0 FICHA TECNICA SURACEITE CODIGO: SGC-FT-003
SUPRACEITES oo ALTO OLEICO VEESION. D
SHIEEERRA S cANS o OB . FECHA DE EDICION: 09/06/2018

NOMBRE DEL PRODUCTO: ACEITE COMESTIBLE SURACEITE ALTO OLEICO
Fraccién liquida de aceite RBD de palma alto oleico, obtenida por procesos de fraccionamiento, mediante
enfriamiento en seco, bajo condiciones de tiempo y temperatura controlados Y posterior filtracion para separar las
COMPOSICION E fracciones. La oleina de palma alto oleico contiene altos niveles de acidos grasos insaturados, los cuales favorecen
INGREDIENTES su calidad nutricional y contribuyen al cuidado de la salud porque posibilitan la disminucién del colesterol malo y el
aumento del bueno. Ademas posee una alta estabilidad a la oxidacién debido al gran contenido de antioxidantes
naturales.
ARAL i Color Neutro caracteristico
vt A E—
Aspecto Liquido viscoso, limpio a 25°C
METODO CARACTERISTICAS PARAMETROS
* CARACTERISTICAS Rojo: 3,6 MAX
FiSicoquimicas NTC 564 Color Lovibond Celda 5 %: Amarillo: 70
Azul: 0
NTC 236 indice de Peréxidos (meqg/kg): 1 Max en fabrica 5
Max fuera de fabrica
NTC 218 % Acidez (Oleico) 0,10Max
NTC 287 % Humedad y Material Volatil- 0,10 Max
- Punto de Humo, °C 210°C
NTC 283 indice de Yodo 64-73
NTC 240 % Impurezas 0,05 Max
PR CC 04 -Infrarrojo Cercano Punto de fusion (°C) 14 Max
(NIR) Equipo Tango Bruker*
NTC 289 indice de refraccion (ND 40°) 1,458-1,460
PR CC 06 - Infrarrojo Cercano
(NIR) Equipo Tango Bruker* Punto de nube (°C) 1 max
- Cold test a 8 °C (Min.) 20 Minimo
NTC 336 Densidad relativa (x"Clagua a 40°C) 0,899 x= 20°C-092 x=40°C
**El porcentaje de h Jad puede variar d diendo de Ias condiciones. ambientales de manufactura y almacenamiento,
Adicién de TBHQ como antioxidante en concentraciones menores a 120 mg/Kg
NUTRIENTE CONTENIDO (100 mL) NUTRIENTE CONTENIDO (100 mi)
* INFORMACION Calorias (Kcal) 1000 Fibra Dietaria (g)
NUTRICIONAL Calorias de Grasa (Kcal) 1000 Azucares (g) 0
Grasa fotal (g) 100 Polioles (g) 0
Grasa Saturada (g) 28-32 Proteinas (g) 0,3
Grasa monoinsaturada (g) 54.57 Vitamina A (UI) 0
Garasa poliinsaturada (g) 11-12,5 Vitamina C (mg) 0
Grasa Trans (g) 0 Calcio (mg) 0
Colesterol (mg) 0 Hierro {(mg) <0,25
Sodio (mg) <0,5
Cenizas (%) 0
Carbohidratos totales (g) 0
ACIDO GRASO MINIMO MAXIMO
* COMPOSICION GENERAL |Latrico C12:0 0,05 0,45
ACIDOS GRASOS (%)  [Wiristico G140 0.4 0,55
20Ls Catics Palmitico C16:0 26 28
Esteérico 2 3
Oleico C18:1 54 57
Linoleico C18:2 11 125
Linolénico C18:3 - 0,45 max
Araquidico C20:0 - 0,25 max
Gadoleico C20:1
Lignocérico C24.0
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CRITERIOS DE ACEPTACION

sty L i MINIMO MAXIMO METODO
ESPECIFICACIONES Mesoaerobios (ufc / g) - 10 x 10° Recuento en placa
MICROBIOLOGICAS 'E. Coll /g Ausente Recuento en tubo
Salmonella / 25 g - Ausente Aislamiento e identificacion
Hongos y levaduras (ufc / a) - <10 Recuento en placa
Staphyloceus aereos, (ufc / g) <100 Recuento en placa
METALES (mg/Kg) DIOXINAS Y PCBs (P9 / g de aceite)
Hierro (Fe) 1,5 Suma de Dioxinas y PCBs
imi ioxi Suma de Dioxinas
Cobre (Cu) 0.1 similares a las Dioxinas (EQT
5 EQT PCDD/F-OMS
Plomo (Fb) o PCDD/F-PCB OMS) ( )
NIVELES MAXIMOS DE Arsénico (As) 0,1 1.5 0,75
CONTAMINANTES Y HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS
PLAGUICIDAS {Benzo(a)pirenc) SUMA DE AFLATOXINAS By, B,, G, Y G,
2 ug/ kg de peso fresco 10 pglkg
PLAGUICIDAS LMR (mglkg)
Cipermetrin 0,50

(*): Dosis en el limite de determinacion o proxima al mismo LMR: Lj

mite Maximo de Residuos. LMRE:
Limite Maximo d

e Residuos Extrafios.

NORMATIVIDAD (Ministerio de

Resolucién 2674 de 2013 Resolucion 333 de 2011

salud y proteccién social)

Resolucion 2154 de 2012
Resolucién 2906 de 2007

Resolucién 4143 de 2012
Resolucion 4506 de 2013

* VIDA UTIL 12 meses a partir de la fecha de empaque, teniendo en cuenta las recomendaciones de almacenamiento.
MANIPULACION Calentarla antes de realizar el cargue o envasado del producto.
CONDICIONES DE Mantener envase bien cerrado, a temperatura ambiente en un lugar limpio, fresco, oscuro sin humedad y libre de|
ALMACENAMIENTO malos olores
Es el segundo aceite mas consumido en el mundo y se emplea ampliamente como aceite de cocina por su
resistencia a la temperatura y su profundidad en el freido, para elaborar productos de panaderia, pasteleria,
CONsumo confiteria, heladerfa, sopas instantaneas, salsas, diversos platos congelados, se utiliza en Ia industria oleoquimica
entre otras.
Si la muestra ensayada no cumple con uno o mas de los requisitos indicados en esta ficha técnica, se rechazara el
CRITERIO DE ACEPTACION O | lote. En caso de discrepancia, se repetiran los analisis, Cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso,
RECHAZO sera motivo para rechazar el lote.
PRESENTACION COMERCIAL

Se envasa en bidones de 18 a 20 Lt, contenedores de 1000 Kg y granel.

* Nota: Toda la informacion contenida en esta ficha técnica esta sujeta a cambios debidos a las variaciones en los diferentes lotes.

La marca y logo de Supraceites S.A. son marcas registradas.Todos los derechos reservados.

ELABOR®
Mileidy Pinzén
Coordinadora de calidad y SST
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Aceite Gourmet® Familia

Aceite Gourmet ® Familia es el aceite que te permite comer lo
balance de omegas 3, 6 y 9y vitaminas A, D, y E.

Es un aceite libre de trans y naturalmente libre de colesterol, por ello cuenta con el apoyo de la Fundacion Cardio
Infantil.

que mas te gusta con total tranquilidad. Tiene

Es un aceite de color claro con sabor y olor neutros que te permiten tener una
para freir, sofreir y aderezar.

Para que puedas disfrutar de todas sus propiedades intactas no debes someterlo a temperaturas superiores de
185 °C asi comeras lo que mas te gusta con total tranquilidad.

