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Por la
El Subdirector de Registros Sanitar
ejercicio de las facultades legales ¢
de 1979, Decreto Reglamentario 307

Que mediante resolucion No.
MEDICAMENTOS Y ALIEMENTQOS

Repiiblica de Colombia
Ministerio de la Proteccion Social
fo Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

Prospe

ESOLUCION No. 2012019077 DE 12 de Julio de 2012

rual se concede LA RENOVACION de un Registro Sanitario
os del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en
onferidas en el Acuerdo 003 del 22 de enero de 1998 y con base en lo previsto por la Ley 9a.
b de 1997

ANTECEDENTES

2002009850 de fecha 17/05/2002, el INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
INVIMA concedio Registro Sanitario No. RSAD10115402, para fabricar y vender el

producto ARROZ FORTIFICADO marca ROA, a favor de MOLINOS ROA S. A., con domicilio en BOGOTA D. C.

Que mediante escrito radicado bajqg
actuando en calidad de representar

Que mediante auto numero 20120035

términos:
1. Informar el tamafio de la
validar la utilizacion del des

Aportar Certificado de Exi
incorporadas en la solicitud
0 en su defecto adjuntar aq
requeridos.

Que mediante escrito nimero 201
calidad de representante legal, pre

Que el interesado allegd |a respect
del mencionado registro se pudo ¢
disposiciones generales que estab
SUBDIRECTOR(A) DE REGISTRO

ARTICULO PRIMERDO.- Renovar R

el nimero 2012052633 de fecha 10/05/2012, el doctor Hernando Rodriguez Rodriguez,
te legal, present6 solicitud de Renovacién al Registro Sanitario en mencion.

19 de fecha 30/05/2012, este Instituto requirié al interesado bajo los siguientes
porcion en unidades del sistema métrico internacional y su medida casera que permita
scriptor "fortificado con vitamina A y Acido Félico".

ptencia y Representacion Legal del fabricante en donde se evidencien las direcciones

de Renovacion de Registro Sanitario excepto de la sede ubicada en la ciudad de Bogota
ta de visita emitida por el INVIMA en donde de constancia de ubicacion de los domicilios

068907 de fecha 19/06/2012, el doctor Hernando Rodriguez Rodriguez, actuando en

sento respuesta al auto en mencién dando cumplimiento a lo requerido.
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

va documentacion técnico — legal y que una vez verificada para acceder a la renovacion

pnstatar que cumple con lo dispuesto en el articulo 52 del Decreto 3075 de 1997, y a las

lece la legislacion sanitaria en materia de productos alimenticios, en consecuencia EL

S SANITARIOS,

RESUELVE

EGISTRO SANITARIQ por el término de 10 afios al

PRODUCTO: ARROZ FORTIFICADO CON VITAMINA A Y ACIDO FOLICO

MARCA(S): ROA, CATIRA ,

REGISTRO SANITARIO No.:  RSAD10115402 viGenTE HAsTA: 2 3 AG( 2[]22

TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER

EXPEDIENTE No.: 19929075

RADICACION: 2012052633 FECHA: 10/05/2012

TITULAR(ES): MOLINOS ROA S.A. con domicilio en BOGOTA - D.C.

FABRICANTE(S): MOLINOS ROA S.A. con domicilio en VILLAVICENCIO - META: MOLINOS ROA S.A. con
dpmicilio en BOGOTA - D.C.; MOLINOS ROA S.A. con domicilio en ACACIAS - META;
MOLINOS ROA S.A. con domicilio en IBAGUE - TOLIMA: MOLINOS ROA SA. con
dpmicilio en NEIVA - HUILA; MOLINOS ROA S.A. con domicilio en ESPINAL — TOLIMA.

ARTICULO SEGUNDO.- Contra la presente resolucién procede unicamente el

interponerse ante EL SUBDIRECT]
notificacion, en los términos sefalag

Recurso de Reposicion, que debera
OR(A) DE REGISTROS SANITARIOS,, dentro de los DIEZ (10) dias siguientes a su

os en el Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo

ARTICULO TERCERO.-La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

Dada en Bogota D.C. a los 12 de Julio de 2012

COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE




Repiiblica de Colombia
Ministerio de la Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

libestod y Orden RESOLUCION No. 2010024054 DE 5 de Agosto de 2010

Por la cual se concede un Registro Sanitario
El Subdirector de Registros Sanitarios del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos- INVIMA, en
ejercicio de las facultades legales conferidas en el Acuerdo 003 del 22 de encro de 1998 y con base en lo previsto por la Ley 9a.
de 1979, Decreto Reglamentario 3075 de 1997 y Decreto Reglamentario 612 de 2000

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Conceder REGISTRO SANITARIO por el término de 10 afios al producto que se describe a
continuacion:

REGISTRO SANITARIO No.: RSADI0I61110 VIGENTE HASTA: %[} A%‘,[] 2020
EXPEDIENTE: 20022607 RADICACION: 010081036
MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODUCTO: ARROZ CON VITAMINA A Y ACIDO FOLICO

MARCA: FLORHUILA Y MANA

TITULAR(ES): MOLINOS FLORHUILA S.A. con domicilio en BOGOTA - D.C.
FABRICANTE(S): MOLINOS FLORHUILA S.A. con domicilio en BOGOTA - D.C.

ARTICULO SEGUNDO:- Contra la presente resolucion procede inicamente el Recurso de Reposicién, que debera interponerse
ante EL SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA dentro de los CINCO (5) dias siguientes a la notificacién personal, de conformidad
con lo sefialado en el Cédigo Contencioso Administrativo. Una vez ejecutoriado quedard agotada la via gubernativa.

ARTICULO TERCERO:- Los derechos que se deriven de esta Resolucién quedarin sujetos al control posterior que debe
realizar el INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA de conformidad
con lo previsto por el Articulo 2 del Decreto 612 de 2000.

ARTICULO CUARTO:-La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dada en Bogota D.C, el 5 de Agosto de 2010

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2016034021 DE 1 de Septiembre de 2016
Por la cual se Modifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con base en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucién
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015.

EXPEDIENTE: 20047399 RADICACION: 2016111445 FECHA: 16/08/2016
REGISTRO SANITARIO: RSAD10172812 VIGENCIA 09/05/2022

ANTECEDENTES

Que mediante resolucion No. 2012011585 de 27 de Abril de 2012 el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA concedié Registro Sanitario RSAD10172812
para Empacar y Vender el producto GRANOS VARIEDADES: FRIJOL VARIEDADES: FRIJOL
BOLA ROJA, CARGAMENTO ROJO, NIMA, RADICAL CABEZA NEGRA, BLANQUILLO,
CARAOTA, SOYA, ZARAGOSA, ROSADO. ARVEJA VARIEDADES: VERDE SECA,
AMARILLA SECA, LENTEJA, GARBANZO SECO, GARBANZA SECA, MAIZ PIRA
(REVENTON) marca SUDESPENSA a favor de SUDESPENSA BARRAGAN S.A.S. con
domicilio en BOGOTA - D.C.

Que mediante resolucién No. 2012020168 DE 19 de Julio de 2012 este Instituto Revocod
parcialmente la Resolucién No. 2012011585 de 27 de Abril de 2012 en su articulo primero, en
lo referente a la denominacion del producto a: GRANOS VARIEDADES: FRIJOL
VARIEDADES: FRIJOL BOLA ROJA, CARGAMENTO ROJO, NIMA, RADICAL CABEZA
NEGRA, BLANQUILLO, CARAOTA, SOYA, ZARAGOSA, ROSADO. ARVEJA VARIEDADES:
VERDE SECA, AMARILLA SECA, LENTEJA, GARBANZO SECO, GARBANZA SECA.

Que mediante escrito radicado bajo el nimero 2016111445 de fecha 16/08/2016, el Sefior
Humberto Barragan Ramirez, actuando en calidad de representante legal, presenté solicitud de
modificacién al Registro Sanitario en mencién.

En el sentido que se autorice:
1. Adiciéon de marca comercial.
CONSIDERANDO

Que una vez evaluada la documentacion técnica aportada por el peticionario se pudo constatar
que cumple con lo establecido en el articulo 43 de la Resolucién 2674 de 2013 , en
consecuencia este Instituto.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Resolucién No. 2012011585 fecha 27/04/2012 que
concedio Registro Sanitario nimero RSAD10172812 para EMPACAR Y VENDER, el producto
GRANOS VARIEDADES: FRIJOL VARIEDADES: FRIJOL BOLA ROJA, CARGAMENTO RQOJO,
NIMA, RADICAL CABEZA NEGRA, BLANQUILLO, CARAOTA, SOYA, ZARAGOSA, ROSADO.
ARVEJA VARIEDADES: VERDE SECA, AMARILLA SECA, LENTEJA, GARBANZO SECO,
GARBANZA SECA, marcas SUDESPENSA a favor de SUDESPENSA BARRAGAN S.A. con
domicilio en BOGOTA - D.C.

En el sentido de autorizar

I. Adicidon de la marca comercial. DEL COSTAL.
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Republica de Colombia

Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2016034021 DE 1 de Septiembre de 2016
Por la cual se Modifica una Resolucién
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con base en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucion
2674 de 2013, Resolucién 719 de 2015.

ARTICULO SEGUNDO: Contra la presente resolucion procede Unicamente el Recurso de
Reposicién, que deberd interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, dentro
de los )DIEZ (10) dias siguientes a su notificacion, en los términos sefalados en el Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C., el 1 de Septiembre de 2016

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

7 y &
SERGIO ALFONSO TRONCOSO RICO
DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS.
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1. ombre del Producto
ARROZ ROA FORTIPLUS -- ARROZ FLORHUILA CON VITAMINAS

2. Descripcion

Arroz descascarado al cual se le ha eliminado totalmente por elaboracién, el
germen y el salvado, con adicion de Vitamina A y Acido Félico.

Clasificacion: Tipo 1 Grado 2.

3. Ingredientes
Arroz blanco seleccionado, Vitamina A, CMC (Gelificante) y Acido Félico.

4. Modo de Uso

Sugerencia de preparacion

a. Sofria en 3 cucharadas de aceite, % tallo de cebolla y sal al gusto
b. Agregue 2 tazas de agua y lleve a ebullicién.

c. Sin necesidad de lavar, adicione 1 taza de arroz Roa Fortificado 6 Florhuila con
vitaminas.

d. Cocine a fuego medio hasta que seque el agua.
e. Tapeloy déjelo a fuego bajo hasta que abra el grano y seque completamente.

5. Referencia Normativa
NTC 671, Resolucion 5109 del 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 2674
de 2013 y Resolucion 2671 de 2014

6. Registro Sanitario
RSAD10115402; Arroz Roa Fortificado
RSAD10161110; Arroz Florhuila con Vitaminas

7. Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Especificacion Equipo ylo Método
Grado de Humedad Maximo: 14% ES-0019
Grano centro blanco Maximo: 12% PR-0056 IN-0242
Grano Yeso Hasta: 6 % PR-0056 IN-0242
Grano Dafiado (Rojo, mal pulido, otros) Maximo: 1% PR-0056 IN-0242
Grado Blancura 39 - 41 *Kett PR -0056
Grano Partido Hasta: 8% PR-0056 IN-0242
Indice de Pulimento 95 - 105°Kett PR-0056
Arroz con Cascara Maximo 2 en 100 gr IN-0242
Tipos de contraste Méaximo: 6% IN-0242
Grano Dafiado por Calor Méaximo: 0,1% PR-0056 IN-0242
Metales Pesados (Cadmio) Maximo: 0.20 ppm (mg/kg) ICP-OES (Analisis Externo)
Residuos de Plaguicidas Ausencia EXgocn m“Hsg';’g’;fﬁa‘,E?;" er:f;ﬁ,,gor}aﬂa do ey
8. Caracteristicas Sensoriales
Caracteristicas Especificacion Equipo ylo Método
Aroma Caracteristico, libre de olores extrafios
- Analisis Sensorial Cualitativo
Apariencia Grano entero Descriptivo
Color Blanco
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ARROZ ROA FORTIPLUS - ARROZ FLORHUILA CON VITAMINAS Fecha:27-septiembre-2018
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9. Caracteristicas Microbioldgicas

Caracteristica Especificacion Equipo y/o Método
Bacterias aerobias mesofilas (UFC/g) Maximo: 300.000 Siembra en placa profunda (Anlisis externo)
Coliformes Fecales (NMP/g) <3 Tubos de Fermentacion — NMP (Analisis externo)
Mohos y Levaduras (UFC/g) Méaximo: 5.000 Siembra en placa profunda (Analisis externo)
Bacillus cereus (UFC/g) Maximo: 1.000 Siembra en placa superficial (Analisis extemno)
Afiatoxinias Totales Méximo: 10 g/Kg. gﬁgﬁz}de inmunoensayo Enzimatico (Analisis

10. Aspectos de Inocuidad

Caracteristica Especificacion Equipo ylo Método
Infestacion en 1000 gr. (Presencia de Gorgojo, . i
Larvas u otro tipo de Insecto) Ausencia IN-0242
Impurezas Max. 0.1% IN-0242
Materias extraias en 1000 gr. Ausencia IN-0242

11. Informacioén Nutricional

Las porciones por envase varian segun la presentacion, teniendo en cuenta que el
tamafio de la porcion es de % taza (50 g) segun resolucion 333 de 2011 del
ministerio de la Proteccion Social.

Tabla nutricional Arroz Roa Fortificado e p o e
FORTIPLUS Tabla nutricional de Arroz Florhuila con vitaminas

Informacién Nutricional Informacion Nutricional
Tamafio de i porcién: 144 Taza (30 g)
Porcionss por énvase. (")

Tamadc de la porcion: 1/4 Tazs (50g)
Porciones por envase:

Cantidad por porcion Cantidad por porcién
Caloriss 180 Colrias de prasa g _ Calorias 180 Calorias de grasa [
Valor Diario® Valor Diario”

Grasa total 0.5 g " Grasatotal 0 g 0%
Grass Ssiursda 0 g 0% Grasa Seturaga 0 g 0%
GrasaTrans 0§ Grasa Trans 0 g

Colesteral 0 my L) Colesterol § mg 0%

Sodio 0 mg 0% Sodio 0 mg L)

Cartioy Totales 359 % Carbohidratos Totales 40 13%
Fibra dwetaris & g 18% Fiors digtaria 2 g 12%

Fiora sotis < 1y

Fibra soluble < 1g
Ficra inscluble 2
AzucaresUg

Fibra nsoluble 3 g
Azucarealyg

Proteina 4 g 8% |Proteina 3¢ L)
Vitamina & 20% 3 e
Vitaming C % .—EEJ"" ‘: z“‘r

Ao Faico 15% el

- Calcao %

Cak 5 [Hiere %

Higrr %

o = L.oido Falica 5%

IF—.E— E“i& “Los porcentajes de Valores Dlarios estin basedos en una diets de
981bi0 ——— caloias. Sus valores diarios pueden sef Mayores o Mmenote
"Los ajes de Valores Diach bazados en una dista de dependiendo de sus necesidades caldricas.

caloias. Sus vslores diarios pueden Sef Magores © menor

) de sus necesidades caldicas

12. Presentaciones Comerciales y Material de Envase
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Presentacion Roa Fortificado / Florhuila con vitaminas Tipo Estructura
EmPaque | 2509 — 500 g - 1000 g - 2000 g - 2500 g - 3000 g ~5000 g Bosa | Polietileno de baja densidad
10.000 g—12.500 g - 25.000 g Bolsa Peipropllsnd
Presentacion Roa Fortificado / Florhuila con Vitaminas Tipo Estructura
Exia 50 unidades de 250 g // 25 unidades de 500 g I/ 15 unidades de 1000 g // 8
unidades de 2000 g J/ 6 unidades de 2500 g /I 5 unidades de 3000 g // 3 unidades B Polietileno de media densidad
13. Vida datil

Entre 12 y 14 meses de acuerdo a condiciones de almacenamiento, dadas
después de la produccion; este periodo de tiempo puede ser mayor.

14. Recomendaciones de Almacenamiento

e Almacenar en instalaciones limpias y en buenas condiciones higiénicas, y a
una temperatura y humedad que asegure la conservacion del producto. “El
arroz es un producto no perecedero por su bajo contenido de humedad, esto lo
hace que absorba facilmente humedad y olores del ambiente en que se
encuentra.”

e El almacenamiento del arroz como producto terminado, se debe realizar de
manera que minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan
afectar la higiene, funcionalidad e integridad de este alimento. Ademas, se
debe identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de
vida. (Resolucion 2674 de 2013)

e El almacenamiento se realizara ordenadamente en pilas o estibas con
separacion minima de 60 cm. con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso
por lo menos 15 cm. de manera que se permita la inspeccién, limpieza y
fumigacion, si es el caso. (Resolucién 2674 de 2013)

e Los establecimientos que se dediquen al expendio deberan contar con los
estantes adecuados para la conservacion del arroz.

e El producto no debe ser almacenado cerca de quimicos, detergentes, jabones
u otros que puedan alterar sus caracteristicas. N\

syl b .;
15. Informacién del fabricante: Fa_p icado Por: ORF S.A. Cra 10 No 97 A - 13 |

Tel: (1) 644 94 20 Bogota _

n

L /I‘ / ’I.‘ /? r/] ,H:'/ \'-.II
Aﬁwy" Aprobado po\}.q\\).

e e
Gerente General /g / / o / o 4 . Mercadeo y Trade Mdrketing
T Aprob OT -
Aprobado por:  // /// pr 2 C ‘!//zy/_)
- (% (2 FHgar M6reno Sanchez
SRR g | Director de Investigacién
Directora de HSEQ TR g y

Desarrollo
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ARROZ

Con Zine, Vitamina B6, Acido Félico, Vitamina B12

OBJETIVO
Establecer los parametros de calidad, microbioldgicos, fisicoquimicos, sensoriales y nutricionales del Arroz el cual es
fortificado con Zinc, vitamina B6, acido fdlico y vitamina B12.

ALCANCE
Arroz con Zinc, vitamina B6, acido félico y vitamina B12.
DESARROLLO
CARACTERISITICAS DESCRIPCION

ARROZ DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO
PRODUCTO Con Zinc, Vitamina B6, Acido Félico, Vitamina B12

Razén Social: Distrigranos del Putumayo S.A.S.

Direccion: Carrera 4 # 6 Esq. Piso 2 - Villa Garzon, Putumayo
Teléfonos: 314 3998099 - 304 6419662

Nit.: 1082126575-4

PRODUCTOR

El arroz es un grano de cereal de la especie Oryza sativa L. perteneciente a la familia de las
gramineas. Es aquél al cual se le ha eliminado la cascara, el germen vy las capas de aleurona
que componen el salvado. Se le conoce también como arroz elaborado, blanco o pulido.

El ARROZ DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO es arroz elaborado, Tipo |, grado 2
(Designacion bajo Norma Técnica Colombiana NTC No. 671).

La fortificacion es realizada por un proceso de aspersion.

DESCRIPCION

Ingrediente % (p/p)

Arroz blanco 99,9959%
Zinc 0,00359%
Vitamina B6 0,00046%
Acido Félico (Vitamina B9) 0,00009%
Vitamina B12 0,0000015%

COMPOSICION

Norma Descripcion
NTC 671 Arroz elaborado (Blanco) para consumo
Resolucion 2674 de 2013 | BPM
Establece los niveles mdximos de contaminantes en los
alimentos destinados al consumo humano.
Resolucion 2671 de 2014 Modifica tabla 1 de articulo 4 de la resolucion 4506 de 2013

Resolucion 4506 de 2013

LEGISLACION

APLICADA Resolucién 5109 de 2005 Rotulado y etiquetado de alimentos envasados y materias

primas para consumo humano

Reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases destinados
a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
Humano.

Resolucion 0333 de 2011 | Rotulado y etiquetado nutricional

Resolucion 0683 de 2012
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Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Humedad (%) <14,0 |NTC529
Granos Partidos (%) 12,0 |NTC671
Granos Yesados (%) 4,0 NTC 671
Granos Dafiados por Calor (%) 0,2 NTC 671
Grano dafiado por otras causas (%) 0,5 NTC 671
CALIDAD Grano dafiado total (%) 0,8 NTC 671
Granos Rojos (%) 0,4 NTC 671
Impurezas (%) 0,1 NTC 671
Semillas objetables y arroz paddy en 10 NTC 671
100 g
Infestacion Libre NTC 671
Infectacion Libre NTC 671
Tipo de Contraste 6 NTC671
& Parametro
§ Formato simplificado seguin la Resolucion 0333 de 2011, para la presentacion comercial por
§,_' 500 g. Para determinar el tamafio de la porcion se dividio el contenido del empaque (500g),
e por el tamafo de la porcién recomendada que son 65 g. Esto equivale a 8 porciones.
g Esta operacion se hace con cada una de las referencias.
< 2
o Este producto se considera fortificado de acuerdo con la Resolucién 0333 de 2011, ya que
comparado con el arroz tradicional éste producto se ha adicionado con 15% del Valor de
Referencia Diario de Zinc, Vitamina B6, Acido Félico y Vitamina B12.
Informacion Nutricional
Tamano por porcion 1/4 taza (65g)
NUTRICIONALES i —
Cantidad por porcion
Calorias 230
Valor Diario
Grasa Total 0 g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 35 mg 1%
Carbohidrato Total 519 17%
Fibra Dietaria 29 10%
Proteina 5g 10%
Zinc 15%
Vitamina B6 15%
Acido Folico 15%
Vitamina B12 15%
No es una fuento significativa do Calorias de la Grasa,
Grasa Saturada, Grasa Trans, Azucares, Vitamina A,
Vitamina C, Calcio y Hiermo
il oy o g
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Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Mohos (UFC/g) 70 NTC 4132
Levaduras recuento (UFC/g) <10
Recuento total aerobio en placa. <900
Bacterias aerobias mesofilas NTC 4519
(UFC/g)
Coliformes fecales (NMP/g) <3 ICMSF Libro 1 1984
MICROBIOLOGICAS | Coniformes totales recuento en <80
placa. Coliformes totales (UFC/g)
Escherichia coli confirmativa <3
(NMP/g)
Bacillus cereus recuento (UFC/g) <100 NTC 4679
Salmonella deteccion. Salmonella Negativo
sp.x25g
Estafilococo aureus coagulasa (+) <100
(UFC/g) NTC 4779
Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 <10 u/Kg |NTC 1232
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Plomo absorcién atémica (ppm) Codex |AOAC999.11
FSIECQUIMICES Arsénico absorcion atémica (ug/kg) <10,0 |AOAC986.15
Mercurio absorcion atomica (ug/kg) <21,0
?g:é::c;ilieraﬂzgr ielcs CodEX Cromatografia de gases
Parametro Valor Permitido
Sabor Caracteristico
Color Blanco
SENSORIALES - -
Apariencia Granular
Textura Blanda (preparado)
Olor Caracteristico
USO PREVISTO Alimento de consumo humano que debe consumirse después de un proceso de coccion.

CONSUMIDORES

POTENCIALES Producto de consumo masivo.
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El ARROZ DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO se empaca en bolsa plastica de polietileno de
baja densidad. La resina utilizada en la elaboracién de ésta bolsa estd basada en una mezcla
de poliolefinas, cumpliendo con la resolucion 0683 de 2012 y con los requisitos de la FDA
para aplicaciones en contacto con alimentos. Este empaque se utiliza en las referencias de
250 (Calibre 1,5), 454 (Calibre 1,5), 500 (Calibre 2,0), 1000 (Calibre 2,0), 2500 (Calibre 3,0),
3000 (Calibre 3,0) y 5000 (Calibre 3,2) gramos. Para la referencia de 10 kilogramos y 25
kilogramos se utiliza saco de polipropileno laminado.

DIMENSIONES DE CONSUMO (con producto)

Contenido Frente | Profundo | Alto (cm) Unidad de Cddigo de barra EAN-
neto (g) (cm) (em) presentacién ucc-13
250 15,8 9,8 2,0 gramos 7701024 000 337
454 17,5 11,5 3,0 gramos 7701024 000 795
500 17,5 11,5 3,0 gramos 7701024 000 016
1.000 23,0 14,5 3,5 gramos 7701024 000 023
2.500 29,5 22,0 5,0 gramos 770 1024 000 269
3.000 33,0 22,5 55 gramos 7701024 000 030
EMPAQUE, ETIQUETA, 5.000 | 35,0 23,5 8,0 gramos 770 1024 000 047
ROTULADO 10.000 | 44,0 36,0 10,0 gramos 770 1024 000 276
25.000 76,0 46,0 11,0 gramos 7701024 000 252
DIMENSIONES DE LA UNIDAD DE EMBALAJE (con producto)
Contenido en | Frente | Profundo | Alto (cm) Unidad de Cddigo de barra ITF 14
unidades (cm) (cm) presentacion
250x50 42,0 30,0 10,0 gramos 6770 1024 000 339
454x25 41,0 28,0 12,5 gramos 8770 1024 000 791
500x12 20,0 28,0 12,5 gramos 1770 1024 000 037
500x25 41,0 28,0 12,5 gramos 1770 1024 000 013
1.000x15 41,0 31,0 15,0 gramos 2770 1024 000 027
2.500x6 43,5 28,5 16,5 gramos 5770 1024 000 264
3.000x5 44,0 32,0 16,5 gramos 3770 1024 000 031
5.000x3 46,0 32,5 14,0 gramos 4770 1024 000 045
El rotulado se encuentra conforme a los requisitos establecidos en la resolucion 5109 de
2005 y la resolucion 0333 de 2011 "Rotulado nutricional".
Para el re-empaque del producto se usa bolsa en material PE COEXT, que es un polietileno
EMBALAJE lineal de baja densidad; este material es apto para el uso como materia prima en la

fabricacion de envases equipamientos que van a estar en contacto con alimentos. El calibre
del material es 1,5 y tiene propiedades de selle resistente.
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Referencia Ancho (mm) | Largo (mm) | Fuelles (mm)
Reempaquex500 g 255+3 60715 6013
VIDA UTIL El ARROZ DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO tiene una vida Util minima de 10 meses.
El ARROZ DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO debe almacenarse en bodegas cubiertas, con
buena ventilacién y a temperatura ambiente.
Los arrumes o planchas se deben realizar sobre plataformas, estibas o superficies elevadas
del piso para protegerlas de la humedad, el derrame de liquidos y las suciedades. Estas
ALMACENAMIENTO planchas deben quedar a una distancia minima de 60 cm de las paredesy lejos de productos
guimicos y/o de alto olor como detergentes, blanqueadores, ceras, desinfectantes entre
otros.
En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un programa de control de insectos,
rastreros y roedores.
En una olla junto con el agua, agregue el aceite y la sal.
FORMA DE CONSUMO/ | Una vez el agua haya hervido, agregue el arroz y cocine a temperatura media hasta que el
Instrucciones de arroz haya comenzado a secar.
preparacion Tape la olla y cocine a temperatura baja hasta que el grano de arroz abra y haya secado.
Apague el fogdn y déjelo reposar 5 minutos con la olla tapada.
METODOS DE Se transporta en vehiculos adecuados para transporte de alimentos, los cuales cumplen con
DISTRIBUCION las condiciones de higiene, segtin el decreto 2674 de 2013
AMBIOS RESPECTO A LA VERSION ANTERIOR
VERSION PAGINA NUMERAL DESCRIPCION DEL CAMBIO
Cxisickatatias Se modifica el pardmetro de valor maximo permitido de
01 3 riietobiolbgias Aflatoxinas B1, B2, G1 y G2 a <10 u/Kg, con el fin de dar
cumplimiento a la resolucion 2671 de 2014
Empaque, | e 1o tabla DIMENSIONES DE CONSUMO (con producto) se
02 4 etiqueta, . ;
incluye el alto (cm) de la referencia de 25.000 gramos.
rotulado
Empaque, En la tabla DIMENSIONES DE LA UNIDAD DE EMBALAIE (con
02 4 etiqueta, producto) se incluye la referencia 500 x 12 con cddigo de barra
rotulado ITF14 1770 1024 000 037
FIRMA
FECHA DE ELABORACION NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO

1 de Marzo de 2018

Shirley Mosquera
Jefe Control de Calidad
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ARROZ BLANCO LA SOBERANA

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto:
Arroz blanco para consumo humano

Nombre comercial: Tipo 1 Grado 2

Denominacién técnica: Oryza sativa

Marca: LA SOBERANA.

Registro sanitario: RSAA10I137015

Presentaciones comerciales:

Paquetes de: 454 g y 460 g por 25 uds.
500 gy 1000 g por 20 uds.
3000 g por 5 uds.
5000 g por 3 uds.

Sacos de 50 kg

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El arroz blanco para consumo humano esta conformado por granos de arroz elaborado entero y quebrado,
procedente de cualquier variedad de la especie Oryza sativa L, a los cuales se le ha removido la cdscara, los
embriones y el pericarpio o cuticula, en un procesamiento normal del arroz en cascara.

INGREDIENTES

Arroz elaborado. El producto no contiene ingredientes, colorantes, saborizantes, conservantes, ni aditivos de
ninguna clase.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:
Color: Blanco uniforme.
Olor: Caracteristico.

Sabor: Caracteristico.
El arroz blanco no debe presentar colores, olores o sabores objetables, ni cualquier otro material ajeno a su naturaleza.

Fisicas:

Humedad (%): 14 maximo
Impurezas (%): 0.1 maximo
Semillas objetables y arroz con cascara en 100 g: (No) 4.0 maximo
Granos daiados por calor (%): 1.5 maximo
Granos danados total (%): 4.0 maximo
Granos Yesados (%): 11.0 maximo
Granos rojos (%): 2.0 maximo
Granos partidos (%): 12.0 maximo

Tipos de contraste (%): 6.0 maximo
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*Valores de referencia segiin NTC 671 Arroz elaborado (blanco) para consumo humano Grado 2.

Quimicas:
Aflatoxinas B1+B2+G1+G2 20 ug/Kg*
Residuos de plaguicidas Menor a limites permitidos**

* Valores de referencia segin NTC 671 Arroz elaborado (blanco) para consumo humano
**Segun Resolucion 4506 de 2013 por el cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo
humano y se dictan otras disposiciones.

CONDICIONES DE ETIQUETADO Y EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario para paquetes de 454 g, 460 g, 500 g y 1000 g.

Material: bolsa de polietileno baja densidad.
Calibre: 2,20 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque primario para paquetes de 3000 g y 5000 g

Material: bolsa de polietileno baja densidad.
Calibre: 3.0 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque secundario para paquetes de 25 uds. y 20 uds.

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque secundario para paquetes de 5 uds. y 3 uds.

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 2.0 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque para sacos de 50 kg

Material: polipropileno laminado impreso a dos caras.
Dimensiones: 60 cm x 90 cm
Gramaje: 60.3 g/m2 (+/-5%)

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

Para paquetes: La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificacién DIA-MES-ANO, seguido
del lote indicado por la letra L y tres numeros que indican turno e identificacién del cddigo de la maquina
empacadora. Ej: 19 SEP 16 L111

Sacos por 50 Kg: La fecha de envasado se rotula en el fondo del saco siguiendo la codificacién DIA-MES-ANO,
seguido del lote indicado por la letra L, seguido por: numero (indicando turno), letra M (abreviatura de empacado
Manual), letra (indicando lugar donde fue empacado), numero (indica clase de producto empacado). Ej: 19 SEP 16
L1MC1

INFORMACION NUTRICIONAL
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Informacion Nutricional

Tamafio por porcion 1/4 taza (50 g)
Porciones por envase:
9 aprox. (para paquetes de 4549 y 460 g)
10 aprox. (para paquetes de 500 g)
20 aprox. (para paquetes de 1000 g)
60 aprox. (para paquetes de 3000 g)
100 aprox. (para paquetes de 5000 g)

Cantidad por porcién

Calorias 180 Calorias de grasa 0
Valor Diario *

Grasa Total 0 g 0%
Grasa Saturada 0 g 0%
Grasa Trans 0 g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 0 g 0%

Carbohidrato total 43 g 14%
Fibra dietaria 1 g 4%
Azucares 0 g

Proteina 3 g 6%

Vitamina A 15% Vitamina C 0%

Calcio 2% Hierro 2%

Los porcentajes de valores diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caldricas.

MODO DE CONSUMO

Sofria aceite con sal, cebolla o ajos, segln su preferencia. Agregue 2 tazas de agua por una de arroz y cuando
hierva vierta el arroz lavado. Deje hervir hasta que seque el exceso de agua. Luego tape y déjelo a fuego lento
hasta que abra el grano.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacion.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Almacenamiento:

Mantener a temperatura ambiente. Guardar en lugar limpio, fresco y seco preferiblemente.

Mantenga libre de la exposicion directa a los rayos solares, de la humedad y alejado de agentes contaminantes y
olores extranos. Debe estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en general.

Una vez abierta la bolsa, manténgala muy bien cerrada mientras consume el producto, para evitar ingreso de
plagas contaminantes.

Para los sacos a granel, se debe almacenar sobre estibas separadas de las paredes, en bodegas limpias, libres de
insectos y plagas, asi como de productos contaminantes, en ambientes fumigados y controlados.
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Distribucidon: Transportar en vehiculo autorizado para TRANSPORTE DE ALIMENTOS con concepto sanitario
vigente, debidamente fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de insectos o
microorganismos, y proteja contra la alteracion del alimento o dafios en el material de empaque.

El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.

VIDA UTIL

18 meses en las condiciones de conservacién y almacenamiento recomendadas.

CONDICIONES DE RECHAZO

El rechazo de aplica a productos que presenten algun incumplimiento de los requisitos especificados en la
presente ficha técnica, detectados al recibo, por olor, sabor y color objetables, presencia de impurezas, grumos o
de particulas extrafias, empaque sin rotular o con deficiencia en el rotulado, o por cualquier otro incumplimiento
sefialado en la normatividad vigente.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los pardmetros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Norma Técnica Colombiana NTC 671 Arroz elaborado (blanco) para consumo humano.

Norma Técnica Colombiana NTC 519 Arroz con cascara, quinta actualizacién.

Buenas Prdcticas de Manufactura reglamentadas en la Resolucion 2674 del 2013.

Resolucién 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resolucién 683 de 2012 "Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".

Resolucién 4143 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos pldsticos y elastdmericos y sus aditivos destinados a
estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Resolucién 2906 de 2009 “Por el cual se establecen los limites maximos de residuos de plaguicidas —LMR- en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes”.

INFORMACION GENERAL

PRODUCIDO POR: SOBERANA S.A.S Cl 85 No. 48-01 Bl 12, Lc 22; Central Mayorista de Antioquia., Itagdi,
Antioquia. Oficinas Sede Administrativa: Cr 57 No. 74-80, Tel: (4) 444 39 18. ltagli, Antioquia.
Plantas de produccidn: Planta 1: Km 1 a 10 salida a Distraccidn, Fonseca, Guajira.

Molino: Andes, Calle 4 No. 2-05 La Sierra, Tolima.

FECHA DE ELABORACION | NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO FIRMA
Olga Patricia Duque Fernandez 0 F Y.
10 de Marzo de 2017 Jefe de Aseguramiento de la Calidad '\-’\"R\\‘ "—"”""M'Qf’u\'
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Nombre del Producto

ATUN EN CONSERVAS

Nombre Comercial del
Producto

LOMITOS DE ATUN EN ACEITE

Marca

CALIDAD

Origen de la materia
prima

Océano Pacifico Ecuador

Generalidades

Atun en lomitos, producto constituido por la carne de las especies indicadas en la NTC
1276, envasado en aceite vegetal, con la adicién o no de sal, aderezos comestibles,
ingredientes y aditivos permitidos en la legislacion nacional vigente o en su defecto el
Codex Alimentarius, envasado en recipientes herméticamente cerrados, sometidos a un
proceso de esterilizacion para evitar su alteracion.

- Lomos perfectamente definidos, se aceptara una cantidad maxima de atun en
trozos del 18% del peso escurrido del envase, provenientes del proceso de fabricacién
del producto.

- El atin no debe presentar olores ni coloraciones objetables, ni ninguna otra
caracteristica sensorial que evidencie alteracidon o descomposicion.

- Limpio, libre de piel, coagulos de sangre y espinas El Lomo Fino (compacto), es
el atun cortado en segmentos transversales, al cual no se debe adicionar fragmentos
sueltos debe ser 100% lomo fino.

- Latas en buen estado sin abolladuras u oxidacion, con fecha de vencimiento
vigente, con registro sanitario de INVIMA.

Color, sabor y aroma caracteristico.

Requisitos Especificos

Ingredientes:
Atdn, agua y sal.
Alérgeno: contiene pescado.

Presentacién: Contenido neto 175 g.
Peso Drenado 115g.

Concentraciones de aditivos: NA

Caracteristicas fisicoquimicas:

REQUISITO LIMITE MAXIMO
Histamina (mg/kg) 50.0%*
Cloruro de sodio (NaCl, en % de fraccidon de masa) 2.0*
Bases Volatiles Totales (mg/100 g) 35.0%*

*Resolucién No. 148 de 2007
**NTC 1276

Limite maximo de metales contaminantes en el atiin en conserva

REQUISITO LIMITE MAXIMO (mg/Kg)
Arsénico 0.7*
Cadmio (Cd) 0.1*
Mercurio (Hg) 1.0%*
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Plomo (Pb) 0.4*
Metilmercurio 1.0**
* Resolucion No. 148 de 2007
** NTC 1276

Caracteristicas microbioldgicas: Esterilidad comercial.

- El operador debera presentar junto con las fichas técnicas de los productos los
certificados de las pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas de un lote producido, con
fecha no inferior a un afio contado a partir de la presentacién de los documentos.

PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO.
Pardmetros N=5
Mesofilos aerobios y anaerobios Ausencia en prueba
Termdfilos aerobios y anaerobios esterilidad comercia.

Prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria.

Transporte y
almacenamiento

Requisitos nutricionales: No aplica

Condiciones de transporte:.

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la
contaminacidn y la proliferacion de microorganismos, evite la alteracién y dafios en el
envase o embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar
fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccién.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que aislen el
producto de toda posibilidad de contaminacion. - Se prohibe transportar
conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma
claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de
inspeccidn del vehiculo emitido por la autoridad sanitaria. - El transporte de alimentos,
los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberd cumplir lo establecido
en la Resolucion 2674 de 2013 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Condiciones de Almacenamiento:.

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice
su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad,
funcionalidad e integridad de los mismos.
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- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60
centimetros con respecto a las paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en
buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn,
limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes,
desinfectantes y otras sustancias peligrosas. Estos productos estaran almacenados en
areas independientes, con separacién fisica y su manipulacidn sélo podrd hacerla el
personal idoneo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas areas deben
estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

El almacenamiento y conservacion de los alimentos de deberd cumplir lo establecido

en la Resolucion 2674 de 2013 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Vida Util:
4 ANOS.

Certificacion HACCP: Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el
proceso de enlatado. N@ MAG-INP-2017-0823-0OF.

Certificacion de BPM: Buenas Practicas de Manufactura. N2 0072-HINP-2017.

Calidad:

- Cumplir con la NTC 1276: Atun en conserva.

- Cumplir con la Resolucidon No. 148 de 2007 Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos que debe cumplir el atdn en conserva y las preparaciones
de atun que se fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.

- Cumplir con la NTC 4433: microbiologia. método para evaluar la esterilidad comercial
en alimentos.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del registro sanitario del
producto vigente.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente
ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racién
establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacién contenida
en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la

legislacién sanitaria vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o

adicionen

Empaque y rotulado

Empaque:

PRIMARIO:

El envase debe ser de un material que no reaccione con el producto alterando sus
caracteristicas, o produciendo sustancias toxicas. Las superficies en contacto con el
producto deberan estar convenientemente recubiertas con laca sanitaria autorizada
por la legislacién nacional vigente o por el Codex Alimentarius, que asegure la
conservacién del mismo durante el transporte y almacenamiento.

- Se rechazaran todas las latas que tengan los lados o extremos inflados; latas
mal selladas, oxidadas, abolladas, con fugas o que estén goteando o cuyos contenidos
estén espumosos o tengan mal olor.

- Debe corresponder a abre facil.

- Cumplir con la Resolucidon No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen
los parametros para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias
primas.
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Cumplir con la Resolucién 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional
rotulado y etiquetado nutricional y las demds que las modifiquen, sustituyan o
adicionen, en el momento que entren en vigencia. - La fecha de vencimiento debe
ubicarse en un lugar visible

SECUNDARIO
Empaque que garantice la proteccién y conservacién del producto en los procesos de
manipulacién, transporte, almacenamiento y distribucién.

Rotulado: De acuerdo al requerimiento del cliente.

Porcion recomendada

La deseada por el cansumidor final

Requisitos legales y
reglamentarios
aplicables

Norma INEN NTE -184
Codex STAN- 70 - 2013
Reglamento CE 221/2002
Reglamento CE 1881/2006
Reglamento CE 2073/2005
Fichas técnicas de clientes.

Grupo poblacional

Todo publico. A excepcion de personas alérgicas al consumo de pescado y nifios
menores de 2 afios.

ELABORADO POR: PLITS
~ f_/N/L

{6’ 7/ /w .
CONTROL L0 CALIDAD

2T J"AAP —4-.‘ APROBADO POR:
R DE GALYBAD)
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Nombre del Producto

ATUN EN CONSERVAS

Nombre Comercial del
Producto

LOMITOS DE ATUN EN AGUA

Marca

CALIDAD

Origen de la materia
prima

Océano Pacifico Ecuador

Generalidades

Atun en lomitos, producto constituido por la carne de atun, agua y sal.

Producto de la pesca, constituido por la carne de las especies apropiadas envasadas
con agua con la adiciéon de sal, aderezos, especias comestibles con o sin aditivos
permitidos en la legislacién nacional vigente o en su defecto el Codex Alimentarius y de
cualquier otro tipo de ingrediente o sustancia que genera ganancia en el peso drenado;
gue es envasado en recipientes herméticamente cerrados y sometidos a un proceso de
esterilizacién para evitar su alteracion.

- Lomos perfectamente definidos, se aceptard una cantidad maxima de atun en
trozos del 18% del peso escurrido del envase, provenientes del proceso de fabricacién
del producto.

- El atin no debe presentar olores ni coloraciones objetables, ni ninguna otra
caracteristica sensorial que evidencie alteracidon o descomposicidn.

- Limpio, libre de piel, coagulos de sangre y espinas El Lomo Fino (compacto), es
el atun cortado en segmentos transversales, al cual no se debe adicionar fragmentos
sueltos debe ser 100% lomo fino.

- Latas en buen estado sin abolladuras u oxidacién, con fecha de vencimiento
vigente, con registro sanitario de INVIMA.

Color, sabor y aroma caracteristico.
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Requisitos Especificos

Ingredientes:
Atdn, agua y sal.
Alérgeno: contiene pescado.

Presentacién: Contenido neto 175 g.
Peso Drenado 115 g.
Concentraciones de aditivos: NA

Requisitos Fisico-Quimico.
Producto terminado

REQUISITO LiMITE
MAXIMO
Histamina (mg/kg) 50.0*
Cloruro de sodio (NaCl, en % de fraccion 2.0*
de masa)
Bases Volatiles Totales (mg/100 g) 35.0*%*

*Resolucién No. 148 de 2007. ** NTC 1276

Limite maximo de metales contaminantes en el atun en conserva

REQUISITO | LIMITE MAXIMO
(mg/Kg)
Arsénico 0.7*
Cadmio (Cd) 0.1*
Mercurio (Hg) 1.0*
Plomo (Pb) 0.4*
Metilmercurio 1.0**

*Resolucion No. 148 de 2007. ** NTC 1276.

Caracteristicas microbioldgicas: Esterilidad comercial.

- El operador debera presentar junto con las fichas técnicas de los productos los
certificados de las pruebas fisicoquimicas y microbioldgicas de un lote producido, con
fecha no inferior a un afio contado a partir de la presentacién de los documentos.

PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO.
Parametros N=5
Mesofilos aerobios y anaerobios Ausencia en prueba
Termofilos aerobios y anaerobios esterilidad comercia.

Prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria.

Requisitos Especificos

Requisitos nutricionales: No aplica

Condiciones de transporte:.

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la
contaminacidn y la proliferacion de microorganismos, evite la alteracidn y dafios en el
envase o embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar
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fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

- Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizardn los
recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que aislen el
producto de toda posibilidad de contaminaciéon. - Se prohibe transportar
conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento.

Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma
claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de
inspeccidn del vehiculo emitido por la autoridad sanitaria. - El transporte de alimentos,
los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberd cumplir lo establecido
en la Resolucién 2674 de 2013 y las demds que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Condiciones de Almacenamiento:.

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice
su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad,
funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60
centimetros con respecto a las paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en
buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de manera que se permita la inspeccién,
limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes,
desinfectantes y otras sustancias peligrosas. Estos productos estaran almacenados en
areas independientes, con separacion fisica y su manipulacidn sélo podra hacerla el
personal idoneo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas areas deben
estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la

Resolucién 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen
Vida Util:
4 ANOS.

Certificacion HACCP: Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el
proceso de enlatado. N2 MAG-INP-2017-0823-0OF.

Certificacion de BPM: Buenas Practicas de Manufactura. N2 0072-HINP-2017.

Calidad:

Cumplir con la NTC 1276: Atun en conserva.

Cumplir con la Resolucidn No. 148 de 2007 Por la cual se establece el reglamento
técnico sobre los requisitos que debe cumplir el atin en conserva y las preparaciones
de atun que se fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.

Cumplir con la NTC 4433: microbiologia. método para evaluar la esterilidad comercial
en alimentos.

El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del registro sanitario del
producto vigente.

Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente
ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racidn
establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacién contenida
en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.
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El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la
legislacion sanitaria vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o
adicionen.

Empaque y rotulado

Empacque:

PRIMARIO:

- El envase debe ser de un material que no reaccione con el producto alterando sus
caracteristicas, o produciendo sustancias tdxicas. Las superficies en contacto con el
producto deberdn estar convenientemente recubiertas con laca sanitaria autorizada
por la legislacién nacional vigente o por el Codex Alimentarius, que asegure la
conservacién del mismo durante el transporte y almacenamiento.

Se rechazaran todas las latas que tengan los lados o extremos inflados; latas mal
selladas, oxidadas, abolladas, con fugas o que estén goteando o cuyos contenidos
estén espumosos o tengan mal olor.

Debe corresponder a abre facil.

Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los
parametros para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias primas.

Cumplir con la Resolucién 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional
rotulado y etiquetado nutricional y las demds que las moadifiquen, sustituyan o
adicionen, en el momento que entren en vigencia. - La fecha de vencimiento debe
ubicarse en un lugar visible

SECUNDARIO
Empaque que garantice la proteccion y conservacion del producto en los procesos de
manipulacién, transporte, almacenamiento y distribucidn.

Rotulado: De acuerdo al requerimiento del cliente.

Porcion recomendada

La deseada por el consumidor final

Requisitos legales y
reglamentarios
aplicables

Norma INEN NTE -184
Codex STAN- 70 -2013
Reglamento CE 221/2002
Reglamento CE 1881/2006
Reglamento CE 2073/2005
Fichas técnicas de clientes.

Grupo poblacional

Todo publico. A excepcion de personas alérgicas al consumo de pescado y nifios
menores de 2 afos.

ELABORADO POR:

.

