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1. |DEN11F|0Ac'|q{N PRODUCTO

Nombre técnico: LECHE ENTERA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT), LARGA VIDA

NOMBRE
Nombre fantasia: No aplica. ) .
CLAIMS "Buena fuente de proteina y calcio”. 1 Al ‘
No. DE REGISTRO RSA-0014091-2021 ol
MARCA COLANTA®, COLANTA A2, A2, MAXI 7
Leche ultra alta temperatura UAT (UHT), leche larga vida: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicadoe a
la leche cruda o termizada, a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se compruebe la
DEFINICION destruccion eficaz de las esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y
envasado aséplico en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.
COMPOSICION Ingredientes: Leche entera, estabilizante (polifosfato de sodio y/o potasio (max. 0,1 %m/m)).
COMBONENTES Contiene leche
ALERGENICOS ’

DESCRIPCION DEL

Se estandariza la leche proveniente de animales bovinos y se termiza, posteriormente se adicionan ingredientes y aditivos permitidos, la
leche es sometida a un proceso de Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) con temperaturas entre 135 °C a 150 °C por un periodo de tiempo
entre 2 a 4 segundos, la homogenizacion de la leche se efecta en un homogenizador aséptico (después del proceso UHT) u

PROCESO homogenizacion no aséptica (antes del proceso UHT) a una temperatura de 80 °C, y finalmente se enfria a las condiciones de envasado
en un intercambiador de calor. Luego se procede al envasado aséptico, que consiste en un sistema de llenado en condiciones estériles
y en equipos herméticos.
2. ESPECIFICACIONES
Sabor: Lacteo caracteristico, ligeramente dulce y cocido.
CARACTERISTICAS  |Olor: Lécteo, ligeramente cocido.
SENSORIALES Color: Blanco azuloso.
Apariencia: Liquido homogéneo, sin grumos, ligeramente viscoso.
Requisitos Minimo Maximo
Grasa % m/v minimo 3,0
Extracto seco total % m/m minimo 11,20 -
Extracto seco desengrasado % m/m minimo 8,20 -
Peroxidasa Negativa
CARACTERISTICAS -
FISICOQUIMICAS Fosfatasa Negativa
Densidad 15/15 °C g/mL 1,0295 1,0330
Acidez expresada como acido lactico % m/fv 0,13 0.17
bl -0,540 -0.510
indice crioscopico °H -0,560 -0.530
*mH 530 560
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Prueba de esterilidad comercial: Incubar en sus envases originales, dos (2) muestras a 35°C y dos (2) muestras a 55°C durante diez (10)
dias, al cabo de los cuales no deben presentar crecimiento microbiana,

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS | Técnica validada para dar cumplimiento a la prueba de esterilidad comercial; Investigacion de microorganismos por deteccion de ATP a
partir de muesiras pre-incubadas a 35°C durante 48 horas, posteriormente analizadas para detectar ausencia/presencia de ATP
microbiano.
Andlisis especiales para la leche cruda a procesar; ejecutados de acuerdo al plan de muestreo establecido por Colanta.
Residuos de antibidticos, (ug/kg 6 ppb) No detectable*
Conservantes, Adulterantes, Neutralizantes, (mg/kg 6 ppm) No detectable™
Plomo, (mg/kg 6 ppm) <0,02
) Aflatoxinas M1, (pg/kg 6 ppb) <05
CARACTERISTICAS :
ESPECIALES Mondmero de Cloruro de Vinilo, (mg/kg 6 ppm) <0,01
Acrilonitrilo, (mgl/kg 6 ppm) <0,02
Melamina, (mg/kg 6 ppm) £25
Plaguicidas: Organofosforados, Organo&;l;:)dos. Carbamatos y Piretroides, (mg/kg o De acuerdo a la Resalucién 2906/2007
*“No detectables por los métodos implementados por Colanta.
== gl =t  3.CARACTERISTICAS GENERALES
Caja semisoportante multicapas: 200 mL, 400 mL, 450 mL, 900 mL, 1000 mL, 1100 mL.
Pelicula o bolsa coextruida: 200 mL, 400 mL, 450 mL, 900 mL, 1000 mL, 1100 mL.
Paquete: 200 mL x 6 und, 900 mL x 6 und, 1000 mL x & und, 1100 mL x 6 und, 1100 mL x 7 und.
PRESENTACIONES
COMERCIALES Para todos los tipos de empaques: Volumen variable con variaciones desde 5 mL hasta 5 L, en incrementos de 1 mL.

