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1. IDENTIFICACION PRODUCTO

NOMBRE YOGUR ENTERO CON DULCE, CON FRESA, CON PROBIOTICOS.
Presentacion 200 g: "Rico en calcio"
Presentacién 150 g, 120 g: "Buena fuente de calcio”

CLAIMS

¢ Sabias qué? Una adecuada alimentaciéon y un consumo regular de alimentos con microorganismos probidticos, puede ayudar a
normalizar las funciones digestivas, regenerar la flora intestinal.

No. DE REGISTRO

RSA-005523-2018.

MARCA

COLANTA®, MONTEFRIO®

DEFINICION

Yogur es el producto obtenido a partir de la leche higienizada y coagulada por la accién de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus
thermophilus , con cultivos probiéticos, los cuales deben ser abundantes y viables en el producto final. Con adicién de cultivos probidticos.

COMPOSICION

Ingredientes: Leche entera, preparado de fresa [pulpa y/o trozos de fresa (min 3%), az(car, agua, estabilizantes (pectina (BPM), almidén
modificado (BPM)), acidulante (acido citrico (BPM}), colorante natural (carmin; color index 75470 (BPM)), conservantes (benzoato de
sodio y sorbato de potasio (max. 0,1%))], azlcar, saborizante artificial de fresa, colorante natural (carmin; color index 75470 (BPM)),
cultivos lacticos especificos (S. thermophilus y L. bulgaricus ), cultivos lacticos probidticos (L. acidophilus y Bifidobacterium sp.) (min.

1x10° UFC/g).

Contenido minimo de fruta 3% m/m

COMPONENTES ALERGENICOS

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

DESCRIPCION DEL PROCESO

Producto elaborado con leche pasteurizada, homogeneizada y az(car, fermentado por la accion del cultivo lactico especifico para obtener|
las caracteristicas dptimas de textura y acidez. Con adicién de fruta, colorantes y saborizantes permitidos.

2. ESPECIFICACIONES

Aroma: Caracteristico a fresa.

CARACTERISTICAS Sabor: Ligeramente acido dulce, caracteristico de la fresa.
SENSORIALES Color: Rosado fuerte.
Aspecto: Consistencia suave.
Requisitos Minimo Méximo
Materia grasa %m/m 25 —
CARACTERISTICAS s G .
FISICOQUIMICAS Sélidos lacteos no grasos %m/m 7.0
Acidez expresada como &cido lactico % m/m 0.7 1.5
Acidez expresada como &cido lactico % m/m Negativa



soportesgi
Cuadro de texto
2020-10-05



FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO

FICHA
YOGUR ENTERO DE FRESA
Pagina2de 3
Requisitos n m M [ o1
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: Numero mas probable.

n: Nimero de muestras.

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

M: Indice méximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.

C: Numero 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

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

Metales pesados (Plomo), ppm* 0,02

Aflatoxinas M1, ppb* <05

Pesticidas: Organofosforados, Organoclorados,

Carbamatos y Piretroides De acuerdo a la resolucion 2906/2007. Laboratorio Certificado del ICA

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

3. CARACTERISTICAS GENERALES

PRESENTACIONES
COMERCIALES

Bolsa: 1000 g, 220 g, 200g,150g,120g, 110g, 100 g.
Garrafa: 4000 g, 1750 g, 1000 g, 750 g.
Vaso:220g,2004g,150g,110¢,100¢g,170g, 180 g

Botella: 220 g, 200 g, 170 g, 180 g, 1759, 150 g, 110 g, 100 g.
Paquete x 6 bolsas (150 g, 200 g).

Paguete x 3 bolsas (1000 g).

Paquete x 3, x 6 botellas (170 g, 175 g, 180 g, 200 g)

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.

TIPOS DE EMPAQUE

Bolsa de polietileno coextruido de baja densidad.

Garrafa y tapa plastica de polietileno de alta densidad o Pet, sin impresién, con arte impreso adhesiva o termoencogible
Vaso de poliestireno alto impacto o Polipropileno con tapa foil de aluminio termosellade, decorado impresion offset o In mould labeling o
cartulina o manga termoencogible.

Botella de polietieno de alta densidad, con tapa de feil y aluminio.

Pelicula termoencogible, con disefio grafico impreso o no impresa y con etiqueta.
Display en cartuiina ultra/clasica o poliboard.