Nuestras presentaciones:
250, 500, 1000, 2000, 3000 y 5000 ml

gran versatilidad en la cocina, ideal



QOURMEY

Ingrediente artificial derivado del petroleo.

Con vitaminas

Qé

A D, yE

@ Temperatura ideal

186°C

6 Ideal para

freir, sofreir y aderezar

v/ Con Omegas

3,6y9

' Naturalmente

libre de colesterol

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion: 2 Cdtas. (10ml)
Porciones por envase: 50

Cantidad por porcion

Calorias 80
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PRODUCT DESCRIPTION - PD 209512-6.0ES

Marscnall M-50
Tablet of 550 mg - Foil

Descripcion

VANISCO

First you add knowiedge...

Cadigo del producto CM0001

Embalaje

Tabletas de superficies otneavas, de color crems a
canela, olor caracteristico, en una cara logo
DANISCO, y enla ofra tacto en cruz Es un
coagulante de angen microbiana, producide por
fermentacion de un cultive purificado de la especie
fungal Mucor Pusillu. Praducto designado para
pequedos y grandes productores de queso.

Dosis

Una tableta disuella en agua cuaja 50 Iitres de leche
en 45 minutos a 32.35°C

instrucciones de uso

Enmedio vaso de agua. disolver una tableta de
Marschall M-5Q por cada 50 litros de leche 2 cuajar
Adicionar a |3 leche, que debe estar entre 32°C y
35°C, agitar durante 2 0 3 minutos. Dejar en reposo
durante 45 minutos, hasta que cuaje.

Composicién

Cuajo de origen microbiano producide de la
fermentacion de un cultive punficado de la especie

Mucaor Miehei y/o Mucor Pusillus Cloruro de Sodio y
celulosa microenstalina

Especificaciones fisico-quimicas

Tabletas de 550mg
Potencia 2206 a 2261 IMCUAableta
Una tableta cuaje 50 Iitros de leche

Almacenamiento

Su polencia permanece invanable por un periodo de
24 meses a parlir de |a fecha de manufaciura. Para
SU conservacion, el producto se debe almacerar en
lugar fresco y seco (teperatura méaxima 20°C)

Loz dolos gque s& ncluyen en eata prddiracidn 300 &l resulkado da n uzlros proplos frabajes de
oriteuler, No chalante, 108 usudanas rirbwenan (ealkzar sus Prap o5 cnsuyns puna delenmiinara

vt legal para &l uso pradstu Lo wlarmazian e recay
Algmd par INKSOXONES A8 NiNGIl. prleate

Sabre por 2 tabletas. Estuche plegadizo por 25
sobres, Caja corrugada por 36 estuches plegadizos

GMO

La croscaramelosa usada en la produccitn de
Marschall M-50 puede contener matenas primas
derivadas de algodon geneticamente madificada de
especie no aprobada en EU, y nu es adecuada para
la produceion 6 mercadeo de alimentos o
suplementos dietéticos en la EC (EC1 82972003,
EC1830/2003). Los olros componentes de Marschall
M-50 no consisten, no contienen, na sen producdos
de organismos genéticamente maodificados ds
acuerdo a las definiciones de la Regulacidn {EC)
1828/2003, y (EC) 1830/2003 del Parlamenta
Eurppeo y el Concilio del 22 Septicmtre 2003.

invashigaoon v Sesarralin y son hatles, 2 nusstc saherl y
BdecuBzion do nunshns prodwntos a sus objelrses concrfos y Le

£3 ru debe corsilersrse como garantia slguna cxafega o unpheila, y no se dospa reszontabihidad
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Ficha Tecnica
Producto: DFELIX - CULTIVO PARA KUMIS

Version: 1
Copia no controlada
Fecha Actualizacion: 2020-06-08

1. Informacién General del producto
Nombre del produco: DELIX - CULTIVO PARA KUMIS

Codigo: Y1019

A — Lactococcus lactis subsp. Lactis, Lactococcus lactis subsp. Cremoris, Lactococcus
gre ' lactis subsp. Lactis biovar diacetylactis.

2. Presentaciones

EMPAQUE

0.3 Gramos Bolsa PET/AL/PEAD

3. Caracteristicas fisico-quimicas

CODIGO PARAMETROS

 ESPECIFICACIONES.

PRUEBAS FISICOQUIMICAS

FOO6  |VISCOSIDAD |Alta -

PRUEBAS ORGANOLEPTICAS

0001 Sabor Muy Definido a kumis

0010 Apariencia Forma de polvo ligeramente amarillo
Q055 Post - acidificacion Controlada

0060 Textura Medianamente grumosa

0061 Acidez |Alta

PRUEBAS VARIAS

V004 ]Preservacion ]Debe almacenarse entre 2°C y 8°C
OBSERVACIONES

4. Caracteristicas microbiolégicas

ANALISIS METODO

ESPECIFICACIONES

Bacterias sin dcido lactico SO 13559/1DF 153:2002 < 500 cfu/g

Levaduras y mohos 150 6611/I1DF 94:2004 < 10 cfu/g

Enterobacteriaceae IS0 21528-2: 2004 < 10 cfu/g

Stafilococci coag + IS0 6888-1:1999 < 10 cfu/g

Listeria monocytogenes IS0 11290-1: 1996 Neg./ 25g
G"‘\ a Atencidn al Cliente Principal
\p)) kelsls ¥ Awenifia AN #I3AN-34 1\ (+57) 2 48% 93%3 ¢ Cl148727A-132 L #5712 489 (a1
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Firby = T g sem
ricina ecnica
Producto: DELIX - CULTIVO PARA KUMIS

Version: 1

Copia no controlada
Fecha Actualizacion: 2020-06-08

5. Forma de uso

La siguiente tabla especifica las cantidades recomendadas a utilizar para litro o kilo de preparacion.

APLICACION
Kumis

OBSERVACIONES
Para 50 litros de leche.

6. Actividad de Fermentacién
Temperatura de Fermentacion 37°C.
Tiempo de Fermentacion 12 horas.

pH 1.60 - 1.80

7. Control de actualizaciones

FECHA CAMBIO EFECTUADO

08/06/2020|Creacitn del producto

CODIGO:ITC-FTE-1478

CERTIFICACION: KELSIS S.A. Certifica que su producto es a
componentes estan permitidos para el uso alimenticio
Colombianas (NTC), que aplican para el producto

pto para el consumo humano. Todos sus
por la Ley Colombiana y cumple con las Normas Técnicas

@ k e I S i S Atencién al Cliente Princlpal

¥ Avenida AN SIJAN-34 N, [+57) 24899393 ¢ CI4#27a-132 L (#5712 a89 Deay
Cadl Vil - CO

. T — Bioxpoe 30 - BogegaNe 3

Yumbe, Valle - 0O = mimstraciorsielsis oom
KELSISSA. B00.095.630-1 w (P57 2156870 2704 T wone eiscoem 760502

& wwwkmisis.com




NOMBRE Arroz pilado superlor selecclonado y envasado.