PUERFOMAR S.7) | APROBADOPOR:
9.'}7!’?“‘0&/ DE HALIBA [~
? ,[// 2l __jl‘{_‘f_’;_,;_ =
(_CONTROL DE CALIDAD
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Datos Generales del Producto

Expediente

20050389

Nombre
producto

ATUN EN ACEITE VEGETAL Y ATUN EN AGUA (ESPECIES: KATSUWO
PELAMIS, THUNNUS ALBACARES, THUNNUS OBESUS) VARIEDADES
LOMITOS, TROZOS, TROCITOS, RALLADO, PREPARACION DE ATUN
ARROZ Y VEGETALES, LOMOS DE ATUN EN ACEITE CON CHAMPINOI
FILETE DE ATUN DE VENTRESCA EN ACEITE, TROZO DE ATUN EN AC
(HOJUELAS DE ATUN), FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, ATUN
LOMITO EN ACEITE CON SABOR A LIMON, ATUN LOMITOS EN ACEI
CON SABOR AHUMADO, ATUN LOMITOS EN ACEITE CON VEGETALE!
ATUN LOMITOS EN ACEITE (SANDUCHERO), PREPARACION DE ATU
CON CEBOLLA NOMBRE DE FANTASIA (ENCEBOLLADO DE ATUN), Lt
DE ATUN EN ACEITE, LOMOS DE ATUN EN AGUA, PREPARACION DE
CON ARROZ Y VEGETALES (NOMBRE DE FANTASIA: ORIENTAL),
PREPARACION DE ATUN CON ARROZ Y VEGETALES (NOMBRE DE
FANTASIA: CLASICO, PREPARACION DE ATUN CON ARROZ Y VEGE"
(NOMBRE DE FANTASIA: CRIOLLO, PREPARACION DE ATUN LOMIT
CON VEGETALES Y SALSA SABOR A MAYONESA.

Registro

L RSiA04154712
Sanitario

Vencimiento

2022/07/27 |Modalidad [IMPORTAR Y VENDER Vigente

Estado
Registro

Observaciones |N1,9003217790

ABURRA, LA ESPANOLA, CATALINA, SANTA CATALINA, SABOR DEL MAR, DICOMER,, LA ALEMANA, LUHOMAR, GRAN COLOM
PRIMERA, DIAMANTE, VERDE MAR,, DON SANCHO, DON GABRIEL, CALIDAD, KOSTA AMERICA, EMPAQUETADOS EL TRECE,
AMERICA, EMPAQUETADOS EL TRECE, LA ESPANOLA, CATALINA, SANTA CATALINA,, SABOR DEL MAR, DICOMER, ALt
LUHOMAR, GRAN COLOMBIA, DE PRIMERA,, DIAMANTE, VERDE MAR, PALATINO, PUERTO MAR, COSTA RICA, BELLA MAFR
SANCHO, DON GABRIEL, CALIDAD, ABURRA, ELIZABETH, SEGUNDO MAR, MAR AZUL,, ARRECIFE., SUDESPENSA, EXITO, CA
Marcas |SURTIMAX, PETER BAY, EKONO, (MAS) + RICATUN Y MEGATIENDAS, DELICIAS DEL MAR, MARKAN, LA MAGDALENA, MAKAR
FORTIN, MEDALLA DE ORO, OLIMPICA., EUROMAX, D'GRANAR, PORTENA, MERCAMAS, DON PROMO, TODO GUSTO., LA COI
MONARCA, PORTOLA, SABOR GUAJIRO, SABOR MARINERO, REY DEL MAR, GUADALUPE, MARYMAR,, ATUN SUPERIOR,
MARIA, DONA LUPE, ANCLA & VIENTO, MKP MERKEPAISA, ARO, M&K, SELECTO, SUPERCUNDI, LA VAQUITA, EL AMA:
MERCACENTRO., ZAPATOCA, JBO MAS CALIDAD, METRO JUNTO A TI, MAXIMA TE CONVIENE, UNIDOS, KOME,, +MAS DEL M
HUERTA., SIR DUQUE, UNIDOS, KOME., DONA MAGOLA, MARYSOL, PRINCESA

Datos de Interes

Tratamiento ESTERILIZACION

Condiciones de

. MEDIO AMBIENTE
conservacion

Presentaciones Comerciales

Presentacion Comercial

[PESO NETO: 170 GRAMOS

|PESO DRENADO 110GRAMOS

|170g, 809, 1509, 160g, 170g, 185g, 200g, 1000g, 1880g.

|Peso Neto: 80 gramos; Peso drenado: 56 gramos

|Peso Neto: 150 gramos; Peso drenado

: 95 gramos

|Peso Neto: 150 gramos; Peso drenado

: 110 gramos

|Peso Neto: 160 gramos; Peso drenado

: 100 gramos

|Peso Neto: 160 gramos; Peso drenado

: 110 gramos

|Peso Neto: 170 gramos; Peso drenado

: 120 gramos

|Peso Neto: 178 gramos; Peso drenado

: 125 gramos

|Peso Neto: 185 gramos; Peso drenado

: 130 gramos

|Peso Neto: 200 gramos; Peso drenado

: 150 gramos

|Peso Neto: 1000 gramos; Peso drenado: 650 gramos

|Peso Neto: 1880 gramos; Peso drenado: 1330 gramos

|Peso Neto: 170 gramos; Peso Drenado: 100 gramos.

|Peso Neto: 170 gramos; Peso Drenado: 90 gramos.

|Peso Neto 225 gr. Peso Drenado 147 gr; Peso Neto 240 gr. Peso Drenado 156 gr

|Peso Neto 300 gr; Peso Drenado 160 gr.

|peso neto 175gr, peso drenado 110,5 gr

|peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g,

|PUCH PESO NETO: 200g, POUCH DRENADO 150g, POUCH PESO NETO: 5009, PESO

|DRENADO 45g, POUCH 1000g, PESO DRENADO 9509, POUCH PESO NETO 2000g, PESO

|DRENADO 1900g, POUCH PESO NETO 3000 g, PESO DRENADO 2850g, POUCH PESO NETO

|50009 PESO DRENADO 4750g, POUCH PESO NETO 7000G, PESO DRENADO 66509

|Peso Neto 85g Peso Drenado 80g; Peso Neto: 120g peso Drenado 112g; Peso Neto 74g Peso Drenado 70g.

AFTA . FAA -~ PECA

peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g, POUCH PESO NETO: 200g,

POUCH DRENADQ A8 FLH67:03 p.m.
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|Peso Neto 85g Peso Drenado 80g; Peso Neto: 120g peso Drenado 112g; Peso Neto 74g Peso Drenado 70g.

peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g, POUCH PESO NETO: 200g, POUCH DRENADO 150g, POUCI
NETO: 5009, PESO

|DRENADO 4509, POUCH 1000g, PESO DRENADO 950g, POUCH PESO NETO 2000g, PESO DRENADO

|19009, POUCH PESO NETO 3000 g, PESO DRENADO 2850g, POUCH PESO NETO 5000g PESO

|DRENADO 47509, POUCH PESO NETO 7000G, PESO DRENADO 6650g.

|POUCH Peso neto 85g, peso drenado por 80g; POUCH peso neto: 120g, peso drenado: 112g; POUCH peso neto: 74g; peso drenado: 7'

|PESO NETO: 180 g, PESO DRENADO 117 g

|PESO NETO: 140 GR. PESO DRENADO 91 GR.

|PESO NETO 175 GRAMOS - PESO DRENADO 115 GRAMOS
|PESO NETO: 175 g - PESO DRENADO 120 g

|PESO NETO 160 g, PESO DRENADO:104 g
|PESO NETO 320G, PESO DRENADO 208G

Roles por Producto

| Rol Nombre /7 Razon Social Direccion ’_I
KM 8 1/2 VIA MANTA ROCAFUERTE, JARAMI
FABRICANTE USAFISH S.A. MA,\?AB/I’ ECUADOR. OCAFUERTE, J IO, ECL
KM 8 1/2 VIA MANTA, ROCAFUERTE, JARAMI
FABRICANTE PUERTOMAR S.A MA,\?AB/I’ ECUADOR. OCAFUERTE, J N0, ECL
JAIMES VELASCO ALEJANDRO PROPIETARIO [
DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCI
IMPORTADOR DENOf/IINADOCDISTRIISUIDOCROA y clo CARRERA 41 B # 26 - 34 col
COMERCIALIZADORA EL TREBOL A&B
[IMPORTADOR [JORGE ELIAS ARAUJO MORA [carrera 12 No.13-21 col
[IMPORTADOR [PRODEX S.A.S EN REORGANIZACION [carrera 16 Bis No. 29-164 Bodega No. 6 col
[IMPORTADOR [SUPERMERCADO LA GRAN COLOMBIA S.A.  [CALLE 72 N° 1D-04 col
[IMPORTADOR [TRILLADORA LA MONTARIA S.A.S [CENTRAL MAYORISTA BLOQ.12 LOC.23 col
[IMPORTADOR [INVERSIONES EURO S.A. [CARRERA 47 N°. 83A-40 BL.25 LC.13 col
[IMPORTADOR [cCOMERCIALIZADORA LUHOMAR S.A.S. [CARRERA 12A No. 15 - 32. LAS VIOLETAS Ii col
[IMPORTADOR [SUDESPENSA BARRAGAN S.A. |corabastos b8 L-2 col
~ AUTOP. MEDELLIN KM 7 CELTA TRADE PARK BD
IMPORTADOR INDUSTRIAS LA CORURNA LTDA _;JU,\?ZA _CUNDINAMARC(; 38 col
[IMPORTADOR [MEICO S.A. |calle 30 No. 15 - 276 col
IMPORTADOR sz_R;'LE"'\\'AEﬁ:SAYS'_D;OGUER'AS OLIMPICA |- ALLE 53 No. 46 - 192 LO 3 -01 col
[IMPORTADOR [ALMACENES EXITO S.A. [cRA 48 N 32 B SUR 139 col
[IMPORTADOR [DISTRIBUIDORA DE CONFITES S.A. [CALLE 60 SUR N°. 43 A - 141 col
[IMPORTADOR [MAKRO SUPERMAYORISTA S.A.S |calle 192 N© 19-12 col
[IMPORTADOR [ceNcosuD coLowmBiA s.A. |av 9 No. 125-30 col
IMPORTADOR g%'\gEl\;gA;Z_ASDORA MERCOGRANOS S-A-S |- arrera 10A No. 14 - 06 col
[IMPORTADOR [COMERCIALIZADORA NAVA DEL SUR S.A.S.  [CALLE 3 A No 1-110 col
[IMPORTADOR [CERYGRAN LTDA. [carrera 7 Nro. 16 - 59. col
[IMPORTADOR [INVERCOMER DEL CARIBE S.A.S [DIAGONAL 21 N° 30-238 col
MPORTADOR MEGACEITES SAS TRASNVERSAL 24 N° 20-17 BARRIO MARTINEZ ol
MARTELO
[IMPORTADOR [IMPOMARES S.A.S. |CARRERA 7 N° 16 - 59 col
[IMPORTADOR [NAVACOMEX S.A.S [carrera 15 N° 7 - 87 col
[IMPORTADOR [PANANDINA COMERCIAL S.A.S [crA 6 N° 15-14 col
[IMPORTADOR [cOLTRADE INVERSIONES SAS [CALLE 85 No. 48 - 01 BL 31 LC 126 ITAGUI col
ECCCTEMTIA SUTUATOTES Lo 0. 10510.1 0w |
£ ATLANTICO
[IMPORTADOR [ciGrASAS S.A.S |rrera 3 N° 20 - 47 Barrio San Vicente col
MPORTADOR (SZiIT/ISE-RC IALIZADORA GRANOS DEL PACIFICO | . ol
[IMPORTADOR [ExISA'S [cra 1 No 26-175 Av Panamericana col
[IMPORTADOR [SURTIABARROTES INTERNACIONAL S.A.S.  [CRA. 42C N°. 6 - 40 BARRANQUILLA col
TA ROCAFUERTE, JARAMI
B v R e =
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|[IMPORTADOR |SURTIABARROIES INTERNACIONAL S5.A.S. |[CRA. 42C N”. b - 40 BARRANQUILLA |COI1
TITULAR REGISTRO KM 8 1/2 VIA MANTA ROCAFUERTE, JARAMIJO

AFISH S.A. ’ ’ ECL
SANITARIO USAFISH S MANABI, ECUADOR.

Imprimir << Atras

3de3 14/06/2017 07:03 p.m.



%2 CERTIFICADO DE ANALISIS

CLIENTE: COMERCIALIZADORA LUHOMAR S.A.S,

EXPORTADOR: PUERTOMAR S. A.

FACTURA COMERCIAL: 001-002-000000320

PRODUCTO: LOMITOS DE ATUN EN ACEITE

MARCA: CALIDAD

PRESENTACION: TAPA ABRE FACIL

LATAS / CAJA: 48 UNIDADES

TOTAL DE CAJAS: 3.000
EVALUACION DE PRODUCTO
Lote L: LYFS 10 A 2018
Peso neto 175 ¢.
Peso drenado 115 ¢.
Fecha de elaboracion 10-ENE-2018
Fecha de vencimiento 10-ENE-2022
Olor Caracteristico
Color Caracteristico
Sabor Caracteristico
Textura Firme
ANALISIS FISICO-QUIMICOS REFERENCIA |METODOLOGIA UTILIZADA
Histamina 1.52 Max. 5 mg/100g | AOAC 977 13 (18" ED 2005)
Cloruro de sodio 1.45 2.5% Norma INEN 51
pH 5.9 6.0 Norma INEN 181
Vacio 2.5 >2 Norma INEN 180
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
AEROBIOS <10 ufc/g <10 ufec/g AOAC 19th 972.44
ANAEROBIOS TERMOFILOS | NODETECTADO/R25g | NODETECTADO/25g | AQOAC 19 th 972.44
COLIFORMES TOTALES < 10 ufc/g < 10 ufc/g AOAC Ed 20,2016,991.14
ESTAFILOCOCOS AUREUS < 10 ufc/g < 10 ufe/g AOAC Ed 20,2016,2003.11
METALES PESADOS
Hg (mercurio) <0.15 mg/kg < 1.0 mg/kg EPA 245.1 (Rv 3.0 1994)
Cd (cadmio) <0.015 mg/kg <0.1 (mg/kg) |AOAC 999.11 (18 th ED 2005)
Pb (plomo) <0.045 mg/kg <0.3 (mg/kg) |[AOAC 999.11 (18 th ED 2005)
Sn (estaiio) <3.71 mg/kg 200 mg/Kg | AOAC 985.16
COMPOSICION
Atin | 65% | Aceite vegetal 23% \ Agua 10% | Sal |2%
PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL A35°C =
SATISFACTORIO NTC 4433
PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL A55°C =
SATISFACTORIO e ; ol .
Elaborado por : Ing. Carlos Bolafios | FECHA DE EMISION INFORME .0 (. -~ LA
Jefe de Control de Calidad JUNIO 19/2018 Vi Sy W 5= o
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Direccion: Km 8 ¥ via Manta - Rocafuerte ( Diagonal a Tadel ) Teléfonos: (593) 5 3700945 / 5 3700946
E-mail: kcedeno@puertomar.com.ec - E-mail: asancho@puertomar.com.ec - E-mail: jclucas@puertomar.com.ec
Jaramijo - Manabi - Ecuador




Y AGENCIA NACIONAL DE |
(=] REGULACION, CONTROL f@‘
Y VIGILANCIA SANITARIA |

DR. LEOPOLDO IZQUET A PEREZ

PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: ARCSA-2019-14.1.13.1-0000033
Nombre o Razén Socia del establecimiento: PUERTOMAR SA.
Nombre del Propi etari_o 0 Representante Legal: SANCHO ALFONSO ANTONIO MANUEL

NUmero del RUC del establecimiento: 1391799101001 Establecimiento N°: 1
Provinciaa MANABI )

Cantén: JARAMIJO
Parroquia: JARAMIJO, CABECERA CANTONAL !
Sector/Referencia: DIAGONAL A TXDEL

Direccion: CARRETERO: MANTA - ROCAFUERTE KILOMETRO: 8 1/2 NUMERO: S/N
INTERSECCION KM S&VIA MANTA - ROCAFUERTE

Lan
Actividades/ Tipo(s) de estabieamento(s) - --_“"‘-: o
# 14.1._]_.§1—_E_S:J?§ ViH TOS DEST|NADOSA LA ElT)Q\BQRACK)N CONHDAS L|STASY
EM PACADAS|NDUST ._M_edTDj—“_—_?:_' e =
*141.7.1 ESTABLECHVHENTOS D S_ﬂ-NADGSA‘LA— ; ClON DE CEREALESY SUS
DERIVADOS INDUSTRIA. Riesgo: Medio : —— "-—'_'— —— :__—_ S
* 14.1.16.1 ESTABLECIMIENTOS DESTINADOS A LA ELABORACKjN—DE OTROS PRODUCTOS
ALIMENTICIOS NO CONTEMPLADOS ANTERIORMENTE INDUSTRIA. Riesgo: Bgjo
* 14.1.2.1 ESTABLECIMIENTOS PARA LA ELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOQOS,
CRUSTACEQOS, MOLUSCOSY SUS DERIVADOS INDUSTRIA. Riesgo: Medio
* 14.1.1.1 ESTABLECIMIENTOS DE ELABORACION Y CONSERVAC|ON DE CARNEY SUS
"DERIVADOS INDUSTRIA. Riesgo: Alto
* 14.1.3.1 ESTABLECIMIENTOS PARA LA ELABORACION Y CONSERVACION DE FRUTAS,
LEGUMBRES, HORTALIZAS, TUBERCULOS, RAICES, SEMILLAS, OLEAGINOSASY SUS
DERIVADOS INDUSTRIA. Riesgo: Medio

Fecha de Emision: 29-07-2019
Fecha de Vigencia: 29-07-2020
Total pago: 1702.08

Jo: VI GENTE
[ Ministerio. | & '.
de banpriesion-del Documento: 29-07-2019




Mgs. PairiciaRosa Castro Otero
Coordinadora General Técnica de Certificaciones - Agencia Nacional De Regulacion,
Control Y Vigilancia Sanitaria- ARCSA, " Dr. Leopoldo | zquieta Pérez"

Nota:
Las condiciones en la cua se emitid € Permiso de Funcionamiento, son verificables en cual quier momento por la Agencia
Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria"Dr. Leopoldo |zquieta Pérez" y este se emite en €l formato ala
fecha de impresién del documento.
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CERTIFICADO DE ANALISIS

CLIENTE: DEXISAS.
EXPORTADOR: PUERTOMAR S.A.
FACTURA COMERCIAL: 001-002-000001302
PRODUCTO: LOMOS DE ATUN EN ACEITE
MARCA: SABOR DEL PACIFICO
PRESENTACION: TAPA ABRE FACIL. 175 g.
LATAS / CAJA: 48 UNIDADES
TOTAL DE CAJAS: 2.500
CONTENEDOR: N/P
EVALUACION DE PRODUCTO
Lote L:LSJS 03 A 2020
Fecha de elaboracion 03 — ENE - 2020
Fecha de vencimiento 03 — ENE - 2024
Numero de cajas 2.500 Cajas
Peso neto 175 g.
Peso drenado 115¢
Olor Caracteristicas
Color Caracteristicas
Sabor Caracteristicas
Textura Firme
ANALISIS FISICO-QUIMICOS REFERENCIA | METODOLOGIA UTILIZADA
Histamina 1.30 Max. 5 mg/100g | AOAC 977 13 (18" ED 2005)
Cloruro de sodio 1.20 2.5% Norma INEN 51
pH 5.85 55a6.5 Norma INEN 181
METALES PESADOS
Hg (mercurio) 0.24 mg/kg <1.0mg/kg |EPA 245.1 (Rv 3.0 1994)
Cd (cadmio) 0.036 mg/kg <0.1(mg/kg) |AOAC 999.11 (18 th ED 2005)
Pb (plomo) 0.020 mg/kg <03 (mghkg) |AOAC 999.11 (18 th ED 2005)
Sn (estafio) 2.12 mg/kg 200mg/Kg | AOAC 985.16
ANALISIS MUESTRAS | REFERENCIA |METODOLOGIA UTILIZADA
MICROBIOLOGICOS
Aerobios <10 ufc/g <10 ufc/g AOAC 19 th 972.44
Anaerobios NO DETECTADOR5g | NO DETECTADOR25g | AOAC 19 th 972.44
C. totales < 10 ufc/g < 10 ufc/g AOAC Ed 20,2016,991.14
Estafilococos aureos < 10 ufc/g <10 ufc/g AOAC Ed 20,2016,2003.11
COMPOSICION
Atin 65% | Aceite| 23%| Agua|10% Sal | 2%
PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL A 35°C = SATISFACTORIO
PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL A 55°C = SATISFACTORIO NTC 4433
Elaborado por : Blga. Johanna Goméz | FECHA DE EMISION INFORME: © V©
Jefe de Control de Calidad ENERO 28/2020

Direccion: Km 8 % via Manta - Rocafuerte ( Diagonal a Tadel ) Teléfonos: (593) 5 3700945
E-mail: kcedeno@puertomar.com.ec - E-mail: asancho@puertomar.com.ec - E-mail: jclucas@pt

Jaramijé - Manabi - Ecuador

ertomar.com.ec




PRODUCCION. | i
COMERCIO EXTERIOR, INVERSIONES Y PESCA v

MPCEIP-SCI-DCCS-HACCP-2019-0099

CERTIFICACION

La Subsecretaria de Calidad e Inocuidad (SCI) como Autoridad Competente en materia Sanitaria
de los Productos de la Pesca y Acuacultura del Ecuador, CERTIFICA que la empresa
PUERTOMAR S.A. (PP-6378) (Linea de Proceso: CONSERVAS DE ATUN EN
DIFERENTES PRESENTACIONES, CONSERVAS DE PESCADO TIPO SARDINA EN
DIFERENTES PRESENTACIONES, CONSERVAS DE ATUN POUCH EN
DIFERENTES PRESENTACIONES, PESCADO CONGELADO EN DIFERENTES
PRESENTACIONES, LOMOS Y MIGAS PRE-COCIDAS DE ATUN CONGELADO),
retine todos los requerimientos de los Formularios FO3 y F04 del Plan Nacional de Control de
acuerdo a la verificacion in situ del Plan HACCP para las garantias oficiales relacionadas a la
exportacion de los productos de la pesca.

La correcta aplicacion y manejo del Plan HACCP es responsabilidad del establecimiento
PUERTOMAR S.A. (PP-6378).

Nota: El presente certificado es valido por 6 meses a partir de la fecha de verificacion: 12 de
septiembre de 2019 al 12 de marzo de 2020, del cual también se ha generado la version en inglés
(anexo).

Guayaquil, 16 de septiembre de 2019.

do Cervantes Freré

Guayaquil: Av. Malecon 100 y Av. 8 de Octubre, Edificio La Previsora, Piso 15 - 19 » Telf.: + (593 4) 259 1370
Quito: Av. Amazonas entre Union Nacional de Periodistas y Alfonso Pereira -
Plataforma Gubernamental de Gestion Financiera. Pisos 8y 9 » Telf.: + (593 2) 394 8760
Cuenca: Calle Larga y Huayna Capac » Telf.: + (583 7) 410 4082
Manta: Puerto Pesquero Artesanal de San Mateo = Tel.: + (533 5) 266 6109



PRODUCCION,
COMERCIO EXTERIOR, INVERSIONES Y PESCA

MPCEIP-SCI-DCCS-HACCP-2019-0099
TRADUCTION

CERTIFICATION

The Undersecretary of Quality and Safety (SCI) as the Competent Authority of the Ecuadorian
fisheries and aquaculture products, CERTIFIES that the company PUERTOMAR S.A. (PP-
6378) (Process Line: CANNED TUNA IN DIFFERENT PRESENTATIONS, PRESERVED
SARDINE FISH IN DIFFERENT PRESENTATIONS, CANNED TUNA, POUCH IN
DIFFERENT PRESENTATIONS, FROZEN FISH IN DIFFERENT PRESENTATIONS,
FROZEN TUNA LOINS AND CRUMBS) gather all the requeriments of the FO3 and F04
formulary of the National Control Plan according to the verification in situ of the HACCP for the
oficial guarantees regarding fishery products.

The correct application and management of the HACCP Plan is responsability of the Company
PUERTOMAR S.A. (PP-6378).

This certificate is valid for 6 months from the date of verification: september 12 of 2019 to
march 12" of 2020.

Guayaquil, September 16" of 2019,

ldo Cervantes Freré

Guayaquil: Av. Malecén 100 y Av. 9 de Octubre, Edificio La Previsora, Piso 15 - 19 » Telf.: + (593 4) 259 1370
Quito: Av. Amazonas entre Union Nacional de Periodistas y Alfonso Pereira
Plataforma Gubemamental de Gestion Financiera, Pisos 8y 9 « Telf.: + (593 2) 394 8760
Cuenca: Calle Larga y.Huayna Cépac * Telf.: + (583 7) 410 4082
Manta: Puerto Pesquero Artesanal de San Mateo » Tel.: + (593 5) 266 6109
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Nombre del Producto

ATUN EN CONSERVAS

Nombre Comercial del
Producto

ATUN LOMITOS EN ACEITE

Marca

SABOR DEL PACIFICO

Origen de la materia
prima

Océano Pacifico Ecuador. Zona FAO 87.

Generalidades

Descripcion del producto: Atun de las especies indicadas en el numeral 3.1.1 en la
Norma INEN 184:2013, producto en conservas, envasado en aceite, agua y sal en
recipientes herméticamente cerrados y sometidos a un proceso térmico.

El lomo fino (compacto), es del atun Pequefio cortado en segmento transversal. La
proporcién de trozos pequeiios o trozos sueltos o rallados en general no supera el 20%
del peso escurrido.

Los lomos pequefios son obtenidos luego de la limpieza sencilla del Atun, la presencia
de trozos y migas se producen en el corte del lomo al llenar el envase

Requisitos Especificos

Ingredientes:

Formula Cuali-Cuantitativa.

Atun (65%), aceite vegetal de Soya (23%), Agua (10%) y sal (2%).
Alérgeno: contiene pescado.

Presentacién: Contenido neto 175g.
Peso Escurrido: 115g.

Concentraciones de aditivos: NA

. - "
Apariencia Caracteristicos de la especie
Color Caracteristicos de la especie
Olor y Sabor Caracteristicos de la especie
Textura Firme

Reguisitos Fisico-Quimico.
Producto terminado
Requisitos

Histamina

Limite maximo
Max. 50.0 mg/ kg
Cloruro de sodio, expresado como NacCl Max. 2.0 %
Nitrégeno basico volatil <50 mg/kg (50ppm)
pH Max. 5.5 - 6.5

Metales contaminantes:

Requisitos Limite méaximo Método de ensayo
Arsénico, como As 1.0 mg/kg AOAC 986.15
Cadmio, como Cd 0.1 mg/kg AOAC 999.10
Mercurio, como Hg 1.0 mg/kg AOAC 974.14
Plomo, como Pb 0.3 mg/kg AOAC 999.10
Estaifo, expresado como Sn 200 mg/kg AOAC 985.15

Norma INEN 184: 2013
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Requisitos microbiolégicos: El producto es esterilizado a Fo=6, debe cumplir los

siguientes parametros, que se reportan en el analisis de laboratorio.

PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO.
Parametros N=5
Mesofilos aerobios y anaerobios Ausencia en prueba
Termdfilos aerobios y anaerobios esterilidad comercia.

Prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria.

Requisitos Especificos

Requisitos nutricionales: No aplica

Condiciones de transporte y Almacenamiento: EI producto debe ser
transportado en furgdén y/o vehiculos cerrado con concepto técnico sanitario
FAVORABLE (FV), expedido por el ente Territorial de Salud.

Almacenamiento: Conservar en un ambiente fresco y seco.
Vida Util: El producto tiene una vida til de 4 afios.
Certificacion HACCP: Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control para el

proceso de enlatado. N2 MAG-INP-2017-0823-OF.
Certificacion de BPM: Buenas Practicas de Manufactura. N2 0072-HINP-2017.

Empaque y rotulado

Empaque: Envase y tapas metalico —TFS- TEST - BARNIZ-INTERNO GRIS
SANITARIO-BARNIS EXTERIOR TRANSPARENTE, con abre facil o tapa plana.
Empaque Secundario: Caja de cartén corrugado x 48 latas:

Rotulado: De acuerdo al requerimiento del cliente.

Porcién recomendada

La deseada por el consumidor final

Requisitos legales y
reglamentarios
aplicables

Norma INEN NTE -184
Codex STAN- 70 - 2013
Reglamento CE 221/2002
Reglamento CE 1881/2006
Reglamento CE 2073/2005
Fichas técnicas de clientes.

Grupo poblacional

Todo publico. A excepcién de personas alérgicas al consumo de pescado y nifios
menores de 2 afos.

ELABORADO POR: PUERTOM
AR S. A

'ii- : ‘i

T

/DE CAUDAU

‘7'/ ’7114,/

—

Riem KOTORZADA

~~ CONTROL DE CALIDAD GERENTE GENERAL
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Sistema de Tramites en Linea - Consultas Publicas

Datos Generales del Producto

20145162

ATUN LOMOS EN ACEITE VEGETAL, ATUN LOMOS EN ACEITE DE
SOYA, ATUN LOMOS EN AGUA, ATUN LOMOS EN ACEITE DE
OLIVA, ATUN LOMOS EN ACEITE DE GIRASOL, ATUN
DESMENUZADO, EN ACEITE VEGETAL, ATUN DESMENUZADO EN
ACEITE DE SOYA, ATUN DESMENUZADO EN ACEITE DE OLIVA,
ATUN, DESMENUZADO EN ACEITE DE GIRASOL, ATUN
DESMENUZADO EN AGUA, ATUN RALLADO EN ACEITE VEGETAL,
ATUN, RALLADO EN ACEITE DE SOYA, ATUN RALLADO EN ACEITE
DE OLIVA, ATUN RALLADO EN ACEITE DE GIRASOL, ATUN,
RALLADO EN AGUA, ATUN EN TROZOS EN ACEITE VEGETAL,
ATUN EN TROZOS EN ACEITE DE SOYA, ATUN EN TROZOS EN
ACEITE DE OLIVA, ATUN EN TROZOS EN ACEITE DE GIRASOL,
ATUN EN TROZOS EN AGUA.

RSA-005862-2018

2023/06/12 | | IMPORTAR Y VENDER l ‘ Vigente

NI,9011691099

UNIVERSO GOURMET, MONTERICO, DOS SIRENAS, MARTIN PESCADOR, BLAU FISH, VITAE FOOD, PIAZZA
WINNER, MARKAN, LA MAGALENA, FINO ECUADOR, BONISIMO, MAGDALENA, LIRIOS, FESTIN, DICOMER, COSTA
RICA, COSTA DE MAR, COSTA PACIFICO, BUEN MAR, COSTA DE SUR, COSTA MANABA, COSTA LATINA, DON
PEDRO, COSTA+RICA, COSTA MAS RICA, COSTA MAR RICA, TALASA, PALEMON, LUCYMAR, ISLA DE MAR, DEL
PACIFICO, MAR DIA, SOL PACIFICO, GOLF DIA, BOCAGRANDE, DONA INES, PACIFIC, MAR DIA GOLF, SOL

PACIFIC GOLF., VITAL

Datos de Interes

ESTERILIZACION

H H MEDIO AMBIENTE

Presentaciones Comerciales

Peso neto 140g, peso escurrido o drenado 85g; peso neto 140g, peso escurrido o drenado 90g; peso neto 170g, peso escurrido o
drenado 120g; peso neto 160g, peso escurrido o drenado 120g; peso neto 1000g, peso escurrido o drenado 650g; peso neto 1814g,
peso escurrido o drenado 1350g; peso neto 160g, peso escurrido o drenado 120g; peso neto 1000g, peso escurrido o drenado 650g;

peso neto 1814g, peso escurrido o drenado 1350g; peso neto 175g, peso escurrido o drenado 115g; peso neto 170g, peso escurrido o

drenado 110.5g; peso neto 160g, peso escurrido o drenado 104g.

Peso neto: 175g, peso escurrido 115g

Peso neto: 170g, peso escurrido 115g, 112g, 110,5g, 110g

Peso neto: 160g, peso escurrido 115g, 112g, 110,5g, 110g, 105g, 104g

Peso neto: 140g peso escurrido: 100, 91

Peso neto: 125g, peso escurrido 85g, 84g, 82 g

Peso neto: 80g, peso escurrido: 52g.

Roles por Producto

FABRICANTE

PRODUCTOS DEL
MAR Y SABORES
NACIONALES
PROMARSAN CIA
LTDA

M 6.5 VIA MANTA JARAMILLO ECUADOR

IMPORTADOR

ROBERTO ARTURO
SANTOS SEPULVEDA

CR 1ESTE 4 - 65 CA 7 BRR DIAMANTE ORIENTAL

COLOMBIA||CUNDINAMARCA

MOSQUERA

IMPORTADOR

JONATHAN MANUEL
ROSERO RUANO
GRANOS Y
ABARROTES J.R.

Carrera 7 Barrio San Carlos Diagonal Casablanca COLOMBIA

NARINO

IPIALES

IMPORTADOR

TECTRONINIKS S.A.S

CRA 22 No 63C - 27 COLOMBIA

BOGOTA

IMPORTADOR

DISTRIBUIDORA'Y
COMERCIALIZADORA
MERCOGRANOS
S.A.S.- DICOMER
S.AS

Carrera 10A No. 14 - 16 COLOMBIA

NARINO

PASTO

mercogranos20@hotmail.com

IMPORTADOR

DISTRI-FREELANCE
S.AS.

CR 46 NO 62 SUR 63 COLOMBIA

ANTIOQUIA

SABANETA

direccioncomercial@distrifreelance.com

IMPORTADOR

INVERSIONES
DELIMAR S.A.S.

Carrera 53 No. 46-31 LC 609 COLOMBIA

ANTIOQUIA

MEDELLIN

IMPORTADOR

MONTERICO S.A.S.

CALLE 63 A # 46-16 COLOMBIA

ANTIOQUIA

MEDELLIN

IMPORTADOR

UNIVERSO DE
LICORES SAS

Carrera 10 No. 31B - 28. COLOMBIA

RISARALDA

PEREIRA

IMPORTADOR

DISTRIPERUBIAN
GROUP S.AS

CRA 7 No14 - 67 OF 302 COLOMBIA

NARINO

IPIALES

IMPORTADOR

C.I'IN GLOBAL
COMMODITY S.A.S

CALLE 23A NO 96J - 20 COLOMBIA

BOGOTA

IMPORTADOR

COMERCIO ANDINO
DE PRODUCTOS
S.AS.

CLL 19 NO.4A-10 ED SANTANDER OF 602 COLOMBIA

NARINO

IPIALES

TITULAR REGISTRO
SANITARIO

PRODUCTOS DEL
MAR 'Y SABORES
NACIONALES
PROMARSAN CIA
LTDA

M 6.5 VIA MANTA JARAMILLO ECUADOR

Imprimir << Atras

consultaregistro.invima.gov.co:8082/Consultas/consultas/consreg_encabcum.jsp
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Nombre del
Producto

ATUN EN CONSERVAS

Nombre
Comercial del
Producto

LOMITOS DE ATUN EN AGUA

Marca

COSTARICA

Origen de la
materia prima

Océano Pacifico Ecuador

Calidad

-La Planta Procesadora PUERTOMAR S.A. cumple con la NTC 1276 Atdn en conserva.

-Cumplimos con la Resolucion N2148 de 2007. Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos que deben cumplir el atiin en conserva y las preparaciones de atun que se
fabriquen, importen o exporten para el consumo humano.

- Cumplimos con la NTC 4433; microbiolégica método para evaluar la esterilidad comercial en
alimentos.

- De acuerdo con lo establecido en la resolucion 2674/2013 del ministerio de salud y proteccion
social todo alimento que se expenda directamente del consumidor por el Instituto nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos-Invima y segun lo definido en la resolucién 719/2015
por la cual se establece la clasificacién de alimentos para el consumo humano de acuerdo con
el registro de Salud Publica.

-Adjuntamos los respectivos registros sanitarios y la ficha técnica con copia del registro
sanitario, permiso sanitario o Notificacion Sanitaria segun corresponda.

-PUERTOMAR S.A. Cuenta con los respectivos permisos vigente y el Concepto Sanitario
favorable del establecimiento, donde fabricamos, procesamos, preparamos, envasamos,
almacenamos, transportamos, distribuimos, comercializamos alimentos y sus materias primas
emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto Sanitario vigente es presentado
por el operador junto a los demas documentos.

-Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha
técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racion establecidos en este
documento prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas
Colombianas referenciadas en las mismas.

- PUERTOMAR S.A cumple con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacion,
sanitaria vigente y aguellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Generalidades

- Atln en lomitos , producto constituido por la carne de las especies indicadas en laNTC 1276,
envasado con aguay sal, aderezos comestibles ingredientes y aditivos permitidos en la
legislacion nacional vigente o en su defecto el Codex Alimentarius, envasado en recipientes
herméticamente cerrado, sometidos a un proceso de esterilizacion para evitar su alteracidn.

Requisitos
generales

- El producto esta constituido por Lomos perfectamente definidos con un 18% maxima de
Trozos de atun. Los trozos o migas provienen del proceso de fabricacion del producto.

- El atdn no presentara olores ni coloraciones objetables, ni ninguna otra caracteristica
sensorial que evidencie alteracion o descomposicion.

-El producto es limpio, libre de piel, codgulos de sangre y Espinas, el Lomo fino (compacto) es
el atun cortado en segmentos transversales, al cual no se le adiciona el liquido de cobertura
formado por agua y sal.

- Las Latas estan en buen estado, sin abolladuras u oxidacion, con fecha de vencimiento
vigente, con registro sanitario de INVIMA.

-Las conservas presentan Color, sabor y aroma caracteristico.
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LOMITOS DE ATUN EN AGUA

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Requisitos Limite maximo
Histamina 50.0
Cloruro de sodio, expresado como NacCl 2.0
Bases volatiles totales (mg/100g) 35.0
Resolucién N° de 2007
NTC 1276

Ingredientes:
Atan (65%), agua (33%) y sal (2%).

Requis'i_tos Alérgeno: contiene pescado.
Especificos
Presentacion: Contenido neto 175g.
Peso Drenado 115g.
Limite maximo de metales contaminantes en el atin en conservas:
Requisitos Limite maximo
Arsénico, como As 0.7
Cadmio, como Cd 0.1
Mercurio, como Hg 1.0
Plomo, como Pb 0.4
Metilmercurio 1.0
Caracteristicas microbioldgicos: Esterilidad Comercial
Se Adjunta con las fichas técnicas de los productos los certificados de las pruebas
fisicoquimicas y microbiologicas de un lote producido con fecha no inferior a un afo contado a
partir de la presentacién de los documento.
PRIMARIO:
-El envase es constituido por un material que no reaccione con el producto, ni altera sus
caracteristicas produciendo sustancias toxicas. Las superficies en contacto con el producto esta
convenientemente cubiertas con laca sanitarias autorizadas por |a legislacién nacional vigente o
por el Codex Alimentarius, que asegure la conservacion del mismo durante al transporte y
almacenamiento.
- PUERTOMAR S.A garantizan que no se enviaran conservas con los lados o Extremos inflados,
latas mal selladas, oxidadas, abolladas, con fugas o que estén goteando o cuyos contenidos
estén espumosos o tengan mal olor.
Empaque y -Todas los conservas poseen Tapa con abre Facil.
rotulado

- PUERTOMAR S.A cumple con la resolucion N° 5109 2005, por medio de la cual se establecen
los parametros para el rotulado o Etiquetado de productos terminados y materias primas.

- PUERTOMAR S.A cumple con la resolucion 333 de febrero del 2011. Rotulados y etiquetados
nutricional rotulado y etiquetado nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o
adicionen en el momento que entren en vigencia.

-La fecha de vencimiento se ubica en la tapa del envase con tinta indeleble, que es en un lugar
facilmente visible en la conserva.

SECUNDARIO
-El empaque garantiza la proteccion y conservaciébn del producto en los procesos de
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.
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Conservaciony
almacenamiento

-El almacenamiento de alimentos es seguro, de tal manera que se garantiza que se minimisa su
deterioro y se evitan aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e
integridad de los mismos.

-Se almacenan ordenadamente en estribas con separacion de 60 centimetros con respectos a
las paredes, y disponerse sobre los palés o tarimas limpias y en buen estado elevadas del pisos
a 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion si el caso.

-El almacenamiento se realiza en bodegas retiradas de plaguicidas, detergentes, desinfectantes
y ofras sustancias peligrosas. Estos productos estan almacenados en areas independientes,
con separacion fisica y su manipulacion solo la realizara el personal capacitado, evitando la
contaminacion de otros productos. Estas areas esta debidamente identificadas organizada,
sefializada y aireada.

-El almacenamiento y conservacion de los alimentos cumple con lo establecido en la resolucion
2674 de 2013 y las demas que las sustituyan modifiquen o adicionen.

Transporte

-El transporte de alimentos se realiza de manera que se impida la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos, evita la alteracion y dafios en el envase o embalado segun
sea el caso.

-Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, estan fabricados con materiales
que permiten una correcta limpieza y desinfeccion.

-En PUERTOMAR S.A.se prohibe poner los alimentos directamente sobre el piso, se utiliza pa
ello recipientes, canastillas o implementos de material adecuado, de manera que aislen el
producto de toda posibilidad de contaminacion.

-Es prohibido transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias
que por su naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

-Los vehiculos transportadores de alimentos llevan en su exterior en forma claramente visible la
leyenda “Transporte de alimentos” y cuentan con el acta de Inspeccion del Vehiculo emitido por
la autoridad sanitaria.

Nombre Comercial

LOMITOS DE ATUN EN AGUA

-El transporte de alimentos. Los operarios, transportadores y auxiliares del Vehiculos
cumplen lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan
modifiquen o adicionen.

Vida atil

48 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la
produccion. Minimo 10 meses de vida util a partir de la fecha de entrega del producto en el
punto de atencion.

Presentacion

Latas de 175 gramos a 180 gramos, Tapa abre facil.
PUERTOMAR S.A. Garantiza la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo
establecido en la minuta patrén de cada modalidad.

ELABORADO POR:

APROBADO POR:

PUERTOM
CACREOMAR 54,
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Ministerio
de Salud Publica

Agencia Nacional
da Regulacién, Control
y Vigantia Sanitars

MINISTERIO DE SALUD PUBLICA

Agencia Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria- ARCSA

Por cumplir con |as disposiciones establecidas en € Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura para Alimentos
Procesados del Ecuador.

Confiere el presente

CERTIFICADO DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
CODIGO UNICO: 0072-HINP-1017

A: PUERTOMAR SA.

TIPO DE ALIMENTO LINEA DE PRODUCCION

ELABORACION Y CONSERVACION DE PESCADOS, PRODUCTOS PRODUCTOS DE LA PESCA PRECOCIDOS Y COCIDOS
DE LA ACUACULTURA, CRUSTACEOS, MOLUSCOS Y SUS
DERIVADOS

DATOSGENERALESDE LA PLANTA:

RUC: 1391799101001
Establecimiento 1

Planta 1

Certificado Homologado: MAG-INP-2017-0823-OF

Categoria: MEDIANA INDUSTRIA

Responsable Técnico: ROMERO ALBAN ANGELA ILIANA

Representante Legal: SANCHO ALFONSO ANTONIO MANUEL

Provinciaa MANABI

Canton: JARAMIJO

Parroquia: JARAMIJO

Direcciéon: CARRETERO: MANTA - ROCAFUERTE KILOMETRO: 8 /2 NUMERO: S/N

Dado en la ciudad de Guayaquil, €l 10 de octubre de 2019.

Vigente hasta, el 10 de abril de 2020

&

NUmero de Documento Péagina 1/2
NUS-3995


NUS-3995

(&

i

Dr. Luis Alberto Monteverde Rodriguez

COORDINADOR GENERAL TECNICO DE CERTIFICACIONES
AGENCIA NACIONAL DE REGULACION, CONTROL Y VIGILANCIA SANITARIA

Esta firma pertenece al documento No. NUS-3995
con codigo BMP: 0072-HINP-1017

Numero de Documento
NUS-3995

Péagina 2/2
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QBWQS BRES

Certification Body

A QIMA Group Company

WQS, LLC., accreditation ID # 1226, certifies that, having conducted an audit

At PUERTOMAR S.A.
SITE CODE: 1076632
KM 8.5 VIA MANTA - ROCAFUERTE
JARAMIJO/MANABI/132150
ECUADOR

Has achieved Grade: B
Meets the requirements set out in the
BRC GLOBAL STANDARD for FOOD SAFETY
ISSUE 8: AUGUST 2018
For the scope of activities: Production of canned tuna in oil, canned tuna in water and pouch cover;
frozen tuna loins; canned sardine fish in tomato sauce; natural in water and salt, in vegetable oil and in
spicy tomato sauce.
Including voluntary modules of: None
Exclusions from scope: None
Product categories: 04, 11
Auditor number: 249006
Audit programme: Announced
Date(s) of audit: 2019/12/02 to 2019/12/05
Certificate Issue date: January 10, 2020

Re-audit due date: from:November 07, 2020 to: December 05, 2020

Certificate expiry date: January 16, 2021

ANSI Lrimi S Btito. BREGS

Authorized by Liliana Batista Food Safety

v

#1226
ISO/IEC 17065
Product Certification Body

WQSs, LLC.

7400 Carmel Executive Park Drive, Suite 120, Charlotte, NC 28226, USA
Phone: +1 (980) 218.9151 | email: brc@wgscert.com
Certificate traceability reference
This certificate remains the property of WQS, LLC.

If you would like to feedback comments on the BRC Global Standard or the audit process directly to BRC Global
Standards, please contact TellUs@brcglobalstandards.com or tel: +44(0)20 39318148.

To verify certificate validity, please visit www.brcdirectory.com
Doc. Code LC-FR-031 — Rev.# 001
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ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL
MARZO 2019
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019

AVENA EN HOJUELA
MARCA DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

1. COMPOSICION
GRANO DE AVENA EN HOJUELA 100%

2. MARCA
1. DISTRIGRANQCS DEL PUTUMAYO
2. MIA

2. CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

ENERGIA ( KCAL) 361
PROTEINA 19,7%
CARBOHIDRATOS  64,28%
FIBRA 1,85%
GRASA TOTAL 2,8%

3. PRESENTACION COMERCIAL
EL PRODUCTO SE EMPACA EN PRESENTACIONES DE 250G Y 500G

4. MATERIAL DE EMPAQUE

BOLSA POLIPROPILENO POLIETILENO

EMBALAJE EN BOLSA FLEXPA-70

BOLSA POLIAMIDA POLIETILENO

DISPLAY BOLSA DE ARROBA DE CALIBRE GRUESO TRANSPARENTE

5. MODO DE CONSERVACION

DEBE CONSERVARSE EN UN LUGAR SECO, LIMPIO, SOBRE ESTIBAS, LEJOS DE LAS
PAREDES, SIN NINGUN GRADO DE CONTAMINACION, LEJOS DE PRODUCTOS QUE
PUEDAN TRANSMITIR SABORES U OLORES EXTRANOS AL ALIMENTO. DEBE EVITARSE
LA PRESENCIA DE ROEDORES E INSECTOS EFECTUANDO MENSUALMENTE CONTROL

DE PLAGAS.