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 1750 g: Canastillas de 6 unidades.
Garrafa 1000 g: Canastilias de 12 unidades.
Garrafa 4000 g: Canastillas de 4 unidades.

EMERAEME 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 91 unidades
Paquete x 6 bolsas (150 g, 200 g): Canastillas de 12 unidades.
Paquete x 3 bolsas (1000 g): Canastillas de 6 unidades.

ALMACENAMIENTO Y MANEJO |En cuartos frios a una temperatura de 2 °C — 6 °C. Se recomienda que el producto se almacene en canaslillas estibadas.
En vehiculos refrigerados que no ocasionen riesgos de contaminacién y/o proliferacion de microorganismos, y que protejan al alimento de|
DISTRIBUCION alteraciones o de dafios en el material de empagque. El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del carro, para aislario de

toda posibilidad de contaminacion.

SEGURIDAD Libre de sustancias inhibidoras, toxicas, adulterantes y residuos de drogas o medicamentos.
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. El producto tiene una duracion sanitaria de 40 dias.
TIEMPODEVIOA UTL. Después de abierto constimase en el menor tiempo posible.
Porcién
Nutriente Unidad 120 g 150 g 200g
Cantidad %VD Cantidad %VD Cantidad %VD
Calorias Cal 110 N.A 140 N.A 190 N.A
Calorias de grasa Cal 30 N.A 40 N.A 50 N.A
Grasa total g 3.5 5 4,5 7 6 9
Grasa saturada g 2 10 2.5 13 3 15
Grasa Trans g 0 N.A 0 N.A 0 N.A
Colesterol mg 10 3 10 3 15 5
INEORMACION Sodio mg 50 2 60 3 80 3
NUTRICIONAL Carbohidratos g 17 6 21 7 28 9
- Fibra dietaria g 1 4 1 4 2 8
Azicares g 12 N.A 15 N.A 20 N.A
Proteina g 3 6 4 8 6 12
Vitamina A N.A N.A 2 N.A 4 N.A 4
Vitamina C N.A N.A 0 N.A 0 N.A 0
Calcio N.A N.A 10 N.A 15 N.A 20
Hierro N.A N.A 0 N.A 0 N.A 0
*Los porcentajes de Valores Diarios estén basados en una dieta de 2000 calorias. Los valores diarios pueden ser mayores o menores
dependiende de sus necesidades caloricas, Res. 333 de 2011
N.A: No Aplica
FORMAS DE CONSUMO Y Ideal para loncheras y refrigerios. Util en la preparaciép de postres, ensaladas y recetas varias. Excelente wmplemenlo alimenticio.
CONSUMIDORES POTENCIALES Producto para personas 'toleranres ‘al!a Iacfosq. Nifios mayores de 4 afios y adultos. Para consumo en nifios menores de 3 affos
consultar con un especialista en nutricion o médico.
Fabricado por: Cooperativa Colanta, Colanta.
PLANTA PROCESADORA Planta procesadora Derivados Lacteos, Carrera 49 40 - 86 San Pedro de los Milagros - Antioguia

4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA (Aplicable al documento)

NOMBRE EXPEDIDO POR FECHA ASPECTO TEMATICO

Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales ylo
juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacién,
Ministerio de salfud y proteccion envase, aimacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos

Resnlucin 2674 der2013. social. Juk13 y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitarios de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de|
proteger la vida y la salud de las personas.

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o

Resolucion 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

Resolucion 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.

G b o Por la cual se establece los requisitos técnicos en lo referente a procesamiento,
Resolucién 02310 de 1986. Ministerio de Salud feb-86 composicion, requisitos, transporte y comercializacion de los Derivados Lacteos.

: - R 4
Resolucion 11961 de 1989, Ministerio de Salud ago-89 dP:r1Igch6ual se modifica parcialmente la resolucién nimerc 2310 del 24 de febrero

Ministerio de salud v proteccion Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos
yp mar-12 |sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamentos

Resolucion 0683 de 2012 social
. destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo.

Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
o Ministerio de salud y proteccion deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos vy,
012 7 ic- T o RS .
Resolucién 4143 de 2 social. dic-12 elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y|
bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

CONTROL DE CAMBIOS
VERSION Vo.Bo. SISTEMA DE GESTION INTEGRAL
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