COMPOSICION Arroz pilado superior -

Color . Blancoy brillante
Sabor y olor : Exento de sabores y olores extrafios.
Grado de lustre: Moderamente pulido

Longitud
Medida (mm) i %
6-7 80
<6o>7 20

Contenido de humedad: Max 14%

CARACTERISTICAS DEL GRANO
ORGANOLEPTICAS Y =
FISICOQUIMICAS Nombre comercial | Especificacion |
| SUPERIOR |
Grado 2 |
Granos rojos (%) 0.5
Granos Totales 4
Tizosos Totales 10
parciales
Granos daffados (%) 05
WMezcia varietal contrastante (%) 5
Materia Extrafia (%) 0.25
Granos quebrados (%) 15
Granos inmaduros (%) 0.05
guum: WTP 206,011:2014 ARROZ. Arroz ‘
CARACTERISTICAS N iy N -”n.
MICROBIOLOGICAS Mohoe 2 3 2 | 10
Bionko. FLIA N° B9 e BN G0 [ By icingiane o Gaind
TorReno o mesuiGe0 para 180 AXmeng ¥ Bobiass o Conturs Muamua)” iCrera V 1)

METODO DE

Producto con limites minimos de humedad, el cual

T RETEAN DE GESTIN OE CALIDAD SelH-aipind, 54 RIS P PR
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Azicar Incauca Blanco

El azicar Incauca Blanco es sacarosa cristalizada la
producto puede consumirse directamente o como m
El azucar Incauca Blanco Especial suministra la en
azucar que se consume es la misma sustancia produ
y los fértiles suelos de nuestra region.

Presentacion:

*Este producto esta disponible

50Kg.

Bolsa 0.5 Kg
Bolsa 1 Kg
Bolsa 2.5 Kg
Bolsa 5 Kg

Almacenamiento

A CA

.= 1

cual es extraida de la cafia de aziicar a través de procesos industriales. Este
ateria prima para la elaboracion de otros productos.

ergia que requiere el organismo y hace mas saludables los alimentos. El
cida naturalmente en la cafia de azicar a partir de la energia del sol, el agua

para exportacion en sacos de S0Kg, y para distribuidores y mayoristas en sacos de 25Kg y

Este producto se debe conservar en un sitio seco, fresco y sin contacto directo con humedad.

Propiedades Fisicoquimicas

Caracteristica Especificacion
Polarizacion 99.4 °S Min.
Humedad 0.070% Max.
Color a 420 nm 400 Max.
Turbiedad a 420 nm 400 Max.
Cenizas 0.15% Max.

Propiedades Microbiolégicas

Caracteristica Especificacion
Coliformes totales <80 UFC/10g
Coliformes fecales <10 UFC/10g
Mesofilos aerobios <200 UFC /g
Mohos y levaduras <100 UFC/g




f——

7=\

" INGENIO PicHICH] SA

N DEL PRODUCTO: E]
(Beta vulgaris L), constituido esencial

PT. AZUCAR BLANCO

color 85 maximo de 400 Uly la turbiedad es maximo 250 L),
————" B8 Maximp 2

mente por cristales sueltos de s

1. NOMERE 0
NOMBRE DEL PRODUCTO : AZUCAR BLAN
DESCRIP!

Versién: 5

Codigo: FT-AC-05

IDENTIFICACISN DEL PRODUGTD
I

Rige: 0210277075 -
_[Pag 77

azicar blanco es e Producto cristafizadg obtenido del cotimiento dal Jugo d
id di

Turbledad a 420 nm

Recuento de Colifo
Recuanto de Mohos

Recuento de Levaduras

ot
g 15
== Vg 0
Recuento de Escherichia coll Escherichia coli/10g
SENSORIALES

QUIMICAS
Polarizacidn s 29 °c s
Humedad
Cenizas % en m/m
Contenidg Digxido de Azufre ppmMm
Argénico {As)
Cobre (Cu markg
Plomo (Pp) mg/ky

FISICO§ UNIDAD MINVO Hﬁﬁo

Color a 420 nm |
Turbledng = For e _|

3. CARA

Procedimientos

2. COMPOS]

NORMA TECNICA coL

@ la cafia de azucar {Saci

por carbono, oxigeno g hidrégeno . E

OMBIANA : NTC 611

charum offici

narum L) o de la remolacha azucarera
industriales apropiados y que no han sido sometidos a Proceso de refinacién, sy

| azdcar blanco eg un alimento puro con més dal 5

9.4% de sacarosa,

CTERISTICAS {Biolépicas, Quimicas, Fislcas, Inocuidad, Sensoniales)
NIMO M

ﬁm‘a?’:

——— e

0

0,07
015

0
C 5970
G823-230 G82/39-250 G257
1
— e

METODO DE ENSAYD

NTC 586
NTC572

N

GS2/38-25 0 G85.57

NTC 5969

G82/3-24 0 Gs27 13-27 0 G82-51
METODO BE ENSAYD

NTC 5869

.

Sabor

Ausente
UNIDAD E‘EEO I EO
Apariencia Cristales de color blanca
Olor Libre de olor extrang

Tipicaments dulce. Lipre d;
4. VIDAUTIC PREVISTA

YC

VIDA UTIL ESTIMADA:

CONDICIONES DE MAN|
afectar sus propiedades

EJOIALMACENM!!ENTO. Alm
organoléplicas.

El embalaje def producto,

estar limpio y s8co, libre dg
e S

85 08 un un material adecuado que no altere las Caracteristicas
residuos contaminantas ¥y de elemantos que pusdsan alterar

& ET

‘Empaque: El empaque es (incluir todag lag presuntadnnas)

& sabor extrario.

s del producio y lo preservai
Su presentacidn_

IQUETADO E INSTRUCCIONES PARA MANIPULACION
—— ETAUO

]
250 L —
NIDAD —_MINWMO ___NAXmD METODO OE ENBAYG
-—...!J_.______—-—._________ [ METODOGEENSAYG
NTC 3906
e | _'—“'—‘—‘———-—-——‘N'—"—rmaas‘“ -
o

——— e

un material que no altere el producto ¥ 88egura su conservacion durante & t

—e |
n durante sy transporte

¥ almacenamianto, £} vehiculo transportador debe

i e O

o o L

ransporte y almecsnammnln adecuados.

—

- __Seindica

Rotulado: £} rotulade cumple |a Resolucitn 5109 de 200
producir ef aziicar; ademds debe tener las siguien

- El azicar ge considera G|

ranulado

5y llevar impresa |;
tes indicaciones:

Sonsumo directo y como Insumo para 1a pre|
"Producto alimenticio, tritess con culdad,

= Reglstro Sanitario No, RSIAV16I65712
-__Seindica qus of produ

a leyenda "Azucar Blanco”, Esta podra adicionarse de cualquier otra

Se despacha en vehiculos que
FOB y por cuenta del Ingenio en ven

La distribucion se hace a los clientes

P

lan los requisitos para despach

1as términos CIF,

\ minoristas y mayoristas

NTC 1706 - Azticar Método de Musstrao

=NTC 611 - Azicar Blanco-

lado de alimentos

palabra que indique ef Proceso industrial para

Incluir en las fichag de exportacion el tra,

8. REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENT, ARIOS

Norma Técnica Colombiana
Decreto 6012007 - Aplicacitn

Resolucidn 51 09/2005 Rotyl

Resalucion 333/2077 R

Resolucion 4143 - R,

cumpl

¥ bebidas para consumo humano en el teritorig nadlonal.

Resolucién 683 . Reglamento Técnico 80
bebidas pata Consumo humano,

bre los requisitos sanitarios que deben cumplir log materiales, objetos

Manipulacion Esperada

R

Manipulacicn Inapropiada

components alérgeno

Grupo de usuarios o consumidores

Es un producto para consumo d
consumido per poblacign

8.Uso

0
— S PREVISTO
irecto domeéstico o para use i
de alto riesgo, €xcepto por pers:

ONas que por indj
(Pacientes con asma)y poblacidn

con Disbetes.