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO
CARRERA 5#10 ~ 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON — PUTUMAYO
MOVIL :3205622915 EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com




CODIGO :FT 14
CONTROL DE CALIDAD
VERSION 1
FICHA TECNICA PAGINAS 3
ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019 M
6. DESCRIPCION DEL PROCESO
PROCESO OPERACION DESCRIPCION
RECEPCION DE MATERIA | RECEPCION DE MATERIA | Se recibe como materia prima
PRIMA PRIMA hojuela de avena sacos de 25
kilos.
Se realiza un muestreo y
ALMACENAMIENTO DE analisis de calidad del
BODEGA producto verificando que
cumpla con las
especificaciones establecidas
por los fabricantes.
EMPAQUE ENVASADO EN SOBRE Se alimenta la tolva de la
maquina de empaque
directamente con la
EMPAQUE EN PLEGADIZA | HOJUELA de AVENA, se
empaca segun la
presentacion requerida en
EMBALAJE bolsa, la cual es empacada en
bolsa flexpa-70 de polietileno,
las cuales son apiladas en
estibas
ALMACENAMIENTO DE ALMACENAMIENTO Las estibas con el producto
PRODUCTO TERMINADO terminado en cantidades
establecidas son colocadas
dentro de la bodega del
producto terminado, estas son
contadas y recibidas por la
persona encargada de esta
area.
RECONOCIMIENTO LEGAL | NUMERO DE NSA-0006438-2019
NOTIFICACION SANITARIA
DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

CARRERA 5#10 — 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON — PUTUMAYO
EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com

MOVIL :3205622915




CODIGO :FT 14
CONTROL DE CALIDAD
VERSION 1
FICHA TECNICA PAGINAS 3

ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL

MARZO 2019
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019

7. VIDA UTIL

EL PRODUCTO TIENE UNA DURABILIDAD DE 12 MESES A PARTIR DE LA FECHA DE
ELABORACION TENIENDO ENCUENTA LAS SIGUIENTES CARACTERISTICAS Y SI SE
MANTIENE EN BUENAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA VIDA UTIL
6-14°C 42% 12 MESES
15-23°C 65% 9 MESES
24 -28°C 80% 6 MESES
8. EVALUACION SENSORIAL
PARAMETRO REQUERIMIENTO
COLOR Blanco cremoso
OLOR Caracteristico de avena. No debe presentar
olores fungosos, fermentados, rancios,
amargos, o cualquier otro olor objetable.
SABOR Caracteristico de avena. No debe presentar

sabores fungosos, fermentados, rancios,
amargos, o cualquier otro olor objetable.

9. INTERPRETACION FECHA DE VENCIMIENTO

EJEMPLO: VEN 29 MAY 19

VEN VENCE

29 DIA DE VENCIMIENTO
MAY MES DE VENCIMIENTO
2020 ANO DE VENCIMIENTO

DEL PUTUMAY
msmsnl}ﬂgfz D ATS.4

GF (J ”m,,,_x’
APROBO
Gerentée

GRENTE GENERAL

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

CARRERA 5#10 — 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON - PUTUMAYO

MOVIL :3205622915

EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com
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FICHA TECNICA AVENA EN HOJUELA

Caodigo: FT-SG-11

Pagina: 1 de 6 Version 08

1. CARACTERISTICAS GENERALES:

Definicién

Es un producto obtenido del grano de Avena estabilizado y clasificado para
consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de limpieza,
acondicionamiento, precoccién, laminacion y secado.

Vida Gtil estimada

El producto tiene una durabilidad de 12,meses a partir de la fecha de
elaboracion teniendo en cuenta las siguientes caracteristicas y si se
mantiene en buenas condiciones de almacenamiento.

21/02/2018

Temperatura Humedad relativa Vida util
6 - 14°C 42% 12 meses
15 - 23°C 65% 9 meses
24 - 28°C 80% 6 meses

Tipo de conservacion

Debe conservarse en un lugar seco, limpio, sobre estibas, lejos de las
paredes, sin ningln grado de contaminacion, lejos de productos que puedan
trasmitir sabores u olores extrafios al alimento. Debe evitarse la presencia
de roedores e insectos efectuando mensualmente control de plagas.

Composicién

Grano de avena 100%

Informacién para alérgicos

Contiene gluten de avena

2. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS:

Parametro

Requerimientos

Humedad 11.5% Maximo
Proteina 10.5% Minimo
Grasa 6% Minimo

Ceniza 2.1% Maximo

Metales pesados (Plomo)

0.5mg/Kg. (ppm)

Material extrafio

Libre de todas las sustancias que degraden sus caracteristicas para
consumo humano. Libre de cualquier contaminacion. Libre de metales,
piedras, astillas de madera, vidrio y plastico.

Paradmetros especificados por NTC 2159. Productos de Molineria. Avena en Hojuelas para Consumo Humano.

2.1. Impurezas expresadas en unidades en 100 g de muestra

Muestra Requerimientos
Cascara 3 Maximo
Cascarillas 6 Maximo
Tallos y palos 2 Maximo
Semillas 1 Maximo
Avenas sin laminar 0 Maximo
Avena parcialmente laminada 2 Méximo
Material quemado 4 Maximo

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Parametro

Requerimientos

Recuento de E.coli (UFC/g)

<10 UFC/g Maximo

Recuento de Bacterias aerobias
Mesofilos (UFC/g)

20000 UFC/g Méximo

Mohos y Levaduras (UFC/Q)

1000 UFC/g Maximo

Determinaciéon de Salmonella en
259

AUSENTE

Parametros especificados por NTC 2159.

Productos de Molineria. Avena en Hojuelas para Consumo Humano.
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4. MICOTOXINAS:

Requerimientos

Pardmetro (N.M)
Aflatoxinas 4.0 pg/kg
Ocratoxina 3.0 ug’kg
Deoxinivalenol 750 pg/kg
Zearalenona 75 uglkg
Fumonisinas NA

Parametros especificados segin Resolucion 4506 de 10 octubre 2013. ESPECIFICA NIVELES MAXIMOS DE
CONTAMINANTES EN ALIMENTOS

(N.M) Nivel méaximo

5. EVALUACION SENSORIAL:

Parametro Requerimiento
Color Blanco cremoso.
Olor Cara_cteristico de avena. No debe prese_ntar olores fungosos, fermentados,
rancios, amargos o cualquier otro olor objetable.
Sabor Carqcteristico de avena. No debe presentar sabores fungosos, fermentados,
rancios, amargos o cualquier otro olor objetable.
6. INFORMACION NUTRICIONAL

Calorias 100

Tamafio por porcion: 2 cucharadas (229)
Porciones por envase: 11

Calorias de grasa 20Kcal
% Valor Diario*

Grasa Total 2 g 2%
Grasa saturada 0 g 0%
Grasa Trans 0 g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 10 mg 0%

Carbohidratos Total 17 g 6%
Fibra dietaria 4 g 16%
Azucares 0 g

Proteinas 3 g 6%

Vitamina A 4% Vitamina C 2%

Calcio 0% Hierro 6%

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades caldricas

Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 65¢g 80g
Grasa Sat. Menos de 20g 25¢g
Colesterol Menos de 300mg 300 mg
Sodio Menos de 2400mg 2400 mg
Carb. Total 300g 3759
Fibra dietaria 25¢g 30g

Calorias por gramo:
Grasa 9

Carbohidrato 4

Proteina 4

Tabla de composicién de alimentos colombianos, 2005, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF).
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7. CARACTERISTICAS ESPECIALES:

Presentaciones comerciales y
Material de empaque

Desde 100g hasta 50Kg conteniendo desde una unidad hasta 24 unidades
Paca por 24 unidades empaque laminado BOPP, Empaque polietileno de
baja densidad

50kg empague de polipropileno laminado

Del Cultico, Bellini, Rinde Avena.

Condiciones de embarque

Las hojuelas de avena se debe embarcar en vehiculos que estén libres de
impurezas, infestacion, olores extrafios, las paredes, pisos, techos deben
estar en buenas condiciones (sin fisuras en pisos, sin rotos en la carpa, las
estacas en buenas condiciones), limpios.

El producto empacado debe ir sobre estibas plasticas en buenas
condiciones.

Condiciones de entrega

Debe llevar precintos al cierre del vehiculo.

Debe llevar lista de inspeccion de sanidad de los vehiculos (check list).
Debe llevar certificado de calidad a la entrega de cada lote.

Debe llevar copia de orden de compra y factura.

Se debe entregar ficha técnica del producto.

Legislacién aplicable

El producto debe cumplir con:

e Resolucién 2674 del 2013del Ministerio de Salud: por el cual se
establecen las Buenas Practicas de Manufactura.

e Resolucién nimero 333 de 2011 del Ministerio de proteccién social: por
la cual se establecen los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional.

e Resolucién nimero 005109 de 2005 del Ministerio de proteccion social:
por la cual se establece los requisitos de rotulado o etiquetado.

e Resolucion 16379 del 18 de junio del 2003: Por la cual se reglamenta el
control metrolégico del contenido de producto en preempacados.

e Resolucién 4506 del 2013: Especifica niveles maximos de
contaminantes en alimentos.

e Norma técnica colombiana NTC 3594: Harina precocida de maiz para
consumo humano.

Reconocimiento legal

Notificacién Sanitaria NSA-003224-2017

8. INTERPRETACION DEL LOTE BULTOS:

EJEMPLO: ALOTE01bPJ1503

A Corresponde al tipo de Producto Avena
LOTE Lote

o1 Numero de compra de la materia durante el mes respectivo. Ejemplo: si es la
primera Avena comprada durante el mes de Octubre, el lote seria LOTEO1

bP Corresponde a la bodega donde se sacé el producto (Perlados)

3 Letra del mes segun orden alfabético en la que se realizé la compra (J=
Octubre).

15 Ultimos 2 nimeros del afio en curso

03 Cdbdigo del Operario
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9. INTERPRETACION DEL LOTE UNIDADES:

EJEMPLO: LOTEO1J15al
LOTE Lote

o1 Numero de compra de la materia durante el mes respectivo. Ejemplo: si es la
primera Avena comprada durante el mes de Octubre, el lote seria LOTEO1

3 Letra del mes segun orden alfabético en la que se realizé la compra. (J=
Octubre).

15 Ultimos 2 nimeros del afio en que se realiza la compra.

a Letra del turno del empacador: a = 6:00-14:00 b = 14:00-22:00
Ndmero de la maquina empacadora (1=Perlados)

10. INTERPRETACION FECHA DE VENCIMIENTO:

EJEMPLO: VEN 20 MAY 11
VEN VENCE
20 Dia de vencimiento
MAY Mes de vencimiento
11 Afio de vencimiento
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11.

DESCRIPCION DEL PROCESO
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12. BITACORA DE ACTUALIZACION
Elaboro Reviso Aprobo

ALEJANDRA PINZON
ANALISTA DE CALIDAD

WILSON QUIAZUA
DIRECTOR DE CALIDAD

JAIME SANDINO
DIRECTOR DE PRODUCCION

13. BITACORA DE ACTUALIZACION

Numero Fecha Aprobacion item Alterado Motivo Realizado por
1 17/02/2010 Todos Aprobacion inicial Igg. ‘]l“.'“ana
armiento
2 31/01/2011 1y4 Actualizacion Ing. Juliana
Sarmiento
3 2/05/2012 Todos Aprobacion Ing. Rocio Cruz
Cambio en sistema trazabilidad WILSON
4 10/12/2013 7y8 lote QUIAZUA
5 15/05/2015 7 Cambio S|st(T_r2?eTrazab|I|dad Angy Romero.
Actualizacion parametros MB y
6 29/01/2016 1.2.6. FQ. Interpretacién Lote Bultos. Angy Romero
7 06-01-2017 4 Parametros Micotoxinas Alejandra Pinzén
8 21-02-2018 7 Actualizacion Qe Nouﬁcacmn Yesenia Rodriguez
Sanitaria
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Datos Generales del Producto

Expediente

20050389

Nombre
producto

ATUN EN ACEITE VEGETAL Y ATUN EN AGUA (ESPECIES: KATSUWO
PELAMIS, THUNNUS ALBACARES, THUNNUS OBESUS) VARIEDADES
LOMITOS, TROZOS, TROCITOS, RALLADO, PREPARACION DE ATUN
ARROZ Y VEGETALES, LOMOS DE ATUN EN ACEITE CON CHAMPINOI
FILETE DE ATUN DE VENTRESCA EN ACEITE, TROZO DE ATUN EN AC
(HOJUELAS DE ATUN), FILETE DE ATUN EN ACEITE VEGETAL, ATUN
LOMITO EN ACEITE CON SABOR A LIMON, ATUN LOMITOS EN ACEI
CON SABOR AHUMADO, ATUN LOMITOS EN ACEITE CON VEGETALE!
ATUN LOMITOS EN ACEITE (SANDUCHERO), PREPARACION DE ATU
CON CEBOLLA NOMBRE DE FANTASIA (ENCEBOLLADO DE ATUN), Lt
DE ATUN EN ACEITE, LOMOS DE ATUN EN AGUA, PREPARACION DE
CON ARROZ Y VEGETALES (NOMBRE DE FANTASIA: ORIENTAL),
PREPARACION DE ATUN CON ARROZ Y VEGETALES (NOMBRE DE
FANTASIA: CLASICO, PREPARACION DE ATUN CON ARROZ Y VEGE"
(NOMBRE DE FANTASIA: CRIOLLO, PREPARACION DE ATUN LOMIT
CON VEGETALES Y SALSA SABOR A MAYONESA.

Registro

L RSiA04154712
Sanitario

Vencimiento

2022/07/27 |Modalidad [IMPORTAR Y VENDER Vigente

Estado
Registro

Observaciones |N1,9003217790

ABURRA, LA ESPANOLA, CATALINA, SANTA CATALINA, SABOR DEL MAR, DICOMER,, LA ALEMANA, LUHOMAR, GRAN COLOM
PRIMERA, DIAMANTE, VERDE MAR,, DON SANCHO, DON GABRIEL, CALIDAD, KOSTA AMERICA, EMPAQUETADOS EL TRECE,
AMERICA, EMPAQUETADOS EL TRECE, LA ESPANOLA, CATALINA, SANTA CATALINA,, SABOR DEL MAR, DICOMER, ALt
LUHOMAR, GRAN COLOMBIA, DE PRIMERA,, DIAMANTE, VERDE MAR, PALATINO, PUERTO MAR, COSTA RICA, BELLA MAFR
SANCHO, DON GABRIEL, CALIDAD, ABURRA, ELIZABETH, SEGUNDO MAR, MAR AZUL,, ARRECIFE., SUDESPENSA, EXITO, CA
Marcas |SURTIMAX, PETER BAY, EKONO, (MAS) + RICATUN Y MEGATIENDAS, DELICIAS DEL MAR, MARKAN, LA MAGDALENA, MAKAR
FORTIN, MEDALLA DE ORO, OLIMPICA., EUROMAX, D'GRANAR, PORTENA, MERCAMAS, DON PROMO, TODO GUSTO., LA COI
MONARCA, PORTOLA, SABOR GUAJIRO, SABOR MARINERO, REY DEL MAR, GUADALUPE, MARYMAR,, ATUN SUPERIOR,
MARIA, DONA LUPE, ANCLA & VIENTO, MKP MERKEPAISA, ARO, M&K, SELECTO, SUPERCUNDI, LA VAQUITA, EL AMA:
MERCACENTRO., ZAPATOCA, JBO MAS CALIDAD, METRO JUNTO A TI, MAXIMA TE CONVIENE, UNIDOS, KOME,, +MAS DEL M
HUERTA., SIR DUQUE, UNIDOS, KOME., DONA MAGOLA, MARYSOL, PRINCESA

Datos de Interes

Tratamiento ESTERILIZACION

Condiciones de

. MEDIO AMBIENTE
conservacion

Presentaciones Comerciales

Presentacion Comercial

[PESO NETO: 170 GRAMOS

|PESO DRENADO 110GRAMOS

|170g, 809, 1509, 160g, 170g, 185g, 200g, 1000g, 1880g.

|Peso Neto: 80 gramos; Peso drenado: 56 gramos

|Peso Neto: 150 gramos; Peso drenado

: 95 gramos

|Peso Neto: 150 gramos; Peso drenado

: 110 gramos

|Peso Neto: 160 gramos; Peso drenado

: 100 gramos

|Peso Neto: 160 gramos; Peso drenado

: 110 gramos

|Peso Neto: 170 gramos; Peso drenado

: 120 gramos

|Peso Neto: 178 gramos; Peso drenado

: 125 gramos

|Peso Neto: 185 gramos; Peso drenado

: 130 gramos

|Peso Neto: 200 gramos; Peso drenado

: 150 gramos

|Peso Neto: 1000 gramos; Peso drenado: 650 gramos

|Peso Neto: 1880 gramos; Peso drenado: 1330 gramos

|Peso Neto: 170 gramos; Peso Drenado: 100 gramos.

|Peso Neto: 170 gramos; Peso Drenado: 90 gramos.

|Peso Neto 225 gr. Peso Drenado 147 gr; Peso Neto 240 gr. Peso Drenado 156 gr

|Peso Neto 300 gr; Peso Drenado 160 gr.

|peso neto 175gr, peso drenado 110,5 gr

|peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g,

|PUCH PESO NETO: 200g, POUCH DRENADO 150g, POUCH PESO NETO: 5009, PESO

|DRENADO 45g, POUCH 1000g, PESO DRENADO 9509, POUCH PESO NETO 2000g, PESO

|DRENADO 1900g, POUCH PESO NETO 3000 g, PESO DRENADO 2850g, POUCH PESO NETO

|50009 PESO DRENADO 4750g, POUCH PESO NETO 7000G, PESO DRENADO 66509

|Peso Neto 85g Peso Drenado 80g; Peso Neto: 120g peso Drenado 112g; Peso Neto 74g Peso Drenado 70g.

AFTA . FAA -~ PECA

peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g, POUCH PESO NETO: 200g,

POUCH DRENADQ A8 FLH67:03 p.m.
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|Peso Neto 85g Peso Drenado 80g; Peso Neto: 120g peso Drenado 112g; Peso Neto 74g Peso Drenado 70g.

peso neto 184 g. peso drenado 120g, peso neto 170g, peso drenado 110.5g, POUCH PESO NETO: 200g, POUCH DRENADO 150g, POUCI
NETO: 5009, PESO

|DRENADO 4509, POUCH 1000g, PESO DRENADO 950g, POUCH PESO NETO 2000g, PESO DRENADO

|19009, POUCH PESO NETO 3000 g, PESO DRENADO 2850g, POUCH PESO NETO 5000g PESO

|DRENADO 47509, POUCH PESO NETO 7000G, PESO DRENADO 6650g.

|POUCH Peso neto 85g, peso drenado por 80g; POUCH peso neto: 120g, peso drenado: 112g; POUCH peso neto: 74g; peso drenado: 7'

|PESO NETO: 180 g, PESO DRENADO 117 g

|PESO NETO: 140 GR. PESO DRENADO 91 GR.

|PESO NETO 175 GRAMOS - PESO DRENADO 115 GRAMOS
|PESO NETO: 175 g - PESO DRENADO 120 g

|PESO NETO 160 g, PESO DRENADO:104 g
|PESO NETO 320G, PESO DRENADO 208G

Roles por Producto

| Rol Nombre /7 Razon Social Direccion ’_I
KM 8 1/2 VIA MANTA ROCAFUERTE, JARAMI
FABRICANTE USAFISH S.A. MA,\?AB/I’ ECUADOR. OCAFUERTE, J IO, ECL
KM 8 1/2 VIA MANTA, ROCAFUERTE, JARAMI
FABRICANTE PUERTOMAR S.A MA,\?AB/I’ ECUADOR. OCAFUERTE, J N0, ECL
JAIMES VELASCO ALEJANDRO PROPIETARIO [
DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCI
IMPORTADOR DENOf/IINADOCDISTRIISUIDOCROA y clo CARRERA 41 B # 26 - 34 col
COMERCIALIZADORA EL TREBOL A&B
[IMPORTADOR [JORGE ELIAS ARAUJO MORA [carrera 12 No.13-21 col
[IMPORTADOR [PRODEX S.A.S EN REORGANIZACION [carrera 16 Bis No. 29-164 Bodega No. 6 col
[IMPORTADOR [SUPERMERCADO LA GRAN COLOMBIA S.A.  [CALLE 72 N° 1D-04 col
[IMPORTADOR [TRILLADORA LA MONTARIA S.A.S [CENTRAL MAYORISTA BLOQ.12 LOC.23 col
[IMPORTADOR [INVERSIONES EURO S.A. [CARRERA 47 N°. 83A-40 BL.25 LC.13 col
[IMPORTADOR [cCOMERCIALIZADORA LUHOMAR S.A.S. [CARRERA 12A No. 15 - 32. LAS VIOLETAS Ii col
[IMPORTADOR [SUDESPENSA BARRAGAN S.A. |corabastos b8 L-2 col
~ AUTOP. MEDELLIN KM 7 CELTA TRADE PARK BD
IMPORTADOR INDUSTRIAS LA CORURNA LTDA _;JU,\?ZA _CUNDINAMARC(; 38 col
[IMPORTADOR [MEICO S.A. |calle 30 No. 15 - 276 col
IMPORTADOR sz_R;'LE"'\\'AEﬁ:SAYS'_D;OGUER'AS OLIMPICA |- ALLE 53 No. 46 - 192 LO 3 -01 col
[IMPORTADOR [ALMACENES EXITO S.A. [cRA 48 N 32 B SUR 139 col
[IMPORTADOR [DISTRIBUIDORA DE CONFITES S.A. [CALLE 60 SUR N°. 43 A - 141 col
[IMPORTADOR [MAKRO SUPERMAYORISTA S.A.S |calle 192 N© 19-12 col
[IMPORTADOR [ceNcosuD coLowmBiA s.A. |av 9 No. 125-30 col
IMPORTADOR g%'\gEl\;gA;Z_ASDORA MERCOGRANOS S-A-S |- arrera 10A No. 14 - 06 col
[IMPORTADOR [COMERCIALIZADORA NAVA DEL SUR S.A.S.  [CALLE 3 A No 1-110 col
[IMPORTADOR [CERYGRAN LTDA. [carrera 7 Nro. 16 - 59. col
[IMPORTADOR [INVERCOMER DEL CARIBE S.A.S [DIAGONAL 21 N° 30-238 col
MPORTADOR MEGACEITES SAS TRASNVERSAL 24 N° 20-17 BARRIO MARTINEZ ol
MARTELO
[IMPORTADOR [IMPOMARES S.A.S. |CARRERA 7 N° 16 - 59 col
[IMPORTADOR [NAVACOMEX S.A.S [carrera 15 N° 7 - 87 col
[IMPORTADOR [PANANDINA COMERCIAL S.A.S [crA 6 N° 15-14 col
[IMPORTADOR [cOLTRADE INVERSIONES SAS [CALLE 85 No. 48 - 01 BL 31 LC 126 ITAGUI col
ECCCTEMTIA SUTUATOTES Lo 0. 10510.1 0w |
£ ATLANTICO
[IMPORTADOR [ciGrASAS S.A.S |rrera 3 N° 20 - 47 Barrio San Vicente col
MPORTADOR (SZiIT/ISE-RC IALIZADORA GRANOS DEL PACIFICO | . ol
[IMPORTADOR [ExISA'S [cra 1 No 26-175 Av Panamericana col
[IMPORTADOR [SURTIABARROTES INTERNACIONAL S.A.S.  [CRA. 42C N°. 6 - 40 BARRANQUILLA col
TA ROCAFUERTE, JARAMI
B v R e =
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|[IMPORTADOR |SURTIABARROIES INTERNACIONAL S5.A.S. |[CRA. 42C N”. b - 40 BARRANQUILLA |COI1
TITULAR REGISTRO KM 8 1/2 VIA MANTA ROCAFUERTE, JARAMIJO

AFISH S.A. ’ ’ ECL
SANITARIO USAFISH S MANABI, ECUADOR.

Imprimir << Atras

3de3 14/06/2017 07:03 p.m.
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CIUDAD Y FECHA:

MADRID = CUNDINAMARCA, 08 DE MAYO DE 2018

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

RAZON SCCIAL PRODUCTOS ALIMENTICIOS BELLINI S.A.8

DIRECCION Carrera 1 No 8-31 BARRIC CORTIJO

Cadigo

9000956800-2

NIT 900095680-0

TELEFONOS 8209010

CIUDAD MADRID

Email: yeseniarodriguezi@bellini.com.co
FAX No tiene
CEPARTAMENTO CUNDINAMARCA

REPRESENTANTE LEGAL

MANUEL ANTCNIO FRANCISCC JOSE BOHORQUEZ RAMIREZ

ACTIVIDAD INDUSTRIAL

ELABORACION DE PRODUCTOS DE MOLINERIA

MAIZ TRILLADO BLANCO Y AMARILLO, HARINA PRECOCIDA DB EMAIZ,

CUCHUCOS D EMAIZ, TRIGC Y CEBADA, AVENA, HOJUELAS DE MAIZ, TRIGQO,
CEBADA, AVENA INSTANTANEA SABORIZADA, CUCHUCO DE CEREALES 7

PRODUCTOS QUE ELABORA ENVASADO DE ACEITE,
. GRANDE
TAMANQ DE LA EMPRESA; (>200 empleados)

MARCAS QUE COMERCIALIZA

—

MEDIANA

{De 51 a 200) X
JBO, METRO, EKONO, LA ABUELA, MEGATIENDAS, DEL DiA, BELLINI,
MEGAREPA, CARULLA, DEL CULTIVO, FRESCAMPO, SURTIMAX,

PEQUENA
{de 11 a 50}

MERCACENTRO, QUICKSY, SUMERCE, MK, ARQ.

MICROEMPRESA

(o= a10)

PROCESO A TERCEROS St

REGISTRC SANITARIO ]:l PERMISO SANITARIO

X

PSA-001004-2017; NSA-003224-2017; NSA-003225-2017; PSA-001384-2018; RSAE1811610

NOTIFICACION SANITARIA

X

REALIZAR VISITA DE INSPECCION SANITARIA EN ATENCION A TOMA DE

MUESTRA Y GESTION DEL RIESGO, CON EL FIN DE VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA REGLAMENTACION SANITARIA VIGENTE EN £SPECIAL

OBJETIVO DE LA VISITA

LEY 9 DE 1979, Y LA RESOLUCION 2674 DE 2013 Y DEMAS QUE APLIQUE

LA

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO Y GRUPG O

DEPENDENCIA

ROLANDO CELY GOMEZ — PROFESIONAL UNIVERSITARIO — GTT CO2

LILIANA JIMENEZ SALAZAR — PROFESICNAL UNIVERSITARIC - GTT O

OFICIO COMISORIC No.  _7303-2187-18

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE Y CARGO.

YESENIA RODRIGUEZ, DIRECTORA DE CALIDAD

FECHA DE LA ULTIMA VISITA OFICIAL 15/08/2017

EL FORMA TO IMPRESO, SIN DILIGEN

(v

FAVORABLE CON
CONCEPTO OBSERVACIONES

3. -ES:UNA'COPIA’ NO CONTROLADA
hittps:Aiwww. invima;ga colprocesos
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| Pagina 2 ds 12

| Cadigo: IVC-INS-FMOC8 Version: 08 Facha de Emision: 28(12/2017
SE TOMAN MUESTRAS S NO ]
ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION OBSERVACIONES
La planta estd ubicada en un lugar alejado de focos de n los alrededores de 13
insalubridad o contaminacidn y sus accesos ¥ alrededores se planta se encuentran objeios
encuentran limpios (maleza, objeios en desuso, estancamiento en desuso, material resultante
de agua, basuras) y en buen estado de mantenimiento. (numerates de remodelaciones, maleza
1.1y 1.3 def articulo 6, Resolucion 2674 de 2013) crecida Y estancamiento  de
11 3 aguas a ia enfrada de molino:
de maiz, en area social, an
parqueadero. Exista
acumulacién de restos de
equipos en el techo de la
nlanta eléctrica que puede
generar focos de anidacion.
12 E_i funcionamiento de la planta no pone en riesgo la salud y 5 o
) hienestar de a comunidad. pumerat 1.2 dsf articuto 6, Resolucicn 2674 de 2013)
La edificacion esta disefiada y construida de manera gue protege La pueita de ingresc de
4 3+ los ambientes de produccién y evita entrada de polvo, lluvia e 1 ingredientes  al  area de
' ingreso de plagas y animales domésticos u ofros contaminantes. empacado de mezcla de
(numerales 2.1y 2.7 del artfcule 6, Resolucion 2674 de 2013) harina.
La edificacion esta construida en proceso secuencial (recepcion El area empleada para ¢l
insumos hasta aimacenamiento de producto terminado) y existe empaque de avena no
una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde se presenta proteccion compieta
14 |realizan operaciones de produccién susceptibles de ser 1 de otras actividades
contaminadas, evitan la contaminacién cruzada y se ehcuentran realizadas en areas aledafias.
claramente sefializadas. (numeraies 2.2 y 2.3 def articulo §, Resoiucion 2674 de
2003 »
La edificacion y sus instalaciones estan construidas de manera o =
1.5 {que facilite tas operacionas de limpieza, desinfeccion y control de 2 -
plagas. (numeral 2.4 dei aticulo 6 Resolucién 2674 de 2013)
Las areas de la fabrica estan totalmente separadas de cualquier f_,ﬁ/f""
1.8* |[tipo de vivienda y no son utillizadas como dormitorio. (numerat 2.6 def 2 T
arlfoulo 6, . Resolucidn 2874 de 2013}
Existe un sitio adecuade e higiénico para el consumo de Una parte del area de
17 1alimentos y descanso de jos empleados (drea social). (umersl 2.8 1 CONSUMO de alimenta

3

presenta encharcamiento

~TABASTECIM

Existe programa, analisis (fisicoguimicos ¥
microbiologicos) sobre manejo y calidad del agua, se ejecutan
conforme a lo previsto y se llevan los registros. (numeral 4 def articulo 26,
Resclucion 2674 de 2013)

2.1.2%

es potable, existe control diario del
arliculo &, Resolucion

£l agua utilizada en la planta
clore residual y se llevan registros. (numeraf 3.1 del
2674 de 2013)

213

El suministro de agua y Su presion es adecuado para todas las
operaci ones. {numeral 3.2 del aticuto 6, Resolucién 2674 de 2013)

2.1.4

Ei agua no potable usada para actividades indirectas (vapor,
refrigeracién indirecta, u otras) se transporta por tuberias
independientes e identificadas por colores. (numeral 3.3 def articuio &,
Rasclucion 2674 de 2013)

21.3

Cuenta con tangue de aimacenamiento de agua, construido con
materiales resistentes, identificade, estd protegido, es de
capacidad suficiente para un dia de trabajo, se limpia y desinfecta

L hittps:/Awww.invima.qov.coiproc

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR; ES UNA COPL ;

€308

NO CONTROLADA, -
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ASPECTOS A VERIFICAR

CALIFICACION

periddicamente y se llevan registros. inumerat 3.5 def articuio 8, Resolucion
2674 de 2013)

OBSERVACIONES

coladeras, trampas, cebos, etG.). fnumeral 3 def artfculo 26, Resolucion 2674 de
2013)

2.2 FMANEJO.Y DISPOSICION’ DE RESIDUOSLIQUIDOS .. = . T

Se dispone de sistema sanitarioc adecuado para la recoleccién, e -
221 |tratamiento y disposicion de aguas residuales. (numeral 4 1 def articulo 6, 2

Resolucidn 2674 de 2013)

El manejo de los residuos liquidos dentro de ia planta no No se ha contemplado el
022" represenjta riesgo de contaminacion para los productos ni para ias 1 manegjc de los residuos

superficies en contacto con &stos. (numeral 4.2 def aticulo 6, Resolucion 2674 generados en envasado de

de 2073 aceite.

Las trampas de grasas y/o solidos (si se reguieren) estan bien No se cuesnta con controles
2273 ubicadas y disefadas y permiten su limpieza. (numeral 1.4 det articulo 7. 1 escritos para ftrampas de

Resolucidn 2674 de 2013} grasa en 4rea de envasado de

_ aceite

" 73 |WANEJO'Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS) T
Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de £l documento no presenia de
los residucs sélidos, se ejecuian conforme a lo previsto y se manera clara la frecuencia de

231 |llevan ios registros, (numerst 2 el articulo 26, Resolucién 2674 de 2613) 1 evacuacion de residugs, no se
realiza seguimiento al
cumplimiento.

Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados Existe recoleccion de residuos
recipientes para la recoleccion interna de los residuos sdlidos o generados de producciones

5392 basuras y no presentan riesgo para la contaminacion del alimento 4 de harina cruda gug se

. y del ambiente. (umerat 6.1 del articulo 6, Resohucion 2674 de 2013) almacenan dentro de las
areas de preceso en bullos

sin proteccién.
Son removidas las basuras con la frecuencia necesaria para Ei depésito de basuras no se
evitar generacion de olores, molestias sanitarias, proliferacion de evactia con la frecuencia

2.3.3% {plagas. (rumersies 5.2y 5.3 det articulo 6, Resolucitn 2674 de 2013) 1 requerida, exista gran
acumulacion de ésta y mal
olor.

Existe local ¢ instalacién destinada exclusivamente para el La protecciéon implementada
depésito temporal de los residuos sdlidos (cuarto refrigerado de en depdsite de basuras no

234 requerirse), adecuadamente ubicado, ident?ﬂcado, prqtegido 1 garantiza _aisiamiento de

“ {contra la lluvia y el libre acceso de plagas, animaies domésticos plagas, despide mal ofor.
y personal no autorizade) y en perfecto estado de mantenimiento
{numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6~ numeral 2 def articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)
De generarse residuos peligrosos, ja planta cuenta con los Ne se ha documentado el

535 |mecanismos requeridos para manejo y disposicion, (humerai 55 def 0 manejo de residuos peligrosas

arleulo 6, Resolicion 2674 de 2013) ni su destino final.

CL2AT CONTROLDEPLAGAS(ARTROPGDOS,ROEDGRES, AVES) AT e T e e
Existe programa vy procedimientos especificos para ¢l Cuentan con un diagndstico
establecimiento, para el contre! integrado de plagas con enfoque realizado por ia nueva
preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan jos empresa de manejo  de

2.4.1 registros. numeral 3 del articula 26, , Resolucion 2674 de 2013) 1 plagas. no se han realizado
correctivos para acumulacion
de sélidos en patic que tana
log desagles.

2 40* No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios de plagas. 1 En ei patio de maniobras se

o {pumeraf 3 del articulo 26, Resofucion 2674 de 2013 evidencian palomas. _
Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como T
243 medidas de control integral de plagas (electrocutadores, rejilias, 2 /,f’"’

EL FORMATO IMPRESO, SIN.DILIGENCIAR, ES. UNA COPIA NO CONTROLADA
e hitos- /A invima.gov.gé/procgses -
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ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION OBSERVACIONES

Los productos utilizados se encueniran rotulados y se almacenan No almacenan productos
24.4 |en un sitio alejado, protegidos, bajo llave y se encuentran NLA. dentro de planta, se terceriza

debidamente identificados. (aumersl 7 del articuio 28, Resolucidn 2674 de 2013 este servicio.

2.5 |LIMPIEZA Y DESINFECCION T T R R
Existe programa vy procedimientos especificos para & Se ocuenta con  planes
establecimiento, para limpieza y desinfeccion de !as diferentes generales en los POE’s para

2 5 1 areas de |a planta, equipos, superficies, manipuladores. (numeraf 1 1 limpieza de partes altas, sin
e del artteuto 26, Resolucion 2674 de 2013) embargo o evidenciade en
planta no se ajusta 2 los

registros.

Se realiza inspeccién, limpieza y desinfeccion pericdica de las No se realiza Inspeccidn

diferentes &reas, equipos, superficies, utensilios, manipuladores y frecuente a la limpieza de

se llevan los registros. (numerat 1 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013) partes altas, se enconiraron
holsas con haring es especial
an almacenamiento de
25 9% 1 producto terminade. En dreas
que ho se  usan  con
frecuencia: harinas  crudas,
mezcla para empanadas,
perlados, envasado de aceites
no se realiza seguimienic a
labores de limpigza.

Se tienen daramente definidos fos productos utilizados: fichas i
253 |técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y 2 -

desinfeccion. (numeral 1 def articulo 26, , Resofugion 2674 de 2013)

Los productos utilizades se almacenan en un sitio adecuado, ff---"7
964 ventilado, identificado, protegido y bajo llave y se encuentran 5 //f’/

debidamente rotulados, organizados y clasificados. (Resotucion -~

numeral 7 de! articulo 28, Resolucion 2674 de 2013)

Se dispone de sistemas adecuados para la limpieza ¥y No se hace uso correcte de
255 |desinfeccion de equipos y utensilios. ¢ numeral 6.5 def srticuo 6, Resoluidn 1 elementos de limpieza de!

2674 de 2013} partes altas de planta. '

2.6 - | INSTALACIONES SANITARIAS = wiovrs & 7 nhn iy R UE T T R
L2 planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en En servicio sanitaric de
cantidad suficiente, separados por género, en buen estado, en hombres las canecas ne
funcionamiento  (flavamanos, inodoros), dotados con 03 cuentan con tapas. En area

2.6.1* |elementos para la higiene personai (jabon desinfectante, toallas 1 de perladc no cuentan con
desechables o secador eléctrico, papel higiénico, caneca con sistema de secado de manos.

tapa, efc.) ¥ s€ encueniran [IMpics. (rumerales 6.7 y 6.2 def atfculo 6,

resclucitn 2674 de 2013)

Existen vestieres en numero suficiente, separados por género, Para muieres se comparte

ventilados, en buen estado, alejados del é&rea de proceso, ambientes  entre  servicio
262 idotados de casilleros {lockers) individuales, ventilados, en buen 1 sanitario y vestier.

estado, de tamafic adecuado y destinados exclusivamente para

SU proposito. (rumeral 6.1 dsf articulo 6, Resolcidn 2674 de 2013)

La planta cuenta con lavamanos de accionamientc no manual El lavamanos de area de

dotado con dispensador de jabon desinfectante, implementos periado no es de
263 |desechables o equipos automaticos para el secado de mancs, en 1 accionamiento no manuai.

las areas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos para aste

propOsito. (numeral 6.3 del erticulo 6, Resofucion 2674 de 2013}

De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lava botas, £l area donde se realiza

pediluvio, estacion de limpieza y desinfeccion de calzado, etc.) a empacade de avena no!
264 |a entrada de |a sala de proceso, bien ubicados, dotados, y con la 1 cuenta con filire sanitario. '

concentracién de desinfectante requerida. (numersl & def artiouio 20,

Resolucidn 2674 de 2013}

- EL FORMATO IMPRESO; SIN DILIGENCIAR, ES UNA ‘COPIA NO'CONTROLADA
TS TEEREE T itps v invimagov.colprogeses i :
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ASPECTOS A VERIFICAR GALIFICACION OBSERVACIONES
Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las No son suficientes los avieos
265 |manos después de ir al bafic o de cualguier cambio de actividad 1 alusivos al cumplimienic de
y a practicas higiénicas. (rumerst 6.4 def arficulo 6, Resolucion 2674 de 2013) practicas higigénicas.
PRACTICAS HIGIENICAS Y. ' L
Se realiza control y reconocimi /,.-/
operarios (certificade médico de aptitud para manipular T
3.1.1 |alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere 2 -
necesario por razones clinicas y epidemiolégicas. (aticute 17,
Resolucion 2674 de 2013}
Todos los empleados que manipulan fos alimentos lievan Un operarioc de érea de
uniforme adecuado de color claro y limpio y calzado cerrado de empacado de harina
312 materia! resistente e impermeable y estan dotados con los 1 nrecocida no es de celor
elementos de proteccion requeridos (gafas, guantes de acero, claro, hace uso de dofacion
chaquetas, botas, etc.) y los mismos son de material sanitaric. de area de almacenamienic.
{numerales 2 v 9 del articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)
313 Lo_s manipuladores y operarios no salen de la fabrica con & P fﬂf“
UNIfOrme. (numeral 3 dei articalo 14, Resolucitn 2674 de 2013
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el En area de empacadc de
codo) cada vez que sea necesario y cuando existe riesgo de avena no se cuenta con
contaminacion cruzada en las diferentes etapas del proceso. sistema de lavado de manos,
3.1.4* fnumeral 4 Articiio 14 - numeral 3 del artfeuto 18, Resofucidn 2874 de 2013] 1 aunque cuentan con
o suficientes lavamanos en las |
otras areas, no se evidencia
su uso frecuente durante la
visita.
Ei personal que manipula alimentos utiliza mallas para recubrir =
315 cabelio, tapabocas y protectores de barba de forma adecuada ¥ 3 T
permanente {de acuerdo al riesgo) ¥ no usa maduitlaje. umerales 5y
& del articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)
216 Las manos se encuentran fimpias, sin joyas, sin esmaijte y con 5 fﬁﬂ#”"
o URas cortas. (umeraies 7 y 8 def atfculo 14, Resolucion 2674 de 2013) —
Los guantes estan en perfectc estado, limpios y desinfectadas y En area de empacado se
317 se ubican en un lugar donde se previene su contaminacion. 1 disponen junic a la banda
o (numeral 10 del artfculo 14, Resofuicitn 2674 d8 2013) transporiadora de as
magquinas.
Los empleados no comen o fuman en areas de procesc, evitan Hacen uso de la dotacion
practicas antihigiénicas tales como rascarse, toser, escupir y no cuandc consumen ios
31.8 |se observan sentados en el pasto o andenes o en lugares donde 1 alimentos en area social,
su ropa de trabajo pueda contaminarse efC. (numerales 11y 13 def articufe
14, Resolucién 2674 te 2013) .
Los empleados que estan en contacto directo con el producto, no /#f”
3.1.9* |presentan afecciones  en ja pie! o enfermedades 2
infectocontagiosas. fumeral 12 df articuio 14, Resofucion 2674 da 2013) o
Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan |a ffﬂ’
3.1.10 |vestimenta y dotacién adecuada suministrada por la empresa. 2 -
(numersf 14 del articulo 14, Resolucion 2674 de 2013) _

32 EDUCACION Y.CAPAGITACION - : Gk S T
Existen un plan de capacitacién continuo 'y permanente en Existe cronograma gue se
manipulacién de atimentos, que contenga al menos: metodologia, cumple, sin embargo se
duracion, cronograma y temas especificos acorde con la evidencia falta cje

32.1 |empresa, el proceso tecnologico Yy at desempefio de los 1 cumplimiento en la frecuencia
operarios, eic., para el personal nuevo ¥ antiguo, se ejecula de efecucion de lavado de
conforme a lo previsto y se llevan reqistros. (Ariculs 1 — artiotfo 13, manos.

Resolucion 2674 de 2013) .
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ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION OBSERVACIONES
Existen avisos alusives a la obligatoriedad y necesidad del Aunque en algunas areas se
cumplimiento de fas practicas higiénicas y su observancia cuenta con avisos alusivos a
durante la manipulacién de alimentos. (Paragrato 1 def articulo 13, Resotucion practicas higiénicas, no se
322 |2rade 2013y 1 observa el cumplimiento por
parte de todo el personal gue
accede a ias dreas de
proceso.
Conocen y cumplen los manipuladores las pricticas higiénicas. Se cuenta con registros de
{Artictilo 13, Resofucion 2674 de 2013) capacitaciones en practicas
3.9.3% 1 higiénicas, sin embgrgo no se
ohserva cumplimiento  por
parte del personal que accede
a las areas.
4.~ |CONDICIONES DE PROCES!
44 | DISENO'Y CONSTRUCCION
Los pisos se encuentran El piso del drea de empagu
4.1.1 |perforaciones o roturas y tiene la inclinacién adecuada para 1 d P lad ¢ A dpt que
efectos de drenaje. inumersies 1.1 y 1.2 del articuio 7, Resolucion 2674 de 2013) & periago presenia Getenoro
412 Los sifones estan equipadoes con rejillas adecuadas. (rumerates 7.4 det 2 T
articuln 7, Resplucidn 2674 de 2013)
Las paredes son de material resistente, de colores claros, no Existen paredes en area de
absorbentes, lisas y de facil limpieza y desinfeccion, se 1 perlado, area de mezcla de
4.1.3 encuentran limpias y en buen estado. (umeral 2.1 del atticula 7, Resolucion harina para empanadas vy de
2674 de 2013) empacado de harinas crusdas
que presenta deterioro.
Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos son Ei ingreso a molino presenta
redondeadas, y estan disefiadas de tal manera que evitan la 1 deteriorc en sus unionas
acumulacion de polvo y suciedad. (umerat 2.2 del anfoulo 7, Resolucion 2674 redondeadas entre paredes y
4.1.4 |0e2073 piss, se evidencia Ila
implementacion de
adecuacién de uniones enire
paredes.
El techo es de facil impieza, desinfeccidn y mantenimiento y se En el techo de é&rea de
415 encuentra fiMpio. (numerat 3.1 de! arficulo 7, Resolucitn 2674 de 2013] 1 almace:namiento de harinas
AR precocidas presenta bolsas de
harina.
No existe evidencia de condensacion, formacion de hongo vy El techo de almacenamiento
416 levaduras, desprendimiento superficial en techos o zonas alias. 1 de materia_l de empaqgue %
T {numeral 3.1 def articuto 7, Resolucidn 2674 de 2013) muy bajo y presenia
condensacion.
De contar con techos falsos o doble techos estos se encuentran No cuentan con techos falsos,
construidos de materiales impermeables, resistentes, lisos,
447 euentan con accesibilidad a la camara superior, sus Iémina_s no N.A.
son de facil remocién y permiten realizar labores de limpieza,
desinfeccién y desinfestacion. (numerates 3.2 y 3.3 del articuls 7, Resolucion
2674 de 2013]
Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen Las cortinas de las puertas de
estado, libres de corrosidn o moho y bien ubicadas. (numerales 4.2 y 1 ingreso a almacenamiento de
5.1 def articulo 7, Resofueion 2674 de 2013) harina precocida de maiz v de
area de mezcla  para
418 empanadas Sse encuentran
deterioradas. La puerta de
mezcla harina para
empanadas presanie

~ https:/Awww.invimia,gov.co/procésos -

EL FORMATO IMPRESO, SIN'DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA -




Cidigo: IVC-INS-FMC08 \,-'e, sion. 08

fecha de Erni.-;:cn ABI12’20‘17

Paglna 7 :Ie .2

ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION OBSERVACIONES
deterioro, superada durante iz
visita, Et lateral de la puerta
de acceso a crudas presanta
deterioro. La puerta de acceso
de almacenamiento de
productc  ferminade harina
precocida permanece abieria

|y sus corlinas se gncusntran

- L L o ‘| en mat estado.

