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MERMELADA DE FRUTAS o

Cadigo _ 200000470/ 200001067 / 500002094 i
Clasificacién o Almibares ' '

. Pé’sté de fruta semisdlida para untar, preparada a partir de fruftas
enteras, pulpa de fruta, jugos concentrados de fruta, que puede

Descripcion del | contener trozos de fruta y/o piel, sometida a procelsos +de
Producto calentamiento y evaporacion adicionada de azlcar o edulcorantes

caloricos 0 no caldricos o la mezcla de estos, con o sin a@pnqnide
pectinas y aditivos permitidos en la legislacién colombiana.vigente. !

Ingredientes Pulpa de i‘ruta, azlcar y aditivos permitidos. .
El producto debe cumplir los siguientes parametros: .

S ~ Parametre || Minimo || Maximo||
Fig:g_“&?;‘?gos Bélidos solubles por lectura refractométrica a 20°C &0 | il
g Ha20°C - 34
% de acidez {como 4cido citrico) ' | 05 -]
Requisitos fisicoquiimicos para memmeladas ~ Resolucion 3929 de 2013. Tabla No 20
El producto debe cumplir los siguientes parametros: 1
Requisitos Minimo | Miximo ||
) Fiecuenlu de bactenas aerobias mesdfilas, UFClg 10 100
.Rquis_ito_s Recuento de mohos y levaduras; UFC/g 30 300

Microbiolagicos Recuento de espuras Clostridium sulfifo reductoras, b
: UFClg ' <0 |
. ] : P

Recuento de coliformes én placa, UFC/g - <10 - 307 |

Recuento de Fscherichia cofi, UFC/g <o | T

Deteccion de Salmonella 125 g 0 — i
Requisitos microbiolégicos para mermeladas — NTC 285 Tabla 3 i
Requisitos ‘ . C

o Aplic
Nutricionales No Aplica L
||
of o i
Fruta Renll
, . masa || |
i Breva, ciruela, fresa, durazno, guayaba, mango, manzana, pera, iﬂl i
tomate de drbol, papaya, papayuelas, frambuesa. ' H _
Otras {Albaricoque, mora, coto, lulo, piffa, uvas, cereza, banano, uchuva 30 :
e ar act éﬁéti cas dei ; |Cﬂnco: maracuya, _curaba, ciruela Claudia, giandabana, gulupa 20
producto [Tamarindo, granadilla e : 50 :
Contenidos minimos de fruta en'mermeladas - Resolicién 3929 de 2013. Tabla No 2
El producto debe ser entregado sabores surtidos.

El producto debe ser libre de materias extrarfias, aceptépldQSe; la
presencia de burbujas de aire en cantidad total que no afecten la

calidad normal del producto. Los ingredientes deber; \eétar

% |
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umformemente distribuidos.,

1El producto debe tener conSJStenma gelatmosa ‘
El producto debe ser uniforme v caracter(stico de la fruta procesada

‘SAP 200000470 Doy Pack X 200gr.

Tranqurt'e y

-Almacenamiento

Contenido SAP 200001067 Doy Pack:x 4009r‘
- SAP 200002094 Sobre:x 200.9r.
j Requisli s Debe cumplir’ con’ lo; establecido en la Resolucion Ministerio de
"Nor matiﬁ oS Proteccion Social No.' 3929!2013 NTC 285 (itima actualizacion),
Re=oiu<:|on 2674 de 2013 ;
Presenta éi - d;al SAP 200000470 Doy Pack X 200gr.
" Producto SAP 200001067 Doy Pack'x-400gr.
SAP 200002094 Sobre x 200 gr. -
En |lugar fresco, seco y véntilado, lejos ‘def calor'y eI fuego. No debe
Condicionés de almacenarse ni. tran_spp,rtagse con diferentes sustancias. _Tamblen debe
ger|transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico

san

refe

ente -territorial de salud. Se debe cumplir con todos los requisitos

itario FAVORABLE' o Favorable con condiciones, .expedido por el

renciados en el capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013.