» Bnvases y equipamientos destinados a entrar €n contaclo con alimentos Yy

ndustrial coma materia prima. El producto se di
cacion médica deban restringir o

Riesgo Fisico

Riesgo Bio} Ggico

Riesgo Quimica
SACO LAMINADO. CAPACIDAD 50 KILOGRAMOS

Nnmhfu:

|Diana Marcela Campa
Jefe de Laboratoria

10. RIESGO DE INOCUDAD ALIMENTARIA

Lesiones lraumdticas (Laceracidn y
Ferrasas e Inoxidables en tamario

perforacién de tejidos de

mayor o igual a 6.0 mm en producto termi

rigs al publico an
evitar el consume

la boca, lengua,

0 por:

—— e ]
general, por tanto puade ser
de este producto debido & sy

i e

SACO POLIPROPILENG POR 1 TONELADA




YWihite Buga.

V=N
" INGEMIO PICHICH 5 4

Paso Neto | Net Weight
50kg

Prsdwcto de Experiocion

Atwcar Goamslads. Sugar
| Grarnien

s

s

e

.

By os

BLANEO CRANULADO
AR Pareretis .

Caracteristicas Generales

evitar el consume (poblacién con Diabetes).

Composicién: e azucar es sacarosa, un carbohi

carbono, oxigeno e hidrégeno.
Vida Util:

Se recomienda sy almacenamiento en lugares de

ambiente seco, humedad controlada, temperatura ambiente y protegido contrg

temperatura 60°C/ 140°F)

la
lluvia (humedad relativa 65%-

BX: (572)2547201 / FAX: (572)2547023

E-MAIL: pichichi ingeniopi
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL
FABRICANTE Y NIT

Colombina 5.4, - Corregimienic La Paig- lorzal Valle dol
Cauca Colombig

NIT; 820301884-5

NOMBRE GENERICO DEL

ALMENTO {ATUCAR PULVERIZADA 'V
NOMBRE COMERCIAL :f:;}:%g’i g”;m‘fgm
DEL ALIMENTO “

REGISTRO SANITARIO

NSA No. NSA-001184-2014

DESCRIPCION Ardear Pulverizada
NOMBRE ESPECIFICO DE T -
LOS INGREDIENTES INGREDIENTES: Azica-, Almidén ds Moz
PARAMETRO REFERENCIA
Rcto, Total
CARACTERISTICAS Aerobios UFC /g, <200
MICROBIOLOGICAS Mesdhilos
_RZIO. Mohos y
(NIC 778) levaduras UFClg. S
Rclo Coliformes
F 1
| totales/a. i -
E. Coli NEGATIVO
CARACTERISTICAS DEL Envase: P Na Sellable 20 Micras + PERD Blanco Sekabic
EMPAQUE 30 Miceas
* Pulverizor azicor granula od y mezetar glmidion
PROCESO DE *  Envasar
ELABORACION ¢ Empacar en surespectivo cartén
]
:;%%ggg o 12 meses, ba'olas condiciones estoblecidas, 1afecha de
FECHA DE \;EN CIMIENTO vencimienio esta'd impresa en el envase
Transporte: B producto debe ser fransportado en cangstilas plasicas,
CONDICIONES DE impics y desinfoc tadas, libras de glores penetrantes v en vehiculcs
TRANSPORIE, destinados para tal fin,
ALMACENAMIENTO ¥
CONSERVACION Almacenamiento: £ producto se debe almacenar C temperatura 25 ©

C méximo, en lugares impios. Ebres de mal alor. Almmacenar sobre
estizas Humedad re'ativa del amkiente en el sitia de amacenamiento,
50 - 60 % manx,
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DISTRIBUCION

Conservacién: Conservarsg en ugar fresco ¥ s&co g 25

"C mdikimg,
o s
CONDICIONES El producto debe ser distibuide cumpliendo conjas condiziones
ESPEC)ALES EN LA

higi¢ricas satadios establecidas e

N el Decreto 2674/2013

DIRECCION ¥ TELEFONG g
DEL FABRICANTE Cauca, Colombig

Teléfono: +2- 2339200

R —

Colombina s A, — Carneterg ceniral La Panlg ~larzol, Valle get |

Esta ficha técryco e expide en La Pailg. Zarzol, TaAvo 23 - 201G

JORGE ELIECER OSPINA OSPINA_
JEFETECNICO DIy, DESARROLLO E INNOVACION PLANTA 1
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CLORURO DE CETRIMONIO/ CETRIMONIUM CHLORIDE

Sindnimos: Dehyquart &, Quartamin 60, trimethyl-ammonium chloride
(CTAC) ; Cetyl trimethyl ammonium chloride; N,N,N—Trimethyl—l—hexadecyl
ammonium chloride; Trimethyl Hexadecylammonium chloride

Usos:

Es un surfactante catiénico usado como agente acondicionador, agente
antiestitico, anti microbianoc Y conservante.

Uso en

Ampliamente utilizado en cremas
para el cabello,

cosmética:
y formulaciones de acondicionadores
asi como en formulaciones de base para suavizantes de

textiles.
Susg propiedades acondicionadoras se deben a la atraccidén
electrostatica que se produce. Este compuesto tiene cargada

positivamente (4+)
Creando una superf
bajo pesoc molecul
cuticula,
pelo.

Y la superficie del pelo tiene carga negativa (-)
icie lisa que ademas reduce el encrespamiento. Su
ar penetra en el tallo del pelo a través de 1la
proporcionando un mayor brillo Yy acondicicnamiento de el

Especificaciones

Nombre quimico l—Hexadecanaminium, N,N,N-trimethyl-,

chloride
CAS No. 7732-18-5

Apariencia Liquido ligeramente amarillo
Composicién alquilica tipica Cl4:<2%, Cl6:95%<, (C18:<3%
Naturaleza iénica Catiénico

Materia activa (%) 29 - 31

Color 50.0 max. / APHA

Gravedad Especifica (20°C) 0.973 (250C)
Temperatura de inflamacién (°C) 98<
Indice de Amina Total 1.5 max.
Solubilidad (10%Liq.,25°C) Soluble
Materia Volatil (%) 68.0 - 71.0

PH 6.0 - 8.0

Aplicaciones Se utiliza en la formulacién de acondicionadores
capilares.



FICHA TECNICA ALIMENTOS CODIGO: PBOG-DD-FT-118
CHOCOLATE BLANCO - NEVADO EDICION: 8
IDENTIFICACION

Denominacion: Chocolate Blanco.
Marca: LUKER CACAO - variedad: NEVADO.

Descripcion del producto Chocolate blanco, producto de la mezcla de cacaos fino de aroma. Especial para
cubrir, moldear y como ingrediente para reposteria.

Ingredientes: Az(car, manteca de cacao, leche en polvo, emulsionante (lecitina de soya) y extracto de vainilla.
Pais: Colombia.

Modo de Produccion: Es un chocolate blanco elaborado con cacaos fino de aroma, obtenido a partir de la

mezcla de azicar, manteca de cacao, leche en polvo y emulsionante; los cuales son sometidos a un proceso
de mezclado, refinado, conchado, atemperado, inyeccion, solidificacién y empaque.

RECOMENDACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
Vida Gtil: 14 meses a partir de la fecha de fabricacion bajo las condiciones de almacenamiento recomendado.