Las ventanas que comurican al exterior estan provistas de nizalia LT : T
419 |@nti-insectoy fos vidrios que estan ubicados er dreas de preceso 2 d/——"/

cuentan Con ia Proteccion en caso de ruplUra, fumers 4.2 def anicufo 7. : ' P

Resclucitn 2674 de 2013) L

La sal2 se encuentra con adecuada iluminacion en. calidad e e
4.1.10 |intensidad (natural o artificial). (umeraiss 7.1 y 7.2 def aticulo 7, Resolicion 2 T

2674 de 2013 C - ;

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan proiegidas En  aregd de narina crods
4411 |PFa avitar la contaminacion en caso de ruptura, estan en buen 1 presenta . ?a’mpa.ﬁa

estado y Himptas. fumersl 7.3 del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013) desprolegida  en &8¢ de

niptura. '

Lz ventilacion de la sala de procese es adecuada y no afecta (2 P
4.1.12 | caliclad del producto ni la comodidad de los operarios. (umeral 3.1 daf 2 T

ardicufa 7. Resgincion 2674 de 2013} el ——

Los sistemas de ventilacién fiitran el aire y estan proyectados v ' ’_,,,-»-”"’

<4113 construidos de tal manera que no fluya el aire de. zohas 2 . "
.contamlnadas a zcnaa Flmplas {rumeral 6.2 def a.rﬂcu‘c 7 Resorumcn 2674 de =

| grietas,

.05 equipos, superf:c:es de contacto con alimentos fmesas Una - mesa - del area
bamas fransportadoras) y. ‘utensilios estan’ fabricades’ con empague de avenas presenia
matnnales resistentes’ al Uso y a la corrosidn, libres de defectos v soportes - =n  materal o

‘lisag, no absorbentes no recubiertas” con pirtura. "o
mater |aie¢ desprendlbtas faciimente accesibles o desmontabies,

sanitario, En area de hainas
arudas e cuenta con arreclos
En. tune"aa de conducgidn de

de

42.1* |faciles de limpiary desinfectar, garantizando !a ;noculdad de 168 1
alimentos. [amuu'os Resolucién 2674 de 2013) alimepto " 'en  material o
-ganitaric. La proteccion de
ingreso de producto a folva de
maguing de =mpacado de
- Harina Cruda es de maténal
S , e no sanitario. [
Todas las- superficies.de contacto con el alimento cumplen; con [
4.2.2 |las resoluciones 583, 4142 y 4143 de 20127 (numem! 2 del artovic 8, 2 P
) Resoticion 2674 de 2015}, - e
tLas piezas. 0 accesorios estan asequrados para’ prévenir. gue ' ST -
4.2.3 |caigan dentro det producto o equipc de proceso (oumeral. & def aictio 2 T '-
9, Resolucitn 2674 de 2013) e
llos recipientes. ulilizados para materiales no comestibles ¥ o ’__,__/_--/"’
424 desechos son a prueba de fugas, debidamente identificados. de 2 _ o
e material mpermeable resistentes a la rorros“m y de faci e ]
limpieza. (numeral 11 tef articulo 9, Resolucion 2674 de 2013) el g
Las tuberfas ampleadas para la conduccion de alimentos, no Fn una, uberig de empaque
presentan fugas, son de maierial resistente. inertes, NO porosos, de harma precccida | s¢
425 impermeables, facimente desmontables para su limpieza y 1 presenta 't'na fuga e
’ desinfeccidn y estan localizados en sitios donde no significan protucic.
1

riesgo de contaminacion del producto, (umsrai 12 del aniculo 8 - numersf 4

dei 3 a'ﬂcu.o m Re%ohemn Eom! g 2013)-
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Los equipos estdn ubicados segln la secuencia Iogica del El adrea de empacado de
40 |Proceso tecnolégn_:o, ewtap la con_taminacién pruzada y las &reas 1 avena no presenta proteccién
circundantes facilitan su inspeccién, mantenimiento, limpieza v de las otras actividades
desinfeccion. (umerafes 1 y 2 dol articulo 10, Resclucion 2674 de 2013). realizadas en zonas aledafias
Les equipes en donde se realizan operaciones criticas cuentan ’/,-f-”'
427+ [co0 instrumentos vy accesor{os para medicion y registro de 5 /’
variables del proceso (termdmetros, termografos, pH-metros, e
aiC.). (numeral 3 def articuio 10, Resolucidn 2674 de 2013)
Los cuartos frios o los equipos de refrigeracion estan construidos No cueittan con cuartos frios

de materiales resistentes, faciles de limpiar, impermeables, se
encueniran en buen estado v no presentan condensaciones y
4.2.8 |equipados con termémetro de precisidn de facil lectura desde el NA,
exterior, con el sensor ubicadc de forma tal que indigue la
temperatura promedic del cuarto y se regisira dicha temperatura.

{numerales 1.2y 1.3 del arr!curo 7= numarai 3 gel afﬁcufo 10, Resofucfdn 2674 de 2013}

Exlsten procedlmlentos y reglstros escritos para control de Estahlecen criterios de

calidad de materias primas & insumos, donde se sehalen aceptacion gue no se evalllan
5.1.1 |especificaciones de calidad {(condiciones de conservacion, 1 en planta, ni por laboratorio
rechazos). farticulo 21, Resolucién 2674 de 2013) externo o por ceriificados de

calidad de proveedores.

Las materias primas e insumos estan rotulados de conformidad o
con la normatividad sanitaria vigente, estan dentro de su vida difil -
51.2 vy las condiciones de recepcion evitan la contaminacién vy 2 -
proliferacion microbiana. (numeral 7 det anticuto 16, Resolucion 2674 de 2013) y
(Resolfucion 5109 de 2005 - Resolucidn 1506 de 2071).

Previo al uso las materias primas e insumos son inspeccionados No se cuenia con controles a

513 | sometidos a los confroles de cafidad establecidos. (umerar 3 et 4 toedas las varfables definidas
v antlculo 18, Resolucion 2674 de 2013) en 103 cﬁteﬁog de recepcjén

de materias primas.

Las materias primas son conservadas y usadas en las o

condiciones requeridas por cada producte (temperatura, ’
5.1.4" | humedad) y se manipulan de manera que minimiza el riesgo de p /
contaminacion. (numsrales 1 v 5 def articufo 16 - numeral 4 def articulo 28, Resolucion
2874 de 2013)

Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones i
sanitarias adecuadas, en areas independientes y debidamente 2 "

marcadas o etiquetadas. (rumerates 6 y 7 defl aticulo 16 - numerafes 3 y 4 del
arﬂcua‘o 2‘8 Reso cion 2674 de 2013)

EMBALAJES

Los envases y embalajes estan fabrrcados con matenales tales o
gue garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo a ias 5 o

resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013
fnumeral 1 del articifo 17, Resolucion 2674 de 2013}

5.2.1

Los materiales de envase y empague son inspeccichados antes -
de su uso, estan limpios, en perfectas condiciones y ng¢ han sido 5 o

utilizados previamente para otro fin, frumerales 2 y 4 dol antioure 17,
Resolucion 2674 de 2013)

522

Los envases son almacenszdos en adecuadas condiciones de El &rea de almacenamiento da
sanidad y limpieza, alejados de focos de contaminacidn y 1 material de empague es

debidamente protegidos. (Resotucion 2674 de 2013, numeral 5 del articufs 17) insuficiente para el volumen
manejado.

523

5.3 | OPERACIONES DE FABRIGAGION

5.3.1* | El procesc de fabricacién del ahmento se reahza en éptfmasf 1 ]Nd se realiza séguimieﬂto

EL FORMA TO IMPRESO, SIN.DILIGENCIAR; £S UNA COPIA-NO. CONTROLADA
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Protocolo Evaluacién de Rotulado de Alimentos). {numerat 4 del articuto
14, Resolucidn 2674 de 2013}

ASPECTOS A VERIFICAR GALIFIGAGION OBSERVACIONES
condiciones sanitarias que garantizan la  proteccidn durante todo el proceso de
conservacion del alimento. gumerat 1 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2073} produccion de las lineas de

empacado de avena, harinas
crudas, mezcla de harina para
empanadas.
Se realizan y registran los controles requerides en las efapas Se llevan confroles en forma
criticas del proceso (tiempo, temperatura, humedad, actividad digital que al momento de la
539+ |2cU0sa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo) para asegurar la 1 v{sita presenia dafic &l
inocuidad del producto. (rumenites 1 v 2 def anteulo 18, Resotucion 2674 de 2013) sisterna y sdlo fue posible
verificar los registros hasia 0
de marzo de 2018.
Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y En Iz linea de mezcla no se
continua de manera gue no se producen retrasos indebidos que controlan los retrasos ni las
5 3.3+ |permitan la proliferacion de microorganismes o fa contaminacion 1 paradas del procesc por
del producto. Son suficientes y estan validadas para las arreglos inmediatos.
condiciones del procese. (aumerafes 4 y & del articulo 18, Restlucion 2674 de
2013)
Los procedimientos mecdanicos de manufactura (lavar, pelar, //
534 |cortar, clasificar, batir, secar, entre ofros) se realizan de manera 2 -
gue se protege el alimento de la contaminacion. (numerat & dst articulo
14, Resofucidn 2674 de 2013)
5.3.5% E! hielo utilizado en la planta {cuando se reguiera), se elabora a NA. No utilizan hielc en el proceso
" partir de agua potable. (rumsral 7 Ant. 18, Resolucidn 2674 de 2013)
La sala de proceso y los equipos son utilizados exclusivamente En area de empague de
para la elaboracion de alimentos para consumg humanc. Se avena y en mezcla de harina
53.6* cuenta con mecanismos para proteger el alimento de la 1 para empanadas no  se
e contaminacién por metales u otros materiales extrafios. (umerates & contemplan todos los riesges
¥ 9 def artfoule 18, Resolucin 2674 de 2013) posibles por actividades
realizadas en simultanea.
Cuenta la planta con las diferentes areas y secciones requeridas El 4rea de empaque de avena
para el proceso y se toman las medidas para evitar la no cuenta ceon  madidas
contaminacidn cruzada. umeral 1 def articulo 20, Resolucidn 2674 de 2013 controladas gue aviten
537 1 posibles contaminaciones
cruzadas por actividades que
se realizan de mansra
simultanea.
" 54 |OPERACIONES DE ENVASADC Y EMPAQUE " RS
Ei envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan No se garantiza st
la posibilidad de confaminacion del alimento y el area es seguimiento durante toda al
exclusiva para este fin. (numerat 1 def articulo 19, Resolucion 2674 de 2613) procese de empacado de
mezclas de harina para
empanadas y empacado de
avena que Heve a prevenir
5.4.1% 1 posible sifuaciones de
o contaminacion de los
productos. No se protege el
empague que se encuentra en
uso durante las paradas de
jas lineas de Harina Cruds,
Mezcla de  harina para
empanadas.
Los productos se encuentran rotulados de conformidad con las Cuentan con Autorizacion de
normas sanitarias (aplicar & formato establecido: Anexo 1: NA Agotamientc de empague
54.2 A |RESOLUCION 2017025846

del 23 de Junio de 2017
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ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICACION OBSERVACIONES
La planta garantiza la trazabilidad de los productos y materias - [No se garantiza trazabilidad
primas en todas las etapas de proceso. cuenta con registros y se completa para los procesos
conservan el tiempo necesario. (rumerales 2 y 3 de articufo 19, Resolucion por cuanto ai moments de |a
2674 de 2013) visita por dafic en el sistema
la plania no cuenta con ios
543 4 _contro!gg disponibles para su
inspeccidn. No se garantiza la
permanencia en el tiempoe de
la informacion en la etiqueta
de ia referencia Harinz
Precocida marca Bellini por
_ bultos.
5.5 |ALMACENAMIENTOQ.DE PRODUCTO TERMINADO N B
5.51 |Se lievan control de entrada, salida y rotacién de los productos. 2 T
{numers!  dal artfeito 28, Resolucidn 2674 de 2013)
El almacenamiento del producto terminado se realiza en Existen varias bodegas v
condiciones adecuadas (temperatura, humedad, circulacion de algunos productos como la
5.5.2 |aire) y se levan registros. (umersies 2 v 3 del articulo 28, Resoluciin 2674 de 1 Harina Cruda se almacena
2013 dentre de la misma 4rea de
empacado.
El alimacenamiento de! producto terminado se realiza en un siiio Existen varias bodegas de
que relne requisitos sanitarios, exclusivamente destinado para almacenamiento de
este proposito. (Resolucion 2674 de 2013, numeral 4 daf arlicufo 28) productos, se  almacena
5.5.3* 1 Mezcla de  haringa para
o empanadas dentro del area:
de empacade vy junto ai
producto importade (hojuelas
de cereal)
El aimacenamiento de los productos se realiza ordenadaments, Ei almacenamiento de Harina
en estibas o pilas, sobre palés apropiados, con adecuada Cruda se realiza muy cerca a
554 |separacién de las paredes y del piso. (numeral 4 def anfculo 28, Resolucion 1 piso sobre estibas que neo
2674 de 2015 permiten lmpieza frecuents
del piso.
Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento v P
por defectos de fabricacion se almacenan en un area identificada, e
555 |correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se levan 2 //
regisiros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento,
causa de devolucion y destino final. (rumerst 6 def adiciio 28, Resokicion
2674 dg 2013}
5.6 | CONDICIONES DE TRANSPORTE
tas condiciones de tiransporte excluyen la posibilidad de /_/-"
contaminacién  y/o proliferacidon  microbiana vy asegura la ~
5.6.1 |conservacidn requerida por el producte (refrigeracion, 2
congelacion, etc., y se llevan los respectivos registros de control.
Los productos no se disponen directamente sobre el piso.
{rumerales 1. 2 v 3 del articulo 28, Resolucidn 2674 de 2013)
Los wvehiculos se encuentran en adecuadas condiciones Durante la visita no es posibie
sanitarias, de aseo, manitenimiento y operacion para &f transporis observar el transporie de
56.2 |de ios productes, son utilizados exclusivamente para el transporte N.O. producto terminado.
de alimentos v llevan el aviso "Transporte de Alimentos”. pumerates
3, 4 7y 9 del artfculo 29, Rasolucion 26874 ge 2013}
B | ASEGURAMIENTO.Y. CONTROL DE LA.CALIDAD..
8.1 |SISTEMAS DE CONTROL
6.1.1 Existen manuales, cataiogos, guias o instrucciones escrltas sobre 2 PR
i equipos y procedimientos requeridos para elaborar los productos.
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{rumaral 2 def anfeulo 22, Resolucién 2674 de 2013)
Se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos Dentro de las fichas técnicas
{procedencia, volumen, rotacién, condiciones de conservacion, de productes de bajo volumen
etc.) y producte terminado, Se tienen criterios de aceptacion, de produccion no &
8.1.2 [liberacion y rechazo para ios mismos. (mumerat 2 det articuto 16 - numers! 1 1 contempla  verificacion  de
def articulo 22, Resolucion 2674 de 2013} curmplimiento de buenas

practicas por pare de
proveedor de acejte.

6.1.3* | Se cuenta con planes de muestreo. (umerat 3 der antfeulo 22, Resolucion 2 -
2674 de 2013}
Los procesos de produccién y contro! de calidad estan bajo S
6.1.4 |responsabilidad de profesionales o técnicos idéneos, durante el 2 f”“’f
tiempo requerido para el proceso. rticule 24, Resotucien 2674 da 2013
Existen manuales de procedimiento para servicioc y Cuentan con crenograma que
mantenimiento {preventivo y correctivo) de equipos, se ejecuta no se cumple. La criticidad
615 conforme a fo previsto y se llevan registros. (Amicuo 22 numerar 2 - 4 definida para la gjecucison da
Articuo 25, Resolucldn 2674 de 2013) las actividades no es acorde

con el riesgo que puede
generar al producto.

Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracién de Se cuentan con cronogramas
6.1.6 |equipos e instrumentos de medicidn, se ejecuta conforme a fo 1 que no se  cumplen =
previsto y se Ilevan reggtros (Anticulo 25, Resofuc:dn ? 2674 de 2013) cabalidad.
62 TLABORATORIO: i i : : LT
6.2.1 La planta tiene Iaboratorlo propro (SI 0 NO) {numerar 3 def articuto. 27 - Si Pruebas fisicoquimicas vy de
a Articufa 23, Resolucldn 2674 de 2013} Micotoxinas
6.2.2 La planta tiene acceso o cuenta con los servicios de wun 2 MNULAB, SYTAL

laboratorio (Articufe 23, Resotucion 2674 de 2013)

CALIFICACION: Cumple completamente 2; Cump!e parcralmente_ 1; No cumple 0; No aplica; NA No obsewado NO

T EX!GENCIAS Do A :
F’ara ajustar la pianta alas normas samtanas debe darse cumpllmlento a Ias siguientes engencaas (Citar numeraleq}
11-13"-14-17-222"-223-231-232-233-234-235-241-242"-244-251-252"-255.
2817-262-263"-264-265-312-314"-317-318-321-322-323"-411-413-414-41F -
416-418-4111-421%-425"-426-511-513-523-531*-532*-533"-536"-537-541-542
-552-553"-554-612-6.1.5-6.1.8. -
NQ OBSERVADOS N O 5 6.2

7 1 EXIGE"_ cms _

NINGUNA

Se informa que en el marco de la lucha conira la ilegatidad, el invima habilité la linea anticorrupcion Tel: 2948725
& 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esfa linea para realizar denuncias frente 2 hechos de

corrupcion, ¥ I2 comisién de acciones de ilegalidad sobre los Qroductos competencia del Invima.

CONCEPTO:

FAVORABELE Cumple las condiciones sanitarias establecidas en las normas sanitarias

FAVORABLE X CON OBSERVACIONES, las cuales son consignadas como exigencias en el numeral
7 de la presente Acta. No se encuentra afectada la inocuidad.

DESFAVORABLE No admite exigencias. e procede a aplicar medidas sanitarias de seguridad

EL FORMAT MPRESO SIN.D
SRR httpsihinand

.gov, cof DrOcEsss: -




INSPECCION

éﬂ'ﬁﬁﬁ”ﬂ(} ACTA DE ENSPECCION SAN]TAREA a FABRICAS DE AL!MEMTOS
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Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previc aviso podra adelantar acciones de
inspeccion, vigilancia y control con &i fin de verificar las condicicnes sanitarias del establecimiente.

OBSERVACIONES C MANIFESTACIONES DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA:

Aoy A ; P

OTROS COMPONENTES TECNICOS ADICIONALES:
1. Cuentan con Autorizacion de agotamiento de etiquetas para productos bajo PSA-001004-2017, PSA-001384- |
20018 RESOLUCION 2017025846 de 23 de Junio de 2017, NSA-003224-2017, NSA-003225-2017. '
2. Serealiza toma de muestra dentro del PLAN DE MICOTOXINAS Y CONSERVANTES ANO 2017 - 2018

Para constancia, previa fectura vy ratificacién del contenido de la presente acta, firman los funcionarios y personas gue
intervinieron en la visita, hoy 08 del mes de Mayo del afio 2018 en la ciudad de Madrid - Cundinamarca.

De la presente acta se deja copia en poder el interesado, represeniante legal, responsable del establecimiento o guien
atendi6 la visita.

FUNCIONARIOS DEL INVIMA 8 ;’
i i

é (\‘_.wb Q i\‘ I ,.-;
Firma Firma AN e
Nombre ROLANDO CELY GOMEZ Nombre LILIANA JMENEZ SALAZAR
C.C. 79.267.386 C.C. 52.220.372
Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Grupo o Grupo ©
Dependencia GTT - CO2 - INVIMA Dependencia GTT — O - INVIMA
POR PARTE DE LA EMPRES’A\
Firma {"( K % @—(’) 1 f:' AL - Firma T N

/ YESENIA CATHERENE RODRIGUEZ e
Nombre CARTAGENA Nombre

C.C. _1.018.045978 C.C -

Cargo DIRECTORA DE CALIDAD Cargo e

EL FORMA TO {MPRESQ, SIN DILIGENCIAR,.

_ | 'OPIA NO CONTROLADA o
hitps://Www.invima .govi s - .




COMERCIALIZADORA

LUH@MAR...

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

CODIGO
CL-SGC-F-018

VIGENCIA
21-May-21

NOMBRE DE FORMATO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTO

VERSION
01

CONSECUTIVO

PRODUCTO / NOMBRE

AVENA EN HOJUELAS

PRESENTACION

T R e |

oags S

MARCA COMERCIAL DEL PRODUCTO

LUHOMAR

NOMBRE COMERCIAL

AVENA EN HOJUELAS

DIRECCION - TELEFONO

Carrera 12 ANo 15 - 32 las violetas Il - Pasto (Narifio)

REQUISITOS GENERALES

Clasificacion

CEREAL

Descripcion del Producto

Es una planta herbacea anual, perteneciente a la familia de las poaceae. Es rica en proteinas
de alto valor biolégico, grasas y un gran numero de vitaminas y minerales. Es el cereal con
mayor proporcion de grasa vegetal, un 54 % de grasas no saturadas y un 46 % de acido
linoleico. También contiene hidratos de carbono de facil absorcion, ademas de calcio, zinc,
cobre, fésforo, hierro, magnesio, potasio, sodio; vitaminas B1, B2, B3, B6 y E. Ademas, contiene
una buena cantidad de fibras, que no son tan importantes como nutrientes pero que
contribuyen al buen funcionamiento intestinal

REQUISITOS ESPECIFICOS

COMPONENTE LIMITES
Humedad 11% Max.
Fibra Total 10% Max.
Requisitos Fisicoquimicos Cenlz.as 2% Max.
Proteinas 12% Min.
Extracto Etereo 6% Min.
Actividad Enzimatica Negativa
Espesor 0,50 - 0,55 mm.
ANALISIS LIMITES
Recuento Aerobios Mesofilos 10,000 ufc/g Max.
Requisitos Microbiologicos Coliformes < 3 ufc/g
E. Coli < 3 ufc/g
Salmonella en 50g. Ausencia

Requisitos Nutricionales

N/A

Requisitos Normativos

Cumple con la norma NTC 2159. Productos de Molineria. Avena en Hojuelas Para Consumo
Humano.

Ingredientes

N/A

Otras Caracteristicas del Producto

Producto sometido a limpieza, precocido y laminado, obtenido de los granos de avena sin
cascara, de cualquier variedad de las especies de A. Sativa L. y A Byzantina L

EMPAQUE - ROTULADO -
CONSERVACION

Primario El mateial es en polietiieno de baja densidad, transparente calibre 2,25 e impreso a 5 tintas.
El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en la Resolucion 5109 de 2005, 333 de 2011
Rotulado
y el Decreto 3075 de 1997.
Vida Util El producto se requiere con una vida util de 24 meses de acuerdo con las condiciones de

almacenamiento, dadas despues de la produccion.

Presentacion

Paquete 500g y 1.000g

Condiciones de Transporte y
Almacenamiento

El vehiculo de transporte de alimentos debe contar con concepto sanitario vigente, que no
ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de microorganismos. El producto no debe
tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en estibas plasticas evitando la
contaminacion y el deterioro del material del empaque.

El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena
ventilacion, libre de humedad, bien iluminado, retirado de los focos de contaminacion,
protegido del ingreso de insectos y roedores.

NOTIFICACION SANITARIA

Notificacion Sanitaria 003018-2017 con enfoque de riesgo para establecimientos de almacenamieto de alimentos y bebidas -

concepto favorable.

FIRMA
GERENTE




CODIGO :FT 14

CONTROL DE CALIDAD
VERSION 1

FICHA TECNICA PAGINAS 3
ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL
MARZO 2019
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019

AVENA EN HOJUELA
MARCA DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

1. COMPOSICION
GRANO DE AVENA EN HOJUELA 100%

2. MARCA
1. DISTRIGRANQCS DEL PUTUMAYO
2. MIA

2. CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

ENERGIA ( KCAL) 361
PROTEINA 19,7%
CARBOHIDRATOS  64,28%
FIBRA 1,85%
GRASA TOTAL 2,8%

3. PRESENTACION COMERCIAL
EL PRODUCTO SE EMPACA EN PRESENTACIONES DE 250G Y 500G

4. MATERIAL DE EMPAQUE

BOLSA POLIPROPILENO POLIETILENO

EMBALAJE EN BOLSA FLEXPA-70

BOLSA POLIAMIDA POLIETILENO

DISPLAY BOLSA DE ARROBA DE CALIBRE GRUESO TRANSPARENTE

5. MODO DE CONSERVACION

DEBE CONSERVARSE EN UN LUGAR SECO, LIMPIO, SOBRE ESTIBAS, LEJOS DE LAS
PAREDES, SIN NINGUN GRADO DE CONTAMINACION, LEJOS DE PRODUCTOS QUE
PUEDAN TRANSMITIR SABORES U OLORES EXTRANOS AL ALIMENTO. DEBE EVITARSE
LA PRESENCIA DE ROEDORES E INSECTOS EFECTUANDO MENSUALMENTE CONTROL

DE PLAGAS.

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO
CARRERA 5#10 ~ 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON — PUTUMAYO
MOVIL :3205622915 EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com




CODIGO :FT 14
CONTROL DE CALIDAD
VERSION 1
FICHA TECNICA PAGINAS 3
ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019 M
6. DESCRIPCION DEL PROCESO
PROCESO OPERACION DESCRIPCION
RECEPCION DE MATERIA | RECEPCION DE MATERIA | Se recibe como materia prima
PRIMA PRIMA hojuela de avena sacos de 25
kilos.
Se realiza un muestreo y
ALMACENAMIENTO DE analisis de calidad del
BODEGA producto verificando que
cumpla con las
especificaciones establecidas
por los fabricantes.
EMPAQUE ENVASADO EN SOBRE Se alimenta la tolva de la
maquina de empaque
directamente con la
EMPAQUE EN PLEGADIZA | HOJUELA de AVENA, se
empaca segun la
presentacion requerida en
EMBALAJE bolsa, la cual es empacada en
bolsa flexpa-70 de polietileno,
las cuales son apiladas en
estibas
ALMACENAMIENTO DE ALMACENAMIENTO Las estibas con el producto
PRODUCTO TERMINADO terminado en cantidades
establecidas son colocadas
dentro de la bodega del
producto terminado, estas son
contadas y recibidas por la
persona encargada de esta
area.
RECONOCIMIENTO LEGAL | NUMERO DE NSA-0006438-2019
NOTIFICACION SANITARIA
DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

CARRERA 5#10 — 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON — PUTUMAYO
EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com

MOVIL :3205622915




CODIGO :FT 14
CONTROL DE CALIDAD
VERSION 1
FICHA TECNICA PAGINAS 3

ELABORADO POR: APROBADO POR: FECHA DE ACTUALIZACION:
ASESOR GERENTE GENERAL

MARZO 2019
FECHA: MARZO 2019 FECHA: MARZO 2019

7. VIDA UTIL

EL PRODUCTO TIENE UNA DURABILIDAD DE 12 MESES A PARTIR DE LA FECHA DE
ELABORACION TENIENDO ENCUENTA LAS SIGUIENTES CARACTERISTICAS Y SI SE
MANTIENE EN BUENAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA VIDA UTIL
6-14°C 42% 12 MESES
15-23°C 65% 9 MESES
24 -28°C 80% 6 MESES
8. EVALUACION SENSORIAL
PARAMETRO REQUERIMIENTO
COLOR Blanco cremoso
OLOR Caracteristico de avena. No debe presentar
olores fungosos, fermentados, rancios,
amargos, o cualquier otro olor objetable.
SABOR Caracteristico de avena. No debe presentar

sabores fungosos, fermentados, rancios,
amargos, o cualquier otro olor objetable.

9. INTERPRETACION FECHA DE VENCIMIENTO

EJEMPLO: VEN 29 MAY 19

VEN VENCE

29 DIA DE VENCIMIENTO
MAY MES DE VENCIMIENTO
2020 ANO DE VENCIMIENTO

DEL PUTUMAY
msmsnl}ﬂgfz D ATS.4

GF (J ”m,,,_x’
APROBO
Gerentée

GRENTE GENERAL

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

CARRERA 5#10 — 34 BARRIO ROSADELA 1 VILLAGARZON - PUTUMAYO

MOVIL :3205622915

EMAIL: distrigranosdelputumayo@gmail.com




Codigo: GC-OD-01

La Bonanza FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Distribuciones Narifig

Version: 4

GESTION DE CALIDAD Fecha: 13/09/17

Fecha de elaboracion: 24/09/2019

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nombre del Producto Cebada Molida

Marca La Bonanza
Grupo Empresarial La Bonanza S.A.S. C.1.
NIT: 900127462-0
La Bonanza Distribuciones Narifio S.A.S.
NIT: 900334302-8
Calle 14 N° 12-50 Barrio Las Violetas I
Tel: (2) 7210737

Fabricado por

Envasado por

Direccion y Teléfono

Registro Sanitario

INVIMA N° RSAN1012512
Es un cereal (Hordeum vulgare L.). A este producto se le ha
Descripcién realizado un proceso de molienda. Podemos encontrar

fragmentos de grano que conservan el salvado adherido.
Contiene gluten.

Humedad y Materia Volatil 15,08 g/100g
Cenizas 1,39 g/100g
Proteina Total 9,37 g/100g
Grasa Total 0,69 g/100g

Composicion Nutricional
en Muestra de Producto

Seco Carbohidratos Totales 73,47 g/100g
Calorias Totales 337,57 KCal/100g
La cebada molida se identifica por los fragmentos de
Caracteristicas cascarilla, la cual tiende a fraccionarse en diminutas piezas
sensoriales triangulares con bordes dentados, de color blanco- marrén,

textura granulada
Resolucion Ministerio de Salud y Proteccion Social 5109 de
2005 (Rotulado).

Resolucion Ministerio de Salud y Proteccion Social 2674 de
2013 (Requisitos sanitarios en actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos).
Producto natural sin preservativos ni aditivos. Para su
Generalidades obtencion el grano entero de cebada fue sometido a un

proceso de molienda

Requisitos Normativos

Pagina 1 de 2



Codigo: GC-OD-01

FICHA TECNICA DE PRODUCTO
La Bonanza Version: 4
e GESTION DE CALIDAD Fecha: 13/09/17
Empaque Bolsa de polietileno de baja densidad
‘s . 500 gramos
Presentacion por Unidad 50kg

Bolsa de alta densidad, calibre 1,60. Contiene 25 unidades de

Embalaje producto dispuestas en filas de 5 unidades
Numero de lote, fecha de vencimiento, identificacion del
. producto, nombre de la empresa, peso neto, condiciones de
Etiquetado

almacenamiento, informacién de alérgenos, direccion y
teléfonos de la empresa
Transportar apilado, almacenar siempre sobre estibas, no
almacenar junto a productos que puedan transmitir olores o
sabores extrafnos u otro tipo de contaminacion. Conservar en
un lugar fresco y seco (libre de humedad) a temperatura

Condiciones de Transporte
y Almacenamiento

ambiente
Vida Util Estimada 12 meses bajo condiciones de almacenamiento
recomendadas
Elaboro: Aprobd:
v
l"'. I: I,z""‘_l. ] i i
IIHEL“: e i
ING. DIANA CORDOBA MARIANA CHAMORRO
COORDINADORA DE CALIDAD REPRESENTANTE LEGAL

Pagina 2 de 2



FECHA: 24-NOVIEMBRE-2018

PRODUCTOS CERALIA S.A.S

FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS

Codigo

Producto

Fecha edicién Fecha actualizacion

PC0032

Cebada

22/11/2018 24/11/2018

Presentacion Comercial

EMBALAJE : Saco de polipropileno blanco

CONTENIDO: 50 KLS

Perfil Organoléptico y fisicoquimico

PERFIL ORGANOLEPTICO

APARIENCIA

GRANO ENTERO

COLOR

CAFE

OLOR Y SABOR

CARACTERISTICO

HUMEDAD Y MATERIA VOLATIL % 9,41
PROTEINA % 18,28
GRASA % 2,4
CENIZAS % 6,84
FIBRA CRUDA % 18,91
CARBOHIDRATOS % 44,16
CALORIAS % 271,36

Perfil Microbiologico

Productos Precocidos
ANALISIS METODO ESPECIFICACION
Rec Total de Aerobios Mesofilos NTC 4519 0
Recuentos de Mohos INVIMA 0
Recuento de Levaduras INVIMA 0
Recuento de Escherichia coli NTC 4458 0
Salmonella NTC 4574 0
Estafilococo coagulasa positiva NTC 4779 0
Bacillus cereu NTC 4679 0

ESPECIFICACION SEGUN NTC 267 (7 Act). HARINA DE TRIGO

Control Integrado de Plagas

Cada lote debe presentar su correspondiente certificado de calidad, que garantice un producto libre de plagas y/o de sus excrementos.

Almacenimiento

* Almacenar sobre estibas plasticas para evitar la migracion de humedad

* Evitar el contacto con cualquier contaminante fisico o quimico

* Mantener una buena higiene en pisos paredes techos y estibas

Vida Util

* 12 meses apartir de la fecha de elaboracion y bajo especificaciones de almacenimiento




3%?5558?5 FICHA TECNICA DE FT-ACS-019

21 S vEGETALES PRODUCTO TERMINADO

ACEITE DE SOYA EL FRITON * 1000 ce

Descripcign general

Producto
presentacion
Aceite liquido 12*1000 cc
Tipo de Empaque
Empaque primario Botella de PET
Empaque secundario Caja de cartdn Corrugado

Lugar de elaboracian.

Producto empacado en la planta de Aceites de Colombia sas ubicada en Yumbo(Colombia) en la cra 36 # 10-249.
Temperatura promedio de 22 a 30 grados. Teléfono de contacto 4359121-318338766.

Descripeitin general (descripcidn)

ACEITE EL FRITON es un producta de origen vegetal, con aditivos alimenticios.

Aplicacian y direccionamiento de uso.

Se usa en la industria de alimentos para freidos y diferentes preparaciones culinarias.
Registro sanitario. PSA 000531-Z016

fﬁdigu de barras.
Cadigo asignado. 7703990865738

Certificaciones.
Parametros de certificacion (propiedades sensoriales)

Propiedades sensoriales Generales.

Apariencia Liquido

Color Translucido amarillento

Olar Neutro; exento de olores extrafios
sabar Neutro; exento de olores extrafios

Carrera 36 N. 10-549 yumbo-valle tel 4359121-3183382616



33‘5_‘5553',’5 FICHA TECNICA DE FT-ACS-019
CeMEATIALES PRODUCTO TERMINADO
ACEITE DE SOYA FRITON * 1000 cc
Alérgenaos.
presencia | valor | LUOM Contacto cruzado potencial

Altramucesy sus derivados
Anhidrido sulfuroy Sulfitos
Apio y sus derivados
BHA/BHT

Cacahuetes(Mani) y sus derivados

[acao

Carne y sus derivados

Cereales con gliteny y sus derivados

Crustacensy sus derivados

Frutos secos(nueces, avellanas, etc.)

Gluten

* ¥k

Granos de ajonjoli y sus deriva.

Huevo y sus derivados

Leche y sus derivados

Moluscos y sus derivados

Mostaza y sus derivados

Pescado y sus derivados

Proteina vegetal hidrolizada

Proteina vegetal texturizada

Semillas de sesama y sus deriva.

Soja y sus derivados

Carrera 36 N. 10-549 yumbo-valle tel 4359121-3183382616




ACEITES DE FICHA TECNICA DE FT-ACS-019
kel PRODUCTO TERMINADD
COMESTIBLES
ACEITE DE SOYA FRITON * 1000 ce
Informacidn nutricional
tamaiio de la porcidn B cucharadas (100g)
porciones por envase N/A
CANTIDAD POR PORCION
CALORIAS 300
Calorias de grasa 300
Calorias de grasa saturada |60
Valor diarino
GRASATOTAL 100g 156%
Grasa saturada 18 g 90%
Grasa trans 0.5g .
Grasa monoinsaturada 74 q -
brasa poliinsaturada 58 g
COLESTERDL O mg 0%
SO0I0 5 mg 0%
CARBOHIDRATO TOTAL Og 0%
Fibra dietaria 0 g 0%
Azucares [ g -
PROTEINAS D g 0%
Vitamina A 0%
Vitamina C 0%
Calcio 0%
Hierro 0%

Carrera 36 N. 10-549 yumbo-valle tel 4359121-3183382616




ACEITES DE
COLOMBIA
A€ FITES VECGETALES
COMESTIBLES

FICHA TECNICA DE

PRODUCTO TERMINADD

FT-ACS-013

ACEITE DE SOYA EL FRITON * 1000 cc

Parametros de certificacion (propiedades fisicoguimicas)

Propiedades fisicoquimicas

ca

FESTIELES

Elaboragdo por: Marcela Rosales

A

ropado por: Edwin Belalcazar

Carrera 36 N. 10-549 yumbo-valle tel 4359121-3183382616

Min Max LOM Metodo Frecuencia
Acidos grasos libres | Dleico 0.0 % AOCS Ca 53-40
Cold test 0*C 30.00 Hora(s) | AOCS Ce 193
Color lovibond, 5.75 Amarilla 40.00 AOCS Cc 13e-92
Color lovibond.5.25 Azul 0.00 AOCS Cc 13e-32
Color lovibond, 5.25 Rojo yaill AOCS Cc [3e-92
Humedad - 0.05 % AOCS Ca Zb-38
Indice de peroxidos 1.00 MeqDZ/kg | AOCS Cd 8-53
5
o
£
S B




PROGRAMA BUENAS
COMERCIAGRANOS | uatidsme:
” MANUFACTURA B.P.M.
@ COMERCIALIZADORA DE GRANOS
F.T. BPA
R omeriEs A FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL F.T. BPM
Pim cellcnd malernn 3rse o
VERSION 2
APROBADO POR: COMITE DE CALIDAD _
COMERCIAGRANOS FECHA: 02/01/2020 L ABORG: ML
FRIJOL ROJO
DESCRIPCION REQUERIMIENTO
NOMBRE DEL PRODUCTO FRIJOL PARA CONSUMO
CALIDAD O NOMBRE COMERCIAL TIPO 1 GRADO 2. NTC — 871. NTC 271
VARIEDAD FRIJOL ROJO
PERIODO VEGETATIVO 360 DIAS
CATEGORIA AGRICOLA

Bulto x 50 kilos o reempacado en bolsas de polietileno

PRESENTACION de 500 g 6 454 gramos, paca x 25 unidades.

Conjunto de granos procedentes de cualquier
DESCRIPCION DEL PRODUCTO variedad de Phaseolus spp - Frijol rojo para consumo.

INFORMACION NUTRICIONAL

VALOR NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS
ENERGIA | PROTEINAS | GRASAS | CARBOHIDRATOS | TIAMINA | NIACINA | CALCIO | HIERRO | AZUCARES
342 Kcal. 21.8¢g 25¢g 58 g 0.63 mg 1.8 mg 183 mg 4.7 mg 25¢g
COLESTEROL: 0 g FIBRA DIETARIA: 4.3 g

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
No perder el control en cada una de sus etapas: Recoleccion, seleccion, clasificacion, empaque, almacenamiento y
conservacion

Forma: Ovalada
Color: Rojo.
Olor: Conserva el fuerte olor caracteristico de las leguminosas.

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




PROGRAMA BUENAS

COMERCIAGRANQOS |uaiitacromeem

COMERCIALIZADORA DE GRANOS

F.T. BPA
F.T. BPM

&

Comercia Granos* FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL

Pim cpllcmd malernn 3rsc B

VERSION 2

APROBADO POR: COMITE DE CALIDAD

COMERCIAGRANOS FECHA: 02/01/2020

ELABORO: M.P.M.

Tamafio promedio: 5,5-7 mm

Textura: Consistente al tacto.

Sin olores objetables ni con residuos de materiales toxicos. Libre de materiales extrafios, arvenses e impurezas.
Libre de infestacién en cualquiera de sus estados biologicos (huevos, larvas, pupas o adultos), infectacion y
afectacion.

Método de medicion: Visual

Frecuencia: Permanente

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

GRADO 2

MATERIAS DURAS 0.2

GRANOS DANADOS 2.0

% MAXIMO EN MASA GRANOS PARTIDOS 1.0

GRANOS ABIERTOS 1.0

VARIEDADES CONTRASTANTES 2.0

VARIEDADES NO CONTRASTANTES 5.0

HUMEDAD 11 %
Diametro: 5,5-7 mm \ pH (20°C): 6,7 -7 \ Impurezas: Menor 1% ! Peso (100 granos):8.2 g
CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA: Cumple Norma Sanitaria Colombiana Ley 09 de 1979. NTC 871, NTC 271
Resolucion 2674 de 2013 y Decreto 3075 de 1997.

Almacenamiento a temperatura ambiente, lugar en
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO estrictas condiciones de limpieza, seco, libre de humedad;
ventilacion e iluminacion suficiente. Control de vectores.
El producto se debe colocar sobre estibas; no puede estar
en contacto directo con el piso.

Primario: contacto directo con el alimento, atoxico.
Polietileno de baja densidad para alimentos, calibre 1.5,
resistente a la manipulacién continua.
CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE Cumple con la Resolucion No. 5109 de 2005 y la
Resolucion 333 de Febrero de 2011.

Vehiculo exclusivo para transporte de alimentos,
CARACTERISTICAS DE TRANSPORTE protegido de cualquier riesgo de contaminacion: quimico,

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




COMERCIAGRANOS |wiFcrimarm

PROGRAMA BUENAS

FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL F.T.BPM

lc) COMERCIALIZADORA DE GRANCS
F.T. BPA

APROBADO POR: COMITE DE CALIDAD
COMERCIAGRANOS

VERSION 2

FECHA: 02/01/2020
‘ ELABORO: M.P.M.

ﬁstco bioléglcu Debe contar con el concepto sanitario ,

] b e gt

VIDA UTIL 12 meses en Optimas condiciones de almacenamiento. 10
meses minimos a partir de la fecha de entrega del
producto en el punto de atencién.

PRODUCCION LIMPIA
MARCA COMERCIAGRANOS
EMPACADO POR COMERCIAGRANOS
NOTIFICACION SANITARIA NSA-003887-2017

FICHA DE RESPONSABILIDADES

FECHA DE ELABORACION FICHA TECNICA

ELABORACION

RESPONSABLE DEL PRODUCTO

__Melba Patifio Mejia
02/01/2020 g. de Alimentos

Marco Fabian Candil

FIRMA

T.P.N° 13254-246484 BL V e o
- 1 S

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo ~ Ibagué - Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




DOCUMENTO ' Codigo: DTPO3

.[ FICHA TECNICA FRIJOL CARGAMANTO TIPO 1 - GRADO 2 | Versién: 001

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO | Pagina: Pégina 1 de 2

FRIJOL CARGAMANTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

FRUOL CARGAMANTO

DENOMINACION TECNICA

FRUOL CARGAMANTO

NOMBRE CIENTIFICO

PHASEOLUS VULGARIS

PROVEEDOR

Razon Social: Distrigranos del Putumayo S.A.S.

Direccion: Carrera 4 # 6 Esq. Pisc 2 - Villa Garzén, Putumayo
Teléfonos: 314 3998099 - 304 6419662

Nit.: 1082126575-4

DESCRIPCION GENERAL

Es una planta herbécea anual, erecta o trepadora, de tallo pubescente o glabrescente cuando adulta.

Las estipulas de las hojas tri-pinnadas son de forma lanceolada y de tamafio medio-centimétrico.

Los foliolos son anchamente ovados u ovado-romboidal, los laterales, implantados oblicuamente, miden 4-
15 por 2,5-10 cm y son pubescentes con base redondeada o anchamente cuneada, de bordes enteros y dpice
acuminado. Las flores se disponen en racimos usualmente axilares, mas cortos que las hojas. Las bractéolas,
persistentes, son habitualmente de longitud igual o algo superior al ciliz que es cupuliforme, bilabiado, de 3-
4 mm, con 5 sépalo soldados y con el lablo superior bidentado emarginado y el inferior tridentado. La corola,
que puede ser blanca, amarilla, violicea o roja, tiene el estandarte centimétrico suborbicular y reflejo, las
alas obovadas adheridas a la quilla, también centimétrica ¥ con dpice espiralmente retorcido.

Los estambres son diadelfos (9 soldados y 1 libre) mientras que el ovario es pubescente con

el estilo espiralmente torcido de 360¢ o mas y con estigma oblicuo. Dichogineceo deriva en

una legumbre lineal-oblonga de unos 10-15 por 1-1,5 cm, algo curvada e hinchada, glabra, picuda y con 4-

10 semillas oblongas arrifionadas de muy diversos colores y tamafos, usualmente 1-2 por 0,5-1,5 ¢cm.

Hasau:srros GENERALES

*Corresponde al producto con la forma caracteristica, libre de ataque de insectos, enfermedades, libres de
humedad exterior anarmal y de olor y/o sabor extraios.

L'Dobe presentarse seco y limpio con un grado de madurez tal que les permita soportar su manipulacion,
transporte y conservacién Y que rednan las caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo.

*Color caracteristico,

* No deben presentar signos de infestacidn o infecciones en cualquiera de sus estados biolégicos (huevos,
larvas, pulpas o adultos) e infectacién.

Los granos no deben presentar olores objetables o con residuos de materiales téxicos, o que estén infunde
o infectados.

* No se permite la inclusién de granos de apariencia extrafia y el porcentaje de objetos extrafios debera ser
inferior al 1% , ni la presencia de alteraciones fisicoquimicas y/o sustancias extrafias,

*Para el control de calidad se tendran en cuenta la normalizacién establecida ¥ reportada

REQUISITOS ESPECIFICOS

* Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos establecidos en Ia Resolucién 2906 de
2007 Capitulo Il art 3, el Ministerio de la Proteccion social.

El color es rojo terracota con

Color
CARACTERISTICAS pequefias vetas blancas
ORGANOLEPTICAS

Caracteristico, ausencia de olores
Sabor/sabor e
; Diametro 5,5-7 mmls
o

Huncr:msncas :“ ‘“’d 9 6,'1:1-% ’
FISICOQUIMICAS umedad :

Impurezas menor 1%

Peso (100 granos) 8,2 gr.F
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FICHA TECNICA FRIJOL CARGAMANTO TIPO 1 - GRADO 2 | Version: 001

DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO | Pégina: Péagina 2 de 2

Cumplen de acuerdo la ley sanitaria colombiana Ley 09 de 1979, decreto 3075 de 15-97,
NTC 871, NTC 271

|PRESENTACION Libra (500 gr.)
VIDA UTIL 12 meses en condiciones optimas de almacenamiento
Valores medidos por racion de 100 gr. de racion diaria | " % CDR
[Energia 342 Kcal, 1465 K
Colesterol Ogr
Carbohidratos 58g
* Az(icares 25g
Fibra dietaria 43g
Grasas 23g
*Saturadas 012¢g
*Monoinsaturadas 0,06g
*Poliinsaturadas 0.17g
|Proteinas 21g
Agua 748
|INFORMACION Vitamina A 1mg 0%
NUTRICIONAL Tiamina (Vitamina B1) 0.62 mg 48%
|Riboflavina (Vitamina B2) 0.17 mg 12%
INiacina Vitamina B3 1,6 mg 11%
Vitamina B6 0.4 mg 31%
Acido Folico (Vitamina B9) 394 pg 99%
Vitamina C Omg 0%
|Calcio 206 mg 21%
|Hierro 4,75 mg 38%
|Magneslo 140 mg 38%
Fosforo 412 mg 58%
|Potasio 1405 mg 28%
Sodio 24 mg 2%
Zinc 2,78 mg 28%
* Producto embalado dentro de bolsas de polietileno limpias y desinfectadas. Que proteja el
producto de dafios mecanicos, y que no cause ningiin cambio ni en la parte interna ni externa del
producto. Se debe asegurar que el manejo del producto durante el empaque se realice con
EMPAQUE Y ROTULADO buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del mismo.

* £l contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por producto del mismo origen, variedad, categoria y color.
* El rotulado debe cumplir con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005.

CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y

*Se debe conservar a Temperatura ambiente, con buena ventilacidn, libre de humedad.
* El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del medio
ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de

TRANSPORTE almacenamiento.
* Debe cumplir con el decreto 3075 de 1997.
Fi
FECHA DE ELABORACION NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO

| 1 de Marzo de 2018

Shirley Mosquera

|
I
Jefe Control de Calidad }




CODIGO: FR-PC-039 Versién: 1

Pigina 1 de 1
REPORTE DE RESULTADOS | po de cisboracion: | Fecha de
13/06/2018 actualizacion:
MUNICIPIO: Ibagué - Tolima
DIRECCION - ENTIDAD: Empaquetados Comerciagranos 3G SAS
SOLICITADO POR: Valentina Candil Calderon.
IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
TIPO DE MUESTRA: Frijol rojo de 500 Gramos.
FECHA DE VENCIMIENTO: 30/09/20
FECHA DE TOMA: Julio 18 de 2019
No. DE MUESTRA: 1792 CUENTA DE COBRO No. 2223
FECHA DE REPORTE: Julio 23 de 2019
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Parametros Invima (Granos de cereales)
indice minimo permisible para indice méximo permisible para
PARAMETRO identificar nivel de buena calidad | Identificar nivel de calidad aceptable | | -oU-TADOS
Recuento de microorganismos
Mesofilos aersbicos ufclg 200.000 300.000 500 UFCig
Bacillus cereus 700 1.000 0 UFClg
Coliformes Fecales 0 3 0 UFCig
Estafilococo coagulasa
i 0 100 0 UFCIg
Mohos y levaduras 3.000 5.000 0 UFClg
CONCEPTO BACTERIOLOGICO: De acuerdo a los anélisis de control de calidad realizados a la muestra, el
producto esta dentro de los parametros establecidos por el Invima (Granos
de cereales)
NOTA: Este resultado aplica (inicamente a la muestra recibida y analizada.

Los informes de analisis tendran un periodo de retencion de un afio
Las muestras perecederas se conservaran por un periodo de tres dias.

oratle }W' 790

R.AORD4T

Magister en Microbiologia U. Rio de Janeiro

El anterior analisis nbedem a los resultados obtenidos, siguiendo ias normas. Utilizando los equipos autorizados y exigidos por STANDARD METHODS y el instituto
Nacional de Salud para dicho estudio. SUPERVISADO POR EL - PICCAP INS--

Carrera 4G No. 38A-01 B. Magisterio

O
©322 709 6825 - 316 433 7356 - Ibagué




CODIGO: FR-PC-039 Version: 1

SRR Piigina 1 de 1
‘;’;QV, DA | REPORTE DE RESULTADOS | e gitmracn: | reins

P, B R g S 13/06/2018 actualizacion:

MUNICIPIO: Ibagué - Tolima
DIRECCION - ENTIDAD: Empaquetados Comerciagranos 3G SAS
SOLICITADO POR: Valentina Candil Calderon.

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA
TIPO DE MUESTRA: Lenteja de 500 Gramos.
FECHA DE VENCIMIENTO: 30/09/20
FECHA DE TOMA: Julio 18 de 2019
No. DE MUESTRA: 1793 CUENTA DE COBRO No. 2223
FECHA DE REPORTE: Julio 23 de 2019
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Parametros Invima (Granos de cereales)
indice minimo permisible para indice méaximo permisible para
PARKNETI identificar nivel de buena calidad | identificar nivel de calidad aceptable | Lo~ 0O
Recuento de microorganismos
Mesdfilos aerdbicos ufc/g 200.000 300.000 500 UFCly
Bacillus cereus 700 1.000 0 UFClg
Coliformes Fecales 0 3 0 UFClg
Estafilococo coagulasa
i 0 100 0 UFClg
Mohos y levaduras 3.000 5.000 0 UFClg
CONCEPTO BACTERIOLOGICO: De acuerdo a los analisis de control de calidad realizados a la muestra, el
producto esta dentro de los parametros establecidos por el Invima (Granos
de cereales)
NOTA: Este resuitado aplica inicamente a la muestra recibida y analizada.
Los informes de analisis tendran un periodo de retencion de un afio
Las muestras perecederas se conservaran por un periodo de tres dias.

agister en Microbiologiad. Rio de Janeiro

El anterior analisis obedece a los resultados obtenidos, siguiendo las normas. Ulilizando los equipos autorizados y exigidos por STANDARD METHODS y el Instituto
Nacional de Salud para dicho estudio. SUPERVISADO POR EL - PICCAP INS.-

@ Carrera 4G No. 38A-01 B. Magisterio

(©322 709 6825 - 316 433 7356 - Ibagué




Codigo: GC-OD-01

La Bonanza FICHA TECNICA DE PRODUCTO
Version: 4

Distribuciones Narifig

GESTION DE CALIDAD Fecha: 13/09/17

Fecha de elaboracion: 24/09/2019

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nombre del Producto Frijol Lima

Marca La Bonanza

La Bonanza Distribuciones Narifio S.A.S.
NIT: 900334302-8

Calle 14 N° 12-50 Barrio Las Violetas Il
Tel: (2) 7210737

Certificacion INVIMA N° 2012015886

Es una leguminosa con alto contenido de proteinas y gran
aporte caldrico.

Envasado por

Direccion y Teléfono

Descripcién

Humedad y Materia Volatil 13,29 g/100g
Cenizas 3,58 g/100g
Proteina Total 19,89 g/100g
Grasa Total 1,10 g/100g
Carbohidratos Totales 64,12 g/100g
Calorias Totales 338,02 KCal/100g

Composicion Nutricional
en Muestra de Producto
Seco

Granos cilindricos-arrifionados, de rojo palido moteado de
crema, su textura es dura
Norma Técnica Colombiana NTC 871 (calidad).
Resolucion Ministerio de Salud y Proteccion Social 5109 de
2005 (Rotulado).

Requisitos Normativos Resolucion Ministerio de Salud y Proteccion Social 2674 de
2013 (Requisitos sanitarios en actividades de fabricacion,

procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos).

Caracteristicas sensoriales

Generalidades Producto natural sin preservativos ni aditivos

Pagina 1 de 2



La Bonanza

, Cédigo: GC-0D-01
FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Version: 4

Distribuciones Narifig

GESTION DE CALIDAD Fecha: 13/09/17

Requisitos Fisicoquimicos

Frijol Tipo 1 Grado 1. Humedad Maxima 15% base humeda

Requisitos Porcentajes
Maximos en Masa

Materia dura 0.0

| Granos dafnados | 1.0 |
Granos partidos 0.5

| Granos abiertos | 0.5 |
Variedades de Contraste 1.0

| Variedades no Contrastantes | 2.0 |

No contiene mas de 1% de impurezas. No tiene olores
objetables. No esta infestado o infectado.

Empaque Bolsa de polietileno de baja densidad
500 gramos
Presentacién por Unidad 450 gramos
50kg

Bolsa de alta densidad, calibre 1,60. Contiene 25 unidades

Embalaje de producto dispuestas en filas de 5 unidades
Numero de lote, fecha de vencimiento, identificacion del
Etiquetado producto, nombre de la empresa, peso neto, condiciones de

almacenamiento, direccién y teléfonos de la empresa

Condiciones de Transporte y
Almacenamiento

Transportar apilado, almacenar siempre sobre estibas, no
almacenar junto a productos que puedan transmitir olores o
sabores extrafios u otro tipo de contaminacién. Conservar
en un lugar fresco y seco (libre de humedad) a temperatura
ambiente

Vida Util Estimada

12 meses bajo condiciones de almacenamiento
recomendadas

Elaboro:
A

e
1y n
sl ids s
[ B e
[ JLie

5 7

ING. DIANA CORDOBA

COORDINADORA DE CALIDAD

Aprobd:

i

— ’
L o ”. L}/
fmp it ) < IEEET

: -i:‘_- T o 4

MARIANA CHAMORRO
REPRESENTANTE LEGAL

. W

f ¢
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PROGRAMA BUENAS
&, | COMERCIAGRANOS | i
- COMERCIALIZADORA DE GRANOS BPM

Gometeia Granos- F.T.BPA

FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL FT. BPM
: - VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS | FECHA: 020012020 | v
FR1JOL CARGAMANTO ROJO
DESCRIPCION REQUERIMIENTO

NOMBRE DEL PRODUCTO FRIJOL PARA CONSUMO

CALIDAD O NOMBRE COMERCIAL TIPO 1 GRADO 2. NTC — 871. NTC 271

VARIEDAD FRIJOL CARGAMANTO ROJO

PERIODO VEGETATIVO 360 DIAS

CATEGORIA AGRICOLA

PRESENTACION Bulto x 50 kilos o reempacado en bolsas de polietileno
de 500 g 6 454 gramos, paca x 25 unidades.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO Conjunto de granos procedentes de cualquier variedad
de Phaseolus spp - Frijol para consumo. Rojo tipo
cargamanto.

INFORMACION NUTRICIONAL

VALOR NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS
ENERGIA | PROTEINAS | GRASAS | CARBOHIDRATOS | TIAMINA | NIACINA | CALCIO | HIERRO | AZUCARES
342 Kcal. 21.8¢g 25¢g 58 g 0.63 mg 1.8 mg 183 mg 4.7 mg 25¢g
COLESTEROL: 0 g FIBRA DIETARIA: 4.3 g

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
No perder el control en cada una de sus etapas: Recoleccion, seleccion, clasificacion, empaque, almacenamiento y
conservacion

Forma: Ovalada
Color: Ligeramente Rojo veteado blanco
Olor: Conserva el fuerte olor caracteristico de las leguminosas.

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




PROGRAMA BUENAS
&, | COMERCIAGRANOS | i
- COMERCIALIZADORA DE GRANOS BPM

Gomercia Granos F.T. BPA

FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL F.T.BPM
APROBADO POR: COMITE DE . VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS FECHA: 02/01/2020 = e I P,

Tamafio promedio: 5,5-7 mm
Textura: Consistente al tacto.
Sin olores objetables ni con residuos de materiales toxicos. Libre de materiales extrafios, arvenses e impurezas.

Libre de infestacién en cualquiera de sus estados biologicos (huevos, larvas, pupas o adultos), infectacion y
afectacion.

Método de medicién: Visual
Frecuencia: Permanente

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

GRADO 2

MATERIAS DURAS 0.2

GRANOS DANADOS 2.0

% MAXIMO EN MASA GRANOS PARTIDOS 1.0

GRANOS ABIERTOS 1.0

VARIEDADES CONTRASTANTES 2.0

VARIEDADES NO CONTRASTANTES 5.0

HUMEDAD 11 %
Diametro: 5,5-7 mm | pH (20°C): 6,7 -7 | Impurezas: Menor 1% | Peso (100 granos):8.2 g
CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA: Cumple Norma Sanitaria Colombiana Ley 09 de 1979. NTC 871, NTC 271
Resolucién 2674 de 2013 y Decreto 3075 de 1997.

Almacenamiento a temperatura ambiente, lugar en
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO estrictas condiciones de limpieza, seco, libre de humedad;
ventilacion e iluminacion suficiente. Control de vectores.
El producto se debe colocar sobre estibas; no puede estar
en contacto directo con el piso.

Primario: contacto directo con el alimento, atoxico.
Polietileno de baja densidad para alimentos, calibre 1.5,
resistente a la manipulacion continua.
CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE Cumple con la Resolucibn No. 5109 de 2005 y la
Resolucion 333 de Febrero de 2011.

Vehiculo exclusivo para transporte de alimentos,
CARACTERISTICAS DE TRANSPORTE protegido de cualquier riesgo de contaminacion: quimico,

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




Fnopﬁfglg BUEMAS
T 2 e P AS DE
"e}‘. i_ COMERCIAGRANOS | waurscrum
- COMERCIALIFADDRA [IF GRANDS
Gomercia Granos F.T. BPA
FICHA TECNICA DE PRODUGTO NATURAL a5 b
APROBADO POR: COMITE DE | VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS R e
fisico, bioldgico, D&be mntar con el cancepto 5anltarlu
- — —— o T PR TRV - 'THGET'ItE S e
VIDA UTIL 12 meses en gptimas condiciones de almacenamiento, 10 | !
meses minimos a partir de la  fecha de entrega del
i 2 .| producto en el punto de atencion,
W RROPUCCION: | MG e e
MARCA COMERCIAGRANOS
EMPACADO POR COMERCIAGRANDS
NOTIFICACION SANITARIA NSA-O038R7-2017
: [

FICHA DE RESPONSABILIDADES

FECHA DE ELABORACION FICHA TECNICA RESPONSABLE DEL PRODUCTO
ELABORACION .
: Melba Patifio Mejia
02/01/2020 Ing. de Allmentos Mm;,':,“?;::,ﬁ““d"
T.P. 254-246434 BLV p
' I 7
r Tt .
FIRMA LN @% \ o, 5
! SN I,fr £ f :
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Cra. 4C No. 26-96 B/Hiptdromo -

Ibagué - Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




@ COMERCIAGRANQOS | wawracrora

PROGRAMA BUENAS

B.P.M.
£ COMERCIALIZADORA DE GRANOS
Gometeia Granos- F.T.BPA
F.T. BPM
FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL
APROBADO POR: COMITE DE _ VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS FECHA: 02/01/2020 - 1=~ o P M.
FRIJOL NIMA CALIMA
DESCRIPCION REQUERIMIENTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

FRIJOL PARA CONSUMO

CALIDAD O NOMBRE COMERCIAL

TIPO 1 GRADO 2. NTC - 871

VARIEDAD

FRIJOL NIMA CALIMA

ESPECIE PHASEOLUS VULGARIS
FAMILIA LEGUMINOSAE
PERIODO VEGETATIVO 365 DIAS
CATEGORIA AGRICOLA

HABITO DE CRECIMIENTO ARBUSTIVO

PRESENTACION

Bulto x 50 kilos o reempacado en bolsas de polietileno
de 500 g 6 454 gramos, paca x 25 unidades.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Conjunto de granos procedentes de cualquier variedad
de Phaseolus Vulgaris - Frijol para consumo. Frijol Nima
Calima.

INFORMACION NUTRICIONAL

VALOR NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS

ENERGIA | PROTEINAS | GRASAS

CARBOHIDRATOS | TIAMINA | NIACINA | CALCIO HIERRO

322 Kcal. | 22.8¢ 2.59

55.4 ¢ 0.63mg | 1.8 mg 183 mg 4.7 mg

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

No perder el control en cada una de sus etapas: Recoleccion, seleccion, clasificacion, empaque, almacenamiento y

conservacion.

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242

E-mail:comerciagranos@hotmail.com




@ COMERCIAGRANQOS | wawracrura

PROGRAMA BUENAS

B.P.M.
£ COMERCIALIZADORA DE GRANOS
Gometeia Granos- F.T. BPA
F.T. BPM
FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL
APROBADO POR: COMITE DE _ VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS FECHA: 02/01/2020 -~ o P,

Forma: Ovalada - alargada
Color: Rojo crema, ligeramente moteado

Olor: Conserva el fuerte olor caracteristico de las leguminosas.
Tamafio promedio: 13 Milimetros de largo y 4 - 5 de grueso.

Textura: Consistente al tacto, muy firme

Sin olores objetables ni con residuos de materiales toxicos. Libre de materiales extrafios, arvenses e impurezas.
Libre de infestacién en cualquiera de sus estados biologicos (huevos, larvas, pupas o adultos), infectacion y

afectacion.
Método de medicién: Visual
Frecuencia: Permanente

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

GRADO 2

MATERIAS DURAS 0.0

GRANOS DANADOS 1.0

% MAXIMO EN MASA GRANOS PARTIDOS 0.5
GRANOS ABIERTOS 0.5

VARIEDADES CONTRASTANTES 1.0

VARIEDADES NO CONTRASTANTES 2.0

HUMEDAD MAXIMA 15 %

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento a temperatura ambiente, lugar en
estrictas condiciones de limpieza, seco, libre de humedad;
ventilacion e iluminacion suficiente. Control de vectores.
El producto se debe colocar sobre estibas; no puede estar
en contacto directo con el piso.

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

Primario: contacto directo con el alimento, atoxico.
Polietileno de baja densidad para alimentos, calibre 1.5,
resistente a la manipulacion continua.

CARACTERISTICAS DE TRANSPORTE

Vehiculo exclusivo para transporte de alimentos,
protegido de cualquier riesgo de contaminacion: quimico,
fisico, biologico. Debe contar con el concepto sanitario
vigente.

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com




Comercia Grangs’

PROGRAMA BUENAS
FEFE !- PRACTICAS DE
be)' COMERCIAGRANOS | wawracruma
COMERCIALIZADORA DE GRANGS
F.T.BPA
FICHA TECNICA DE PRODUCTO NATURAL i1 B
APROBADO POR: COMITE DE ‘ VERSION 2
CALIDAD COMERCIAGRANOS . 4 R MR

12 meses en optimas condiciones de almacenamiento. 10

VIDA UTIL meses minimos a partir de la fecha de entrega del
producto en el punto de atencuSn
PRODUCCION LIMPIA
MARCA COMERCIAGRANOS
NOTIFICACION SANITARIA N5A-003887-2017

FICHA DE RESPONSABILIDADES

FECHA DE ELABORACION FICHA TECNICA RESPONSABLE DEL PRODUCTO
ELABORACION
Melba Patifio Mejia - .
02/01/2020 . de Alimentos Ma’°;r';“tl’;z'rﬁa“d“
t; PM 3254-246484 BL V P
. \ /)"/fl—_ /
FIRMA j L/

Cra. 4C No. 26-96 B/Hipédromo ~ Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 - 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmall.com
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2016005235 DE 17 de Febrero de 2016
Por la cual se concede un Permiso Sanitario de Alimentos (Medio Riesgo)
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con base en lo
previsto con la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por la
Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictaron postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracién publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: “Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen
para su comercializacion en el territorio nacional requeriran de notificacién sanitaria, permiso sanitario o
registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la
reglamentacion que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social, dentro de los seis (6) meses
siguientes a la entrada en vigencia del presente decreto”. (Negrilla fuera de texto.)

En consecuencia, la Resolucién 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamenté el aludido articulo con el
fin de garantizar su aplicacion.

Que mediante Resolucién No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Que mediante la Resolucion 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccion Social modifico el Articulo
37 de la Resolucién 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 2016019399 de fecha 17/02/2016, el (la) Sefior (a) LUIS
FERNANDO ARISTIZABAL ZULUAGA, actuando en calidad de apoderado y/o representante legal,
presenté solicitud de concesién de Permiso Sanitario para el producto abajo referido.

CONSIDERACIONES
Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucion
719 de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la

Direccion de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - Conceder PERMISO SANITARIO por el término de SIETE (7) afos al producto
que se describe a continuacion:

PERMISO SANITARIO No.: PSA-000210-2016

EXPEDIENTE: 20105699 RADICACION: 2016019399

MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODUCTO: HARINA PRECOCIDA DE MAIZ AMARILLO, HARINA PRECOCIDA DE
MAIZ BLANCO

MARCA (S): MIDIA, RINDEAREPA, AREPAREPA, LA SOBERANA, LA VEGA,
UNIDOS, EXITO, SURTIMAX, LA OZ, MERCALDAS,

PRESENTACIONES

COMERCIALES: 500g y 1000g,

TITULAR (ES): SOBERANA S.A.S. CERETE con domicilio en CERETE - CORDOBA

FABRICANTE (ES): SOBERANA S.A.S. CERETE con domicilio en CERETE - CORDOBA

IMPORTADOR (ES):

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5109 de 2005,
Resolucién 333 de 2011 si es el caso.



Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2016005235 DE 17 de Febrero de 2016
Por la cual se concede un Permiso Sanitario de Alimentos (Medio Riesgo)
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con base en lo
previsto con la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por la
Resolucion 3168 de 2015, Resolucién 719 de 2015.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision
posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccion,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013,
modificada por la Resolucion 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: AUTORIZAR el agotamiento de 12818565 unidad (es) de etiquetas en sus
diferentes presentaciones comerciales y marcas autorizadas, que se encuentren en la comercializacion:
amparadas bajo el Registro Sanitarico No RSIAE14M01596, expediente 200599. Asi mismo, para
alimentos importados cobija las importaciones del producto con las etiquetas que declaran el citado
registro.

ARTICULO CUARTO:- Notificar la presente resolucién al interesado, advirtiendo que contra la misma
procede Unicamente el Recurso de Reposicion, que debera interponerse ante el DIRECTOR DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS (E) del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y
ALIMENTOS INVIMA, dentro de los dias DIEZ (10) siguientes a su notificacién personal, de conformidad
con lo sefialado en el Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia de la presente Permiso Sanitario se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Coédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.
ARTICULO SEXTO: La presente resolucién rige a partir de la fecha de ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C., el 17 de Febrero de 2016
Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

!

SERGIO ALFONSO TRONCOSO RICO

DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (E)
a Alba Mancipe. Cédigo 1476
beth Araque Mieth 1356

dEdfimaa ¢

Revisitn Tecnica: Erik,



Repiiblica de Colombia
Ministeria de la Proteccidn Sgeial
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

Iihurtndvﬂnim RESOLUCION No. 2031036063 DE 21 de Septiembre de 2011
Por ia cual se Acepta y Niega una Modifieacidn de una Resalucidn
El Subdirector de Registros Sanitarios del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en gjercicio de las facultades legales conferidas en el Acuerdo 003 del 22 de enero de 1998 y con base
en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Decreto Reglamentario 3075 de 1997

EXPEDIENTE: 225384 RADICACION: 2011083255 FECHA: 10/06/2011
REGISTRO SANITARIO: RSIAV10M23098 VIGENCIA 2311212018

ANTECEDENTES

Que medlante Resolucion No. 2008036661 de 11 de diciembre de 2008 el instituto nacional de vigilancia
de medicamentos y alimentos Invima concedié renovacién del Registro Sanitaric No. RSIAV10M23098
para fabricar vy vender el producto HARINA DE MAIZ PRECOCIDA FORTIFICADA CON VITAMINA

B1, VITAMINA B2, HIERRO marca(s): SUPERAREPA, LAQOTRAREPA, a favor de ORGANIZACION
SOLARTEYCIAS C Acon domi¢ilio en Bogota - D.C.

Que mediante escrito radicado be;jo &l nimero 2011063255 de fecha 10/06/2011, el Sefior Vicente Arturo

Solarte Solarts, aciuando en calidad de Representante Legal, presentd sclicitud de maodificacion al
Registro Sanitario en mencion,

En el sentido que se autorice:
1. Cambic de nombre por adicién de variedad

Que mediante Auto No. 2011003996 de fecha 28/06/2011 el Invima requirid al interesado en los
siguientes té&rminos:

1. Declarar composicion independiente para cada variedad.
2. Declarar ia porcion ten:ando en cuenta el anexo de la Resolucidn 288 de 2008, para asi poder

verificar que da cumplimientoja los lineamientos establecidos para hacer uso del descriptor nutricional
“fortificada”.

Que mediante escrito No. 20110969?6 de fecha 23/08/2011 el Sefior Vicente Arturo Solarte Solarte,
actuando en calidad de Representante Legal dio respuesta ai auto en mancién, allagando analisis de
laboratorio de forma independients para cada variedad.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

Que revisada [a documentacion allegada, el despacho observa que cumple con los requisitos técnico-
legales parz la concesion de dlcho tramite, no es asi para los descriptores de las variedades cuvyos
porcentajes de valor diario (%VD) de Vitamina B1, B2, vy Hierro, estén por debajo del rango (10-100%)
conforme los lineamientos estipulados en el numeral 19.3 de la Resolucidn 288 de 2008 que establece:
“19.3 Enriquecido/Fortificado/Adicionado: por porcidn declarada en la etiqueta el alimento se ha
adicionado por lo menos en un 110% y no mas: del 100% del valor de referencia para las vitaminas,
minerales, proteina y fibra dletaria. incluyendo los productos tipo comida o plato principal de una comida,

en comparacién con &l alimenta de referencia”. Los descriptores que no dan cumplimiento se relacionan a
coentinuacion:

- Descriptor: "fortificada con Hierro” de la variedad “Harina de maiz blanca precocida fortlficada
con vitamina B4, vitamina|B2, Hierro™

- Descriptor: “fertificada ccim vitamina B1, vitamina B2, Hierro" de la variedad: Harina de maiz

amarilla precocida fortificgda con vilaminafB‘l, vitamina B2, Hierro

- Descriptor: “fortificada con vitamina B2, Hierro” de la variedad: Harina de maiz blanca precocida
con sahor a mantequilla y‘sal fortificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierro

- Descriptor: “fortificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierro" de la variedad: Harina de maiz
amarilla precocida con saber a2 mantequilla y sal fortificada con vitamina B4, vitamina B2, Hierro
Con fundamento en lo anterior, la Subdireccion deiRegistros Sanitarios,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Resolucién No. 2008036661 de 11 de diciembre de 2008 que
concedio Registro Sanitario nimero RSIAVIOM23088 para FABRICAR Y VENDER, el producto

Pagina | de?
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Repnblica de Colombia
Ministeria de la Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Mediecamentos y Alimentos — INVIMA

Likaitod y Orden RESOLUCION No. 2011036063 DE 21 de Septiembre de 2011

Por Ia cual se Acepta y MNiega una Modificacidn de una Resolucién
El Subdirector de Registros Sanitarios del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en efercicio de las facultades legales conferidas en el Acuerdo 003 del 22 de enero de 1998 y con base
en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Decrete Reglamentario 3075 de 1997
HARINA DE MAIZ PRECOCIDA FORTIFICADA GON VITAMINA B1, VITAMINA B2, HIERRO, marcas:

SUPERAREPA, LAOTRAREPA, a favor de ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A con domicilio en
BOGOTA-D.C.

En el sentido de autorizar:

1. Cambio de nombre por adicion de variedad quedando autorizado: Harina de maiz blanca
precocida fortificada con vitamina B1, vitamina B2; Harina de maiz amarilla precocida; Harina de
maiz blanca precocida con sabor @ mantequilla y sal fortificada con vitamina B1; Harina de maiz
amarilla precocida con sabar a mantequlilla y sal.

En consecuencia la cambia la composicion quadando autorizada:

Harina de maiz blanca precocida fortificada con vitamina B1, vitamina B2: maiz blanco,
vitamina B1, vitamina B2,

Harina de maiz amarilla precocida: maiz amariflo.
Harina de maiz blanca precocida con sabor a mantequilla y sal fortificada con vitamina B1:
malz blanco, vitamina B1, sal, sabor artificial a mantequilla.

Harina de maiz amarilla precocida con sabor a mantequilla y sal: maiz amarilta, sal, sabor
artificial 8 mantequilla.

ARTICULO SEGUNDO: NEGAR los descriptores nutricionales:1) “fortificada con Hierro® de la variedad:
“Harina de maiz blanca precocida fortificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierro"; 2} : “fortificada con
vitamina B1, vitamina B2, Hierro" de la variedad: Harina de malz amarilla precocida fortificada con
vitamina B1, vitamina B2, Hierro; 3) *fortificada con vitamina B2, Hiarre" de la variedad: Harina.de maiz
blanca precocida con sabor a mantequilla vy sal forfificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierro; 4)
“fortificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierro" de la variedad: Harina de maiz amarilla precocida con
sabor a mantequilla y sal fortificada con vitamina B1, vitamina B2, Hierrc, por las razones expueastas en
la parte considerativa de este proveido.

ARTICULO TERCERO: Contra la presente resolucion procede Gnicamente el Recurso de Reposicion,
que debera interponerse ante el SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INSTITUTO
NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTQGS INVIMA, dentro de los CINCO (5)
dias siguientes a su netificacién, en los términos sefialados en el Codigo Contencioso Administrativo.
ARTICULO CUARTOQ: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y GUMPLASE
Se expide en Bogota D.C., e 21 de Septiembre de 2011

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

COLOMBIA

LUZ HELENAFRANCO CHAPARRO
SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS

Paginn 2 de 2
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DE GESTION

NOMBRE DEL PRODUCTO

Harina precocida de maiz amarillo

REGISTRO SANITARIO RSIAV10M23098
MARCAS COMERCIALES |[Laotrarepa
Producto fortificado, obtenido del endospermo de maiz amarillo seleccionado y acondicionado,
DESCRIPCION sometido a procesos térmicos de precoccion y secado, y finalmente molido hasta obtener la

granulometria deseada.

INGREDIENTES

Harina precocida de maiz amarillo

ESPECIFICACIONES
SENSORIALES

Debe presentar color uniforme y caracteristico del Maiz, exenta de sabor y olor fungoso,
fermentado, rancio amargo y cualquier otro objetable. Debe estar libre de elementos extrafios,

Y SANITARIAS insectos y de excremento animal.
Humedad % Méaximo 13
Proteina % Minimo 6
Grasa % Maximo 2,3
ESPECIFICACIONES Cenizas % Maximo 1,2
FISICOQUIMICAS Granulometria Retencién Tamiz 710u(No. 25 U.S.A) % Maximo 1
NTC 3594 2014-10-27 Indice de Abosrcion de agua cm’/g Minimo 4,5
Quinta Actualizacion Determinacion de expacion de la masa cm Maximo 8,5
Separacion de agua mm Maximo 4,0
Cadmio, expresado como Cd mg/Kg Méaximo 0,1
Plomo, expresado como Pb mg/Kg Maximo 0,2
Recuento Mohos y levaduras UFCl/g Méaximo 2000
ESPECIFICACIONES Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
“ﬂ?g%‘g!ﬁtﬁ?&;s Deteccion de Salmonella/25 g Ausente
Quinta Actualizacién Recuento de Bacillus cereus UFC/g <100
Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFC/g <100
Aflatoxina B1 ug/Kg 5
Suma aflatoxinas B1,B2,Gy y G2 Hg/Kg 10
MICOTOXINAS Ocratoxina A ug/Kg 3
NTC 3594 2014-10-27 Deoxinivalenol (DON) ug/Kg 1250
Quinta Actualizacion
Zearalenona ug/Kg 300
Fumonisinas (suma Bl y B2) pg/Kg 2000

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Usada en la elaboracion de arepas, empanadas y en general para la preparacién de diferentes
recetas de cocina.

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

Ta Harnna PTecocioa 08 VialZ 5€ EMpaca e 5acos 08 PoNpropient para Ta presentacion Maustary|

en bolsas de polietileno que tienen adicionalmente como empaque secundario polietileno
transparente, cumpliendo con la Resolucién 5109/2005 sobre rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano y
resolucion 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.

Se empaca en presentaciones de: 500g y 50Kg

Las unidades de 500g se sobreempacan en paquetes de 12,0Kg.

El empaque es reciclable

VIDA UTIL

1 Ao a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Almacenamiento: El producto es almacenado en é&reas establecidas para tal fin, estibado,
manteniendo las condiciones de humedad y temperatura necesarias para la conservacion del
mismo hasta su despacho.

La harina precocida de maiz amarillo debe ser transportarda en vehiculos que cumplan con el
decreto 3075, Capitulo VII. Articulo 33- Resolucién 2674/2013, Capitulo VII Ariculo 29

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

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

Finalizada la vida util del producto, disponerlo como residuo ordinario

REVISADO POR:
CONTROL CALIDAD

SECCION

1
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DOCUMENTO Cdédigo: DO-MV-29
FICHA TECNICA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ AMARILLO | Versién:03
SOBERANA S.A.S. Pagina: Pagina 1de 4

HARINA PRECOCIDA DE MA{Z AMARILLO

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Harina precocida de maiz amarillo.

Marcas: LA SOBERANA, AREPAREPA.

Permiso sanitario: PSA-000210-2016.

Presentaciones comerciales:
Paquetes de 500 g por 24 uds
Paquetes de 1000 g por 20 uds
Ambas referencias se empacan en las siguientes
presentaciones:
e Bolsa tipo almohada para marcas La Soberana y
Areparepa.
e Bolsa tipo catedral para marca Areparepa.
e Bolsatipo ladrillo para marca Areparepa.

4 :d“" PRI O
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Harina precocida de maiz amarillo libre de conservantes y aditivos, obtenida a partir del endospermo de granos de
maiz clasificados para consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de limpieza, desgerminacion,
precocciéon y molienda. Utilizada principalmente en la preparacion de arepas, productos de panaderia y otras
preparaciones tales como empanadas, tamales, envueltos, pasteles, etc.

IINGREDIENTES

Harina precocida de maiz amarillo 100 %

CARACTERITICAS DEL PRODUCTO

Fisicas:

Color: Amarillo homogéneo

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Aspecto: Polvo homogéneo harinoso sin aglutinacién o compactacion
Libre de contaminantes extraios, colores y olores objetables.

Quimicas:

Humedad en fraccidon de masa (%): 13.0 % Maximo
Proteina, en fraccion de masa en base seca (%): 6.0 % Minimo
Grasa, en fraccion de masa en base seca (%): 2.3 % Maximo
Cenizas, en fraccion de masa en base seca (%): 1.2 % Maximo
indice de absorcion de agua (cm”3/g) a 252C 4.5 Minimo
Granulometria en % de retencién tamiz N2 25 estandar 1.0 Maximo

Valores de referencia segin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAI{Z PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién

Micotoxinas:
Aflatoxinas totales (suma de B1, B2, G1 Y G2), en ug/Kg 10,0 pg/Kg Maximo*




DOCUMENTO

FICHA TECNICA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ AMARILLO
SOBERANAS.AS.
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Ocratoxina A, en pg/Kg

Deoxinivalenol (DON), en ug/Kg
Zearalenona, en ug/Kg

Fumonisinas (suma de B1 y B2), en ug/Kg

Metales pesados:
Plomo expresado como Pb, en mg/Kg
Cadmio expresado como Cd, en mg/Kg

3,0 ug/Kg Maximo*

750,0 pg/Kg Maximo*

75,0 pg/Kg Maximo*

1000,0 pg/Kg Maximo*
*Valores de referencia segiin Resolucion 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos

0,20 mg/Kg *
0,10 mg/Kg *

*Valores de referencia segiin Resolucion 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos

Microbioldgicas:
Microorganismos n c m M
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 3 0 <10 -
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC/g 3 0 <100 -
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g 3 1 100 -
Recuento de Mohos y Levaduras, UFC/g 3 1 1000 2000
Recuento de Salmonella/25g 3 0 Ausente -
En donde: n = tamafo de la muestra.
¢ = nimero maximo de muestras permisibles con resultados entre m y M.
m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.
Valores de referencia segtin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAI{Z PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.
CONDICIONES DE ETIQUETADO Y EMPAQUE
Especificaciones del empaque primario.
Material: Bolsa de polietileno de baja densidad pigmentado.
Calibre: 2,20 x 103y 2,3 x 107 pulgadas.
Especificaciones del empaque secundario
Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10y 2,0 x 10 pulgadas para paquetes de 24 y 20 unidades respectivamente.
Numero de unidades por embalaje: fardos de 20 unidades de 1000 g y de 24 unidades de 500 g.
CODIGO GTIN 13 CODIGO GTIN 14
BOLSA TIPO ALMOHADA
Harina precocida de maiz amarillo La Soberana x 500 g x 24 uds: 7702910002084 37702910002085
Harina precocida de maiz amarillo La Soberana x 1000 g x 20 uds: 7702910002107 47702910002105
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910002046 37702910002047
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 1000 g x 20 uds : 7702910002053 47702910002052
BOLSA TIPO CATEDRAL
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910302245 37702910302246
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910302238 47702910302236
BOLSA TIPO LADRILLO
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910305208 37702910305209
Harina precocida de maiz amarillo Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910305192 47702910305190

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificaciéon DIA-MES-ANO, seguido del lote indicado

por la letra Ly tres nimeros que indican turno de trabajo y cddigo de la maquina empacadora. Ej: 12 JUN 16 L 205

Cddigo: DO-MV-29

Pagina: Pagina 2 de 4
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INFORMACION NUTRICIONAL

Informacion Nutricional
Tamano por porcion: 1/4 taza (35 g)
Porciones por envase: 14 aprox. (para 500 g)
28 aprox. (para 1000 g)
Cantidad por porcién
Calorias 130 Calorias de grasa 0
Valor Diario *

Grasa Total 1 g 2%

Grasa Saturada 0 g 0%

Grasa Trans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 g 0%
Carbohidrato total 28 g 9%

Fibra dietaria 2 g 8%

Azucares 0 g
Proteina 3 g 6%
Vitamina A: 0% Vitamina C: 0%
Calcio: 0% Hierro: 0%
Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores 0 menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.

MODO DE CONSUMO

Instrucciones de preparacidn: Para preparar 3 arepas delgadas:

1. A una taza de agua agregue una taza de harina precocida de maiz.

2. Mezcle muy bien y deje reposar de 3 a 5 minutos.

3. Amase bien hasta lograr una masa suave y sin grumos. Si lo desea, puede agregar a la masa queso rallado.
4. Con las manos humedas arme las arepas.

5.Aselas en la parrilla o en la plancha a temperatura alta.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacién.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Almacenamiento: Consérvese en un lugar limpio, seco y fresco; libre de la exposicidn directa a los rayos solares o
fuentes de calor, la humedad, y alejado de agentes contaminantes. Debe estar protegido del ingreso de insectos,
roedores y plagas en general.

Una vez esté abierto el producto, debe cerrar muy bien la bolsa si no es consumido por completo. Se recomienda
guardar en un recipiente hermético y consumir en el menor tiempo posible.

Se debe almacenar sobre estibas pldsticas a una altura minima de 15 cm del piso y separada de la pared minimo 60
cm. El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi como de productos
contaminantes, en ambientes fumigados y controlados.

Distribucién: Transportar en vehiculo para autorizado para TRANSPORTE DE ALIMENTOS con concepto sanitario
vigente, debidamente fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacién de insectos o
microorganismos, y proteja contra la alteracion del alimento o dafios en el material de empaque.
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El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.

VIDA UTIL

12 meses partir de la fecha de fabricacion, siempre y cuando se sigan las recomendaciones de almacenamiento y
transporte mencionadas.

ALERGENOS

No contiene alérgenos.

CONDICIONES DE RECHAZO

El incumplimiento de uno o mds caracteristicas que se enuncian en la presente ficha técnicay la presencia de plagas,
olor, sabor y color objetables, impurezas, grumos, particulas extranas, empaque sin rotular o con deficiencia de
rotulado seguin normatividad vigente y de acuerdo con las politicas de devolucidn establecidas por Soberana S.A.S.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los pardmetros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Resolucién 2674 del 2013 sobre Buenas Practicas de Manufactura.

Norma Técnica Colombiana NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAIZ PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.
Norma Técnica Colombiana NTC 366 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. MAi{Z EN GRANO PARA CONSUMO.

Resolucién 4506 de 2013, "por la cual se establecen los niveles mdximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 2671 de 2014 que modifica la resolucion 4506 de 2013.

Resolucién 5109 de 2005, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resolucién 683 de 2012, "por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".

Resolucién 4143 de 2012, “por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases, y equipamientos plasticos, y elastémericos y sus aditivos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.

INFORMACION GENERAL

PRODUCIDO POR:

SOBERANA S.A.S Cl 85 No. 48-01 Bl 12, Lc 22; Central Mayorista de Antioquia., Itagii, Antioquia.
Oficinas Sede Administrativa: Cr 57 No. 74-80, Tel: (4) 444 39 18. Itagiii, Antioquia.

Planta de produccién: Km 1 Via Ciénaga de Oro, Cereté, Cérdoba.

FECHA DE ELABORACION | NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO FIRMA
Olga Patricia Duque F. F

t r\| J"' < |,’ ku ) =
24 de Febrero de 2017 Jefe de Aseguramiento de la Calidad e T
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Harina de trigo Fortificada

REGISTRO SANITARIO

Los Farallones: RSIAV14M02191 La Nevada: RSAV10112901

MARCAS COMERCIALES

Los Farallones y La Nevada

DESCRIPCION

Producto fortificado con hierro y vitaminas, obtenido del endospermo del trigo con caracteristicas de
glaten débil, seleccionado y limpio sometido a proceso de molienda en el que se separa germen y
afrecho o salvado y finalmente cernido hasta obtener el grano de finura especificada.

INGREDIENTES

Harina de trigo (Cereal que contiene gluten) fortificada con Niacina (55mg/Kg), Hierro (44mg/Kg),
Vitamina Bl (6mg/Kg), Vitamina B2 (4mg/Kg), Acido félico (1,5mg/Kg). Cumpliendo asi con el
decreto 1944 de 1996.

ESPECIFICACIONES

La harina de trigo presenta color blanco uniforme y caracteristico, exenta de sabores y olores

SENSORIALES extrafios, exenta de excrementos animales, y contaminantes de tipo fisico, quimico o biolégico que
Y SANITARIAS afecten la salud.
Humedad % Maximo 14,5
Proteina (N x 5,7) En fracicon de masa en base seca % Minimo 8
ESPECIFICACIONES Acidez (mg H,S0,/100g en base seca) Méximo 70
F:I?ch(ggl;il;ﬂégﬁss Cenizas % Maximo 0,8
Octava Actualizacion Granulometria pasante malla 212 p-ISO N° 70 USA Standard % 2 98%
Cadmio, expresado como Cd mg/Kg Méaximo 0,2
Plomo, Expresado como Pb mg/Kg Méaximo 0,2
Recuento de Aerdbios Mesdfilos UFC/g Méaximo 300.000
ESPECIFICACIONES Hongos y levaduras UFC/g Maximo 5.000
MICROBIOLOGICAS Recuento de Escherichia Coli UFC/g Ausente
NTC 267 2013-08-28 Deteccion de Salmonella 25g Ausente
Octava Actualizacion Recuento de Bacillus cereus UFClg Maximo 1000
Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFCl/g <100
Ocratoxina A ug/Kg Maximo 3,0
Mfgjg)ﬁ’;‘:‘; Aflatoxina B1 Hag/Kg Maximo 2,0
Octava Actualizacién/Resolucion 4506- Suma de AflgtOX|nas B1,B2,G1YG2 Ha/Kg N,Ia,XImO 4
2013 DON-Deoxinivalenol Hg/Kg Maximo 750
Zearalenona Hg/Kg Maximo 75

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Usada para la fabricacion de panes, Idealmente usada en reposteria para la elaboracion de tortas,
galletas, tortillas y productos en hojaldre.

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

La Harina de Trigo se empaca en polietileno (PEBD) que tiene adicionalmente como empaque
secundario polietileno transparente, cumpliendo con la Resolucién 5109/2005 sobre rotulado o
etiguetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano, Resolucion 333 de 2011 sobre rotulado 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, en presentacion de
500g.

VIDA UTIL

1 Afio a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Almacenamiento: El producto es almacenado en é&reas establecidas para tal fin, estibado,
manteniendo las condiciones de humedad y temperatura necesarias para la conservacion del
mismo hasta su despacho.

La harina de trigo fortificada debe ser transportada en vehiculos que cumplan con el decreto 3075,
Capitulo VII. Articulo 33 - Resolucion 2674/2013, Capitulo VII Articulo 29.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Debe estar protegido del sol y la humedad y del ingreso
de roedores. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar directamente sobre el piso.

REVISADO POR:
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Repiiblica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccidn Social
Instituto Nacional de Vigllancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCICN No. 2018002222 DE 23 de Enero e 2018
Por [a cual se Medifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigiancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en gjercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con bage en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucian
2674 de 20113, Resolucion 719 de 2015,

EXPEDIENTE: 20000241 RADICACION: 2017172825 FECHA: 28/11/2017
REGISTRO SANITARIO: RSAV20I00700 VIGENCIA: 24/06/2020
ANTECEDENTES

Mediante Resolucién No. 2010014610 del 24 de Mayo de 2010, al Invima concedid renovacion
al REGISTRO SANITARIO NO.: RSAV20I00700 para el PRODUCTO: PASTA ALIMENTICIA
VARIEDADES: PASTA LARGA: ESPAGUETTIS, LINGUINOS, MACARRONES, TALLARINES,
PASTA MEDIA: CANELONES, CANUTILLOS, CARACOLES, CONCHAS, FIDEOS Y LASANA,
PASTA CORTA: ARGOLLAS, CANUTILLOS, CONCHITAS, ESTRELLAS, LETRAS, NUMEROS
Y TORNILLOS. MARCA(S): VERONA. TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER.
TITULAR(ES): ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.
FABRICANTE(S): MOLINOS RICAURTE ESTABLECIMIENTC DE COMERCIO DE
PROPIEDAD DE ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA -
D.C.; INDUSTRIA HARINERA CAPRI ESTABLECIEINTO DE COMERCIAL DE PROPIEDAD
DE ORGANIZACION SOLARTE Y ClA S.CA CCN DOMICILIO EN MADRID -
CUNDINAMARCA; MOLINOS SAN NICOLAS CON DOMICILIO EN PASTO - NARINO;
MOLINOS APOLO ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPIEDAD DE
ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.; INDUSTRIA
HARINERA DE LA COSTA ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPRIEDAD DE
ORGANIZACICN SOLARTE Y CIA S.C.A. CON DOMICILIO EN BARRANQUILLA -
ATLANTICO; INDUSTRIA HARINERA DE QCCIDENTE ESTABLECIMIENTC COMERCIAL
PROPIEDAD DE VICENTE ARTURC SOLARTE SOLARTE CON DOMICILIC EN
YUMBO - VALLE CON DOMICILIO EN YUMBO - VALLE.

Que mediante escrito radicado bajo el nimero 2017172825 de fecha 28/11/2017, el Sehor
Vicente Arturo Solarte, actuando en calidad de Representante Legal, presenté soficitud de
modificacion al Registro Sanitario en mencidn.

En el sentido que se autorice.

1. Modificacién del nombre del producto
2. Modificacién de presentacidon comarcial

CONSIDERANDO

Una vez revisada la documentacion aportada por el interesado, el despacho observa que
cumple con los requisitos establecidos en el Art. 43 de la Resolucion 2674 de 2013, Por lo tanto
es procedente autorizar la modificacién del registro sanitario, Con fundamento en lo anterior, la
Direccion de Alimentos y Bebidas.

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Résolucién No. 2010014510 del 24 de Mayc de 2010
que concedié Registro Sanitarioc nimero RSAV20I00700 para FABRICAR Y VENDER, el
producto PASTA ALIMENTICIA, marcas VERONA a favor de ORGANIZACION SOLARTE Y CIA
5.C.A con domicilic en BOGOTA - D.C.

Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y Alimertos « Inving
Bogoth
Principal: Cra 10 N° &4 - 28

Addministrativor Cra 10 N° 64 - 6D
(13 2948200

wwwinvima.gov.co GP20z
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Profeccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2018002222 DE 23 de Enero de 2018
Por lza cual se Modifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicic de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 de! 8 de octubre del 2012,
con base en o previsto por la ley 9a. de 1879, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucidn
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015.
En el sentido de autorizar:

1. Cambic en el nombre del producto por adicién de descriptor nutricional y variedades,
quedando el siguiente: PASTAS ALIMENTICIAS VERONA FORTIFICADA CON
VITAMINAS B1, B2, B3, HIERRO Y ACIDO FOIICO VARIEDADES: PASTA LARGA:
SPAGHETTI; PASTA CORTA: CODITO, CORBATICAS, CABELLO DE ANGEL,
MACARRONCITOQ, QJO DE PERDIZ, CONCHITAS, PLUMA, TORNILLO, FIGURAS.