Multiempaque: (Pelicula y/o bolsa flexible y/o termoencogible ylo caja de carton corrugado) puede estar en presentacion desde una (1)
unidad hasta cien (100) unidades.

TIPOS DE EMPAQUE

Caja semisoportante multicapas compuesta papel base, capa de laminacién y capa de aluminio, polimero adhesivo.

Bolsa coextruido compuesto por 7 capas (PELBD, PEBD con pigmento blanco, resina adhesiva, EVOH, resina adhesiva, PEBD con
pigmento negro, PELBD).

Multiempaque:

Bolsa en polietileno transparente con impresion o sin impresion con excelentes propiedades de friccion y caracteristicas mecanicas.
Caja carton corrugado.

Pelicula termoencogible impresa o sin impresién (material poliolefina de 3 capas).

EMBALAJE

En cajas de cartdn corrugado:

10 bolsas reempaque de polietileno ¢/u con 6 unidades en bolsa coextruida x 200 mL
2 bolsas reempaque de polietileno ¢/u con 6 unidades en bolsa coextruida x 900 mL
2 bolsas reempaque de polietileno c/u con 6 unidades en bolsa coextruida x 1000 mL
2 bolsas reempaque de polietileno c/u con 6 unidades en bolsa coextruida x 1100 mL
2 bolsas reempagque de polietileno c/u con 7 unidades en bolsa coextruida x 1100 mL
60 unidades en bolsa coextruida x 200 mL

28 unidades en bolsa coextruida x 400 mL

24 unidades en bolsa coextruida x 450 mL

12 unidades en bolsa coextruida x 900 mL

12 unidades en bolsa coextruida x 1000 mL

12 unidades en bolsa coextruida x 1100 mL

60 unidades en caja semisoportante multicapas x 200 mL

28 unidades en caja semisoportante multicapas x 400 mL

12 unidades en caja semisoportante multicapas x 900 mL

12 unidades en caja semisoportante multicapas x 1000 mL

12 unidades en caja semisoportante multicapas x 1100 mL

ALMACENAMIENTO Y
MANEJO

El producto podré almacenarse a temperatura ambiente, en instalaciones limpias y en buenas condiciones higienicas. Asi mismo,
mantener el producto alejado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes o productos que generen contaminacion cruzada.

Se recomienda que el producto se almacene en estibas plasticas separadas de las paredes y del piso del cuarto, minimo 60 cmy 15 cm
respectivamente.

DISTRIBUCION

Transportado y distribuido en vehiculos que aseguren y garanticen el mantenimiente de las condiciones sanitarias, asi mismo, que
impidan la contaminacién y la proliferacién de microorganismos y eviten su alteracion asi como los dafios en el envase o embalaje.
El producto no se debe disponer directamente sobre el piso del vehiculo, de manera que se mantenga aislado de toda posibilidad de