Almacenar en lugares frescos y secos a una temperatura 18 — 20 °C y una humedad inferior al 65% retirado de
la pared y del piso para evitar la transferencia de humedad.

Mantener alejado del calor, a luz y los olores fuertes.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

CARACTERISTICAS SENSORIALES

CARACTERISTICA ESPECIFICACION EQUIPO-METODO
Definido a chocolate blanco, libre de olores y -y .
Sabor y olor sabores extranos Analisis Sensorial
Color Blanco cremoso Analisis Sensorial
Aspecto Pasta sdlida Andlisis Sensorial
CARACTERISTICAS FISICO - QUIMICAS :
CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO
L AOAC 931.04 - Gravimetria en
Humedad % 1.0 maxime determinador halégeno de humedad
AOAC 963.15 - Resonancia Magnetica
Grasa % 38,0-420 Nuclear (RMN)
Viscosidad Pa’s 0,900 - 1,500 I0CCC 2000 ~ Modelo Casson
Limite de fluidez Pa 6,000 - 10,000 10CCC 2000 - Modelo Casson
Granulometria micras 20-25 Micrometro




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ESPECIFICACION
CARACTERISTICA UNIDAD Méximo METODO

Recuento de bacterias UFC) 10.000 AOAC 966.23 - Recuento en placa por profundidad / AQAC 2015.13 -
mesofilas aerobias 9 ' Recuento en placa PetrifimTM

IS0 21527-2 - Recuento en placa por profundidad / Soleris® Direct

Recuento de hongos y

UECH <100 Yeast and Mold Test. AOAC® Método validadoSM por AOAC® -

levaduras 9 Certificado No. 051301 / AOAC 2014.05 — Recuento en placa
PetrifilmTM

Recuento de UFC <10 ISO 21528-2 - Recuento en placa por profundidad / AOAC 2003.01 -

Enterobacterias g Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de Coliformes UFCH <10 ISO4832 - Recuento en placa por profundidad / AOAC 998.08

totales 9 Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de Escherichia UFC) <10 1504832 - Recuento en placa por profundidad / AOAC 998.08

coli g Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de ;

Staphylococcus aureus (+) UFClg <10 IS0 6888 - Recuenta en placa por superficie

Eg::f:m de Bacillus UFClg <10 ISO 7932 - Recuento en placa por superficie

AP Salmonella sp AP AUSENCIA ANSR for Salmonella. Método validadoSM por AOAC® - Certificado
No. 061203

AP Listeria monocytogenes AP AUSENCIA ANSR for Listeria monocytogenes. Método validadoSM por AOAC® -

Certificado No. 061506

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE Y EMBALAJE
Presentacion: Bolsa por 200 g, 1 kg, 2.5 kg; caja por 10 kg y 20 kg.
Empaque: Bolsa: PET+NYLON+PE; PET + PEBD blanco. Bolsa 20 kg: Coext. HBA Pigmento blanco.

Embalaje: Bolsa 200 g (caja x 12 unidades); Bolsa 1 kg (caja x 10 unidades); Bolsa por 2,5 kg y 20 kg; Caja
por 10 kg 1800 - 2200 und / kg (0,5 gr % 0,05).

Rotulado: Contiene minimo informacion referente a:
e Nombre del producto.
e Ingredientes.
» Registro sanitario.
« Lote de produccion.
e Fecha de vencimiento.,

¢ Peso neto.
o Fabricante y direccion.
e Pais.

= Condiciones de conservacion - “Almacenar en lugar fresco y seco”

DECLARACIONES DE INOCUIDAD
Informacion de alérgenos:

Cereales con Gluten y sus derivados. (0)

Cacahuates o Mani y sus derivados. (0) Anhidrido sulfuroso y sulfitos en concentraciones

Crustéceos y sus derivados, (0) superiores a 10 mg/kg o 10 mg/litro expresado como
Pescado y sus derivados. (0) S0:(0)

Huevos y sus derivados. (0) Apio y sus derivados (0)
Frutos secos y derivados. (0) Mostaza y sus derivados (0)
Leche y sus derivados. (Incluida la Lactosa) (1) Semillas de sésamo y sus derivados (0)

Moluscos y sus derivados (0)

Soya y sus derivados. (1)

No contiene (0). Contiene (1) Puede contener trazas *).
Declaracion No OMG: El producto es elaborado con materias primas no OMG

Cumple con lo establecido en los reglamentos 1829 y 1830 de 2003 CE.

Pesticidas: Cumple con los limites establecidos en el reglamento (CE) Técnico 396 del 2005.




CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO
Arsénico ppm 1,0 maximo AQAC 968,15
Metales Mercurio ppm 0,1 méaximo AOAC 999.11
Pesados Plomo ppm 1,0 méaximo AOAC 999.11
Cobre ppm 50 maximo AOAC 999.11
e Aflatoxinas (Suma de .
Micotoxinas G1, G2, B1, B2) ppb 10 maximo AOAC 994,08 - LC-MSMS
- Andlisis con aprobacion
Gluten ppm Maximo 20 GFCO
Material extrafio - AUSENCIA AOAC 965.38
L Segun Legislacién de
Plaguicidas - Comunidad Europea GC-MSMS / LC-MSMS

INSTRUCCIONES DE PREPARACION
Deposite la cantidad de chocolate blanco deseada en el tanque de fusion.
Asegurarse que cuando se funda el chocolate blanco, la temperatura sea superior a 45 ° C y que no supere
los 50 ° C.
Realizar curva de cristalizacion e inyectar en molde a una temperatura de 27,5 - 29.5°C.

usos

USO PREVISTO: Producto para uso en alimentos y como materia prima en la industria de confiteria, heladeria
y reposteria.
USO NO PREVISTO: Consumo del producto después de la fecha de vencimiento, uso del producto almacenado
en condiciones inapropiadas que alteren sus caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas y microbiolégicas.

SELLOS Y CERTIFICACIONES
Certificacién Producto: Kosher OU.

Sistemas de Gestion: GMP-HACCP, I1SO 9001 , BASC.

INFORMACION NUTRICIONAL
Informacion nutricional en base 100 g:

Energia 578,82 keal Acidos Grasos Trans 0g
Energia 2421,78 kJ Colesterol 11,14 mg
Proteina Total 5444 Sodio 81,47 mg
Carbohidratos totales 5296 g Potasio 270,37 mg
Az(icares 52,88 ¢ Calcio 190,14 mg
Incluye Aziicares afiadidos 4486 g Hierro 0mg
Fibra Dietética 0g Vitamina A 94,60 UI (28,38 mcg)
Grasa Total 39,73¢ Vitamina C 1,31 mg
Grasa Saturada 23,58 g Vitamina D 0 mcg
EDITO REVISO APROBO
Investigacion y Desarrollo Jefe de Control Calidad, Profesional Asuntos Director Disefio &
Regulatorios, Jefe de Inocuidad. Desarrollo

Calle 13 N° 68 -98. PBX: 447 37 00. Fax: 262 58 42. Bogota, D.C. - Colombia.
www.casaluker.com - www.lukeringredients.com - lukercacao@casaluker.com.co
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FICHA TECNICA ALIMENTOS R
CHOCOLATE OSCURO - 46% CACAO - SELVA - |COPIGO: PBOG-DD-FT-110

LUKER CACAO EDICION: 6

IDENTIFICACION

Denominacién: Chocolate oscuro 46% cacao
Marca: LUKER CACAO - variedad: SELVA.
Descripcion del producto: Cobertura oscura, producto de la mezcla de cacaos fino de

aroma. Especial para cubrir moldear y como ingrediente para reposteria.