2. Adicién de presentacién comercial, quedando en adelante las siguientes: 125g, 200g, 250q,
500y, 1000g.

ARTICULO SEGUNDQ: Contra la presente resclucién procede Gnicamente el Recurso de
Reposicion, que debera interponerse ante la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, dentro
de los )DIEZ (10} dias siguientes a su notificacion, en los términos sefialados en el Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERQO: La presente resslucion rige a partir de |a fecha de ejecutoria.
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C., el 23 de Enero de 2018
Este espacio, hasta la firma se considera en blanco,

l v <
SERGIO ALFONSO TRONCOSO RICO

DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Vo.Be. Coondinadera. Ing. Lady L, Ortiz Vivlescas. Proyectd: Ing. Victora Castafieda, Vo.Bo. Legal. Francy Terrado

Locacidn: B®GOTADC.,
Colombia

Institurs Nacionad de Vigifancia de Medicamanios y Alimemos - Invma
Bogotd

Peineipal: Cra 10N 64 . 28

Administrative: Cra 10 N° 64 - 00

{11 2945700

wwwinvima.gov.co

wlNet &

L3W0734040
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Harina de trigo Fortificada

REGISTRO SANITARIO

Los Farallones: RSIAV14M02191 La Nevada: RSAV10112901

MARCAS COMERCIALES

Los Farallones y La Nevada

DESCRIPCION

Producto fortificado con hierro y vitaminas, obtenido del endospermo del trigo con caracteristicas
de glaten débil, seleccionado y limpio sometido a proceso de molienda en el que se separa
germen y afrecho o salvado y finalmente cernido hasta obtener el grano de finura especificada.

INGREDIENTES

Harina de trigo (Cereal que contiene gluten) fortificada con Niacina (55mg/Kg), Hierro (44mg/Kg),
Vitamina B1 (6mg/Kg), Vitamina B2 (4mg/Kg), Acido foélico (1,5mg/Kg). Cumpliendo asi con el
decreto 1944 de 1996.

ESPECIFICACIONES
SENSORIALES

La harina de trigo presenta color blanco uniforme y caracteristico, exenta de sabores y olores
extrafios, exenta de excrementos animales, y contaminantes de tipo fisico, quimico o biolégico que

Y SANITARIAS afecten la salud.
Humedad % Maximo 14,5
Proteina (N x 5,7) En fracicon de masa en base seca % Minimo 8
ESPEC|F|CAC|ONES Acidez (mg H,S0,/100g en base seca) Maximo 70
F:\ﬁfg%gigﬂgggs Cenizas % Maximo 0,8
Octava Actualizacion Granulometria pasante malla 212 p-1ISO N° 70 USA Standard % = 98%
Cadmio, expresado como Cd mg/Kg Mé&ximo 0,2
Plomo, Expresado como Pb mg/Kg Méaximo 0,2
Recuento de Aerébios Mesbfilos UFC/g Méaximo 300.000
ESPECIFICACIONES Hongos y levaduras UFC/g Méaximo 5.000
MICROBIOLOGICAS Recuento de Escherichia Coli UFC/g Ausente
NTC 267 2013-08-28 Deteccion de Salmonella 25¢g Ausente
Octava Actualizacion Recuento de Bacillus cereus UFClg Méaximo 1000
Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFC/g <100
Ocratoxina A ug/Kg Maximo 3,0
MICOTOXINAS Aflatoxina B1 Ho/Kg Maximo 2.0
Octava A«thglizzzzii?]ﬁfsgc;lzjcién 4506- Suma de Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 ug/Kg Mé_XimO 4
2013 DON-Deoxinivalenol ua/Kg Maximo 750
Zearalenona Hg/Kg Maximo 75

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Usada para la fabricacién de panes, Idealmente usada en reposteria para la elaboracién de tortas,
galletas, tortillas y productos en hojaldre.

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

La Harina de Trigo se empaca en polietiieno (PEBD) que tiene adicionalmente como empaque
secundario polietileno transparente, cumpliendo con la Resolucién 5109/2005 sobre rotulado o
etiqguetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para
consumo humano, Resolucién 333 de 2011 sobre rotulado nutricional y resolucion 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, en presentacién de
500g.

El empaque es reciclable

VIDA UTIL

1 Afio a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

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

La harina de trigo fortificada debe ser transportada en vehiculos que cumplan con el decreto 3075,
Capitulo VII. Articulo 33 - Resolucion 2674/2013, Capitulo VII Articulo 29.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Debe estar protegido del sol y la humedad y del ingreso
de roedores. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar directamente sobre el piso.
Finalizada la vida util del producto, disponerlo como residuo ordinario

REVISADO POR:
LIDER CONTROL CALIDAD
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1. OBJETIVO

Describir las caracteristicas integrales del huevo fresco de gallina, teniendo en cuenta sus factores higiénicos,
sanitarios, sensoriales y nutritivos, con el fin de suministrar al consumidor la informacion apropiada que le permita
identificar todas las caracteristicas del producto.

2. DESARROLLO

NOMBRE DEL HUEVOS FRESCOS DE GALLINA
PRODUCTO:

DESCRIPCION
GENERAL

El huevo es un alimento natural, cuyo origen es la ovoposicion de la gallina. Es
completo en todos los nutrientes requeridos por el ser humano para el desarrollo de
sus funciones biologicas; se presenta al consumidor en su estado natural sin
someterlo a ningln proceso industrial que pueda alterar o modificar sus
caracteristicas naturales.

CARACTERISTICAS
FiISICAS

Céascara (capa externa): Conformada principalmente por carbonato de calcio; es la
primera protecciéon del huevo. Equivale a un 11% del peso total del mismo. En
condiciones Optimas debe ser entera, limpia (segun criterios de calidad de la NTC
1240) y libre de roturas; se toleran rugosidades, color no uniforme, manchas y
pequefias deformaciones.

Clara: Su principal funcion es la proteccion bacteriologica y fisica de la yema, esta
constituida por agua en un 88% y proteinas en un 11%. La clara equivale al 56% del
total del peso del huevo. Debe ser translicida y sin impurezas, cubre poco espacio,
es espesa, firme y levantada.

Yema: Es el 6vulo propiamente dicho, estd constituida por lipidos en un 31%,
proteinas en un 16% y agua en un 50%. De igual forma, en la yema estan presentes
las vitaminas y minerales. Equivale aproximadamente al 33% del peso total del
huevo, es de color amarillo, uniforme, sin impurezas, redonda, se destaca sobre la
clara y debe ubicarse en el centro de la misma.
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REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARAMETRO RESULTADO METODO REFERENCIA
Salmonella Negativo en 25 gr International Standard ISO NTC 1240 Segunda
de muestra 6579: 2002 actualizacion.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

PARAMETROS ESPECIFICACIONES

ASPECTO Forma ovoidal, cascara limpia (segun indicaciones de la NTC 1240) y sin
deformaciones.

COLOR Caracteristico de la linea genética.
OLOR Caracteristico al producto.
TEXTURA Cascara lisa.
SABOR Caracteristico a huevo de gallina.

REQUISITOS MINIMOS DE CALIDAD PARA EL HUEVO DE GALLINA FRESCO

CARACTERISTICAS
CUMPLIVIENTO

Entera (sin grietas o fisuras apreciables a simple vista).

Limpio. Si existe presencia de polvo, excremento de aves, restos de huevo, ésta

CASCARA debe ser menor o igual al 25% de la superficie de la cascara*

Color caracteristico dependiendo de la linea genética del ave.
*Para producto Food Service el requisito de presentacion de cascara es completamente limpia

CLASIFICACION

El huevo de gallina fresco se clasifica en categorias segun el peso, como se indica en la tabla de pesos para
huevos frescos, Norma Técnica Colombiana NTC 1240, que se muestra a continuacion:

REFERENCIA MASA (gramos)

JUMBO >78
AAA 67,0a77,9
AA 60,0 a 66,9
A 53,0a59,9
B 46,0 a 52,9

C <46,0
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COMPOSICION NUTRICIONAL

Informacion nutricional
Tamaiio por porcion 1 unidad (50 g)

Porciones por envase 30

Cantidad por porcion

No es fuente de vitamina C

Calorias 20 Calorias de grasa 45
Valor Diario™®
Grasa total 5 g 8%
Grasa saturada1.5g 2%
Grasatrans 0 g
Colesterol 213 mg T1%
Sodio 70 mag 3%
Carbohidrato total 1 g 0%
Fibra dietaria0 g
Azicares 0 g
Proteina 6 g 12%
Witamina A 6% Hierro 4% Calcio 2%

necesidades caldricas.

L= porcentajes de walores diarios estan basadas en una dieta de 2000 calorias.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus

Calorias 2000 2500

Grasataotal Menos de Ef g f0g

Graza =sat. Menos de 204g 2hg
Calesteral Menos de 300 mg 300 myg
Sodio Menos de 2400 myg 2400 myg
Carb. Taotal 3009 3Fhg

Fibra dietaria 26 g g
Calorias por gramo:
Graza 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

CONSUMIDORES

Por sus patrticulares condiciones, el huevo es un producto recomendable para consumo de cualquier persona,

durante todas las etapas de su vida, como:
ETAPA
EMBARAZO

PRIMERA INFANCIA

OBSERVACIONES

Durante su etapa

INFANCIA 6 — 11 afios
ADOLESCENCIA 12 — 18 afios
JUVENTUD 14- 26 afios
ADULTOS 27 — 59 afos

ADULTO MAYOR

60 afios 0 mas

Inicio de consumo segun indicaciones médicas - 5 afios
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RECOMENDACIONES DE USO

HOGAR Recetas a gusto del consumidor
INDUSTRIA DE Como materia prima o ingrediente para preparacion de merengues, productos
ALIMENTOS horneados, pudin, pastas alimenticias, mousses, tartas y glaseados, salsas, suflés,

panaderia, mayonesa, entre otros.

Consumo en estado crudo: Al ser consumido el huevo en estado crudo (con o sin
cascara), es posible, que el sistema digestivo de los seres humanos no tenga la
capacidad de asimilar todos los nutrientes del alimento; de otra parte, se presenta
mayor riesgo de desarrollar alergias e infecciones.
USO NO PREVISTO
DEL PRODUCTO | Tratamientos no convencionales: el uso del huevo en tratamiento de heridas o
gquemaduras, puede exponer a la persona a desarrollo de infecciones.

Tratamientos estéticos.

PROPIEDADES TECNOFUNCIONALES DEL HUEVO

Adhesiva, espumante, aglutinante, clarificante, coagulante, gelificante, rebozado, colorante, emulsificante,
aromatizante y espesante

PRECAUCION Y RESTRICCIONES

Su consumo no tiene precauciones y/o restricciones. Alérgeno natural.

CARACTERISTICAS DE EMPAQUE

Las bandejas de carton presentan un color uniforme, son fabricadas con material reciclable
BANDEJAS | mediante proceso de moldeo. Estos empaques no deben presentar manchas, deben estar
DE CARTON | libres de dafios en los alvéolos, asi como las pestafias deben ser uniformes y bien definidas.

Las bandejas de plastico presentan un color transparente, son fabricadas con plastico
BANDEJAS | reciclado (R-PET) mediante proceso de moldeo de laminas de PET. Estos empaques no
PET deben presentar perforaciones, cambios en tamafios o calibre y diferencias de color, asi como

las pestafias/botones de cierre del empaque deben ser uniformes y bien definidos.
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PRESENTACION COMERCIAL

El huevo comercial es empacado en bandejas de cartdon, que cumplen con las condiciones de calidad
requeridas para no alterar las caracteristicas fisicas, quimicas o sensoriales del producto. De acuerdo a las
necesidades del cliente, se presentan:

Bandejas de carton por 30
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo AAA, AA,
AyB

Bandejas de carton por 20
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo Jumbo

Bandeja X20 un amarrado

Bandejas de carton por 15
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo AAy A

Bandeja X15 un amarrado
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Bandejas de carton por 12
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo AAy A

Bandejas PET por 30
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo AAy A

Bandejas PET por 12
unidades

En esta presentacion se
comercializa huevo AAy A

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

El huevo se debe almacenar alejado de alimentos de facil descomposicion o
gue emanen olores fuertes.
CONDICIONES DE % Debe mantenerse alejado de olores fuertes y/o extraios
ALMACENAMIENTO < rel;ﬁdgr ;Ijrgas(i:r??grfeeﬁglg:éz?]g gea}“fs)mperatura ambiente (recomendable
EN EL HOGAR g P '

R
o<

% Recepcion y almacenamiento: es importante no dejar el producto
directamente sobre el piso, use estibas plasticas y aseglrese que estén
retiradas de la pared.

< Almacene el producto lejos de sustancias y/o alimentos que generen olores
fuertes (detergentes, ambientadores, ajo, cebolla, citricos, entre otros)
puesto que a través de su cascara porosa pueden penetrar dichos olores y

CONDICIONES DE generar afectacion en el normal olor y sabor del producto.

ALMACENAMIENTO % Es importante resaltar que la fauna nociva (cucarachas, ratones, pulgas,

EN BODEGA larvas, arafas) puede generar condiciones de deterioro del producto, en un
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tiempo inferior a su declaracion de vida util. Por tanto, si el producto ha sido
contaminado (por citar un ejemplo) con larvas de mosca, se puede presentar
crecimiento de gusanos.

« Por otra parte, si se presentan dafos de alguna unidad de producto durante
la manipulacién, éste debe ser retirado ya que su exposicion al medio
ambiente lo hace propenso a contaminacién interna, y por consecuencia a
deterioro y generacion de malos olores que han de contaminar el producto
gue se encuentre cerca.

< En bodegas, tenga en cuenta que se debe almacenar el producto en
condiciones de temperatura ambiente

< El producto debe ser transportado en vehiculos que cumplan con las

CONTROL DURANTE condiciones propicias, para evitar la proliferacion de microorganismos. Estos
LA DISTRIBUCION Y vehiculos a su vez deben ser fabricados con materiales que permitan una
COMERCIALIZACION limpieza facil y completa.

« Se deben inspeccionar los vehiculos de forma previa al cargue, con el fin de
asegurar la integridad y las condiciones sanitarias del mismo.

VIDA UTIL

Treinta (30) dias, en cuanto las unidades de huevo no tengan ningun tipo de alteraciéon (rotura, fisura,
exposicion a objetos o liquidos extrafios), ni cambios fuertes en temperatura de almacenamiento.

DISTRIBUCION

Distribucion directa canal tienda a tienda (TAT)
Distribucion canal Autoservicios
Distribucion canal Food Service

REQUISITOS DE ROTULADO

El producto que requiere ser rotulado, es todo aquel que se presenta en condiciéon de “empacado”, es decir,
aquel que tiene una bandeja de proteccién o aquel que se presenta en estuche (base y tapa). El producto que
esta en bandejas sueltas, sin ningln tipo de empaque adicional, se denomina producto a granel y no requiere
ser rotulado.

Identificacién de lote: Para toda la produccion de Incubadora Santander S.A se define como lote de produccion
todo el huevo clasificado en un dia calendario, el cual corresponde a la misma fecha de empaque.

REQUISITOS NORMATIVOS

Decreto 3075 de 1997

Resolucion 2674 de 2013

Norma técnica colombiana 1240: Cumplimiento de requisitos de producto

Resolucion 5109 de 2005: Requisitos de rotulado

Concepto sanitario de establecimientos: emitido por la secretaria de salud del municipio correspondiente, con
frecuencia anual.
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Registro sanitario: De acuerdo a lo dispuesto en la resolucion 2674 de 2013, en su articulo 37, el huevo entero

en cascara se exceptla de dicho requisito, por ser alimento de origen animal, que no ha sido sometido a
ningun proceso de transformacion.

COMO DISPONER NUESTRO RESIDUO KIKES
Son aquellos producidos en cualquier lugar y en desarrollo de su actividad, que no

Residuos ordinarios | presentan riesgo para la salud humana y el medio ambiente. Por esto se dispone en el
contenedor de basura que se encuentra en nuestras casas. Estos residuos son:

INCUBADORA SANTANDER S A
HUEVOAAA. ROJO X 30

£ & M 17073041621124
", | A Lote No Vencs
\ /‘ . y

Roétulos

Bandejas de carton Cascaras de huevo

Son aquellos que no se descomponen facilmente y pueden volver a ser transformados
Residuos para ser incluidos en procesos productivos como materia prima o ser reutilizados para
reciclables diferentes actividades. Por esto se dispone con los materiales que reciclamos en
nuestras casas. Estos residuos son:

Bandeja Pet

Etiqueta de carton

| Calidad

Zuncho Cajas de cartén
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IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 75223
Muestra LECHE EN POLVO ENTERA "DONA VACA" X 900 g(P.TERMINADO)
Empresa TROPICAL FRESS S.A.

2020-04-23 08:00:00
Control de Calidad Microbiologica

Fecha de Recepcién (afio-mes-dia)
Objeto del Andlisis

Lugar de Recoleccion Planta
Responsable del Muestreo El Laboratorio
Lote E 7017110420
Fecha de vencimiento 2021-04-11

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Microorganismos 130 | Menos de 10 10.000 ufc/g Rcto en placa
mesofilos
Coliformes totales 11 Menos de 3 11 mic/g NMP
Coliformes Fecales Menos de 3 Menos de 3 Menos de 3 mic/g NMP
Estafilococo Menos de Menos de 100 ufc/g Rcto en placa BP
coagulasa positiv 100 100
Bacillus cereus Menos de Menos de 1.000 ufc/g Rcto en placa Mossel

100 100
Mohos y levaduras Menos de 10 | Menos de 10 500 ufc/g Rcto en placa YGC
Salmonella Negativo Negativo Negativo ufc/25¢g Salmosyst
NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: DECRETO 616/06

CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Arcrver Ponverres
recror Tdonico

Calle 33 No 20-29 Piso 2 - labalime@hotmail.com - Teléfonos: 6424296 - 6700506



{LOBAQLIME..,

Laboratorio Pacteriologico de Alimentos

Aprobacsion MS.F. Res. 01320 de 1986

IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No. 75220 i
Muestra LECHE EN POLVO ENTERA x 380g “DONA VACA
(P.TERMINADO)
Empresa TROPICAL FRESS S.A
Fecha de llegada Abril 23 del 2020
Objeto del analisis Control de calidad fisicoquimica
Lugar de recoleccion Planta
Responsable del muestreo El Solicitante
Lote Int E7015140420
Fecha de Vencimiento 11/04/21
RESULTADOS
PARAMETRO RESULTADO UNIDADES TECNICA
Grasa 26.23 % NTC 668
Proteina 24,65 % NTC 4657

“Valido inicamente para la muestra analizada”

OBSERVACIONES

Analisis subcontratado.

oot

Fabio Anaya Payares
Director

Calle 33 20-29 2° piso Teléfono: 6424296-6700506
Bucaramanga
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LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA CON HIERRO Y VITAMINAS AY D

NOMBRE DEL - . N
PRODUCTO Leche en Polvo Entera Fortificada con Hierro y Vitaminas Ay D
MARCA DONA VACA

NOMBRE DEL

FABRICANTE COOLECHES

UBICACION DEL
FABRICANTE

KM 1 VIA ALVARADO - IBAGUE (TOLIMA)
TELEFONOS: -3183060377 - 3134669953

NIT

9000467665

REGISTRO SANITARIO

RSATO0217514

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Leche en polvo entera de color blanco crema, con percepcién visual homogénea, de olor y sabor
caracteristico al producto fresco, de textura y consistencia suave. Sin presencia de preservativos,

edulcorantes, sustancias toxicas ni residuos de drogas o medicamentos.

INGREDIENTES

Leche higienizada entera, Hierro aminoquelado y Vitaminas Ay D.

No contiene ningun tipo de suero l4cteo, azlcar, conservantes o neutralizantes.

DESCRIPCION DEL

El producto es obtenido por la eliminacién del agua que constituye la leche entera mediante el proceso
de atomizacion con aire caliente, adquiriendo un polvo ultra fino con sabor caracteristico a la leche con

PROCESO granulometria de malla 120 y mezclado con hierro aminoquelado y vitaminas A y D, de tal forma que no
se afecten las propiedades cualicuantitativas del producto terminado.
Cumpliendo con los requisitos estipulados segun la NTC 1036 en la Ultima actualizacion, ademas de las
REQUISITOS Resoluciones 683 de 2012, 333 de 2011, 5109 de 2005, 4506 de 2013, el Decreto 3075 de 1997 y la
NORMATIVOS Resolucion 2674 de 2013 que lo modifica, junto al Decreto 616 de 2006 y el Decreto 60 de 2002,
normatividad colombiana vigente aplicable en la industria lactea.
FISICOQUIMICOS
Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa, en % m/m 26 33
Humedad, en % m/m - 4,0
Acidez expresada como acido lactico % m/m 0,9 1,30
indice de insolubilidad en cm3 - 1,0
Cenizas, en % m/m - 6,0
Proteinas, en % m/m (1) 24,5 -
REQUISITOS Proteinas de leche en sélidos no grasos de la leche (Nx6,38), % m/m (2) 34 -
ESPECIFICOS Sodio (Na), en % m/m - 0,42
Potasio (K), en % m/m - 1,3
Lactosa, en % m/m 34 44
Lactosa residual en los sélidos lacteos no grasos en leche deslactosada, ) 85
% m/m (3) ’

(1) El % de proteinas esta calculado con base en las proteinas en los sélidos no grasos de la leche.

(2) Las proteinas de la leche en los sélidos no grasos de la leche basadas en la norma Codex Stan 207.
(3) La lactosa residual en solidos no lacteos de la leche deslactosada es un dato teérico.

Fuente: Decreto 616 de 2006 pag, 20.

MICROBIOLOGICOS




Requisitos n m M c
Recuento de microorganismos mesofilos
UEC/G 3 1000 10000 1
NMP Recuento de coliformes UFC/G 3 <3 11 1
NMP Recuento de coliformes fecales <3 ) 0
UFC/G
Recuento de mohos y levaduras UFC/G 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus
Aureuscoagulasa Positivo UFC/G 3 <100 100 1
Recuento Bacillus Cereus UFC/G 3 100 1000 1
Deteccién de Salmonella /25G 3 0 -

n = NuUmero de muestras que se van a analizar.

m = indice méaximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

M = indice méaximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.

C = El nimero de muestras permitidas con resultado entre m y M.

NMP = Numero Mas Probable (técnica utilizada en productos de baja carga microbiana).

NUTRICIONALES
En 25 gramos de producto: Valor Diario
Calorias 65
Calorias de la grasa 17
REQUISITOS Grasa Total 69 9%
ESPECIFICOS Grasa Saturada 29 10%
Grasa Trans 0g
Colesterol 29 mg 10%
Sodio 0g 0%
Carbohidrato Total 99 3%
Fibra Dietaria 0g
Azlcares 6g
Proteina 79
Vitamina A 10%
Vitamina D 10% Calcio 10%
Vitamina C 0% Hierro 10%
BOLSAS LAMINADAS:
PRIMARIO: Empaque de material flexible laminado a base de aluminio al vacio de PET metalizado+ PET
EMPAQUE impreso, dando buena proteccion a la humedad y la luz, el volumen ocupado por el producto empacado
al vacio, no es menor de 90% de la capacidad del empague.SECUNDARIO: Caja de cartén de doble
lamina lisa adherida interiormente con una fase corrugada para mayor soporte, incluyendo un divisor en
el mismo material permitiendo mantener la ubicacién inicial del producto.
PRESENTACION . . .
COMERCIAL Cajas de cartén con unidades de 380g, 900g.
Compuesto por los siguientes items: Marca Comercial, Nombre del Producto, Contenido Neto, Fabricado
ROTULADO por, Para, Ingredientes, Lote, Fecha de Vencimiento, Conservacion de Producto, Instrucciones de Uso,

Precausiones de Uso, Tabla Nutricional y finalmente el Cédigo de Barras.

USOS Y APLICACIONES

Usado principalmente como precursor en otros productos alimenticios de alta ingesta.

VIDA UTIL ESTIMADA

El producto tiene una vida Gtil de 12 meses almacenado en 6ptimas condiciones.




CARACTERISTICAS DE
ACEPTACION O
RECHAZO

Debidamente rotulado, conforme se estipula en la normatividad vigente.

El producto empacado No deber& presentar abombamiento, fisuras o despegue en su estructura.
El color, el olor y el sabor debe corresponder a las carasteristicas del producto en estado fresco.
No deberéa presentar impurezas, particulas extrafias o ajenas al producto.

El peso neto contenido debe corresponder al indicado en el empaque.

El producto con fecha de vencimiento menor a dos (2) meses, no debera comercializarce.

CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Disponer el producto sobre estibas plasticas, en un lugar fresco, seco, ventilado, iluminacién adecuada,
en zonas libres de contaminacién por olores, humedad y demas condiciones higiénicas que aseguren la
inocuidad del producto.

El vehiculo de transporte de alimentos debe tener concepto sanitario vigente, que no ocasione riesgo de
contaminacion y/o proliferacién de microorganismos, y protejan contra la alteracion del alimento o los
dafios en el material de empaque.

El producto debe ser almacenado a una temperatura < 30°C y a una humedad relativa < 60% para
mantener las caracteristicas propias del producto terminado.

w, NIT. 804.004.262-8
T g/

inopicallfress/SyAN

piEalfrass/Gas

% o, NIT, 504.004.262.8 o, MIT, B04.004 2628

ELABORO: FEBRERO 2020

REVISO: FEBRERO 2020 APROBO: FEBRERO 2020

HEIDY GUEVARA - Control de Calidad PILAR DUARTE - Lider de Inocuidad

ANGELMIRO+A66:170 SANABRIA SO+A63:170LER -
Gerente General
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IDENTIFICACION DE LA MUESTRA

Muestra No 75220
Muestra LECHE EN POLVO ENTERA "DONA VACA" X 380 g(P.TERMINADO)
Empresa TROPICAL FRESS S.A.

2020-04-23 08:00:00
Control de Calidad Microbiologica

Fecha de Recepcién (afio-mes-dia)
Objeto del Andlisis

Lugar de Recoleccion Planta
Responsable del Muestreo El Laboratorio
Lote E 7015140420
Fecha de vencimiento 2021-04-11

RESULTADOS

PARAMETRO RESULTADO LIM INFE. LIM SUPE. UNIDAD TECNICA
Microorganismos 520 | Menos de 10 10.000 ufc/g Rcto en placa
mesofilos
Coliformes totales 11 Menos de 3 11 mic/g NMP
Coliformes Fecales Menos de 3 Menos de 3 Menos de 3 mic/g NMP
Estafilococo Menos de Menos de 100 ufc/g Rcto en placa BP
coagulasa positiv 100 100
Bacillus cereus Menos de Menos de 1.000 ufc/g Rcto en placa Mossel

100 100
Mohos y levaduras 20 | Menos de 10 500 ufc/g Rcto en placa YGC
Salmonella Negativo Negativo Negativo ufc/25¢g Salmosyst
NOTA : RESULTADO VALIDO SOLO PARA MUESTRA ANALIZADA Y NO PUEDE REPRODUCIRSE SIN AUTORIZACION

NORMA: DECRETO 616/06

CONCEPTO: LA MUESTRA CUMPLE CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS ESTABLECIDAS

Arcrver Ponverres
recror Tdonico

Calle 33 No 20-29 Piso 2 - labalime@hotmail.com - Teléfonos: 6424296 - 6700506
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GRANOVIT NTX 1112 CO - 3599

COD. PRODUCTO: PROTO3599

PRODUCTO GRANOVIT NTX 1112 CO - 3599
Mezcla vitaminas y mineral.
Producto apto para consumo humano.

INGREDIENTES Carbonato de calcio, maltodextrina, vitamina A palmitato y vitamina D3.
DESCRIPCION Polvo homogéneo de libre fluidez y ausencia de materias extranas
APLICACION Mezcla de vitaminas y mineral para Colombia. El cliente es responsable por las pruebas de

aplicacion, estabilidad y verificacion analitica que son necesarias para garantizar los
nutrientes en el producto final deseado. Producto formulado y fabricado en conformidad
con la solicitud y especificaciones entregadas por el cliente,

ESPECIFICACIONES  Composicidn por kilo de Granovit:

TECNICAS
Nutriente Fuente Comercial Unidad | Composicion
Vitamina A Palmitato 250.000 UI/gr MIU/kg 0,7648
Vitamina D Vitamina D3 100000 UI/gr MIU/kg 0,0565
Calcio Carbonato de calcio alka 283,2353
Hierro (a/kg) Hierro aminoquelado a/kg 171.7957
Vehiculo c.s.p. g 1000,0000
DOSIFICACION Estipulada por cliente.
PARAMETROS Plomo (Pb) 2,0 ppm max.
METALES PESADOS Arsénico (As) 1,0 ppm max.
Mereurio (Hg) 2,0 ppm max.
| V.1 | Elaborado: | 06-06-2019 | Modificado: | = Revisado: | 06-06-2019 |
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FICHA TECNICA

GRANOVIT

GRANOVIT NTX 1112 CO - 3599

COD. PRODUCTO: PROTO3599

PARAMETROS Hongos < 1000 UFC/g

MICROBIOLOGICOS  Levaduras < 500 UFC/g
Salmonella Ausencia/ 50 g

PARAMETROS Aflatoxinas Totales < 10 ppb

MICOTOXINAS Zearalenona < 200 ppb
Ocratoxina < 5 ppb
Deoxinivalenol < 750 ppb
Fumonisinas < 1000 ppb

SEGURIDAD Para su manipulacién utilizar guantes y mascarilla. Acorde a condiciones establecidas
en haja de seguridad del producta.

DURACION 12 meses en envase original cerrade y bajo condiciones de almacenamiento
especificadas.

ENVASE 25 kg netos de producto, en caja de carton con bolsa de polietileno transparente y
azul en su interior.

PAIS DE ORIGEN Chile

ALMACENAMIENTO Mantener los envases cerrados cuando no estén en uso,
Almacenar el producto a temperaturas no mayores de 30°C en lugar seco protegido
de luz solar.

[ Vi | Elaborada: | 06-06-2019 | Modificado: | -- | Revisado: | 06-06-2019 |

" @®GRANOTEC
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PROSPERIDAD
#PARA TODOS

Republica de Colombia

Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos ~ INVIMA

RESOLUCION No. 2014007675 DE 21 de Marzo de 2014
Por la cual se concede un Registro Sanitario

11 Directer de Alimentos v Bebidas  del sttt Nacional - de Vigancia de Medicamentos v Alimentos INVIMA, en
pereicin de fas facultades fewales conferidas en el Decreto 2078 del 2012 . con base en lo previsto por la T ey Ya. de 1979, «f
Detreto Reelamentario 3075 de 1697 v Deereto Reglamentario 612 de 2000. v Decreto Reglamentario 612 de 2000

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO.- Conceder REGIST

REGISTRO SANITARIO No.:
EXPEDIENTE:

O por el término de 10 afios al producto que se describe a continuacion
VIGENTE HASTA: .

50074338~ © RADICACION: 2014020980 4 4 ARL 4
MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER e *m
PRODUCTO: LECHE ENTERA EN POLVO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON

VITAMINAS A Y D, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A'Y
D, HIERRO Y CALCIO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A
/D Y HIERRO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON HIERRQ, LECHE
ENTERA EN POLVO INSTANTANEA, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA
FORTIFICADA CON VITAMINAS A Y D, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA
FORTIFICADA CON VITAMINAS A / D Y HIERRQ, LECHE ENTERA EN POLVO
INSTANTANEA FORTIFICADA CON VITAMINA A/D, HIERRO Y CALCIO, LECHE
ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA CON HIERRQO. :
MARCA: LA IBAGUERENA, Mi TOLIMA, LA COSTENA, NUTRILAC, LA PASTUSA, EL HOGAR,
- COOLECHES, LA DUQUESA, DEL CAMPO, PURA LECHE, DE DELEITE, LA CABANA,
NUTRILECHE, LA RIVERA, LA HACIENDA, CREMOSITA, ALPELAC, SABROSITA,
GUSTOSITA, HELTYLAY )
PRESENTACIONES COMERCIALES: 30 g.50 g, 100 g, 150 g 200 g, 250 g, 300 g, 350 g, 380 g, 400 g.450 g, 500 g.800 g, 850
q. 800 4, 1000 g. 20 kilos, 25 kilos.
TITULAR(ES): COOLECHES S.AS con domicilio en IBAGUE - TOLIMA
FABRICANTE(S): COOLECHES S.A.S. con domicilio en IBAGUE - TOLIMA

ARTICULO SEGUNDO:- Contra la presente resolucion procede Gnicamente el Recurso de Reposicion, que debera interponerse
ante Bl DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NAGIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMFNTOS Y
ALIMENTOS INVIMA dentro de los DIEZ (10) dias siguientes a |a notificacion personal, de conformidad con lo sefalado en &l
Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo. Una vez ejecutoriado quedara culminado el
procedimiento adminisirativo.

ARTICULO TERCERO:- Los derechos que se deriven de esta Resolucion quedaran sujetos al control posterior que debe
realizar el INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA de conformidad con lo
previsto por el Articulo 2 del Decreto 612 de 2000.
ARTICULO CUARTO:-La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

. COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
f1ada en Bogota D.C. el 21 de Marzo de 2014

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

HARRY ALBERTCXSILVA LLINAS
DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Revision Técnioa: Erika Elizabeth Arague Mieth 1356 %‘
Rawvsion Legal: Sandra Milena Alba Mancipe. Codigo 1476
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RESOLUCION No. 2015049004 DE 4 de Diciembre de 2015
Por la cual se Modifica una Resolucién
El Director de Alimentos y Bebidas (E) del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con base en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucién
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015,

EXPEDIENTE: 20074338 RADICACION: 2015159426 FECHA: 30/11/2015
REGISTRO SANITARIO: RSATO02I7514 VIGENCIA 11/04/2024
ANTECEDENTES

*

MEDIANTE RESOLUCION N° 2014007675 DE 21 DE MARZO DE 2014, EL INVIMA
CONCEDE REGISTRO SANITARIO N° RSAT0217514 PARA FABRICAR Y VENDER EL
PRODUCTO: LECHE ENTERA EN POLVO,LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON
VITAMINAS A Y D, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A Y D,
HIERRO Y CALCIO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A/ D Y
HIERRO, LECHE ENTERA EN POLVQO FORTIFICADA CON HIERRQ, LECHE ENTERA EN
POLVO INSTANTANEA, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA CON
VITAMINAS A / D Y HIERRQ, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA
CON VITAMINAS A/D, HIERRO Y CALCIO, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA
FORTIFICADA CON HIERRO. MARCA: LA IBAGUERENA, Ml TOLIMA, LA COSTENA,
NUTRILAC, LA PASTUSA, EL HOGAR,COOLECHES. LA DUQUESA, DEL CAMPO,"PURA
LECHE, DE DELEITE, LA CABANA. NUTRILECHE, LA RIVERA. LA HACIENDA, CREMOSITA,
ALPELAC, SABROSITA, GUSTOSITA HELTYLAY. PRESENTACION COMERCIAL:
30g,50g,100g,150g,200g,250g,300g9,350g,3809.4000.4509.500g,800¢,850g,9009,1000g,20kilos
, 28kilos. TITULAR: COOLECHES S.A.S. con domicilio en IBAGUE- TOLIMA

FABRICANTE: COOLECHES S.A.S. con domicilio en IBAGUE- TOLIMA

Resolucién No 2015008484 de 4 de Marzo de 2015, EL INVIMA 1. Adicién de la siguiente
marca comercial: TOTAL, COSMOLAC, FORTILEGE UNICA, MANA, DELI MILK, NATIO,
HATOLECHE, MYMUU.autorizé

Mediante Resolucion Na 2015014602 de 16 de Abril de 2015, EL INVIMA autorizé 1. Adicion
de las marcas comerciales: MERCALDAS, AMA.

Mediante escrito radicado bajo el nimero 2015159426 de fecha 30/11/2015, la Sefiora
MARTHA AMPARO FONSECA FIERRO, actuando en calidad de Apoderada, presenté solicitud
de modificacion al Registro Sanitario en mencion.

En el sentido que se autorice:
1. Adicion de Marca Comercial

CONSIDERACIONES

Una vez evaluada la documentacién técnico-legal aportada por el peticionario se pudo
constatar que cumple con lo establecido en el articulo 43 de la Resolucién 2674 de 2013,y la
resolucion 3168 de 2015, vy en consecuencia La Direccion de Alimentos y Bebidas.

RESUELVE ,

ARTICULC PRIMERO: MODIFICAR la Resolucidn No. 2014007059 fecha 17/03/2014 que
concedi6é Registro Sanitario nimero RSAT0217514 para FABRICAR Y VENDER, el producto
LECHE ENTERA EN POLVO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS
A Y D, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A Y D, HIERRO Y
CALCIO, LECHE ENTERA EN POLVO FORTIFICADA CON VITAMINAS A / D Y HIERRO,
LECHE ENTERA EN PQOLVO FORTIFICADA CON HIERRO, LECHE ENTERA EN POLVO
INSTANTANEA, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA CON

ia')
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Por la cual se Modifica una Resolucién

El Director de Alimentos y Bebidas (E) del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con base en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucién
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015,

VITAMINAS A Y D, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA CON
VITAMINAS A /:D Y HIERRO, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA FORTIFICADA
CON VITAMINA A/D, HIERRO Y CALCIO, LECHE ENTERA EN POLVO INSTANTANEA
FORTIFICADA CON HIERRO., marcas LA IBAGUERENA, M TOLIMA, LA COSTENA,
NUTRILAC, LA PASTUSA, EL HOGAR, COOLECHES, LA DUQUESA, DEL CAMPO, PURA
LEGHE, DE DELEITE, LA CABANA, NUTRILECHE, LA RIVERA, LA HACIENDA, CREMOSITA,
ALPELAC, SABROSITA, GUSTOSITA, HELTYLAY, MERCALDAS, AMA,, TOTAL,
COSMOLAC, FORTILECHE, UNICA, MANA, DELI MILK, NATIO, HATOLECHE, MYMUU., -m
ALEGRIA. a favor de COOLECHES S.A.S. con domicilio en IBAGUE - TOLIMA

En el sentido de autorizar
1. Adicionar las siguientes Marca Comercial: EL TAMBO, SAN NICOLAS.

ARTICULO SEGUNDO:; Notificar La presente Resclucion advirtiéndole que contra ella procede
nicamente el Recurso de Reposicién, que debera interponerse ante LA DIRECCION DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS
Y ALIMENTOS INVIMA, dentro de los DIEZ (10) dias siguientes a su nofificacion, en los
terminos sefialados en el Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

ARTICULO TERCERQO:- Los derechos que se deriven de esta Resolucion quedaran sujetos a la
revision posterior que debe realizar LA DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA de
conformidad con lo previsto por el Articulo 1 de Ia Resolucidn 3188 de 2015.

ARTICULO CUARTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C., el 04 de diciembre de 2015

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

- Lo gy g -'.Ia:'
P (0 A IR B~

e e -
SERGIO ALFONSO TRCNCOSO RICO
DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (E).

Proyecto Juliet Starra

Ed

Location; Bogota, CO

Insfituio Nosianal de Vigiluelo de Medromentus ¢ Alimentes - BIVIEA
Corrers 10 O 64728
PBX: 248700

Bagati « Colombin
WWRIRVIG JoV 0




INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | INSPECCION

FORMATO ACTA DE INSPECCION SANITARIA A FABRICAS DE ALIMENTOS

Codigo: IVC-INS-FM114 |Versi(’)n: 00 |Fecha de emision: 30/04/2018 |Pégina: 1de 8
Ciudad/Depto |ALVARADO/TOLIMA | Fecha [13 de Agosto de 2019 | Acta No. [2
DATOS GENERALES
Cadigo de Inscripcion planta 9004676657-1 Direccion KM 1 VIA ALVARADO - UR EL
GRAN CANON

Razén Social COOLECHES SAS Teléfonos 3164951487,3183060377
NIT - CC 9004676657 Correo electrénico calidadcooleches@gmail.com
Representante Legal MARTHA CECILIA LOZANO|Fax NO APLICA

ROLDAN
GTT Grupo de Trabajo Territorial Centro|Oficio comisorio 7304-0763-19

Oriente 3.

Objetivo de la Visita

Realizar visita de Inspeccién Sanitaria en atencion a Seguimiento Oficial o priorizacién y Atencién a solicitud de
vigilancia sanitaria Radicado No 20193004591 de fecha 31/05/2019 con el fin de verificar el cumplimiento de la
reglamentacion sanitaria vigente en especial: Resoluciones 2674 de 2013, 2310 de 1986, 5109 de 2005, Decreto
616 de 2006 y demas normatividad sanitaria vigente y concordante.

DATOS DE PRODUCCION

No. de empleados

Magquilas

SUBCATEGORIAS EVALUADAS

14 La actividad industrial realizada en el |SI
establecimiento es acorde con lo
establecido en Camara de
Comercio?

Latti, Seletti, Cooleches, La Duquesa, Surtiplaza,Mercacentro, Dofia vaca, Mario, Hatoleche,
Novaleche,Fortileche, Delimilk, VitalecheMercaldas

1.4.1 Leches en polvo y crema de leches en polvo

1.9.2 Lactosueros en polvo y productos cuyo contenido de lactosueros en polvo es al menos 20% m/m, excluidos
losde 1.4.3y1.8.1

LINEAS DE SUBCATEGORIA DE ALIMENTO Volumen / afio

Leche en polvo entera, semidescremada, descremada 148000.00 kilogramos / mes

Alimento en polvo con lactosuero

70000.00 kilogramos / mes

https://www.invima.gov.co/procesos
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SUBCATEGORIA 1: 1.4.1 Leches en polvo y crema de leches en polvo
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
1.1 |El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 ar 10 Se evidencian espacios sin
Art. 6num 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y 2.6 proteccion en puertas de ingreso
a bodegas de almacenamiento.
Existe una puerta de acceso
directo desde el exterior que
comunica el area de proceso con
el area de recepcion de leche
cruda, la cual se abre en el
momento de sacar la manguera y
el mezclador utilizados en la
recepcion de la leche, pudiendo
permitir contaminacion del
ambiente del area de proceso.
1.2 |El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento, ar 10 Se evidencia espacio insuficiente
empague y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente en areas de almacenamiento de
para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los operarios. Res. materias primas y material de
2674 de 2013 Art. 6 num 2.3 empague.
1.3 |El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado a 10
flujo de materia prima, producto y personal. Res. 2674 de 2013 Art. 18 num 5
1.4|Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado a 10
de mantenimiento. Res 2674 Art. 7num 1.1,1.2, 2,3, 4,5,6y7
1.5|El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. Res. a 10
2674 de 2013 Art. 6 num 6.1, 6.2, 6.3.y 6.4
1.6 |Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccién. Res. ar 5 La estacion para limpieza de
2674 de 2013 Art. 6 num 6.3y 6.5. Art 20, num 6 botas no garantiza paso
obligatorio de los operarios.
1.7 | El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res 2674 de a 10
2013 Art. 7num1.3,14
1.8 |El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera riesgos de a 10
contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto. Res 2674 de
2013 Art8 num 5.1, 5.4y Art. 33 num 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 15
2. EQUIPOS REQUERIDOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
2.1|Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se a 30
realiza. Res 2674 num 8, Art. 10 num 3
2.2|Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res 2674, Art 9 num ar 12 El recipiente utilizado para
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num 4, Art 18 num 10, Res. 683 de almacenar temporalmente las
2012; Art. 13 num 1,1 averias que salen de la maquina
envasadora de leche en polvo en
presentaciones menores a 1
kilogramo no cuenta con
certificados en los que se soporte
gue los materiales con los que
esta construido se encuentran
dentro las listas positivas.
2.3|Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. a 25
22 num 2. Art. 10 num 5
2.4 Calibracién de equipos de medicién. Res 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 Se cuenta con certificados de
calibracion sin embargo no se
dispone de registros de
verificacién de grameras y
termémetros.
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  15% del valor total de la evaluacion) 11.63
3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
3.1|Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de a 25
2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
3.2|Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos a 25

sélidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num 5, Art. 26 num 2

https://www.invima.gov.co/procesos
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3.3|Programa de control integral de plagas. Res. 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, ar 12 No se esta analizando la
5.3, Art. 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art. 28 num 7 informacién obtenida en los
registros.
3.4|Programa de limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. Res. a 25
2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 175
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
4.1 |Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los ar 17 No se evidencia capacitacion
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 especifica del personal de
acuerdo a las funciones y
responsabilidades durante el
proceso.
4.2 |Préacticas higienicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. a 33
13y 14
4.3 |Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a 33
Art 11 ; Art. 14 num 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  10% del valor total de la evaluacion) 8.3
5. OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
5.1|Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num 1,2,3,4,5, 6,7,8; a 20
Art. 22 num 1; Art. 28 num 1,3,4,5Art. 29num 1, 2,3,5,6,7,8,9y 10
5.2|Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res 2674 de 2013 Art ar 10 Se observa que el personal
18 Num 5: Art 20 num 1y 4. encargado de la recepcion de la
leche cruda, posteriormente
ingresa a areas de proceso sin
realizar cambio de uniformes,
pudiendo permitir contaminacién
cruzada, evidenciando que el
establecimiento no tiene
totalmente establecidas las
medidas de autocontrol en el
tema de circulacion del personal.
5.3 | Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros) a 20
adecuados durante la produccion de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674
de 2013 Art. 22 num 2; Art. 18 num 1y 2
5.4|Conservacién adecuada de producto en proceso. Res. 2674 de 2013, Art. 18 ar 5 En la tolva de envasadora de
presentaciones menores a 1
kilogramo, se observan amarres
en cinta plastica, material que no
permite una adecuada limpieza.
5.5|Control de envasado y embalaje. Res. 683 de 2012, 2674 de 2013 Art. 17; 19 a 10
num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013
5.6 | Sistema de Aseguramiento Calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 16078 de 1985 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 17
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
6.1 |Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de ar 12 Existe un programa de muestreo
2013 Art.22num 1,2y 3 en el cual no se tienen
establecidas las acciones
correctivas en caso tal de
presentarse resultados por fuera
de lo establecido en la norma
para superficies, ambientes, agua
potable.
6.2 |Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 15 Se realizan andlisis
2005 Art. 3 microbioldgicos y organolépticas;
estan pendientes de recibir
resultados de analisis de vida (til
en camara acelerada.
6.3 | Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. a 15

1,234Yy5

https://www.invima.gov.co/procesos
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6.4 |Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. a 15 Ver anexo protocolo evaluacion
333 de 2011 y Res. 2508 de 2012 de rotulado general.
6.5 | Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num a 15
6
6.6 | Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  15% del valor total de la evaluacion) 13.13
PORCENTAJE CUMPLIMIENTO SUBCATEGORIA 1: 1.4.1 Leches en polvo y crema de leches en polvo 82.55

SUBCATEGORIA 2: 1.9.2 Lactosueros en polvo y productos cuyo contenido de lactosueros en polvo es al menos 20% m/m, excluidos los de

143y18.1
1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
1.1 |El establecimiento presenta una adecuada localizacién y disefio. Res. 2674 ar 10 Existen espacios sin proteccién
Art. 6num 1.1, 1.2,1.3, 2.1, 23 y2.6 en puertas de ingreso pudiendo
permitir ingreso de plagas. Existe
una puerta de acceso directo
desde el exterior que comunica el
area de proceso connel area de
recepcion de leche cruda,
pudiendo permitir contaminacion
del ambiente de proceso.
1.2 |El disefio de las instalaciones de elaboracién de alimentos, procesamiento, ar 10 Se observa espacio insuficiente
empague y almacenamiento es adecuado y cuenta con la amplitud suficiente en bodegas de almacenamiento
para realizar las operaciones y permitir la circulacion de los operarios. Res. de materias primas y material de
2674 de 2013 Art. 6 num 2.3 empague.
1.3 |El disefio de la instalaciones de las areas de proceso permite un adecuado a 10
flujo de materia prima, producto y personal. Res. 2674 de 2013 Art. 18 num 5
1.4|Pisos, paredes y techos tienen un disefio adecuado y poseen un buen estado a 10 Se evidencia deterioro en pisos
de mantenimiento. Res 2674 Art. 7num 1.1,1.2,2,3, 4,5,6y7 de las &reas de proceso.
1.5|El disefio, capacidad y dotacién de las unidades sanitarias es adecuado. Res. a 10
2674 de 2013 Art. 6 num 6.1, 6.2, 6.3.y 6.4
1.6 |Posee filtro(s) sanitario(s) y estacion(es) de limpieza y desinfeccién. Res. ar 5 La estacion de limpieza de
2674 de 2013 Art. 6 num 6.3y 6.5. Art 20, num 6 calzado no es de paso obligado
para los operarios.
1.7 | El sistema de drenajes no genera riesgos de contaminacion. Res 2674 de a 10
2013 Art. 7num1.3,14
1.8 |El disefio del area de residuos sélidos y su ubicacién no genera riesgos de a 10
contaminacién a la materia prima, areas de proceso o producto. Res 2674 de
2013 Art8 num 5.1, 5.4y Art. 33 num 5y 6
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 15
2. EQUIPOS REQUERIDOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
2.1|Cuenta con los equipos suficientes y adecuados para los procesos que se a 30
realiza. Res 2674 num 8, Art. 10 num 3
2.2|Poseen un disefio sanitario y funcionamiento adecuado. Res 2674, Art 9 num ar 12 El recipiente utilizado para
1,2,3,4,5,6,7,8,9, 10, 11; Art. 10 num 4, Art 18 num 10, Res. 683 de almacenamiento de averias de
2012; Art. 13 num 1,1 producto empacado que
posteriormente sera reprocesado
no cuenta con certificado que
soporte la aptitud para estar
contacto con alimentos.
2.3|Programa de mantenimiento de equipos y utensilios. Res. 2674 de 2013 Art. a 25
22 num 2. Art. 10 num 5
2.4 Calibracién de equipos de medicién. Res 2674 de 2013 Art. 25 ar 10 No se llevan registros de

verificacion de las grameras y
termémetros. Se cuenta con
certificados de calibracion
vigentes.