© Empague

Env

ase en bolsa erX|ble cqn vélvula dosificadora (Doy pack).

Rotulado

Elr

otulo debe ser imgﬁresp no se admiten adhesivos. El rotulo debe

Pro

cumplic con. los requisitos- exigidos en la Resolucion Ministerio de

Sodial No. 333 de 2011. |

teccion Social No. 5109/2005. Resolucion Ministerio de Proteccién

Vida.Util

El producto se requiere cof una vida util de 12 meses contados a partir
de lafecha de entrega. Al momento de la entrega, el producto no debe
tener mas de un {1) mes de empacado

il I P
G ¢

| Reg|stro Perm|so o Notlf[camon sanltana del producto. (Vigente).

Concepto sanitario; de planta procesadora expedlda por la entidad
competente {Con fecha de expedicién no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorab[e con condiciones). Para el caso de
,Ios comermallzadores se debe presentar Concepto sanitario del
sific de almacenamlento

“ JUNIO DE 2020

ﬁ*nnAesnRe%;c@ﬂj&R@L@Q‘E@E’ﬁM&!@& i

| Registro Sanitario,
i| procesos productos.

VERSION DESCRIPCI('JN DE CAMBIOS
1 \ersidn Inicial
| Se actualizan los requisitos fi smoquimlcos mlcroblologlcos acorde a la NTC 285 ESTABLECE LOS REQUISITOS
20 ; FISICOQUIMICOS|Y MICROBIOIlOGICOS QUE DEBEN GUMPLIR LAS MERMELADAS Y LAS JALEAS DE FRUTAS

Se actualiza las certificaciones a solicitar a'las empresas,‘toda vez que se incluye Manual de Buenas Practicas,
Permiso, Sanit

ario o Notificacion Samtana_(Cuando Aplique) para asi garantizar la calidad en los
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En ficha técnica de negociacion se deja el requerimiento de que fabricante debe contar con registro sanitatio, por lo
tanto se retira requerimiento de la ficha técnica. Se aclara condicién de concepto sanitario y enfe encargado §e retiran
3 las siguientes notas que fueron aclaradas en ficha técnica de negociacién: Nota 1; El Manual de Buenas Pra ctipas de
Manufactura basados en el Decreto 3075/1997.Debe ser Certificado por la persona de Calidad con Tarjeta profesional.
Notd 2: En caso de ser comercializador debe allegar los certificados de su proveedor yfo maquilador. Se |aclara el
tiempo de concepto sanitario para transporte de alimentos expedido por el ente ierritorial de salud. |
se ajustan los requerimientos fisicoguimicos de acuerdo a la NTC 285. se refiran los siguientes: |
Especificacion Valor |
4 Minimo  Maximo 3
pH a 20°C 25 35 i
°Brix 58 65 |
% de Acidez {Exp. Ac. Citrico) 0.50 ‘
Ajuste al formato PA-FO-75 Versidn 00, se retiran cddigos SIC de donde se mencionan en el documento debsdq a que
| ya no son utilizados en la Entidad y se incluyen cddigos SAP de presentaciones que no habian sido tenidag en puenta
anteriormente, La descripcién "del producio se cambia basade en Resolucién 3939 de 2013.Los equmtos
fisicoguimicos y microbiolégicos se actualizan a partir de informacién Resolucidn 3929 de 2013 y NTC 285 (Quinta
actualizacién), adicionando referencia de la informacion. ‘ |
4 Otras caracteristicas del producto se incluyen requisitos de producto en Resolucién 3929 de 2013, .|
Se aclualiza informacién en cerfificaciones al proveedor: se adiciona Registro, Permiso o Nofificacién
sanitaria del producto. {Vigente) R
. Conceplo sanitario de planta procesadora expedida por la entidad competente. {Con fecha de ex,ced:qfdn no
stiperior & un afic y con conceplo Favorable o Favorable con requerimientos). Para el caso da los comerciali zadores se
debe presentar Concepto sanitaric del sitio de almacenamiento L1
]
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