contaminacion.
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SEGURIDAD Libre de sustancias inhibidoras, toxicas, adulterantes y residuos de droga o medicamentos, en niveles superiores a los limites maximos
G permisibles determinados por la autoridad sanitaria.
El producto tiene una duracion sanitaria de:
. 180 dias empacado en caja semisoportante multicapa.
TIEMPO DE VIDA UTIL 100 dias empacado en bolsa coextruida 7 capas alta barrera.
Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.
Etiquetado nutricional
Por porcién
Nutriente Unidad
100 ml 200 ml 240 ml
Calorias Keal 61 122 145
Grasa total g 3.2 6.4 7.7
Grasa saturada q 1,6 3.2 3,9
Grasa trans myg 0 0 0
Carbohidratos totales g 48 9.6 1
Fibra dietaria total g 0 0 0
Azucares totales g 41 8.2 9.8
Azucares afiadidos q 0 0 0
Proteina g 32 6.5 7.8
l:;?;g%cdgr Sodio mg 57 115 138
Vitamina A ug ER 37 74 89
Vitamina D Hg 0,03 0,06 0,08
Hierro mg 0,14 0,29 035
Calcio mg 120 239 287
Zinc mg 0,47 0,95 1.1
Etiquetado frontal
Sello exceso en azucares NO
Sello exceso en sodio NO
Sello exceso en grasas saturadas NO
Sello exceso en grasas trans NO
Sello Contiene edulcorantes NO
Sello positivo Sl
Listo para consumir,
FORMAS DE CONSUMO . : ; ; : ) ; o g " ; ; .
Y CONSUMIDORES Para uso industrial y como ingrediente para formulaciones y preparaciones alimenticias en servicios de alimentacion, establecimientos de
POTENCIALES gastronomia y hoteleria y para consumo en hogares.
Producto para nifios mayores de 4 afios y adultos, no es apto para personas sensibles a los alérgenos presentes en el producto.
Consérvese a temperatura ambiente en un lugar fresco y seco. Después de abierto debe refrigerarse a temperaturas entre 2°C - 6°C y
INSTRUCCIONES consumir en el menor tiempo posible.
ESPECIALES DE Utilice como medida casera el vaso para la adecuada interpretacion de la informacion nutricional y una densidad promedio 1,031 g/mL.
MANEJO
Cantidad de referencia 200 mL (Resolucion 810 del 2021).
Cooperativa Colanta, Cooperativa Montefrio.
Sede principal:
Calle 74 No. 64 A 51. Medellin, Antioguia.
DIRECCION DE PLANTA |Plantas procesadoras:
Calle 74 No. 64 A 51 Medellin, Antioguia il
Carrera 9 No.11 - 02 Funza - Cundinamarca.. ’ ;
Calle 44 No. 21 -140 Valledupar - Cesar. e
Carrera 7 No. 3 — 47 Troncal via Medellin Planeta Rica, Cordoba. o el
Carrera 65 No. 74-75 Bodega 142 Medellin, Antioquia.
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4. DOCUMENTOS DE REFERENCIA (Aplicable al documento)
- NOMBRE EXPEDIDO POR FECHA ASPECTO TEMATICO
Ministerio de | Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
Resolucién 05109 de 2005. Prolt:;s ?;':So .aa | dic-05 rotulado o efiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
a il primas de alimentos para consumo humano.
Ministerio de | Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe
Decreto 616 de 2006 Protms ?.: Se ial feb-06 cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase,
presaly Soeiak transporte, comercializa, expenda, importe 0 exporte en el pais.
Esta norma establece el procedimiento para determinar si los alimentos
envasados en envases o bolsas herméticamente cerrados, cumplen con los
- requisitos de esterilizacién comercial a los que se sometieron y se aplica a
NIG. 445400 2006 IGCNTEC abr-06 todos aquellos alimentos catalogados como comerciaimente estériles,
cuando se desee comprobar esta condicion o cuando los datos del proceso
no esteén disponibles o no sean satisfactorios.
F Ministerio de la Por la cual se establecen los Limites Maximos de Residuos de Plaguicidas -
Resolucion 2606 de 2007. Proteccion Social. age-07 LMR en alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.
Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos
Resolucién 683 de 2012, Mlmstenq 'de Sa[yd y mar-12 sam_tanog que d_eben cumplir los materiales, ) objetos, envases y
Proteccion Social. equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para
consumo.
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
Resolucion 4143 de 2012. Mlmstenq Qe Sai_udy dic-12 que ‘deben cumpllr‘ los matena_if_:s, objetgs. envases y equipamientos
Proteccion Social. plasticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en cantacto con
alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional.
Establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales
ylo juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento,
Ministerio de Salud preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion  y
Resolucion 2674 de 2013. 28 i jul-13 comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos
Proteccion Social. . 1 ; : RS s .
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.
Resolucion 4506 de 2013 Mnnlstenq de Salyd y oct-13 Ppr la cual se establecen los niveles maximos de contarpman_le_s en los
Proteccion Social. alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.
. Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de
Resolucion 810 de 2021 Munlslenq g Sal_ud y jun-21 etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos envasadas o
Proteccion Social.
empacados para consumo humano.
Por el cual se modifican los articulos 2, 3, 16, 25, 32, 37, y 40 de la
Resalucion 2492 de 2022 Mmustenq de Sal_ud y dic-22 FSSO!UFIOH 610' del 2021 que establece el reglamento tecr_uco sqbre los
Proteccion Social. requisitos de etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos
envasados y empacados para consumo humano.
g Ministerio de Salud y Por la cual se corrige un yerro en la Resolucién 2492 de 2022, modificatoria
Resalickin (2ot ap 202} Proteccion Social. feb-23 de Ia Resolucion 810 de 2021.
CONTROL DE CAMBIOS :
7 éIGN - Vo.Bo. SISTEMA DE GESTION
RS NES :  CAN - INTEGRAL
ANTERIOR _D_E_scaigcm DE CAMBIOS R_EALIZADos 52 ; .
- = o i : NOMBRE FIRMA
, : Lina M. b R
No aplica No aplica ararmille B J _
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