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al

15% del valor total de la evaluacion)

11.63

3. REQUISITOS SANITARIOS Y AMBIENTALES
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N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
3.1|Programa y registros de control de calidad de agua potable. Res. 2674 de a 25
2013. Art. 6 num 3, Art. 26 num 4
3.2|Programa documentado e implementado para el manejo integral de residuos a 25
solidos. Res. 2674 de 2013 Art. 6 num 5, Art. 26 num 2
3.3|Programa de control integral de plagas. Res. 2674 de 2013 Art. 6. num 2.1, ar 12 No se evidencia interpretacion de
5.3, Art. 7 num 6,3 ; Art. 26 num 3; Art. 28 num 7 resultados de los registros de
control de plagas.
3.4|Programa de limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. Res. a 25
2674 de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art. 26 num. 1; Art. 28 num 7
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 175
4. REQUISITOS PARA EL PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
4.1 |Programa documentado e implementado de educacion sanitaria dirigido a los ar 17 No se evidencia capacitacion
trabajadores. Res. 2674 Art.12, 13y 14 especifica del personal de
proceso de acuerdo a las
funciones y responsabilidades
asignadas.
4.2 |Précticas higienicas y Dotacion de los trabajadores. Res. 2674 de 2013 Art. a 33
13y 14
4.3 |Estado de salud del personal manpulador de alimentos. Res. 2674 de 2013 a 33
Art 11 ; Art. 14 num 12
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  10% del valor total de la evaluacion) 8.3
5. OPERACIONES CLAVE EN EL PROCESO
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
5.1|Control de materia prima e insumos. Res. 2674 Art. 16 num 1,2,3,4,5, 6,7,8; a 20 Se evidencia falta de control de
Art. 22 num 1; Art. 28 num 1,3,4,5Art. 29 num 1, 2, 3,5, 6, 7,8,9y 10 las condiciones de
almacenamiento (temperatura y
humedad) establecidas por los
fabricantes de las materias
primas (especialmente de la
grasa vegetal)
5.2 |Flujos ordenados, lineales y sin operaciones cruzadas. Res 2674 de 2013 Art ar 10 No se tienen establecidas las
18 Num 5: Art 20 num 1y 4. medidas de autocontrol en cuanto
a flujo de personal, evidenciando
que no se hace cambio de
uniformes cuando se pasa de
areas sucias a limpias.
5.3|Control de variables de proceso (temperaturas, presion, tiempo, entre otros) a 20
adecuados durante la produccién de acuerdo al tipo de producto. Res. 2674
de 2013 Art. 22 num 2; Art. 18 num 1y 2
5.4|Conservacién adecuada de producto en proceso. Res. 2674 de 2013, Art. 18 ar 5 En la tolva de la maquina
empacadora se observan
amarres con cinta pegante
5.5|Control de envasado y embalaje. Res. 683 de 2012, 2674 de 2013 Art. 17; 19 a 10
num 1y 2; 4142 de 2012; 4143 de 2012; 834, 835 de 2013
5.6 | Sistema de Aseguramiento Calidad. Res. 2674 Art. 23 y Res. 16078 de 1985 a 20
Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  20% del valor total de la evaluacion) 17
6. VERIFICACION SOBRE EL PRODUCTO
N° CRITERIOS EVALUADOS EVALUACION | CALIFICACION OBSERVACIONES
6.1 |Programa de muestreo, cuarentena y liberacion de producto. Res. 2674 de ar 12 En el programa de muestreo no
2013 Art.22num 1,2y 3 se tienen establecidas las
acciones correctivas en caso tal
de que los pardmetros se
encuentren por fuera de norma en
analisis de ambientes,
superficies, agua potable.
6.2 |Vida util del producto. Res. 2674 de 2013 Art. 3, Art.19, num 3. Res. 5109 de a 15 Se realizan analisis

2005 Art. 3

microbiol6gicos y organolepticos.
Se esta a la espera de los
resultados de analisis de vida util
en camara acelerada.
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6.3 | Almacenamiento de producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num. a 15

1,234y5
6.4 |Rotulado del producto terminado. Res. 5109 de 2005 y cuando aplique Res. a 15

333 de 2011 y Res. 2508 de 2012
6.5 | Trazabilidad, recall y manejo de devoluciones. Res. 2674 de 2013 Art. 28 num a 15

6
6.6 | Transporte producto terminado. Res. 2674 de 2013 Art. 29 a 15

Porcentaje de cumplimiento (equivalente al  15% del valor total de la evaluacion) 13.13

PORCENTAJE CUMPLIMIENTO SUBCATEGORIA 2: 1.9.2 Lactosueros en polvo y productos cuyo contenido de 82.55
lactosueros en polvo es al menos 20% m/m, excluidos los de 1.4.3y 1.8.1
CONVENCIONES:
Evaluacion:
Aceptable (a)

Aceptable con requerimientos (ar)

Inaceptable (i)

https://www.invima.gov.co/procesos
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SUMATORIA TOTAL DEL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO |82.55
Se aplico MSS? NO |Tip0 de medida aplicada |NO APLICA
Se tomo muestras para analisis de laboratorio? |NO |

CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONCEPTO SANITARIO [Favorable |

EXIGENCIAS:

Para ajustar la planta a las normas sanitarias debe darse cumplimiento a las siguientes exigencias:

1.9.2 Lactosueros en polvo y productos cuyo contenido de lactosueros en polvo es al menos 20% m/m, excluidos los de 1.4.3y 1.8.1

1.1,1.2,1.6,2.2,2.4,3.3,4.1,5.25.4,6.1,1.1,1.2,1.6,2.2,2.4,3.3,4.1,5.2,5.4,6.1

De conformidad con lo establecido en la legislacion sanitaria vigente, especialmente la Ley 9 de 1979 y su reglamentacion, en particular Resoluciones
2674 de 2013, 2310 de 1986, 5109 de 2005, Decreto 616 de 2006 y demas normatividad sanitaria vigente y concordante.

EXIGENCIAS ADICIONALES

Ninguna

EXIGENCIAS ADICIONALES ESPECIFICAS DE PRODUCTO O PROCESO

Ninguna

https://www.invima.gov.co/procesos
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OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

Nos gustaria dejar una observacion en referencia a la visita del dia 4 y 5 de julio dado que para nosotros la presencia del invima es una oportunidad para
mejorar los procesos acatando siempre las recomendaciones que nos suministran, sin embargo en esta oportunidad la visita se torné en un ambiente
incomodo e intimidante dado que el inspector Fernando Vargas realiz6 las anotaciones a su criterio y no tuvimos el tiempo ni el espacio para presentar
los documentos y las aclaraciones como es el caso del rotulado de nuestro alimento lacteo, la graduacion de los tanques de almacenamiento , el control
de temperatura y presion de nuestro proceso ademas que declara en el acta, no haber observado el descargue de leche cruda pero no especifica que el
dia 5 de julio se recibo leche cruda de dos carrotanques donde los funcionarios del invima presenciaron esta actividad. Tampoco permitié6 entregar
evidencias de rotulacion y trazabilidad.

OBSERVACIONES O MANIFESTACIONES DEL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

La planta se encuentra en proceso de reestructuracion fisica toda vez que ya fue aprobado un crédito para ésta actividad.
En esta visita participo el funcionario de la DAB, Gustavo Fula Sotelo. A la presente acta se anexan copias de trazabilidad
y registros sanitarios sobre las observaciones contempladas en la visita de 4 y 5 de julio del presente ano.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

Firma |

|

I

!

- -

Nombre Monica Andrea Tello Castro
Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO
Dependencia Direccién de Operaciones Sanitarias
ATENDIO POR PARTE DE LA EMPRESA
Firma i
Nombre Jennifer Alexandra Pinto Mayorga
Cargo Representante legal
C.C. 1094266209 .
Firma
Nombre Pablo Dugue Duque
Cargo Jefe de calidad
C.C. 5824425

https://www.invima.gov.co/procesos
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AUTO COMISORIO No. 709-1516-16

PAZ EQUIDAD E

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

EL COORDINADOR DEL GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 1
DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS

En uso de las facultades otorgadas en el articulo 4 numerales 1, 3, 10y 11 del Decreto
2078 de 2012 y en los articulos 2 y 3 numeral 11.5 de la Resolucion 2012033945 del 15 de

noviembre de 2012
CONSIDERANDO

Que se hace necesario realizar visitas de Inspeccion, Vigilancia y Control a los
establecimientos y productos competencia del INVIMA.

: RESUELVE:
ARTICULO PRIMERO: Comisionar a partir de la fecha 15/11/2016 hasta 18/11/2016 a los
funcionarios ANGELA MARCELA BECERRA ESPANOL Profesional Universitario_Y_ ERWIN
HERNANDEZ DE CROUSAZ, Profesional Especializado, para realizar INSPECCION VIGILANCIA Y
CONTROL al establecimiento INDUNILO SAS ubicado en CL 73 N° 41W-250 LT 16-17 / PARQUE
INDUSTRIAL PROVINCIA DE SOTO Il BR EL BUENo, en el municipio de BUCARAMANGA -
SANTANDER. ATENCION A SOLICITUD DE VISITA DEL GRUPO DE APOYO NARINO DE LA
DIRECCION DE OPERACIONES DEL INVIMA RADICADO 16084194 DE FECHA 08/08/2016,
RADICADO INVIMA NO 16107230 DE FECHA 10/10/2016, RADICADO INVIMA NO 16118483 DE
FECHA 04/11/2016 Y TOMA DE MUESTRAS DE LECHE EN POLVO SEGUN PLAN Y
VERIFICACION DE ROTULADO NUTRICIONAL ACORDE CON LA RESOLUCION 333 DE 2011 (SI

APLICA)

ARTICULO SEGUNDO: El desarrollo de la presente diligencia se llevara a cabo con el
apoyo de ===========; en calidad de contratista.

ARTICULO TERCERO: Los funcionarios comisionados quedan investidos de amplias
facultades de control y vigilancia, en virtud de los cuales podran adelantar las diligencias
necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas sanitarias y levantamiento

de pruebas.

ARTICULO CUARTO: El Director de Operaciones Sanitarias y el Coordinador del Grupo de
Trabajo Territorial Centro Oriente 1, se encuentran facultados para intervenir en la presente

diligencia, cuando lo estimen conveniente.

Dado en Bucaramanga, ¢

Carrera 10 N.°64/20
PBY. 2948700
] wwwimwimo govio B
LT i ey GP202- 1 SC 7341 -1

TODOS PORUN
€. NUEVO PAIS

DUCACION
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Marcar con una X UNICAMENTE una opcién de las siguientes

Planta de Beneficio de Bovinos Clase |, I, lll, IVy
minimo

Planta de Beneficio de Porcinos Clase |, Il, lll y IV

Planta de Beneficio de Aves Clase |, Il y IlI

Planta de Beneficio de Equinos Clase |, I, IIl, IVy
minimo

@ 1anta de Beneficio de Conejos Clase |, Il lly IV y

minimo

Planta de Beneficio de Ovinos y Caprinos Clase |,
i, lly IV y minimo

. Fabrica de Alimentos
Fé4brica de Bebidas Alcohdlicas
Trapiches Paneleros 0

Centros de Acopio de leche

’ FAbrica de aditivos

Materiales, objetos, envases 0 equipamientos
destinados a contacto con alimentos o bebidas

Bucaramanga, 17 de Noviembre de 2016

CIUDAD Y FECHA:

TABLECIMIENTO:

Indunilo Sociedad Anénima Simplificada por

RAZON SOCIAL Acciones — INDUNILO SAS

Codigo 804009833-1

DIRECCION Calle 73 No. 41W — 250 Lote 16-17 Parque Industrial Comercial Provincia de Soto |l Barrio El Bueno

Email: _indunilosas@gmail.com

‘\lﬁ' 804.009.833-6

ity
=l

TELEFONOS 6372020

FAX

CIUDAD Bucaramanga

DEPARTAMENTO Santander

REPRESENTANTE LEGAL Jorge Emiro Arciniegas Arciniegas

Fabricacion o produccién, la adquisicion y venta de leche en cualquiera de sus
estados, el procesamiento y transformacién de la leche y sus derivaciones y su

ACTIVIDAD INDUSTRIAL comrespondiente comercializacion.

PRODUCTOS QUE ELABORA

Leche en polvo entera vanedades y mezclas lacteas en polvo.

RSN AR
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OBJETIVO DE LA VISITA: Verificacién del i ! s

pra {98 de meye: ciol 2076 cumplimiento de las exigencias formuladas en el acta de inspeccién sanitaria
Realizar w§Ra de Inspeccién Sanitaria con el fin de verificar el cumplimiento de la reglamentaci6n sanitaria vigente en el
establecimiento y productos competencia del INVIMA, principalmente Decreto 616 de 2006 y Resolucién 2674 de 2013
en atencién a Solicitud de visita del grupo de apoyo de Narifio de la direccién de Operaciones Sanitarias Radicado
16084194 de fecha 08/08/2016, Radicado Invima No 16107230 de fecha 10/10/2016, Radicado Invima 16118483 de
Fecha 04/11/2016 y Toma de muestras de Leche en Polvo segin Plan de Muestreo para verificacion de parémetros
microbiol6gicos y fisicoquimicos establecidos para la leche en polvo en el Decreto 616 de 2008 y verificacién de rotulado
nutricional acorde a la Resolucién 333 de 2011.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO Y GRUPO O DEPENDENCIA.

; Angela Marcela Becerra Espanol-Profesional Universitario-GTTCO1-DIROS-INVIMA

rwin Hernandez de Crousaz —Profesional Especializado-GTTCO1-DIROS-INVIMA

AUTO COMISORIO No. 709-1516-16

ATENDIO LA VISITA POR PARTE DE LA EMPRESA - NOMBRE Y CARGO.

Jorge Emiro Arciniegas Arciniegas-Gerente Indunilo SAS; Jairo Carrascal Villegas-Jefe de envasado; Alcides José
Molina Orozco-Jefe de control de calidad; Andres David Arciniegas Hoyos-Jefe de Mantenimiento.

ASPECTOS A VERIFICAR SEGUN ACTA ANTERIOR

s EXIGENCIA CONDICION ENCONTRADA
2- | CONDICIONES DE SANEAMIENTO

23 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS
’ SOLIDOS (BASURAS)

Existe programa, procedimientos sobre manejo y
disposicion de los residuos solidos, se ejecutan
conforme a lo previsto y se llevan los registros.
(numeral 2 del ariculo 26, Resolucion 2674 de 2013)
231 OBSERVACIONES: El procedimiento escrito no|Cumple
indica la manera como se dispone los residuos
peligrosos generados en la actividad industrial. Los
registros asociados a estas actividades se
encuentran desactualizados

De generarse residuos peligrosos, la planta cu_enta
con los mecanismos requeridos para manejo y(. . ple parciaimente: NoO se ha descle (a

disposiciOn. (numeral 55 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013) | . =i :
235 | oBSERVACIONES: No se tiene claramente descrita gﬁm'r‘:f:ﬁo‘_’e los residuos quimicos generados en

la forma de disposicién de los residuos sélidos
peligrosos.

A 1 NS ~ hitps://www.invima.gov.co
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24 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS,
; ROEDORES, AVES)

No hay evidencia o huellas de la presencia o dafios

« |de plagas. (numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)
24.2° | OBSERVACIONES: Se observd la presencia de|CUmPle

hormigas en pared del drea de mezcla o linea 3

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION

Existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento, para limpieza y desinfeccién de las
251 difergntes areas de la planta, equipos, superficies,
T manipuladores. (numeral 1 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)
OBSERVACIONES: Para algunos desinfectantes no
estan definido el tiempo de contacto

Cumple

3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

* 3.2 EDUCACION Y CAPACITACION

Conocen y cumplen los manipuladores las practicas
higiénicas. (Ariculo 13, Resolucién 2674 de 2013
OBSERVACIONES: Se evidencia debilidad en el
conocimiento y aplicacién de habitos higiénicos de
parte de algunos empleados teniendo en cuenta que
3.2.3" se encontraron residuos de alimentos en los equipos | Cumple
utilizados para la fabricacién de las mezclas lacteas
0 Linea 3 y segin se pudo establecer la dultima
produccioén se realizé el 22 de Abril de 2016 y un
elemento de proteccion (tapabocas) en una de las
superficies del area de envasado de este producto

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

41 DISENO Y CONSTRUCCION

Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin
grietas, perforaciones o roturas y tiene la inclinacién
411 adecuada para efectos de drenaje. (numerales 1.1y 1.2 del Sl
e articulo 7, Resolucion 2674 de 2013 OBSERVACIONES: Los P
pisos de algunas areas de proceso evidencian
desprendimiento del material de recubrimiento.

Las paredes son de material resistente, de colores
claros, no absorbentes, lisas y de facil limpieza y
desinfeccién, se encuentran limpias y en buen
413 estado. (umeral 2.1 del articulo 7, Resolucién 2674 de 2013) Cumple
15 OBSERVACIONES: Algunas secciones de pared del
area denominada acopio presentan deterioro vy
desprendimiento de pintura lo que no facilitan la
limpieza y desinfeccién
Las uniones entre las paredes y entre éstas y los
pisos son redondeadas, y estan disefladas de tal
manera que evitan la acumulacién de polvo vy
244 suciedad. (aumeral 2.2 del articulo 7, Resolucion 2674 do 2013) Cin
14 | OBSERVACIONES: En el 4rea denominada acopio | CUMPIe
se observa una unién no redondeada entre la viga y

los calados permitiendo la acumulacién de residuos y
suciedad.

416 |No existe evidencia de condensaci6n, formacién de | Cumple
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hongo y levaduras, desprendimiento superficial en
techos o0 zonas altas. (numeral 3.1 del articulo 7, Resolucién 2674
de 2013 OBSERVACIONES: En el area denominada
acopio se observa desprendimiento de pintura en
seccién de pared donde se une con el techo.

Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran
limpias, en buen estado, libres de corrosién 0 moho y
bien ubicadas. (numerales 4.2 y 5.1 del articulo 7, Resolucion 2674
de 2013 OBSERVACIONES: El acrilico ubicado en la
venta del 4rea de empaque de leche en polvo para la
salida de los bultos presenta rotura.

Cumple

Las ventanas que comunican al exterior estan
provistas de malla anti-insecto y los vidrios que estan
ubicados en é&reas de proceso cuentan con la
proteccion en caso de ruplura. (umeral 4.2 del articulo 7,
Resolucion 2674 de 2013) OBSERVACIONES: Los vidrios
de la ventana ubicada en el drea de mezclas lacteas
préxima a la mezcladora no cuentan con proteccion
en caso de ruptura.

Cumple parcialmente: Se realiz6 proteccién al vidrio
de esta ventana, no obstante se observé falta de
proteccion en el vidrio de la ventana ubicada en el

area de envasado.

4.2

EQUIPOS Y UTENSILIOS

422

Todas las superficies de contacto con el alimento
cumplen con las resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012 (numeral 2 del ariculo 9, Resolucion 2674 de 2013)
OBSERVACIONES: El establecimiento no dispone
de documentacién que indique que los materiales de
las superficies en contacto con el alimento, son aptos
para contacto con alimentos y bebidas y cumplen
con lo establecido en la Resolucién 683 de 2012 y lo
descrito en las Resoluciones 4142 y 4143 de 2012.

Cumple: Equipos instalados en planta son acero
inoxidable grado alimenticio (S.S.)

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Las materias primas e insumos sSe almacenan en
condiciones sanitarias adecuadas, en A4reas
independientes y debidamente marcadas o
etiquetadas. (numerales 6 y 7 del articulo 16 - numerales 3 y 4 del
articulo 28, Resolucién 2674 de 2013 OBSERVACIONES: Se
observé disposicion de insumos (hierro) en el area
de almacenamiento de empaques.

Cumple

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1

SISTEMAS DE CONTROL

6.1.5

Existen manuales de procedimiento para servicio y
mantenimiento (preventivo y correctivo) de equipos,
se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan
reqistros. (Aricuio 22 numeral 2 - Articulo 25, Resolucin 2674 de
2013 OBSERVACIONES: No existe un manual de
procedimiento para servicio y mantenimiento de
equipos. Cuentan con cronograma, fichas técnicas y

hojas de vida de los equipos.

Cumple

EXIGENCIAS FRENTE A NUEVA SITUACION SANITARIA

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
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FAVORABLE X Cumple las condiciones sanitarias establecidas en las normas sanitarias

FAVORABLE CON OBSERVACIONES, las cuales son consignadas como exigencias en el numeral
7 de la presente Acta. No se encuentra afectada la inocuidad.

DESFAVORABLE No admite exigencias. Se procede a aplicar medidas sanitarias de seguridad

Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previo aviso podré adelantar acciones de inspeccion, vigilancia y control
con el fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento.

OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA:

Mogtccmg Lo, Wiorte o las Forcionans 36l Inviva,

~4 }M—_\
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OTROS COMPONENTES TECNICOS ADICIONALES:

1. En atencién a solicitud del grupo de apoyo de Narifio de la Direccion de Operaciones Sanitarias del Invima, bajo
radicado Invima No 16084194 de fecha 08/08/2016, el establecimiento INDUNILO SAS instalé equipo INKJET marca
LINK ref. CJ 400 en noviembre 03 del 2016 establece certificacion VT-02-01 de le empresa VERPACKEN-Tecnologia
en empaque de su instalacion y puesta en marcha del equipo descrito obteniendo resultados en cuanto tamaiio del texto
y calidad de la impresion, adherencia del sustrato (laminado impreso) el cual no permite su borrado. Bajo la presenta
acta; en la visita se evidencio el sistema de codificacién utilizado por el establecimiento en el producto marca Lacto
Leche para leche en polvo entera por 380 gramos, el cual no permite su retiro de la impresién de codificacién en el lado

derecho inferior de la bolsa.
Asi mismo se realiza verificacion de rotulado nutricional acorde a la Resolucién 333 de 2011 y Rotulado General

Resolucién 5109 de 2005, para el mismo producto .
2.Se realiza toma de muestras de Leche en Polvo segun Plan de Muestreo para verificacion de paradmetros
microbiolégicos y fisicoquimicos establecidos para la leche en polvo en el Decreto 616 de 2006 (producto marca Lacto

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA o
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Leche para leche en polvo entera por 380 gramos, , Lote: 313103 10:15 FV: 08 Nov 2017)

3. En atencién a solicitud radicado No 16107230 de fecha 10/10/2016 el establecimiento INDUNILO SAS infgrma a
GTTCO1 de la fecha sugerida para visita, posterior a mantenimiento equipos por fuga de amoniaco. Se evidencié
registro del mantenimiento realizado.

4. En atencion a solicitud radicado No 1618483 de fecha 04/11/2016 el establecimiento INDUNILO SAS informa sobre
instalacion del equipo de codificacion INKJET marca LINK ref. CJ 400 y solicitud de visita. Se verifica su adecuado
funcionamiento.

qbara constancia, previa lectura y ratificacién del contenido de la presente acta, firman los funcionarios y personas que
intervinieron en la visita, hoy _17 __ del mes de _Noviembre del afito _2016 , en la ciudad de _Bucaramanga.

De la presente acta se deja copia en poder el interesado, representantg’legal, responsable de la planta o quien atendié la

visita, \

FUNCIONARIOS DEL INVIMA "\Q )
[«
/ A R L % \\ /
Firma /é;io:'//r‘-" ol Fimma —
../ TR ETT R T TRV W
Nombre Angela Marcela Becerra Espaiiol Nombre Erwin Hernéndez de Crousaz
C.C. 456376.105 C.C. 9.523.301
Cargo Profesional Universitario Cargo Profesional Especializado
Grupo o Dependencia GTTCO1-INVIMA Grupo o Dependencia GTTCO1-INVIMA

Firma //_ Firma //
Nombre // Nombre /
cc. // CC. e
Cargo //;' Cargo /
Grupo o Dependencia / Grupo o Dependencia /;

POR PARTE DE LA EMPRESA:
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LECHE EN POLVO ENTERA

NOMBRE DEL
PRODUCTO Leche en Polvo Entera
MARCA NUTRALAC
NOMBRE DEL
FABRICANTE INDUNILO S.A.S

UBICACION DEL

Calle 73 # 41W - 250
Barrio El Bueno, Parque Industrial Comercial Provincia De Soto 2 - Bodega 16

FABRICANTE Teléfono: (097) 6372020 - 6378805
Bucaramanga, Santander.
NIT 804.009.833-6
REGISTRO
SANITARIO RSAJ02115409

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Leche en polvo entera de color blanco crema, con percepcion visual homogénea,
de olor y sabor caracteristico al producto fresco, de textura y consistencia suave.
Sin presencia de preservativos, edulcorantes, sustancias toxicas ni residuos de
drogas o0 medicamentos.

INGREDIENTES

Leche higienizada entera en polvo. No contiene ningun tipo de suero lacteo,
edulcorantes, conservantes o neutralizantes.

DESCRIPCION DEL

El producto es obtenido por la eliminacién del agua que constituye la leche entera
mediante el proceso de atomizacién con aire caliente, adquiriendo un polvo ultra

PROCESO fino con sabor caracteristico a la leche con granulometria de malla 120 micras, de
tal forma que no se afecten las propiedades cualitativas del producto terminado.
Cumpliendo con los requisitos estipulados segun la NTC 1036 en la ultima
REQUISITOS actualizacion, ademas de las Resoluciones 683 de 2012,. 5333 de 2011, 5109 de
NORMATIVOS 2005.,.450.6 de 2013, el Decreto 3075 de 1997 y la Resolucion 2674 de 2013 que lo
modifica, junto al Decreto 616 de 2006 y el Decreto 60 de 2002, normatividad
colombiana vigente aplicable en la industria lactea.
FISICOQUIMICOS
Requisitos Minimo | Maximo
Materia grasa, en % m/m 26 33
Humedad, en % m/m - 4,0
Acidez expresada como &cido lactico % m/m 0,9 1,30
indice de insolubilidad en cm3 - 1,0
REQUISITOS Cenizas, en % m/m - 6,0
ESPECIFICOS Proteinas, en % m/m 24,5 -
Lactosa, en % m/m 34 44
MICROBIOLOGICOS
Requisitos m M
Recuento de microorganismos Meséfilos UFC/g 1000 10000
NMP Recuento de Coliformes UFC/g <3 11
NMP Recuento de Coliformes fecales UFC/g <3 -
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Recuento de mohos y levaduras UFC/g 100 500
Recuento de Staphylococcus Aureus coagulasa Positivo <100 100
UFC/g
Recuento Bacillus Cereus UFC/g 1000 100
Deteccion de Salmonella /259 0 -

m = indice méaximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.

NMP = Numero Mas Probable (técnica utilizada en productos de baja carga
microbiana).

NUTRICIONALES

En 25 gramos de producto Valor Diario

Grasa Total 7g 11%
Grasa Saturada 49 20%
Grasa Trans Og 0%
Colesterol 25mg 8%
Sodio 100mg 4%
Carbohidrato Total 11g 4%
Fibra Dietaria Og 0%
Azlcares (Lactosa) 11gr

Proteina 69 12%

Vitamina A 10% Vitamina C 0%
Calcio 20% Hierro 0%

EMPAQUE

PRIMARIO: Empaqgue de material flexible laminado a base de aluminio al vacio de
PET metalizado+ PET impreso, dando buena proteccion a la humedad y la luz, el
volumen ocupado por el producto empacado al vacio, no es menor de 90% de la
capacidad del empaque.

SECUNDARIO: Caja de carton de doble lamina lisa adherida interiormente con una
fase corrugada para mayor soporte, incluyendo un divisor en el mismo material
permitiendo mantener la ubicacion inicial del producto.

PRESENTACION

380 gramos, 400 gramos, 500 gramos, 900 gramos.

COMERCIAL
Compuesto por los siguientes items: Marca Comercial, Nombre del Producto,

ROTULADO Contenido Neto, Fabricado por, Para, Ingredientes, Lote, Fecha de Vencimiento,
Conservacion de Producto, Instrucciones de Uso, Precauciones de Uso, Tabla
Nutricional y finalmente el Cédigo de Barras.

UsoS Y Usado principalmente como precursor en otros productos alimenticios de alta
APLICACIONES ingesta.
VIDA UTIL . C - -
ESTIMADA El producto tiene una vida Util de 12 meses almacenado en 6ptimas condiciones.

CARACTERISTICAS
DE ACEPTACION

Debidamente rotulado, conforme se estipula en la normatividad vigente.
El producto empacado No debera presentar abombamiento, fisuras o despegue en
su estructura. El color, el olor y el sabor deben corresponder a las caracteristicas
del producto en estado fresco. No debera presentar impurezas, particulas extrafias
0 ajenas al producto. El peso neto contenido debe corresponder al indicado en el
empaque.
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CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO
Y TRANSPORTE

Disponer el producto sobre estibas plasticas, en un lugar fresco, seco, ventilado,
iluminacién adecuada, en zonas libres de contaminacién por olores, humedad y

demas condiciones higiénicas que aseguren

la inocuidad del

producto.

El vehiculo de transporte de alimentos debe tener concepto sanitario vigente, que
no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de microorganismos, y
protejan contra la alteracion del alimento o los dafios en el material de empaque.

NIT, 804.000. g.S
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA CON HIERRO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Leche en Polvo Entera Adicionada con Hierro

MARCA

NUTRALAC

NOMBRE DEL FABRICANTE

INDUNILO SOCIEDAD ANONIMA SIMPLIFICADA POR ACCIONES (INDUNILO S.A.S.)

UBICACION DEL FABRICANTE

BARRIO EL BUENO.
BODEGA 16-17.
BUCARAMANGA, SANTANDER.

CALLE 73 N°41W - 250
PARQUE INDUSTRIAL COMERCIAL PROVINCIA DE SOTO 2
TELEFONO: (097) 6372020 - 6378805

NIT

804.009.833-6

REGISTRO SANITARIO

RSAJ02115409

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Leche en polvo entera adicionada con hierro, de color blanco crema, con percepcion visual homogénea, de olor y sabor
propio al producto fresco, con textura y consistencia suave.

Sin presencia de preservativos, edulcorantes, sustancias téxicas ni residuos de drogas o medicamentos.

Se realiza la fortificacién del producto con Hierro Aminoquelado Biglicinado de manera voluntaria, con el fin de ofrecer
variedades de productos en nuestro portafolio comercial.

INGREDIENTES

Leche higienizada entera en polvo y Hierro Aminoquelado.
No contiene ningln tipo de suero lacteo, edulcorantes, conservantes o neutralizantes.

DESCRIPCION DEL PROCESO

El producto es obtenido por la eliminacién del agua que constituye la leche entera mediante el proceso de atomizacién con
aire caliente, adquiriendo un polvo ultra fino con sabor caracteristico a la leche con granulometria de malla 120 pm y
mezclado con hierro elemental, de tal forma que no se afecten las propiedades cualicuantitativas del producto terminado.

REQUISITOS NORMATIVOS

Cumpliendo con los requisitos estipulados seguin la NTC 1036 en la ultima actualizacién, ademas de las Resoluciones 683
de 2012, 333 de 2011, 5109 de 2005, 4506 de 2013, el Decreto 3075 de 1997 ysa Resolucién 2674 de 2013 que lo
modifica, junto al Decreto 616 de 2006 y el Decreto 60 de 2002, normatividad ¢olombiana vigente aplicable en la industria
lactea.

REQUISITOS ESPECIFICOS

FISICOQUIMICOS

Requisitos Minimo Maximo
Materia grasa, en % m/m 26 33
Humedad, en % m/m - 4,0
Acidez expresada como acido lactico % m/m 0,9 1,30
indice de insolubilidad en cm3 - 1,0
Cenizas, en % m/m - 6,0
Proteinas, en % m/m 24,5 -
Sodio (Na), en % m/m - 0,42
Potasio (K), en % m/m - 1,3
Lactosa, en % m/m 34 44

MICROBIOLOGICOS

Requisitos m M
Recuento de microorganismos meséfilos UFC/G 1000 10000
NMP Recuento de coliformes UFCIG <3 11
NMP Recuento de coliformes fecales UFCi <3 -
Recuento de mohos y levaduras UFC/G 100 500
Recuento de Staphylococcus. AureuscoagL <100 100
Recuento Bacillus Cereus UFC/G 1000 100
Deteccion de Salmonella/25G 0 -

m = indice maximo permisiblespara identificar el nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar el nivel de calidad aceptable.
NMP = Numero Méas Probable (técnica utilizada en productos de baja carga microbiana).

CONTENIDO NUTRICIONAL

En 25 gramos de producto: Valor Diario
Grasa Total 79 11%
Grasa Saturada 49 20%
Grasa Trans Og 0%
Colesterol 20 mg 7%
Sodio 90 mg 4%
Carbohidrato Total 109 3%
Fibra Dietaria Og 0%
Azlcares (Lactosa) 9¢g
Proteina 79 14%
Vitamina A 0% Vitamina C 2%
Calcio 26% Hierro 20%

EMPAQUE

BOLSAS LAMINADAS:

PRIMARIO: Empaque de material flexible laminado a base de aluminio al vacio de PET metalizado+ PET impreso, dando
buena proteccion a la humedad y la luz, el volumen ocupado por el producto empacado al vacio, no es menor de 90% de
la capacidad del empaque.

SECUNDARIO: Caja de cartén de doble lamina lisa adherida interiormente con una fase corrugada para mayor soporte,
incluyendo un divisor en el mismo material permitiendo mantener la ubicacion inicial del producto.

PRESENTACION COMERCIAL

Cajas de cart6n con 30 unidades de 400 gramos.

ROTULADO

Compuesto por los siguientes items: Marca Comercial, Nombre del Producto, Contenido Neto, Fabricado por, Ingredientes,
Lote, Fecha de Vencimiento, Conservacion de Producto, Instrucciones de Uso, Tabla Nutricional, Registro Sanitario y
finalmente el Cédigo de Barras.

USOS Y APLICACIONES

Usado principalmente como precursor en otros productos alimenticios de alta ingesta.

VIDA UTIL ESTIMADA

El producto tiene una vida Gtil de 12 meses almacenado en 6ptimas condiciones.

CARACTERISTICAS DE
ACEPTACION

Debidamente rotulado, conforme se estipula en la normatividad vigente.
El producto empacado debe estar bien sellado.

Su color, olor y sabor ser el propio con respecto al producto.

El peso neto contenido debe corresponder al indicado en el empaque.

CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Disponer el producto sobre estibas plasticas, en un lugar fresco, seco, ventilado, iluminacién adecuada, en zonas libres de
contaminacién por olores, humedad y demas condiciones higiénicas que aseguren la inocuidad del producto.

El vehiculo de transporte de alimentos debera transportar unicamente este tipo de productos, de tal forma que no ocasione
riesgo de contaminacién y/o proliferacién de microorganismos, y protejan contra la alteracién del alimento o los dafios en el
material de empaque.

Este documenfo es emitido electronicamente
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2014022367 DE 18 de Julio de 2014
Por la cual se Modifica una Resolucién
El Director(A) de Cosméticos, Aseo, Plaguicidas y Productos de Higiene Domestica con asignacién de
funciones de la Direccion de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto
2078 del 2012 . con base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, el Decreto Reglamentario 3075 de

1997 y Ley 1437 de 2011. )
EXPEDIENTE: 20012918 RADICACION: 2014081641 FECHA: 07/07/2014

REGISTRO SANITARIO: RSAJ02115409 VIGENCIA 20/11/2019
ANTECEDENTES

MEDIANTE RESOLUCION NO. 2009034137 DE 09/11/2009 EL INSTITUTO NACIONAL DE
VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, CONCEDIO REGISTRO
SANITARIO No.: RSAJ02115409 PARA FABRICAR Y VENDER EL PRODUCTO: LECHE
ENTERA EN POLVO Y LECHE ENTERA EN POLVO ADICIONADA CON HIERRO MARCA:
NILO, LACTOLECHE, MIRAMONTE A FAVOR DE INDUNILO LIMITADA CON DOMICILIO EN
BUCARAMANGA - SANTANDER.

MEDIANTE RESOLUCION No. 2010004274 DE 23 de Febrero de 2010 ESTE INSTITUTO
REVOCO PARCIALMENTE LA RESOLUCION NO. 2009034137 DE 09/11/2009 EN SU
ARTICULO PRIMERO, EN LO REFERENTE AL FABRICANTE DEL PRODUCTO A:
FRESKALECHE S.A., CON DOMICILIO EN AGUACHICA - CESAR.

QUE MEDIANTE RESOLUCION NO. 2010018283 DE FECHA 21/06/2010 ESTE INSTITUTO
AUTORIZO 1.ADICION DE MARCA : NATIO. ADICION DE PRESENTACION COMERCIAL.

MEDIANTE RESOLUCION No. 2010033811 DE 19 de Octubre de 2010 ESTE INSTITUTO
AUTORIZO CAMBIO DE MARCA COMERCIAL, QUEDANDO EN ADELANTE: DEL NILO,
LACTOLECHE, MIRAMONTE Y POWDER MILK.- CAMBIO DE PRESENTACION
COMERCIAL.

MEDIANTE RESOLUCION No. 2010033811 DE 19 de Octubre de 2010 ESTE INSTITUTO
AUTORIZO CAMBIO DE MARCA COMERCIAL, QUEDANDO EN ADELANTE: DEL NILO,
LACTOLECHE, MIRAMONTE , POWDER MILK, POWDER MILK ALDEANA, CAMBIO DE
PRESENTACION COMERCIAL, QUEDANDO EN ADELANTE: BULTO DE 25 Kg, CAJA DE
CARTON 60 UNIDADES x 200 g, DISPLAY DE 10 x 32 g, 30 UNIDADES x 400 g, 12
UNIDADES x 900 g.

Mediante Resolucidon No. 2012018299 de 3 de Julio de 2012 este Instituto autorizé Cambio
de Fabricante, quedando en adelante autorizado: INDUNILO LIMITADA, con domicilio en
CALLE 73 No. 41 W - 250 LOTE 16-17 PARQUE INDUSTRIAL COMERCIAL PROVINCIA DE
SOTO 2 BARRIO EL BUENO. BUCARAMANGA-SANTANDER, Cambio de Ubicacién del
Titular, quedando en adelante: CALLE 73 No. 41 W - 250 LOTE 16-17 PARQUE INDUSTRIAL
COMERCIAL PROVINCIA DE SOTO 2 BARRIO EL BUENO. BUCARAMANGA-SANTANDER,
3. Cambio de Marca Comercial, quedando en adelante: DEL NILO, LACTOLECHE,
MIRAMONTE, NUTRALAC, NORMANDIA, ANDINA, LECHE SUR, BONALECHE, SURALAC.,
4. Cambio en la Presentacion Comercial.

Mediante Resoluciéon No 2012022544 DE 8 de Agosto de 2012, el INVIMA autorizo el
Cambio de la Marca Comercial, quedando en adelante: DEL NILO, LACTOLECHE,
MIRAMONTE, NUTRALAC, EXITO, CARULLA, SURTIMAX, UNICA, y la Adicion de
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2014022367 DE 18 de Julio de 2014
Por la cual se Modifica una Resolucién

El Director(A) de Cosméticos, Aseo, Plaguicidas y Productos de Higiene Domestica con asignacion de
funciones de la Direccion de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto
2078 del 2012 , con base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, el Decreto Reglamentario 3075 de
1997 y Ley 1437 de 2011. i

MIRAMONTE, NUTRALAC, EXITO, CARULLA, SURTIMAX, UNICA, PURALECHE, THE

CANTARO.

Que mediante Resoluciéon No. 2013008498 de 5 de Abril de 2013 el INVIMA autorizo
1.Adicion de marca comercial

Que mediante Resolucion No. 2013016286 de 12 de Junio de 2013 el INVIMA autorizo
1.Adicién de la marca comercial, quedando en adelante autorizadas: DEL NILO,
LACTOLECHE, MIRAMONTE, NUTRALAC, EXITO, CARULLA, SURTIMAX, UNICA,
PURALECHE, THE CANTARO, UNILAC, Mr Quick, 2.Cambio del nombre del producto por
adicién de variedades: LECHE EN POLVO ENTERA VARIEDADES , LECHE EN POLVO
ENTERA ADICIONADA CON HIERRO , LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA CON
VITAMINA A Y D3, LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA CON ZINC , LECHE EN
POLVO ENTERA ADICIONADA CON HIERRO Y ZINC.3.Adicion de la nueva Composicion
para la variedad

Que mediante escrito radicado bajo el numero 2014081641 de fecha 07/07/2014, el Sefior
Jorge E Arciniegas Arciniegas, actuando en calidad de representante legal, presenté solicitud
de modificacion al Registro Sanitario en mencion.

En el sentido que se autorice:
1. Adicion de marca comercial
CONSIDERANDO

Que el interesado allega la respectiva documentacion técnico/legal, para acceder a lo solicitado
y en consecuencia la Direcciéon de Alimentos y Bebidas,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Resolucién No. 2009034137 fecha 09/11/2009 que
concedidé Registro Sanitario nimero RSAJ02115409 para FABRICAR Y VENDER, el producto
LECHE EN POLVO ENTERA VARIEDADES , LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA
CON HIERRO , LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA CON VITAMINAAY D3, LECHE
EN POLVO ENTERA ADICIONADA CON ZINC , LECHE EN POLVO ENTERA ADICIONADA
CON HIERRO Y ZINC., marcas SURTIMAX, UNICA, PURALECHE, THE CANTARO, UNILAC,
MR QUICK, MR QUICK, DEL NILO, LACTOLECHE, MIRAMONTE, NUTRALAC, EXITO,
CARULLA, a favor de INDUNILO LIMITADA con domicilio en BUCARAMANGA - SANTANDER

En el sentido de autorizar

1. Adicién de las marcas comerciales: LACTEOS DEL FONCE, MANA.
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2014022367 DE 18 de Julio de 2014
Por la cual se Modifica una Resolucién

El Director(A) de Cosméticos, Aseo, Plaguicidas y Productos de Higiene Domestica con asignacién de
funciones de la Direccion de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto
2078 del 2012 , con base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, el Decreto Reglamentario 3075 de
1997y Ley 1437 de 2011.

de los )DIEZ (10) dias siguientes a su notificacién, en los términos sefialados en el Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.
COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C., el 18 de Julio de 2014

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

LUZ HELENA FRANCO CHAPARRO
DIRECTOR(A) DE COSMETICOS, ASEO, PLAGUICIDAS Y PRODUCTOS DE HIGIENE
DOMESTICA CON ASIGNACION DE FUNCIONES DE LA DIRECCION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Proyecto : Leonela Ortiz

Vo Bo Coordina : Nubia Martinez
VoBo Legal : Ivan Salazar
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Marcar con una X UNICAMENTE una opci6n de las siguientes

P!anta de Beneficio de Bovinos Clase |, II, I, IVy S Prrv——— X
minimo

Planta de Beneficio de Porcinos Clase I, I, lll y IV Fabrica de Bebidas Alcohdlicas

Planta de Beneficio de Aves Clase |, Il y I Trapiches Paneleros’

Plgpta de Beneficio de Equinos Clase |, 11, lll, IV y Centros de Acopio de leche

minimo

F'i'arjnta de Beneficio de Conejos Clase I, II, lll y IV y Eablica de aditives

minimo

Planta de Beneficio de Ovinos y Caprinos Clase |, Materiales, objetos, envases o equipamientos

I, Mty IV y minimo destinados a contacto con alimentos o bebidas

Bucaramanga, Veinte y Veintitrés (20 y 23), de Noviembre de Dos Wil
CIUDAD Y FECHA: Dieciocho (2018)

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO:

RAZON SOCIAL INDUNILO S.A.S. Cddigo 8040098336-3
Calle 73 No. 41 W- 250 LT 16-17/ parque Industrial Provincia de Soto Il barrio El

DIRECCION  Bueno -
NIT 804009833-6 Email: indunilosas@gmail.com

TELEFONOS 6372020-6378805 FAX No cuenta

CIUDAD Bucaramanga DEPARTAMENTO Santander -
REPRESENTANTE LEGAL Jorge Emiro Arciniegas Arciniegas

ACTIVIDAD INDUSTRIAL Elaboracion de productos lacteos (CllU: 1040)

Leche en polvo en diferentes variedades; leche en polvo azucarada
PRODUCTOS QUE ELABORA y Mezclas lacteas en polvo.

OBJETIVO DE LA VISITA: Verificacion del cumplimiento de las exigencias formuladas en las actfas
de inspeccion sanitaria de Ffechas: 27 de febrero de 2018 y 24 de mayo de 2078: REALIZAR
VISITA DE INSPECCON, VIGILANCIA Y CONTROL EN ATENCION A GESTION DEL RIESGO- PLAN
DE VISITAS CUARTO TRIMESTRE, SOLICITUD DE LA DIRECCION DE ALIMENTOS BEBIDAS DEL
INVIMA (MINISTERIO DE AGRICULTURA), POR RESULTADOS RECHAZADOS Y TOMA DE
MUESTRA DE LECHE EN POLVO [IMPORTADA Y VERFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA
NORMATIVDAD SANITARIA EN EL ESTABLECIMIENTO, EN ESPECIAL LA LEY 9 DE 1979,
RESOLUCION 2674 DE 2013, RESOLUCION 5109 DE 2005 Y RESOLUCION 333 DE 2011 Si APLICA.