Ingredientes: Azlicar, masa de Cacao, manteca de cacao, emulsionante (lecitina de
soya) y sabor de vainilla natural.

Pais: Colombia.

Modo de Produccion: Es un chocolate oscuro elaborado con cacaos fino de aroma,
obtenido a partir de la mezcla de masa de cacao, azucar, manteca de cacao y

emulsionante; los cuales son sometidos a un proceso de mezclado, refinado, conchado,
atemperado, inyeccion, solidificacion Yy empaque.

RECOMENDACIONES PARA EL ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE.

Vida Gtil: 2 afios a partir de la fecha de fabricacion b

ajo las condiciones de almacenamiento
recomendado.

Almacenar en lugares frescos Y $ecos a una temperatura 18 — 20 °C y una humedad inferior al
65% retirado de la pared y del piso para evitar la transferencia de humedad.
Mantener alejado del calor, Ia luz y los olores fuertes.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

CARACTERISTICAS SENSORIALES

CARACTERISTICA ESPECIFICACION EQUIPO-METODO
sabor y o o el sl e st Sensoral
Color Caracteristico de chocolate oscuro Analisis Sensorial
Aspecto Pasta solida

Analisis Sensorial

CARACTERISTICAS FISICO - QUIMICAS

CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO
Hiimedad % ¥,0miding AOAC 931.04 - Grawz:t::: r::dggtermlnador haldgeno
Grasa % 32,0 - 34,0 AQAC 963.15 - Resonancia Magnetica Nuclear (RMN)
Viscosidad Pa*s 1,200 - 2,200 10CCC 2000 - Modelo Casson
Limite de fluidez Pa 4.000 - 12.000 10CCC 2000 - Modelo Casson
Granulometria micras 20- 25 Micrometro




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICA

UNIDAD

ESPECIFICACION
Maximo

METODO

Recuento de bacterias
mesofilas aerobias

UFC/g

10.000

AOAC 966.23 - Recuento en placa por profundidad / AQAC
2015.13 - Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de hongos y
levaduras

UFC/g

<100

IS0 21527-2 - Recuento en placa por profundidad / Soleris®

Direct Yeast and Mold Test. AOAC® Método validadoSm por

AQAC® - Certificado No. 051301 / AOAC 2014.05 - Recuento
en placa PetrifilmTm

Recuento de
Entercbacterias

UFC/g

IS0 21528-2 - Recuento en placa por profundidad / AOAC
2003.01 - Recuento en placa PetrifilmTm

Recuento de Coliformes
totales

UFC/g

<10

1504832 - Recuento en placa por profundidad / AOAC 998.08
Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de Escherichia
coli

UFC/g

<10

ISO4832 - Recuento en placa por profundidad / ADAC 998.08
Recuento en placa PetrifilmTM

Recuento de
Staphylococcus aureus (+)

UFC/g

<10

IS0 6888 - Recuento en placa por superficie

Recuento de Bacillus
Cereus

UFC/g

<10

IS0 7932 - Recuento en placa por superficie

A/P Salmonella sp

A/P

AUSENCIA

ANSR for Salmonella. Método validadoSM por AOAC® -
Certificado No. 061203

Embalaje: Caja por 10 kg (4 bolsas de 2,5 kg),
por 200 unidades de 125g Display por 24 unida

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE Y EMBALAJE
Presentacion: Bolsa por 20 kg; Bolsa por 2,5 kg; Bolsa por 1 kg; Barra por 50 g y 125 g.

Empaque: Bolsa 20 kg: Coext. HBA Pigmento blanco. PET+NYLON+PE con EVOH. Barra BOPP MATE (20
micras) + BOPP METALIZADO (17 micras); Caja de cartén.

Caja por 10 kg (10 bolsas de 1 kg), caja por 20 kg; Caja
des de 50 g.

Rotulado: Contiene minimo informacién referente a:

Ingredientes.

Peso neto.

Pais.

e o @ @

Nombre del producto.

Lote de produccion.
Fecha de vencimiento.

Fabricante y direccion.

Informacién de alérgenos:
Cereales con Gluten y sus derivados. (0)
Cacahuates o Mani y sus derivados. (0)
Crustaceos y sus derivados. (0)
Pescado y sus derivados. (0)
Huevos y sus derivados. (0)
Frutos secos y derivados. (0)
Leche y sus derivados. (Incluida la Lactosa). ]

Soya y sus derivados. (1)

No contiene (0). Contiene (1)

Condiciones de conservacion - “Almacenar en lugar fresco y seco”

DECLARACIONES DE INOCUIDAD

Anhidrido sulfuroso y sulfitos en
concentraciones superiores a 10 mg/kg o 10
mg/litro expresado como SO, (0)

Apio y sus derivados (0)

Mostaza y sus derivados (0)

Semillas de sésamo y sus derivados (0)
Moluscos y sus derivados (0)

Puede contener trazas (*).

Declaracion No OMG: El producto es elaborado con materias primas no OMG
Cumple con lo establecido en los reglamentos 1829 y 1830 de 2003 CE.
Pesticidas: Cumple con los limites establecidos en el reglamento (CE) Técnico 396 del 2005




CARACTERISTICA UNIDAD ESPECIFICACION METODO
Arsénico ppm 1,0 maximo AQAC 968,15
Mercurio ppm 0,1 maximo ADAC 999.11
Netales Plomo m 1,0 maximo AOAC 999 11
Pesados pp — .
Cobre ppm 50 maximo ADAC 999.11
Cadmio (*) ppm 0,3 maximo AOAC 999.10
. . Aflatoxinas (Suma b
Micotoxinas de G1, G2, B1, B2) ppb 10 maximo AOAC 994.08 - |LC-MSMS
i Analisis con aprobacion
Gluten ppm Maximo 20 GFCO
Material extrafo -- AUSENCIA ADAC 965,38
o N Segun Legislacion de ' !
Plaguicidas Comunidad Europea GC-MSMS / LC-MSMS

(*) Los niveles mdximos de cadmio definidos para la presente Ficha Técnica dan cumplimiento a los valores
establecidos en el anexo del Reglamento (CE) no 188

1/2006 y se aplicardn a partir del 1 de enero de 2019,
Estos niveles corresponden a los limites establecidk

0s para productos vendidos al consumidor final. Los
productos que se hayan fabricado antes del 1 de en

ero de 2019 pueden seguir comercializandose hasta la
fecha de consumo preferente de acuerdo con lo establecido en el reglamento.

INSTRUCCIONES DE PREPARACION
Deposite la cantidad de chocolate oscuro deseada en el tanque de fusion. Asegurarse que
ate oscuro, la temperatura sea superior a 45 ° C y que no supere

los 55 ° C. Realizar curva de cristalizacion e inyectar en molde a una temperatura de 29,0

= 31 °C,
Usos

USO PREVISTO: Producto para uso en alimentos y como materia prima en la industria de

confiteria y reposteria.

USO NO PREVISTO: Consumo del producto después de la fecha de vencimiento, uso del

producto almacenado en condiciones inapropiadas que alteren sus caracteristicas

sensoriales, fisicoquimicas y microbiologicas
SELLOS Y CERTIFICACIONES

Certificacion Producto: OU Kosher.

Sistemas de Gestién: GMP-HACCP, 1S0 9001, BASC.

