impreso, etiqueta termoencogible o
encartonado.

Multiempaque: pelicula coextruida de poli olefinas termo retractil

Display en cartulina. Cartén ultra/clasica o polyboard.
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EMBALAJE

Bolsa 120 g: Canastillas de 100 unidades.

Bolsa 150 g, 200 g: Canastillas de 72 unidades. '

Bolsa 1000 g: Canastillas de 20 unidades.

Garrafa 750 g: Canastillas de 12 unidades.

Garrafa 1000 g: Canastillas de 12 unidades.

Garrafa 4000 g: Canastillas de 4 unidades.

Vaso 100 g: Canastillas de 50 unidades.

Vaso 150 g: Canastillas de 59 unidades.

Vaso 200 g: Canastillas de 50 unidades.

Botella 100 g: Canastilla de 120 unidades.

Botella 175 g, 180 g, 200 g: Canastilla de 77 unidades
Paquete x 6 bolsas (150 g, 200 g): Canastillas de 10 unidades.
Paquete x 3 bolsas (1000 g): Canastillas de 5 unidades.

Bolsa de 200 ml: Bolsa por 40 unidades. Canastillas por 80 unidades.

ALMACENAMIENTO Y

En cuartos frios a una temperatura de 2 °C — 6 °C. Se recomienda que el producto se almacene en canastillas estibadas.

MANEJO Disponga el producto en canastillas plasticas separadas de las paredes y del piso del cuarto frio, minimo 60 cm y 15 respectivamente.
En vehiculos refrigerados (4 °C +/- 2°C) que no ocasionen riesgos de contaminacién y/o proliferacion de microorganismos, y que
DISTRIBUCION protejan al alimento de alteraciones o de dafios en el material de empaque. El producto no se debe colocar directamente sobre el piso
del carro, para aislarlo de toda posibilidad de contaminacién.
SEGURIDAD Libre de sustancias inhibidoras, toxicas, adulterantes y residuos de drogas o medicamentos.
- El producto tiene una duracion sanitaria de 40 dias.
TIEMPD/REVIDA Uit Después de abierto consimase en el menor tiempo posible.
Tabla 1. Presentacién 200 g Tabla 2. Presentacién 150 g Tabla 3. Presentacién 200 ml ién SED
Informacién Nutricional Informacion Nutricional Informacion Nutricional
porcin Tamailo parporcion: 1vaso (150 g} Tamafio por porcidn: 200 mi
mr‘ﬂ mm1 Vmﬂw 9) .'32_'5"":429'__""!2'_ Porciones por envase: 1
Cantidad por porcién | Cantided por porcitn Cantidad por porcion
Calorias 170 Caloriss do Grasa 50 Calorias 130 Calorias de Grasa 45 Calorias 160 Calorias de Grasa 50
Valor Diarfo* Valor Diario” Valor Diari
Grasa Total 6 9% Goma Toul 39 Lz ,
Grasa Saturada 4 g 20% Grasa Saturada 3 g 15% Grasa Totai 6 g 9%
INFORMACION Grasa Trans 09 Grasa Trans 09 g::j::':'” o
NUTRICIONAL Coleserol 2mg o plesersl 159 S, I
Sodio 9 mg &  Sodio 65 mg i) e
Carbohidinto Towl 22 i  Casbotiden Yot 17 L) e =
Fibra Dietaial 0 g 0% |_Fibra Dietaria 09 0% Cononin fome %
Azicares 17 g m;:! ::::::9 %
Proteing & g ™ 4 —_10% et p—
Vitamina A2% Vitamina C 0% Yiamta AZ% Yoma C 0% Vinn::‘AZ% Vitamina C 0%
Cakcio25% Hiemo 0% Cacio 20% Hiero 0%
“Los de Valores Diarios estin basados en “Los porcentajes de Valores Dizfios estén basados en Calce 20% ___Herro 0%
o e 8t St G p i i de 200 clofas. S s, doos s i e e e
ser mayotes o menores dependiendo de ser mayores o menores dependiendo de sus o - o
necesidades caldncas. necesidades caléricas {pecesidades caléricas.
FORQSSSDUEM?SON::SM L Es ideal en el desayuno, para acompafiar con frutas o cereales, y también entre comidas (loncheras y refrigerios en general).
POTENCIALES Es un producto para todas las personas tolerantes a la lactosa.
PLANTA PROCESADORA Fabricado por: Cooperativa Colanta, Colanta.

Derivados Lacteos, Cr. 49 40-86 San Pedro de los Milagros - Antioquia.
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Decreto 3075 de 1997. Ministerio de la Proteccion Social. | dic-97 |Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o
juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos
y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o

L ) registro sanitarios de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de
Resolucion 2674 de 2013. Ministerio dessoacti{;? yProteccion | 13 |proteger la vida y la salud de las personas.
) Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
Resolucién 333 de 2011. Ministerio de la Proteccion Social. | feb-11 |etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo
humano.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
Resolucién 05109 de 2005. Ministerio de la Proteccién Social. | dic-05 |etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de
alimentos para consumo humano.
Resolucién 02310 de 1986 Ministerio de Salud feb-86 Por la cual se establece los requisitos técnicos en lo referente a procesamiento,
’ e composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados Lacteos.
o . Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos
Resolucion 0683 de 2012 Minleteria dessoa::liuatli FETRECERn mar-12 |sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos
' destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
Resolucién 4143 de 2012 Ministerio de Salud y Proteccién dic-12 deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y

Social.

elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano en el territorio nacional.
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