>\
NTOS UNIVERSAL
CARR?O\? No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

ucto

NOMBRE DEL PRODUCTO PAN ROLLO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Producto horneado que contiene levadura y se
elabora a base harina de trigo, sal, margarina,
huevos, esencia de mantequilla, y agua, su forma
es cilindrica,
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1362 No137- 59 Suba Berlin
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 312%
Proteinas 41.35%
Grasa 16, 18%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
homeado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga debe ser elastica, poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni
pegajosa.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c¢ en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero
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Ficha técnica del producto

%OS UNIVERSAL

CARRERA 136" No137- 59
NIT 1015414995-6

NOMBRE DEL PRODUCTO PAN DE MAIZ
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Producto homeado que contiene levadura y se
elabora a base harina de trigo y harina de maiz,
sal, margarina, huevos, esencia de mantequilla,
queso Yy agua, su forma es cilindrica,
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1362 No137- 59 Suba Berlin
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 312%
Proteinas 41.35%
Grasa 16, 18%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es de color blanco cremoso, la
corteza debe ser dorado a ligeramente moreno,
no debe estar quemada, ni tener material extrafo
alguno.

Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables,.

Textura: la miga debe ser elastica, poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni
pegajosa.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la é_ntrégéneh_ el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobo jefe de produccion
Alejandro Guerrero
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m CTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6

CELULAR 310 3331081

ica del producto

NOMBRE DEL PRODUCTO TORTA DE QUESO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO La torta de queso es un batido que se elabora a
partir de queso crema, pre mezcla de satin pudin
(levapan), leche condensada, crema de leche,
huevos, agua, esencia de queso y aceite vegetal,
posteriormente se moldea de forma rectangular
y se hornea
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1367 No137- 59  Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 153%
Proteinas 25.36%
Grasa 5%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica - lata
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, no
desmenuzable.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para fransportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobo jefe de produccion
Alejandro Guerrero







PANADERIA Pm}}qs UNIVERSAL

CARRERA 136° No137- 59

\ NIT 1015414995-6

Ficha técnica del producto

NOMBRE DEL PRODUCTO

___TORTA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

“Latorta es un batido que se elabora a paﬁif de

harina de quinua, satin pudin cake, huevos,
aceite vegetal, polvo para homear, agua,
inclusion de semillas de quinua blanca,
posteriormente se moldea de forma rectangular
y se hornea

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos

universal CARRERA 136 No137- 59 Suba
Berlin.

COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 153%
Proteinas 25.36%
Grasa 7, 47%

PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica - lata

COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, ho
desmenuzable.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
méxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha tecnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136° No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO

PAN BLANDITO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto homeado que conliene levadura y se
elabora a base harina de trigo, sal, margarina,
huevos, esencia de mantequilla y agua, su forma
es cilindrica.

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1362 No137- 59 Suba Berlin
COMPOSICION NUTRICIONAL Kecal 312%
Proteinas 41.35%
Grasal5, 18%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, fa corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor. debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables,.

Textura: la miga debe ser eléstica, poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni

pegajosa.

CONSERVACIONY ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a femperatura ambiente
maxima de 24c¢ en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar ibre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la enfrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica de! producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 1362 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO MOGOLLA
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Es un producto homeade que contiene levadura
y se elabora a base harina de trigo, sal, agua,
margarina, azdcar, y huevos su forma es
cilindrica
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136 No137- 59  Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 153%
Proteinas 20.36%
Grasa7, 47%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, no
desmenuzable.

Se le adiciona salvado

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de 1a entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobo jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica det producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136° No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO PAN HOJALDRE
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Es un producto homeado que contiene levadura
y se elabora a base harina de trigo, sal, agua,
margarina, azlcar, y huevos su forma es
cilindrica,
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136% No137- 59 Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 155%
Proteinas 20.36%
Grasa 30 %
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
QOlor y sabor. debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme, no desmenuzable,
crocante.

CONSERVACIONY ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorahle

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobb jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 1367 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO

MANTECADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La mantecada es un batido que se elabora a
partir de harina de trigo, harina de maiz, huevos,
azlcar, polvo para hornear, agua, esencia de
vainifla y naranja, posteriormente se moldea de
forma rectangular y se homea

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos

universal CARRERA 1362 Noi37- 59 Suba
Berlin,

COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 153%
Proteinas 20.36%
Grasa7, 47%

PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica

COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico, bien cocido,
sin acidez, libre de olores, y sabores
desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, no
desmenuzable,

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
méxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobb jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 1367 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE QUESO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La torta de queso es un batido que se elabora a
partir de queso crema, pre mezcla de satin pudin
{levapan), leche condensada, crema de leche,
huevos, agua, esencia de queso y aceite vegetal,
posteriormente se moldea de forma rectangular
y se homea

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborade en la panaderia productos

universal CARRERA 136* No137- 59  Suba
Berlin.

COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 153%
Proteinas 25.36%
Grasa 5%

PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa pléstica

COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color; La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio aiguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, noO
desmenuzable.

'CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24¢ en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar fibre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136° No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PROBUCTO PAN DE MAIZ
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Producto homeado que contiene levadura y se
elabora a base harina de trigo y harina de maiz,
sal, margarina, huevos, esencia de mantequilla,
queso y agua, su forma es cilindrica,
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136 No137- 59 Suba Berlin
COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 312%
Proteinas 41.35%
Grasa 16, 18%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color; La miga es de color btanco cremoso, la
corteza debe ser dorado a ligeramente moreno,
no debe estar quemada, ni tener material extrafio
alguno.

Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables,.

Textura: la miga debe ser eléstica, poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni
pegajosa.

CONSERVACION'Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO PONQUE
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Ef ponqué es un batido que se elabora a partir
de harina de trigo, margarina, huevos, azicar,
polvo para homear, esencia de pongué y vainilla,
posteriormente se moldea de forma rectangular
y se homea
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136* Not37- 59  Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 153%
Proteinas 20.36%
Grasa 7, 47%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a figeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor. debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura; la miga es uniforme suave, no
desmenuzable

Se le adicionan uvas pasas.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
méxima de 24¢ en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar slimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprob0 jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO BROWNIES
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Es un batido que se elabora a partir de hatina
de trigo, huevos, azicar, cocoa, polvo de homear
con cobertura de chocolate y margarina, esencia
de ponqueé y canela
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136 No137- 59 Suba
Berlin.
COMPQSICION NUTRICIONAL Keal 199%
Proteinas 26.44%
Grasa 9, 71%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: café oscuro

Olor: caracteristico a chocolate
Sabor: caracteristico a chocolate
Textura: Blanda

CONSERVACION'Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Algjandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136° No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE QUINUA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La torta es un batido que se elabora a partir de
harina de quinua, satin pudin cake, huevos,
aceife vegetal, polvo para homear, agua,
inclusion de semillas de quinua blanca,
posteriormente se moldea de forma rectangular
y se homea

LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos

universal CARRERA 1362 No137- 5¢ Suba
Betlin.

COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 153%
Proteinas 25.36%
Grasa 7, 47%

PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica

COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor. debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme suave, no
desmenuzable.

CONSERVACIONY ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
méaxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobo jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136° No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO CROISSAN
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Es un producto homeado que contiene levadura
y se elabora a base harina de trigo, sal, agua,
margarina, azicar, y huevos su forma es
cilindrica, dentro de su interior hay bocadillo
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal. CARRERA 136* No137- 59 Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Keal 155%
Proteinas 22.36%
Grasa 40 %
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a figeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material exirafio alguno.
Olor y sabor. debe ser caracteristico al pan
homeado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sahores desagradables.

Textura: la miga es uniforme, no desmenuzable,
crocante, el bocadillo debe ser compacto y suave

CONSERVACION 'Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 10 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobd jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO PAN ROLLO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Producto homeado que contiene levadura y se
elabora a base harina de trigo, sal, margarina,
huevos, esencia de mantequilla, y agua, su forma
es cilindrica,
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1362 No137- 59 Suba Berlin
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 312% _
Proteinas 41.35%
Grasa 16, 18%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, fa corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Texiura: la miga debe ser elastica, poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni
pegajosa.

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
méaxima de 24¢ en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobo jefe de produccion
Alejandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO PAN TAJADO
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Producto horneado de textura blanda y suave.
Elaborado a partir de harina fermentada por
accion de la levadura al degradar el azicar, que
en conjunto con los demas ingredientes logran
una masa caracteristica que es colocada en
moldes y después de una hora y treinta minutos
de crecimiento es homeada, para luego ser
tajado.
LUGAR DE ELABORACION Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 136% No137- 59 Suba
Berlin.
COMPOSICION NUTRICIONAL Kcal 320%
Proteinas 42.44%
Grasalh, 58%
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsa plastica
COMERCIALES

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso la corteza
debe ser dorado ligeramente moreno, uniforme
no debe estar quemada, ni tener material extrafio
alguno.

Olor y sabor. Debe ser caracteristico al pan
homeado, cocido, sin acidez, libre de olores, y
sabores desagradables,

Textura: la miga debe ser elastica, poco porosa y
uniforme

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a temperatura ambiente
maxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacién, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 8 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehicuio para fransportar alimentes , con

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprobe jefe de produccion
Algjandro Guerrero







Ficha técnica del producto

PANADERIA PRODUCTOS UNIVERSAL
CARRERA 136 No137- 59
NIT 1015414995-6
CELULAR 310 3331081

NOMBRE DEL PRODUCTO

TOSTADA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto homeado de textura blanda y suave.
Elaborado a partir de harina fermentada por
accion de la levadura al degradar el azlcar, que
en conjunto con los demas ingredientes logran
una masa caracteristica que es colocada en
moldes vy después de una hora y veinticinco
minutos en el cuarto de crecimiento es horneada,
luego es tajada y se ingresa nuevamente al homo
a una temperatura de 160 grados.