INFORMACION NUTRICIONAL
Informacion nutricional en base 100 g:

Energia 542,95 keal Acidos Grasos Trans 0g
Energia 227170 kJ Colesterol Omg
Proteina Total 357g Sodio 0,54 mg
Carbohidratos totales 60,72 g Potasio 223,71 mg
Azlcares 53,38 ¢ Calcio 50,13 mg
Incluye Azicares afiadidos 5337¢g Hierro 0,75mg
Fibra Dietética 4,569 Vitamina A 0 Ul (0 meg)
Grasa Total 32,87¢g Vitamina C Omg
Grasa Saturada 19,50 g Vitamina D 0mcg
EDITO REVISO APROBO
Profesional Investigacion y Jefe de Control Calidad Director Disefio &
Desarrollo Profesional Asuntos Regulatorios Desarrollo

Calle 13 N° 68 -98. PBX: 447 37 00. Fax: 262 58 42. Bogota, D.C. - Colombia.
www.casaluker.com - www.lukeringredients.com - lukercacao@casaluker.com.co
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richa Tecnica
Producto: DELIX - CULTIVO PARA YOGURT

Version: 2
Copia no controlada
Fecha Actualizacion: 2020-06-16

1. Informacion General del producto
Nombre del produco: DELIX - CULTIVO PARA YOGURT
Caodigo: Y1017

[ iontas . Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii
Ingredientes subsp. bulgaricus

2. Presentaciones

EMPAQUE

Bolsa PET/AL/PEAD

3. Caracteristicas fisico-quimicas

CODIGO PARAMETROS ESPECIFICACIONES
PRUEBAS ORGANOLEPTICAS
0010 Apariencia Forma de polvo ligeramente amarillo
0054 Acidificacion Media
0055 Post - acidificacion Lenta
0056 Aroma Medio
0057 ;:trreacl;:;fonotgu;nmroblano de Muy alto
obacilli crecimiento
008 e e
0059 Viscosidad Muy alta
PRUEBAS VARIAS
V004  |Preservacion |Debe almacenarse entre 2°C y 8°C
OBSERVACIONES

4. Caracteristicas microbiolégicas

ANALISIS METODO ESPECIFICACIONES
Bacterias sin atido lactico ISO 13559/IDF 153:2002 < 500 cfu/g
Levadura y mohos ISO 6611/IDF 94:2004 < 10 cfu/g
Enterobacteriaceae 1S0 21528-2:2004 < 10 cfu/g
Stafilococci coag. + I1SO 6888-1:1999 < 10 cfu/g
Listeria monocytogenes 1SO 11290-1: 1996 Neg./25g
Salmonelia spp 1SO 6579: 2008 Neg./25 g
g"\_ = Atencidn al Cliente Principal
.;;’) kels‘s U Avenida ANSIIAN-DA L [+57)2489 9393 ¢ QAR % 457) 2489 0441
ﬁm'co & seractiented@ielsi.com mm%ﬂm: W admivistraciangieniis coem
KELSISS.A. 800.095.630-1 o SHISTIVNG B e natsin com Hanst
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Producto: DELIX - CULTIVO PARA YOGURT
Version: 2
Copia no controlada
Fecha Actualizacion: 2020-06-16

5. Forma de uso

La siguiente tabla especifica Jas cantidades recomendadas a utilizar para litro o kilo de preparacion.

APLICACION OBSERVACIONES

Para 50 litros de leche.

6. Actividad de Fermentacidn

Temperatura de Fermentacion 42°C.

Tiempo de Fermentacion 5 horas, pasado este tiempo se debe enfriar rapidamente.
Temperatura de refrigeracion 4°C,

PH 1.80 - 2.0

7. Control de actualizaciones

FECHA CAMBIO EFECTUADO
12/03/2020|Creacion del producto

16/06/2020|Se actualiza tiempo Y temperatura de fermentacion

VERSION

CODIGO:ITC-FTE-1476

CERTIFICACION: KELSIS S.A. Certifica que su producto es apto para el consumo humano. Todos sus

componentes estan permitidos para el uso alimenticio por la Ley Colombiana y cumple con las Normas Técnicas
Colombianas (NTC), que aplican para ef producto

- Atencidn al Clien Princi
@ keIS|S 9 t:u-‘mn::rnm:u t.ensri?mvn‘s ooy

U C 149274132 . +57) 2 4890841
E"J- Valle-CO W servzlientedhelis com ;l‘ﬂ-l ‘i‘likung:]”m i 8 atmicnstracioniiebsiscor
KELSIS SA. 800.095.630-1 - 14571315573 2784 B wwenelsis com Fesn2
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FICHA DESCRIPTIVA

Haring dﬂ* trigo fortificada.

La haring de trigo s un producta alimenticio Qi}mﬂm de ta mmraam ¥ Slasdicacion por g;mm&m de
granos de trigos sin cascara, sanos y fimpios.

Faraliones,

Bolsas x 5001000 v 2000 g3 Poletileng.
Arrabas x 12 5 ke Polietilenn.
Bufta x 50 kg Polipropilenc de 80 gr

Color; Blanco,
Ol Caracteristion.
Sabor - Caractenistico

Almacendr el products sobre estibas hlgﬂ?ﬂi{.ﬁ*& enun lgar fresco, fimpio, seco yaireado, alefado de cualquier
fuente d’{:’ rmr\mmmc O, ; |

St &l producta no cumple con Uno o mas de jos requisitos anteriortnente descritos, el lote sers rec

hazadoy por
o tanta ng serd puesto en el mercado.

Una vez ablerta 1a envoltura del products, consumir en sl menor tempo posible

O dejar empaques abiertas con producto expuesto at medio amberte.
) A _
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| GG A AR Fecha de Actualizacion: Pagina No:
-\.5 = ﬁr \'u‘.«h'/\ PROCESO GESTION CONTROL CALIDAD 2015-06-02 1
Aprobacion: Version:
GQFT002 FICHA TECNICA HARINA DE TRIGO COMITE DE CALIDAD 2
NOMBRE DEL PRODUCTO Harina de trigo Fortificada
RESGISTRO SANITARIO Farallones: RSIAV14M02191
Producto fortificado con hierro y vitaminas, obtenido del endospermo del trigo con caracteristicas de!
DESCRIPCION gliten fuerte, seleccionado y limpio sometido a proceso de molienda en el que se separa germen y|
afrecho o salvado, y finalmente cerido hasta obtener el grado de finura especificada.
ESPECIFICACIONES Debe presentar color blanco uniforme y caracteristico de la harina de trigo , exenta de sabor Yy olor|
SENSORIALES fungoso, fermentado, rancio, amargo y cualquier otro objetable. Debe estar libre de elementos
Y SANITARIAS

extranos, insectos o fragmentos de estos y de excremento animal.