FUNCIONARIOS QUE PRACTICARON LA VISITA. NOMBRE, CARGO Y GRUPO O DEPENDENCIA.

Javier Humberto Gonzalez Espadafor; Profesional Universitario - GTTCO1- DIROS- Invima

Ricardo Duarte Rodriguez; Profesional Universitario - GTTCO1- DIROS- Invima

EL FORMATO IMPRESO, SIN DIL!GENC:‘AR ES UNA COFIA NO CONTROLADA

L MWW MOV OO I SLESUS
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recubrimiento.

Se observaron implementos utilizados en mantenimienio en | CUMPLE

6.1.5 diferentes areas de la planta. En los procedimientos de
s mantenimiento no se han establecido instrucciones sobre los

cuidados que se deben tener al realizar estas aciividades.

Se informa que en el marco de la lucha contra la ilegalidad. el INVIMA habilité la linea anticorrupcion Tel:
2948725 6 2948700 ext 3606. Los ciudadanos podran hacer uso de esta linea para realizar denuncias frente a
hechos de corrupcidn, y la comisién de acciones de ilegalidad sobre los productos competencia del INVIMA,

CONCEPTO:

FAVORABLE ____ Cumple las condiciones sahitarias establecidas en las normas sanitarlas

FAVORABLE CON OBSERVACIONES, Jas cuales son consignadas como exigencias en el numeral
— 7 de la presente Acta. No se encuentra afectada fa inocuidad.

DESFAVORABLE No admite exigencias. Se procede a aplicar medidas sanitarias de seguridad

Nota: El Invima dentro de sus competencias sin previo aviso pedra adelantar acciones de inspeccion, vigilancia y control
con el fin de verificar las condiciones sanitarias del establecimiento.

OBSERVACIONES O MANIFESTACION DEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA:

'l\‘:‘e‘l 9 :

N

I‘\hg\\wq ,

EL FORMATO IMPRESO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
hitps:/hww.inviina. gov.colprocesos
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Para constancia, previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta, firman los funcionarios y personas que
intervinieron en la visita, hoy _VEINTITRES (23), del mes de _ NOVIEMBRE del afio _DOS MIL DIECIOCHO
(2018), en la ciudad de BUCARAMANGA. departamento de SANTANDER.

De la presente acta se deja copia en poder el interesado, representante legal, responsable de la planta o quien atendio la
visita.

FUNCIONARIOS DEL INVIMA

1

3 o
- &
Firma : ;? / Firma -
JAVIER HUMBERTO GONZALEZ n4 é /
Nombre ESPADAFOR Nombre ICARDO DUARTE RODRIGUEZ
/ j ‘
C.C. 7-222.956 C.C: 91.071.868
Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO Cargo PROFESIONAL UNIVERSITARIO

GTTCO1; DIROS-

Grupo o Dependencia invima Grupo o Dependencia GTTCO1; DIROS- Invima

Firmia e . I i Semurs v A

Nombre __ _ __ —— Nombre e

C.E. R e e C.C. R o RN
-________________.-—-—- . ————

Cargo D — Cargo T

Grupe o Dependencia

POR PARTED EMPRESA:
Firma P

Nombre

c.c. 1.093.694.377

ANA M\LENA AEZ SANGUINO

Cargo JEFE DE CALIDAD

Grupo o Dependencia

Firma ‘c‘"}‘&%\ N\d\rm

]

Nombre LCIDES JOSE MOLINA OROZCO

cc.  1.065.565.662

Cargo JEFE DE CALIDAD

EL FORMATO IMPRESQO, SIN DILIGENCIAR, ES UNA COPIA NO CONTROLADA
hitps:/www. invima. gov.co/procesos
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CERTIFICADO DE CALIDAD

FECHA DE EMISION: 15-Enero-2019 N° 104-19

TIPO DE MUESTRA: Producto Terminado

PRODUCTO: Leche en Polvo Entera Nutralac
LOTE: 359103 FECHA DE VENCIMIENTO: 24-Diciembre-2019
FECHA DE RECEPCION: 10-Enero-2019 FECHA DE ANALISIS: 10-Enero-2019

CANTIDAD DE MUESTRA: 380 gramos

ENVASE O EMPAQUE: Bolsa metalizada, completamente sellada

ASPECTO: Polvo fino, homogéneo, libre de particulas extrafias.

INFORME DE RESULTADOS

ANALISIS FISICOQUIMICO
PARAMETROS RESULTADO |UNIDAD TECNICA VALORES DE REFERENCIA
Humedad k| % AOAC 927.05 - Max. 4.0%
Cenizas 518 % AOAC 930.30 - Max. 6.0%
Proteina 24.8 % ISO 1871:2009 Min. 24.5% -
Grasa 26.2 % AOAC 932.06 26.00% 33.00%
Acidez (Acido L&ctico) 1.11 % NTC 4978 0.90% 1.30%

ANALISIS MICROBIOLOGICO

PARAMETROS RESULTADO | UNIDAD | TECNICA | VALORES DE REFERENCIA
Recuento de Mesofilos 3 UFC/g NTC 4519 1000 10000
Recuento de Coliformes <3 UFCl/g NTC 4516 - 11
Recuento de Coliformes <3 UFClg NTC 4516 i <3
Fecales
Recuento de Stafllococ_:gs < 10 UFClg NTC 4779 ) 100
Aureus Coagulasa Positiva
Recuento Bacillus Cereus < 100 UFC/g NTC 4679 100 1000
Salmonella spp Negativo UFCl/g ISO 6579 - Negativo
Recuento de Mohos y 10 UFC/g | NTC 5698-2 . 500

Levaduras

Calle 73 41W — 250 Bodega 16 Parque Industrial y Comercial Provincia de Soto |l
Bucaramanga—Santander
Telefax: 6372020 - 6378805
calidad@indunilo.com
www.indunilo.com
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ANALISIS ORGANOLEPTICO
PARAMETROS ESPECIFICACIONES RESULTADO
Sabor Fresco y puro caracteristico Propio caracteristico
Olor Fresco y puro caracteristico Propio caracteristico
Color Uniforme, blanco o cremoso claro Propio caracteristico
Textura Polvo suelto sin presencia de grumos Propio caracteristico
CONCLUSION

La muestra recibida y analizada en el laboratorio, cumple para los parametros
evaluados de acuerdo con lo establecido en el decreto 616 de 2016.

NOTA
e Este resultado corresponde, exclusivamente a la muestra recibida y
analizada en el laboratorio
¢ Informe firmado digitalmente. Este informe no puede ser reproducido total ni
parcialmente sin autorizacion de INDUNILO S.A.S.

Ana Milena Paez Sanguino
Jefe de Calidad
Microbiodloga Industrial

Esp. Sistemas Integrados de
Gestion

FIN DE INFORME

Calle 73 41W — 250 Bodega 16 Parque Industrial y Comercial Provincia de Soto Il
Bucaramanga—Santander
Telefax: 6372020 - 6378805
calidad@indunilo.com
www.indunilo.com
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_ LENTEJA SECA

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Lenteja.

Denominacién técnica: Lens culinaris.

Marca: DISTRIGRANOS DEL PUTUMAYO

Certificado No obligatoriedad: No. 2010001404,

Origen del producto: Colombia

Presentaciones comerciales:
Paquetes de 250g, 454g, 460g y 500g.
Sacos por 50Kg.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La lenteja esta conformada por semillas redondas, secas y limpias, de tonalidades verde y marrén, de tamafio
entre 0.6 a 0.8 mm,

INGREDIENTES

Lenteja seca en grano. El producto no contiene ingredientes, colorantes, saborizantes, conservantes ni aditivos
de ninguna clase.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: verde y marrén

Olor: caracteristico

Sabor: caracteristico

Aspecto: semillas duras homogéneas

Fisicas:

Humedad: 13% Maximo

Impurezas, en fraccién de masa expresada como % 1,0 % Méximo

Materias duras 0,1 % Méaximo

Granos dafiados (%) 1.0 % Maximo

Granos abiertos (%) 1.0 % Méaximo

Granos partidos (%) 1.0 % Maximo

Tipos de contraste 2.0

Granos con materia extrafia: Ausencia
_Segun NTC 937 Lentejas secas Grado 1 de calidad

Quimicas:

Plomo expresado como Pb 0.2 mg/Kg*

Residuos de plaguicidas Menor a limites permitidos**

*Segun Resolucién 4506 de 2013 por el cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los
alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.
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**Segun Resoluciéon 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas -LMR- en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.

CONDICIONES DEL ETIQUETADO Y EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario para unidades de 250 g, 454 g, 460 g y 500 ¢

Material: bolsa de polietileno baja densidad.
Calibre: 2,20 x 10° pulgadas para unidades

Especificaciones del empaque secundario para paquetes de 25 uds y 50 uds.

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10° pulgadas para paquetes de 25 unidades y 50 unidades.

Especificaciones del empaque para sacos

Material: polipropileno laminado impreso a dos caras.
Gramaje: 60,3 g/m? (+/-5%)

CODIGO GTIN 13 CODIGO GTIN 14
LENTEJA SOBERANA X 250 G: 7702910351243 27702910351247
LENTEJA SOBERANA X 454 G: 7702910351465 67702910351467
LENTEJA SOBERANA X 460 G: 7702910354213 677_’0291035421 5
LENTEJA SOBERANA X 500 G: 7702910354220 67702910454229

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

Para paquetes por 250g, 454g, 460g y 500g: La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la
codificacién DIA-MES-ANO, seguido del lote indicado por la letra L y tres nimeros que indican el cédigo de la
magquina empacadora. Ej: 19 SEP 2016 L:111

Para sacos por 50 Kg: La fecha de envasado se rotula en el saco por el mes y el afio de la cosecha y el
consecutivo del turno de empaque.

INFORMACION NUTRICIONAL
Para presentacion de 250 g: Inf e lan Meiriciomal
Tamanio por porcién:1/4 taza (60 g)
Porciones por envase: 4 aprox.
Cantidad por porcién
Calorias 210 Calorias de grasa 10
Valor Diario *
Grasa Total1g 2%
Grasa Saturada 0 g 0%
GrasaTrans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 59 0%
Carbohidrato total 36 g 12%
Fibra dietaria 18 g 72%
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Azucares 19
Proteina 16 g 32%
Vitamina A 0% Vitamina C 4%
Calcio 2% Hierro 30%

Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores 0 menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.

Source: Nutrient data for this listing was provided by USDA SR-21.

Para presentacion por 454 g, 460 ¢y 500 g.

Informacién Nutricional

Tamaiio por porcién:1/4 taza (60 g)

Porciones por envase: 8 aprox.

Cantidad por porcién

Calorias 210 Calorias de grasa 10

Valor Diario *

Grasa Total1g 2%
Grasa Saturada O g 0%
GrasaTrans0g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio5g 0%

Carbohidrato total 36 g 12%

Fibra dietaria 18g 72%
Azucares 1g

Proteina 16 g 32%

Vitamina A 0% Vitamina C 4%

Calcio 2% Hierro 30%

Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.

Source: Nutrient data for this listing was provided by USDA SR-21
MODO DE CONSUMO

Remojar las lentejas a preparar con 24 hr. de anticipacién.

Cocinar a fuego alto o medio por el tiempo requerido, de acuerdo con el tipo de preparacion deseada.
POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacién.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
Almacenamiento: guardar al ambiente en lugar limpio, seco y fresco preferentemente. Mantenga libre de la
exposicion directa a los rayos solares, de la humedad, y alejado de agentes contaminantes y olores extrafios. Debe
estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en general.
Una vez abierta la bolsa, manténgala muy bien cerrada mientras consume el producto, para evitar ingreso de
plagas contaminantes.
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Para los sacos a granel se debe almacenar sobre estibas por encima del suelo, alejado de las paredes.

El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi como de productos contaminantes,
en ambientes fumigados y controlados.

Distribucién: vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente, debidamente fumigado, que
no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de insectos o microorganismos, y proteja contra la
alteracion del alimento o 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.

VIDA UTIL

24 meses en las condiciones de conservacion y almacenamiento recomendadas.

CONDICIONES DE RECHAZO

El rechazo se aplica ante el incumplimiento al recibo, de una o més caracteristicas que se enuncian en la
presente ficha técnica, olor, sabor y color objetables, presencia de impurezas o de particulas extrafias, empaque
sin rotular o con deficiencia en el rotulado, o por cualquier otro incumplimiento sefialado en la normatividad
vigente.

REGLAMENTACION ALICABLE

Nuestro producto cumple con los parametros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Norma Técnica Colombiana NTC 937 Lentejas secas.

Resolucion 2674 del 2013. Buenas Practicas de Manufactura.

Resoluciéon 4506 de 2013 "Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucion 333 de 2011 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano”.

Resolucién 683 de 2012 "Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".

Resolucion 4143 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos pldsticos y elastoméricos y sus aditivos destinados a
estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Resolucion 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas -LMR- en alimentos
para consumo humano y en piensos o forrajes.

FIRMA

FECHA DE ELABORACION | NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO
Shirley Mosquera 1%{8‘6@)@
Jefe Control de Calidad
4 \

1 de Marzo de 2018
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CODIGO

SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD 018

VIGENCIA
OCT-21

VERSION

NOMBRE DEL FORMATO 02

FICHA TECNICA DE PRODUCTO - ALIMENTO CONSECUTIVO

PRODUCTO / NOMBRE

PRESENTACION

LENTEJA

MARCA COMERCIAL DEL PRODUCTO

LUHOMAR

NOMBRE COMERCIAL

LENTEJA

DIRECCION - TELEFONO

Carrera 12 A No 15 - 32 |las violetas Il - Pasto (Narifio)

REQUISITOS GENERALES

Clasificacion

Leguminosa

Descripcion del Producto

Grano procedente de la especie Lens suculenta <moench, de forma de lente de textura lisa sin pliegues, ni
rugosidades de color marron terroso, tirando a pardo limpias, de las cuales el 97% minimo queda retenido en
una criba con orificios circulares de 5.95mm.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Requisitos Fisicoquimicos

REQUISITOS % Maximo en Masa
Grado 1.0
Materia dura 0.1
Granos Dafiados 1.0
Granos Partidos 1.0
Granos Abiertos 1.0
Variedad de Contratastes 2.0

Requisitos Microbiologicos

La Lenteja no debe exceder los limites de metales pesados y plaguicidas establecidos por el Codex Alimentarius,
debe ser fresco de cosecha maxima del semestre anterior a la entrega, no debe presentar olores objetables, ni que
estén infestados o infectado por hongo.

Requisitos Nutricionales N/A
Requisitos Normativos Cumple con la norma NTC 937. Lentejas.
Ingredientes N/A

Otras Caracteristicas del Producto

Lenteja de Consumo Tipol Grado 1.

EMPAQUE - ROTULADO -
CONSERVACION

Primario El mateial es en polietieno de baja densidad, transparente calibre 2,25 e impreso a 5 tintas.

El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en la Resolucion 5109 de 2005, 333 de 2011 y el Decreto 3075 de
Rotulado

1997.
Vida Ut 12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas despues de la produccion. Minimo

10 meses de vida util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencion

Presentacion

Paquete de 500 y 450 gr. 45.36 Y 50 KGS

Condiciones de Transporte y
Almacenamiento

Fl vehiculo de transporte de alimentos debe contar con concepto sanitario vigente, que no ocasione riesgo de
lcontaminacion y/o proliferacion de microorganismos. El producto no debe tener ningun tipo de contacto con el
piso del vehiculo, debe ir en estibas plasticas evitando la contaminacion y el deterioro del material del empaque.

El tranporte de alimentos, los operarios, trasportadores y auxiliares del vehiculo debera cumplir lo establecido en la
Resolucion 2674 de 2013y las demas que las sustituyan, modifiquen o adiciones

El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena ventilacion, libre de
humedad, bien iluminado, retirado de los focos de contaminacion, protegido del ingreso de insectos y roedores.

Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacién de 60 centimetros con respecto a las paredes, y
disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de manera que se
permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con separacion fisica y su
manipulacioén sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas areas
deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

El almacenamiento y conservaciones de los alimentos, debera cumpilir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013
y las demas que las sustituyan, modifiquen o adiciones

NOTIFICACION SANITARIA

favorable.

Notificacion Sanitaria 003017-2017 con enfoque de riesgo para establecimientos de almacenamieto de alimentos y bebidas - concepto

FIRMA
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LENTEJA

DESCRIPCION

REQUERIMIENTO

NOMBRE COMERCIAL

LENTEJA PARA CONSUMO

CALIDAD O NOMBRE TECNICO

TIPO 1 GRADO 1. NTC - 937

VARIEDAD

LENTEJA MARRON

NOMBRE CIENTIFICO

LENS ESCULENTA MOENCH

FAMILIA FABACEAE O PAPILONACEAE
GENERO LENS

ESPECIE LENS CULINARIS MEDIKUS
PERIODO VEGETATIVO 365 DIAS

CATEGORIA AGRICOLA

PRESENTACION

Bulto x 50 kilos o re empacado en bolsas de polietileno
de 500 g 6 454 gramos, paca x 25 unidades; o la
presentacién que se requiera.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es un grano redondo en forma de una lente, sin
pliegues ni rugosidades, textura lisa.

INFORMACION NUTRICIONAL

VALOR NUTRICIONAL EN 100 GRAMOS

ENERGIA | PROTEINAS | GRASAS

CARBOHIDRATOS | POTASIO ZINC CALCIO HIERRO

350 Kcal. | 25.8 g 0.39

710mg | 3.5mg | 38.0 mg 8.2 mg

COLESTEROL: 0 mg. FIBRA:10 g. VITAMINAS: A, B1,B2,83,B6, Y ACIDO FOLICO

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
No perder el control en cada una de sus etapas: Recoleccion, control de entrada, pre limpieza, triarvején, aspiracion,
cribado y calibrado, separacién por densidad, control de limpieza, empaque, almacenamiento y conservacion.

Forma: Redonda en forma de lente

Color: Marrén terroso acercandose a pardo

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242

E-mail:comerciagranos@hotmail.com
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Olor: Conserva el fuerte olor caracteristico de las leguminosas.
Tamafio promedio: 3 — 5.9 mm de diametro. El 97% minimo debe quedar retenido en una criba con orificios
circulares de 5.95 mm (15/64)
Textura: lisa al tacto.
Sin olores objetables ni con residuos de materiales toxicos. Libre de materiales extrafios, arvenses e impurezas.
Libre de infestacion en cualquiera de sus estados bioldgicos (huevos, larvas, pupas o adultos), infectacion y
afectacion.
Método de medicion: Visual
Frecuencia: Permanente

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

GRADO 1
MATERIAS DURAS 0.1
GRANOS DANADOS 1.0
% MAXIMO EN MASA GRANOS PARTIDOS 1.0
GRANOS ABIERTOS 1
VARIEDADES CONTRASTANTES 2.0
HUMEDAD MAXIMA 13 %
DIAMETRO: 5.95 mm | pH (20°C) :5.8 \ IMPUREZAS: MENOR 1%

CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA Y CALIDAD: Cumple Norma Sanitaria Colombiana Ley 09 de 1979. NTC
937, Decreto 3075 de 1997 y en la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Protecciéon Social donde se
establece que todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario o Permiso
Sanitario o Notificacion Sanitaria expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA;
pero se exceptlia a todo alimento natural que no sea sometido a ningun proceso de transformaciéon como los granos,
esto es amparado en la Resolucion 719 de 2015, la cual establece la clasificacion de alimentos para consumo humano de
acuerdo con el riesgo en salud publica.

El firme propésito de la normativa o legislacion alimentaria - es asegurar la inocuidad de los alimentos, es decir que los
alimentos no sean un riesgo para la salud publica.

“La Seguridad Alimentaria es una responsabilidad compartida”

Almacenamiento a temperatura ambiente, fresco, lugar
en condiciones garantizadas de limpieza, seco, libre de
humedad; ventilacién e iluminacion. Control de vectores.
El producto se debe colocar sobre estibas a 15 cm de
CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO elevacién del piso (no puede estar en contacto directo con
el piso), y a 60 cm con respecto a las paredes; las areas
de almacenamiento deben estar claramente identificadas,
sefalizadas, aireadas y en perfecto orden.

Asegurar la inocuidad de este alimento por parte de todo
el personal implicado, responsable, el cual debe cumplir
con todo lo establecido en la Resolucion 2674 de julio 22

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com
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de 2013 y las demés que la sustituyan, modifiquen o
adicionen.

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

Primario: contacto directo con el alimento, atoxico.
Polietileno de baja densidad para alimentos, calibre 1.5,
resistente a la manipulacién continua.

Cumple con la Resolucién 5109 de 2005 y Resolucion
333 de Febrero de 2011.

Secundario: Este empaque debe asegurar que dicho
producto esté debidamente protegido y conservado en su
manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucion.

CARACTERISTICAS DE TRANSPORTE

Vehiculo exclusivo para transporte de alimentos,
protegido de cualquier riesgo de contaminacion: quimico,
fisico, biologico. Debe contar con el concepto sanitario
vigente (su respectiva Acta de Inspeccion Sanitaria del
vehiculo) emitida por la autoridad competente. Prohibido
colocar los alimentos en contacto directo con el piso. El
vehiculo que transporte alimentos debe ser identificado
claramente y en un lugar visible de su exterior la leyenda:
“TRANSPORTE DE ALIMENTOS”. Todas las partes
actuantes y su personal responsable y comprometido
debe cumplir estrictamente con lo dispuesto en la
Resolucién 2674 de julio 22 de 2013 y las demas que las
sustituyan, modifiquen o adicionen.

12 meses en Optimas condiciones de almacenamiento,
dadas después de la produccion; 10 meses minimos de

VIDA UTIL vida util a partir de la fecha de entrega del producto en el
punto de atencion.
PRODUCCION LIMPIA

Cra. 4C No. 26-96 B/Hip6dromo — Ibagué — Tolima. Telefax: 2668494 — 314 355 0242
E-mail:comerciagranos@hotmail.com
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Ministerio de Salud y Proteccidn Social

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA
RESOLUCION Nro. 2019006602
Por la cual se concede una Notificacidn Sanitaria de Alimentos (Bajo Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por laLey 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracion publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercializacion en el territorio nacional requeriran de Notificacion Sanitaria , permiso sanitario o
registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentacion
que expida el Ministerio de Salud y Proteccion Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamento el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicacion.

Que mediante Resolucion No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Que mediante la Resolucion 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccion Social modificé el Articulo 37
de la Resolucion 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20191033547 de fecha 2019/02/25 el (la) Sefior(a) JONSON
SIVARES MUNOZ IBARRA/TRAPICHE JR actuando en calidad de apoderado y/o representante legal,
presentd solicitud de concesion de Notificacion Sanitaria para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucién 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccidn
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, .

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder NOTIFICACION SANITARIA por el termino de DIEZ (10) afios al producto
que se describe a continuacion:

NOTIFICACION NSA-0006391-2019
SANITARIA No.:

VIGENTE HASTA: 2029/02/25

EXPEDIENTE: 20158993 RADICACION: 20191033547

MODALIDAD: FABRICAR 'Y VENDER

PRODUCTO: PANELA EN BLOQUE, PANELA PASTILLA, PANELA PULVERIZADA, PANELA
PULVERIZADA CON SABOR LIMO, MANDARINA, MARACUYA Y FRUTOS

MARCA: PANELAS DE VILLAMANUELA-PANELA DANISA-PANELAS DONA TERESA-,

PRESENTACION DESDE 8 G HASTA 50 KG,

COMERCIAL:

TITULAR(ES): JONSON SIVARES MUNOZ IBARRA/TRAPICHE JR con domicilio en CONSACA -
NARINO,

FABRICANTE(S): JONSON SIVARES MUNOZ IBARRA/TRAPICHE JR con domicilio en C@l

NARINO, JONSON SIVARES MUNOZ IBARRA/TRAPICHE EL ARCO co
en CONSACA - NARINO, JONSON SIVARES MUNOZ IBARRA/T
VILLAMANUELA con domicilio en SAN AGUSTIN - HUILA,

it
ARTICULO SEGUNDO: EIl producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplica

materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucién 5109 de 2005
Resolucion 333 de 2011 si es el caso.

Carrera 10 # 64 - 28 PBX: 2948700 Pagina Web http://www.invima.gov.co Pagina 1 de 2
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Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIMA

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision
posterior de la documentacion que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccion,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucion 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Naotificar la presente resolucion al interesado, advirtiendo que contra la misma procede
Unicamente el Recurso de Reposicidon, que debera interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA,
dentro de los dias a su notificacion personal, de conformidad con lo sefialado en el Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia de la presente Notificacion Sanitaria se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Cddigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declar6 que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucién 2674 de 2013 y Resolucion 719 de 2015 y las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informacion suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion sera posterior a la presente notificacion cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la informaciéon suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 25 de Febrero de 2019

Los derechos que se deriven de esta Notificacion Sanitaria quedaran sujetos a revision posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccidn, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucion 2674 de 2013.

La impresion en soporte cartular (papel) es una reproduccién del documento original que se encuentra en
formato electrénico firmado digitalmente, cuya representacién digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) y de la ley 962 de 2005 (Articulo 6)

NOTA: La informacién consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicion. El documento electrénico se puede consultar en la
direccién http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

Signature Not
Verifie
Firma gitalmentg por
CARLOS ALBERT,

ROBLES COC
Fecha: 2019/025

15:27:16 C oo ’
Razon: Inv 3 :}&%‘f___p_g
Locacion: BQE@PTA D.C., e F ; . S
Colombia f e [ j ] e .

j .-":'l ! i e I".r " A T _.

CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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Ministerio de Salud y Proteccidn Social
Instituto Nacional de Vigllancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCICN No. 2018002222 DE 23 de Enero e 2018
Por [a cual se Medifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigiancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en gjercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con bage en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucian
2674 de 20113, Resolucion 719 de 2015,

EXPEDIENTE: 20000241 RADICACION: 2017172825 FECHA: 28/11/2017
REGISTRO SANITARIO: RSAV20I00700 VIGENCIA: 24/06/2020
ANTECEDENTES

Mediante Resolucién No. 2010014610 del 24 de Mayo de 2010, al Invima concedid renovacion
al REGISTRO SANITARIO NO.: RSAV20I00700 para el PRODUCTO: PASTA ALIMENTICIA
VARIEDADES: PASTA LARGA: ESPAGUETTIS, LINGUINOS, MACARRONES, TALLARINES,
PASTA MEDIA: CANELONES, CANUTILLOS, CARACOLES, CONCHAS, FIDEOS Y LASANA,
PASTA CORTA: ARGOLLAS, CANUTILLOS, CONCHITAS, ESTRELLAS, LETRAS, NUMEROS
Y TORNILLOS. MARCA(S): VERONA. TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER.
TITULAR(ES): ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.
FABRICANTE(S): MOLINOS RICAURTE ESTABLECIMIENTC DE COMERCIO DE
PROPIEDAD DE ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA -
D.C.; INDUSTRIA HARINERA CAPRI ESTABLECIEINTO DE COMERCIAL DE PROPIEDAD
DE ORGANIZACION SOLARTE Y ClA S.CA CCN DOMICILIO EN MADRID -
CUNDINAMARCA; MOLINOS SAN NICOLAS CON DOMICILIO EN PASTO - NARINO;
MOLINOS APOLO ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPIEDAD DE
ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.; INDUSTRIA
HARINERA DE LA COSTA ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPRIEDAD DE
ORGANIZACICN SOLARTE Y CIA S.C.A. CON DOMICILIO EN BARRANQUILLA -
ATLANTICO; INDUSTRIA HARINERA DE QCCIDENTE ESTABLECIMIENTC COMERCIAL
PROPIEDAD DE VICENTE ARTURC SOLARTE SOLARTE CON DOMICILIC EN
YUMBO - VALLE CON DOMICILIO EN YUMBO - VALLE.

Que mediante escrito radicado bajo el nimero 2017172825 de fecha 28/11/2017, el Sehor
Vicente Arturo Solarte, actuando en calidad de Representante Legal, presenté soficitud de
modificacion al Registro Sanitario en mencidn.

En el sentido que se autorice.

1. Modificacién del nombre del producto
2. Modificacién de presentacidon comarcial

CONSIDERANDO

Una vez revisada la documentacion aportada por el interesado, el despacho observa que
cumple con los requisitos establecidos en el Art. 43 de la Resolucion 2674 de 2013, Por lo tanto
es procedente autorizar la modificacién del registro sanitario, Con fundamento en lo anterior, la
Direccion de Alimentos y Bebidas.

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Résolucién No. 2010014510 del 24 de Mayc de 2010
que concedié Registro Sanitarioc nimero RSAV20I00700 para FABRICAR Y VENDER, el
producto PASTA ALIMENTICIA, marcas VERONA a favor de ORGANIZACION SOLARTE Y CIA
5.C.A con domicilic en BOGOTA - D.C.

Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y Alimertos « Inving
Bogoth
Principal: Cra 10 N° &4 - 28

Addministrativor Cra 10 N° 64 - 6D
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Profeccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2018002222 DE 23 de Enero de 2018
Por lza cual se Modifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicic de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 de! 8 de octubre del 2012,
con base en o previsto por la ley 9a. de 1879, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucidn
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015.
En el sentido de autorizar:

1. Cambic en el nombre del producto por adicién de descriptor nutricional y variedades,
quedando el siguiente: PASTAS ALIMENTICIAS VERONA FORTIFICADA CON
VITAMINAS B1, B2, B3, HIERRO Y ACIDO FOIICO VARIEDADES: PASTA LARGA:
SPAGHETTI; PASTA CORTA: CODITO, CORBATICAS, CABELLO DE ANGEL,
MACARRONCITOQ, QJO DE PERDIZ, CONCHITAS, PLUMA, TORNILLO, FIGURAS.

2. Adicién de presentacién comercial, quedando en adelante las siguientes: 125g, 200g, 250q,
500y, 1000g.

ARTICULO SEGUNDQ: Contra la presente resclucién procede Gnicamente el Recurso de
Reposicion, que debera interponerse ante la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, dentro
de los )DIEZ (10} dias siguientes a su notificacion, en los términos sefialados en el Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERQO: La presente resslucion rige a partir de |a fecha de ejecutoria.
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C., el 23 de Enero de 2018
Este espacio, hasta la firma se considera en blanco,

l v <
SERGIO ALFONSO TRONCOSO RICO

DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Vo.Be. Coondinadera. Ing. Lady L, Ortiz Vivlescas. Proyectd: Ing. Victora Castafieda, Vo.Bo. Legal. Francy Terrado

Locacidn: B®GOTADC.,
Colombia

Institurs Nacionad de Vigifancia de Medicamanios y Alimemos - Invma
Bogotd

Peineipal: Cra 10N 64 . 28

Administrative: Cra 10 N° 64 - 00

{11 2945700
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RESOLUCION No. 2012011881 DE 2 de Mayo de 2012
Por la caal se concede LA RENOVACION de un Registre Sanitario
El Subdirector de Registros Sanitarios del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en
ejercicio de las facultades legales conferidas en el Acuerdo 003 del 22 de enero de 1998 y con base en lo previsto por la Ley
Qa. de 1579, Decreto Reglamentario 3073 de 1997

ANTECEDENTES

Que mediante Resolucidén No. 2004010854 de fecha 17/06/2004 el INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA concedié rencvacién al Registro Sanitario No. RSIAV20M03584 para
fabricar y vender g} producto PASTAS ALIMENTICIAS marca ZONIA a favor de VICENTE ARTURQ SOLARTE
SOLARTE, con domicilio en PASTO - NARINO.

Que mediante escrito radicado bajo el nOmero 2012018025 de fecha 17/02/2012, el doctor Vicente Arturo Solarte

Salarte, actuando en calidad de representante legal, presentd solicitud de Renovacion al Registro Sanitaric en
mencion.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

Que el interesado allego |a respectiva documentacién técnico — legal v que una vez verificada para acceder a la
renovacidn del mencionado registro dando cumplimiento a lo dispuesto en el articulo 52 del Degreto 3075 de 1997,
y a las disposiciones generales que establece la leglslacion sanitarla en materia de productos alimenticios

especificamente para &l producto en cuestion enmarcadas an la Resolucién 4393 de 1891, EL  SUBDIRECTOR(A)
DE REGISTROS SANITARICS,

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO.- Renovar REGISTRQ SANITARIQC por el término de 10 afios al
PRODUCTO: PASTAS ALIMENTICIAS
MARCA(S}): ZONIA N 1A AR
REGISTRO SANITARIO No.: RSIAV20M(03594 VIGENTE HASTA: 2 fu %‘{5153‘: 9!";?
TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER
EXPEDIENTE No.: 1988145
RADICACION: 2012018025 FECHA: 17/02/2012
TITULAR(ES}: ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A con domieilio en BOGOTA-D.C.
FABRICANTE(S): INDUSTRIA HARINERA DE QCCIDENTE con domicilio en YUMBO - VALLE;

INDUSTRIA HARINERA CAPRI ESTABLECIEINTO DE COMERCIAL DE
PROFIEDAD DE QRGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A con domicilio en
MADRID - CUNDINAMARCA; MOLINOS SAN NICOLAS con domicilio en PASTO -
NARINO; MOLINGCS RICAURTE ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE
PROPIEDAD DE ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A. con domicilio en
BOGOTA - D.C.; MOLINGS APQLO ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE
PROPIEDAD DE QORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A con domicilio en
BOGOTA - D.C.; INDUSTRIA HARINERA DE LA COSTA ESTABLECIMIENTO DE
COMERCIO DE PRQPIEDAD DE ORGANIZACION SOLARTE Y CiA 5.C.A. con
domicilio en BARRANQUILLA — ATLANTICO.

ARTIQ[.!LO SEGUNDO.- Contra la presente resolucion procede dnicamente el Recurso de Reposicién, que
debera interponerse ante EL SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS,, dentro de los CINCO (5) dias
siguientes a su natificacion, en los términos sefialados en al cédige Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERO.-La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota D.C. a los 2 de Mayo de 2012
Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

LUZ HELENA-FRANCO CHAPARRO
SUEDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOR

Instituto Nacicnat de Vigilancla de Medicamentos y Alimantos - INVIMA el
Carrera 68D 17-11/21 PRX: 2948700 2 48

Bogotd - Colombia kL
wwv.jnvima.qov.co "-;. '
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Pastas alimenticias fortificadas

REGISTRO SANITARIO

RSIAV20M03594

MARCAS COMERCIALES

Zonia

DESCRIPCION

Producto preparado mediante el secado apropiado de las figuras: Spaghetti, Cabello de &angel,
Macarroncito, Ojo de perdiz, Codito, Conchita, Figura, Tornillo, corbatica y pluma; formadas a partir
de la mezcla agua-harina de trigo duro (ingrediente obtenido a partir de la molturacion del trigo)
fortificada.

INGREDIENTES

El ingrediente Harina de trigo, es fortificado con: Niacina (62,5mg/Kg., Hierro (67,5mg/Kg.), vitamina
B1 (6.56 mg/Kg.), B2 (4.25mg/Kg.), y acido félico (1.75mg/Kg.) ; agua.

ESPECIFICACIONES

Color amarillo caracteristico
Consistencia: Dura

SENSORIALES Olor y sabor propios del producto
Y SANITARIAS y prop P
ESPECIFICACIONES Humedad % Maximo 13,0
. Cenizas % Maximo 0,8
FISICOQUIMICAS Proteina % Minimo 10,5
NTC 1055 2014-06-18 Acidez expresada como acido Iactico % Nidximo 0,45
Sexta actualizacion Longitud mm 350 +- 10%
ESPECIFICACIONES Recuento de Escherichia coli UFC/g Ausente
MICROBIOLOGICAS Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFClq Maximo 200
NTC 1055 2014-06-18 Recuento de Mohos y levaduras UFC/g Maximo 5.000
Sexta actualizacion Recuento de Bacillus cereus UFClg Ausente
MICOTOXINAS Ocratoxina A Hg/Kg Maximo 3,0
NTC 1055 2014-06-18 Suma de Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 pa/Kg Méximo 4
Sexta actualizacién/Resolucién 4506- | DON-Deoxinivalenol Hg/Kg Maximo 750
2013 Zearalenona Hg/Kg Maximo 20

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Para Consumo como plato principal con su salsa favorita, preparaciéon de ensaladas y sopas

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

El producto es empacado en polipropileno laminado como empaque primario, material atoxico que
asegura la buena conservacién, cumpliendo con la Resolucion 5109/2005 sobre rotulado o etiquetado
que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano,
resolucion 333 del 2011 sobre rotulado nutricional y resolucion 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. Como empaque secundario el producto es
sobre empacado en bolsa de polietileno garantizando su conservacion, manipulacion, transporte,
almacenamiento y distribucion.

Es empacado en presentaciones de 125g, 200g, 2509 y 500g.

El producto es sobreempacado en paquetes de 24 unidades para las presentaciones de 200 y 250g
para obtener paquetes de 4.8Kg y 6.0Kg respectivamente. En paquetes de 48 unidades para la
presentacion de 125g Y es sobreempacado en paquetes por 12 unidades para la presentacion de
5009 para obtener paquetes de 6.0Kg

VIDA UTIL

1 Afio a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Almacenamiento: El producto es almacenado en areas establecidas para tal fin, manteniendo las
condiciones de humedad y temperatura necesarias para la conservacion del mismo hasta su
despacho.

La pasta debe ser transportada en vehiculos que cumplan con el decreto 3075, Capitulo VII. Articulo
33-- Resolucién 2674/2013, Capitulo VII Articulo 29.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

1

[

U

REVISADO POR:
LIDER CONTROL CALIDAD

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

SECCION 10
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Pastas alimenticias fortificadas

MARCAS COMERCIALES |Verona
Producto preparado mediante el secado apropiado de las figuras: Spaghetti, Cabello de angel,
DESCRIPCION Macarroncito, Ojo de perdiz, Codito, Conchita, Figura, Tornillo, corbatica y pluma; formadas a partir de

la mezcla agua- semolato de trigo duro (ingrediente obtenido a partir de la molturacion del trigo)
fortificado.

INGREDIENTES

El ingrediente harina de trigo duro importado, es fortificado con: Niacina (100.73mg/Kg.), Hierro
(89.56mg/Kg.), vitamina B1 (12.79 mg/Kg.), B2 (8.14mg/Kg.) y &cido félico (3.45mg/Kg.) y agua

ESPECIFICACIONES

Color amarillo caracteristico

SENSORIALES Consistencia: Dura
Y SANITARIAS Olor y sabor propios del producto
Humedad % Maximo 13,0
ESPECIFICA,CIONES Cenizas % Maximo 0,8
FISICOQUIMICAS Proteina (N*5,7) Fraccion de masa en base seca % Minimo 10,5
NTC 1055 2014-06-18 Acidez expresada como acido lactico % Maximo 0,45
Sexta actualizacion : !
Longitud mm 250 +/- 10%
Recuento de Aerdbios Mesofilos UFC/g Maximo 1 x 10 ©
ESPECIFICACIONES Coliformes Totales UFC/g Méximo 100
MICROBIOLOGICAS Coliformes Fecales UFClg Ausente
NTC 1055 2014-06-18 Recuento de Staphylococcus aureus coag. + UFC/g Méaximo 200
Sexta actualizacion Recuento de Mohos y levaduras UFC/g Maximo 5.000
Recuento de Bacillus cereus UFClg Maximo 100
MICOTOXINAS Ocratoxina A ug/Kg Méximo 3,0
NTC 1055 2014-06-18 Suma de Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 Hg/Kg Maximo 4
Sexta actualizacién/Resolucién 4506{ DON-Deoxinivalenol Hg/Kg Méximo 750
2013 Zearalenona ug/Kg Maximo 20

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES
POTENCIALES

Para Consumo como plato principal con su salsa favorita, preparacion de ensaladas y sopas

EMPAQUE, ETIQUETADO Y
PRESENTACIONES

El producto es empacado en polipropileno laminado biorientado como empaque primario, material
atoxico que asegura la conservacion cumpliendo con la Resolucion 5109/2005 sobre rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano, resolucién 333 del 2011 sobre rotulado nutricional y resolucion 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. Como empague secundario el producto es
sobre empacado en bolsa de polietileno garantizando su conservacion, manipulacion, transporte,
almacenamiento y distribucion.

Es empacado en presentaciones de 250g y 500g.

El producto es sobreempacado en paquetes de 24 unidades por 250g y en paquetes por 12 unidades
para la presentacion de 5009, obeteniendo asi paquetes de 6.0Kg.

El empaque es reciclable

VIDA UTIL

1 Afio a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Almacenamiento: El producto es almacenado en areas establecidas para tal fin, manteniendo las
condiciones de humedad y temperatura necesarias para la conservacion del mismo hasta su despacho.

La harina de trigo fortificada debe ser transportada en vehiculos que cumplan con el Decreto 3075,
Capitulo VII. Articulo 33 - Resolucién 2674/2013, Capitulo VII Articulo 29.

CONDICIONES DE MANEJO Y
CONSERVACION

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar directamente
sobre el piso.
Finalizada la vida til del producto, disponerlo como residuo ordinario.

REVISADO POR: g o= A
LIDER CONTROL CALIDAD :
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Repiiblica de Colombia
Ministerio de Salud y Proteccidn Social
Instituto Nacional de Vigllancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCICN No. 2018002222 DE 23 de Enero e 2018
Por [a cual se Medifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigiancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en gjercicio de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 del 8 de octubre del 2012,
con bage en lo previsto por la ley 9a. de 1979, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucian
2674 de 20113, Resolucion 719 de 2015,

EXPEDIENTE: 20000241 RADICACION: 2017172825 FECHA: 28/11/2017
REGISTRO SANITARIO: RSAV20I00700 VIGENCIA: 24/06/2020
ANTECEDENTES

Mediante Resolucién No. 2010014610 del 24 de Mayo de 2010, al Invima concedid renovacion
al REGISTRO SANITARIO NO.: RSAV20I00700 para el PRODUCTO: PASTA ALIMENTICIA
VARIEDADES: PASTA LARGA: ESPAGUETTIS, LINGUINOS, MACARRONES, TALLARINES,
PASTA MEDIA: CANELONES, CANUTILLOS, CARACOLES, CONCHAS, FIDEOS Y LASANA,
PASTA CORTA: ARGOLLAS, CANUTILLOS, CONCHITAS, ESTRELLAS, LETRAS, NUMEROS
Y TORNILLOS. MARCA(S): VERONA. TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER.
TITULAR(ES): ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.
FABRICANTE(S): MOLINOS RICAURTE ESTABLECIMIENTC DE COMERCIO DE
PROPIEDAD DE ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA -
D.C.; INDUSTRIA HARINERA CAPRI ESTABLECIEINTO DE COMERCIAL DE PROPIEDAD
DE ORGANIZACION SOLARTE Y ClA S.CA CCN DOMICILIO EN MADRID -
CUNDINAMARCA; MOLINOS SAN NICOLAS CON DOMICILIO EN PASTO - NARINO;
MOLINOS APOLO ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPIEDAD DE
ORGANIZACION SOLARTE Y CIA S.C.A CON DOMICILIO EN BOGOTA - D.C.; INDUSTRIA
HARINERA DE LA COSTA ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO DE PROPRIEDAD DE
ORGANIZACICN SOLARTE Y CIA S.C.A. CON DOMICILIO EN BARRANQUILLA -
ATLANTICO; INDUSTRIA HARINERA DE QCCIDENTE ESTABLECIMIENTC COMERCIAL
PROPIEDAD DE VICENTE ARTURC SOLARTE SOLARTE CON DOMICILIC EN
YUMBO - VALLE CON DOMICILIO EN YUMBO - VALLE.

Que mediante escrito radicado bajo el nimero 2017172825 de fecha 28/11/2017, el Sehor
Vicente Arturo Solarte, actuando en calidad de Representante Legal, presenté soficitud de
modificacion al Registro Sanitario en mencidn.

En el sentido que se autorice.

1. Modificacién del nombre del producto
2. Modificacién de presentacidon comarcial

CONSIDERANDO

Una vez revisada la documentacion aportada por el interesado, el despacho observa que
cumple con los requisitos establecidos en el Art. 43 de la Resolucion 2674 de 2013, Por lo tanto
es procedente autorizar la modificacién del registro sanitario, Con fundamento en lo anterior, la
Direccion de Alimentos y Bebidas.

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO: MODIFICAR la Résolucién No. 2010014510 del 24 de Mayc de 2010
que concedié Registro Sanitarioc nimero RSAV20I00700 para FABRICAR Y VENDER, el
producto PASTA ALIMENTICIA, marcas VERONA a favor de ORGANIZACION SOLARTE Y CIA
5.C.A con domicilic en BOGOTA - D.C.

Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y Alimertos « Inving
Bogoth
Principal: Cra 10 N° &4 - 28

Addministrativor Cra 10 N° 64 - 6D
(13 2948200

wwwinvima.gov.co GP20z

£
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Republica de Colombia
Ministerio de Salud y Profeccién Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

RESOLUCION No. 2018002222 DE 23 de Enero de 2018
Por lza cual se Modifica una Resolucion
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA, en ejercicic de las facultades legales conferidas en el decreto 2078 de! 8 de octubre del 2012,
con base en o previsto por la ley 9a. de 1879, Decreto - Ley 019 de 2012, Ley 1755 de 2015, Resolucidn
2674 de 2013, Resolucion 719 de 2015.
En el sentido de autorizar:

1. Cambic en el nombre del producto por adicién de descriptor nutricional y variedades,
quedando el siguiente: PASTAS ALIMENTICIAS VERONA FORTIFICADA CON
VITAMINAS B1, B2, B3, HIERRO Y ACIDO FOIICO VARIEDADES: PASTA LARGA:
SPAGHETTI; PASTA CORTA: CODITO, CORBATICAS, CABELLO DE ANGEL,
MACARRONCITOQ, QJO DE PERDIZ, CONCHITAS, PLUMA, TORNILLO, FIGURAS.

2. Adicién de presentacién comercial, quedando en adelante las siguientes: 125g, 200g, 250q,
500y, 1000g.

ARTICULO SEGUNDQ: Contra la presente resclucién procede Gnicamente el Recurso de
Reposicion, que debera interponerse ante la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA, dentro
de los )DIEZ (10} dias siguientes a su notificacion, en los términos sefialados en el Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO TERCERQO: La presente resslucion rige a partir de |a fecha de ejecutoria.
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogota D.C., el 23 de Enero de 2018
Este espacio, hasta la firma se considera en blanco,

l v <
SERGIO ALFONSO TRONCOSO RICO

DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
Vo.Be. Coondinadera. Ing. Lady L, Ortiz Vivlescas. Proyectd: Ing. Victora Castafieda, Vo.Bo. Legal. Francy Terrado

Locacidn: B®GOTADC.,
Colombia

Institurs Nacionad de Vigifancia de Medicamanios y Alimemos - Invma
Bogotd

Peineipal: Cra 10N 64 . 28

Administrative: Cra 10 N° 64 - 00

{11 2945700

wwwinvima.gov.co
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