Humedad % Maximo 14,5
Proteina (N x 5,7) En fracican de masa Minimo 8
EE::E%E&%::??AES AcédAez (mg H2S04/100g en base seca) Mé’ix}mo 70
NTC 267 2013.08-28 Cenizas . % Maximo 0,8
Octava Actualizacién Granulometria pasante malla 212 IS0 N9 70 USA Standard 298%
Cadmio, expresado como Cd mg/Kg Maximo 0,2
Plomo, Expresado como Pb Maximo 0,2
Trabajo Alveografico (W) Julios 2 300 x 10 -4 joules
ESPECIFICACIONES REOLOGICAS |Equiiibrio (P/L) m/m 1,0-2.0
Gluten Himedo % 28-31
Volumen <C 1350-1450
ESPECIFICACIONES DE Tenacidad (P) m/m
PANIFICACION Extensibilidad (L) mim
Absorcién % 48-52
Recuento de Aerdbios Mesafilos UFC/g Maximo 300.000
ESPECIFICACIONES Hongos y levaduras UFC/g Maximo 5.000
MICROBIOLOGICAS Recuento de Escherichia Coli UFC/g Ausente
NTC 267 2013-08-28 Deteccién de Salmonella 25g Ausente
Octava Actualizacioh Recuento de Bacillus cereus UFC/g Maximo 1000
Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFClg i <100
MICOTOXINAS Ocraiozc‘ma A Hg/Kg Me:ix?mo 3.0
NTC 267 2013.08.28 Aflatoxina B1 HalKg Maximo 2,0
Octaia A i hiEnRce ol Suma de Aflatoxinas B1, B2, G1 ¥ G2 uglKg Maximo 4
4506-2013 DON-Deoxinivalenol Hg/Kg Maximo 750
Zearalenona pg/Kg Maximo 75
Energia/Calorias Kcal 350
Proteina % 12
Carbohidratos % 76
Grasa %o 11
INFORMACION NUTRICIONAL EN |Fibra Yo 1,2
100g Hierro mg 4,4
Vitamina B1 mg 0,6
Vitamina B2 mg 04
Vitamina B3 mg 55
Acido Folico m 0,15
La Harina de Trigo se empaca en sa@mmﬁ%pmmmm
con la Resolucion 5109/2005 sobre rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados
CARACTERISTICAS y materias primas de alimentos para consumo humano, Resolucién 333 de 2011 sobre rotulado
DEL EMPAQUE nutricional y resolucién 683/2012 sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales,
objetos, envases y equipamentos destinados a entrar en contacto con alimentos destinados a
consumo humano.
Arrobas de 12.5 Kg
i |Bultos de 50 kg
VIDA UTIL

1 Ao a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO Y hasta su despacho.
TRANSEORTE La harina de trigo fortificada debe ser transportada en vehiculos que cumplan con el decreto 3075,
Capitulo VII. Articulo 33 - Resolucién 2674/2013, Capitulo VIl Articulo 29.
CONDICIONES DE

Almacenamiento: El producto es almacenado en areas establecidas para tal fin, estibado,
manteniendo las condiciones de humedad Yy temperatura necesarias para la conservacion del mismo

CONSERVACION

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar directamente|
sobre el piso.

APROBADO POR:
CONTROL CALIDAD
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Las verdades de Prodigio® Pan:
Excelente aroma y sabor en sus productos terminados.

Excelente consistencia que permite una miga homogénea y uniforme.
Mantiene la frescura de los productos.

Presentacion:

Caja de 15 Kg en bolsa de polietileno

Vida atil:

6 meses a partir de la fecha de elaboracién.

Una vez abierto evite dejario destapado.

Temperatura de almacenamiento: 22°C

PRODIGIO® PAN 15Kg

Elaborada con materias primas de procedencia vegetal.
De aspecto sélido y textura cremosa, con color, olor i gusto de mantequilla.

ingredientes:

Mezcla de aceites vegetales (Aceite de Palma Y sus fracciones, Aceite de Palmiste), agua sal, emulsificantes
(monoglicéridos de &cidos grasos y lecitina de soya), conservante (Sorbato de Potasio), sinergista (acido
citrico), saborizantes idénticos a los naturales (mantequilla), antioxidante (BHT) y colorante (Betacaroteno)

Caracteristicas:

Color: Crema

Olor: Caracteristico a Mantequilla
Sabor: Caracteristico a Mantequilla
Textura: Suave

Consistencia: Homogénea

Forma de consumo:

El producto es para consumo industrial , empleado como materia prima en Panaderias y Reposterias,
Industrias de panificacién y en general en industrias para el procesamiento de Alimentos, incluyendo
restaurantes, cadenas de preparacion de alimentos varios, hoteles, etc. Especial en la elaboracién de postres,
tortas, ponqués, mantecadas finas, panes de excelente calidad y galletas. Se recomienda atemperar:
* Clima Frio: 20°C - 25°C.

* Clima Calido: 26°C - 32°C.

Empagque:

En bolsa de polietileno biodegradable azul se

lladay a su vez protegida por caja de cartén corrugado.
Presentacion en bloque de 15 kilos



Almacenamiento:

Mantener en lugar fresco, seco y libre de olores contaminantes a una Temp. de 25°C max para TF y 32°C max
para TC. Estibar el producto, apilar méx 4 cajas y evitar la incidencia de la luz solar directa.

INFORMACION QUIMICO/FiSICA RMN 20°C 20% RMN 30°C 10% RMN 35°C 5% RMN 401C 3% Humidad
39,4% Sal (NaCl) 0,4%

Informacién nutricional-Contenido en 100 g

Grasa 77,3

Saturada, g 46,1
Monoinsaturada,g 23,8
Poliinsaturada,g 7,0
Trans,g 0,0

Calorias 695,3
Carbohidratos 0,0
Proteina, g 0,0
Colesterol, g 0,0
Sal,g0,4

Valor energético 539cal
Acidos grasos saturados 26g
Hidratos de carbono Og
Azlcares Og



Ingredientes: Pasta de aji amarilio. Acido citrico (E-330), Sal

Goma Xantan (E-415). Benzoato de sodio (E-211)) y Acsits vegetal
Manhwon'unuwiisw. kmpio, ventitade Y protegido de los rayos solares.
Una vez abierto mantener refrigerado.

212010
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Importado y Distriby

ora. 7 no. 180-75, Modulo

Tel: (57) (1) 674 9826 g
W,.,M;g;m-

Av Jome Chavaz N° 1058

Tel. (51.9) 477 4079

RS: RSiA 1




PASTA AJI PANCA

 Contenido Neto: 1 kg.
de aji panca, Agua, Acido citrico (E-330),

smx:nm (E-415), Benzoato deé sodio (E-211)

 Maisner on un lugar fresco, limpio, ventilado y protegido de los rayos solares.
& mmmmm
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< Espariol | Codigo de Etica (https:llwww.Ievapan.com/wpcontent/uploadleO?4/11/codigo~etica-espaﬁo|.pdf) | Paises

(https://www.levapan.com)

SALSA DE SOYA SAN JORGE® GARRAFA PLASTICA DE 3800
CMs

Descripcion Caracteristicas Almacenamiento

Es una base de proteina de soyay cereales con un delicioso to

que rostizado de especias y condimentos. Ideal para
acompfar comidas orientales, para sazonar verduras fritas, ar

roces, empanizados y sopas.
Vida qtil

12 meses,

Presentacién

Garrafa plastica de 3800 cm?

Dimensiones

Largo: 150 mm

Ancho: 150 mm

Alto: 320 mm

COMPARTIR EN SUS REDES

f L4 ® ©
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(57-1)419 4949 (tel:+5714194949) | @ Carrera 46 # 13-20 Bogota / Colombia (https (httpahfois e

= Espafiol | Codigo de Etica (https:ffwww,levapan.com/wp-content/uploadslzm4/1 1/codigo-etica-espariol.pdf) | Paises

(https://www.leva pan.com)

SALSA DE SOYA SAN JORGE® GARRAFA PLASTICA DE 3800
Cms

Descripcion Caracteristicas Almacenamiento

* Balance éptimo de sabores,
* Consistencia liquida de color oscuro.
* Contiene gluten de maiz.

COMPARTIR EN SUS REDES
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