LUGAR DE ELABORACION

Producto elaborado en la panaderia productos
universal CARRERA 1367 No137- 59 Suba
Berlin.

COMPOSICION NUTRICIONAL

Keal 320%
Proteinas 42.44%
Grasa 15, 58%

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Bolsa plastica

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: La miga es blanco cremoso, la corteza
debe ser dorado a ligeramente moreno, no debe
estar quemada, ni tener material extrafio alguno.
Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores,
y sabores desagradables.

Textura: Debe ser crocante porosa y uniforme

CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar a femperatura ambiente
méxima de 24c en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad.

VIDA UTIL 20 dias desde el momento de la entrega en el
jardin infantil
TRANSPORTE Vehiculo para transportar alimentos , c¢on

concepto sanitario favorable

ELABORO: PRODUCTOS UNIVERSAL

Aprob6 jefe de produccion
Alejandro Guerrero
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LISTA DE PROVEEDORES 2018

CARNES EL PARAISO CARNE ,POLLO

LA RECETTA ABARROTES

SANTA REYES HUEVOS

FRUHORVE FRUTAS , VERDURAS

PANADERIA DON CAMILO | PAN

EL RECREO LECHE ,QUESO, YOGURT

CRONOGRAMA SEMANAL DE RECIBO
ALIMENTOS 2018

CARNES EL CARNEY TODOS LOS

PARAISO POLLO LUNES 1000 AM
TODOS LOS

LA RECETTA ABARROTES  |VIERNES 200 PM
TODOS LO

SANTAREBYES __ (HUBVOS — (VIERNES 1200 PM

FRUTA'Y TODOS LOS |

FRUHORVE VERDURA SABADOS 900 AM

PANADERIA DON

CAMILO PAN TODOS LOS DIAS |730 AM- 200PM

LECHE, QUESQO |TODOS LOS
EL RECREO Y YOGURT LUNES 800 AM
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‘,‘,ﬁ:i“ﬁm_ Rupibticn de Colombin

.
Y 1‘3‘41 .  Ministerio do la Prateccibn Socinl .
et A !nsti,;u,m Nacional de Yigiinncin de sedicamentos’y Alingenios — INVIMA

¥ A it £

lbera e & © RESOLUCION No, 2004003616 DE 007037200+

. Por In cual 58 concede un Reglstro Sanitario

1 Subdirector de Registros Sapitarios del [nstitute Nacional de Vigilancia de Medicamentos Y Alimentos- INVIMA, en

ajereicio “de ins t':p:utmctes fagnles conferidas en el Acucrdo 003 del 27 de enera g 1098 y con hasa n fo previd pov I Lay Bs.

de 1979, Denreic chlnmcmario 4075 de 1997, Decrzto Reglnménmrio A12 de 2000 . L
) ‘ RESUELVE ' oo

ARTICLLO PRIVMERO.- Conceder REGISTRO g ANITARIO -por of irmina de  t0 adns al producte que se deseribe a

continpheitn - ! af fe
REGISTRO SANITARIO No.: © RSADITI20704 YIGENTE HASTA: 18 HAR &9
EXPEDIENTE: 19943049 - RADICACION: 2004012012 '.
MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER :

PRODUCTO - ey MAVONESA HAJA TN GRASA Y CALORIAS .

MARCA: , a DELCASING Y ACOMER '

TITULAR(ES): CONSERVAS DELCASINO LTDA con domicilio en BOGDTA - D.C.
FARRICANTESY: CONSERVAS DELCASINO LTDA von domicitio en BOGOTA-D.C.

ARTICULO GRGUNDO:- Cortrs In presente resolucion proceds anicamente i Recursa de Reposicion. que deberl imerponerse
ante BL SUBDIRECTOR{A) DE LICENCIAS v REGISTROS DPEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
,?v!]?.DIC'AMEZI\lTOS Y ALIMENTOS INVIMA denro de los CINGO (3) digs giguientes a fa notifiencion personal, de clt.m_l'nr_mi_d_:\d
con ko seialado en el C&digo Contencioso Administrative. Lina vez éjecutorindo guedard agotada fa vin pubernativi, T
ARTICULG TERCERO:- Las derechns que st deriven-de esta Resplucion quedardn sujetos al conteal posterior que debe
renlizar of INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS INVIVEA de confarnidad
cap 1o previste por el Articuln 2 del Deereto 612 de 2000

CARTICULO CUA [T O3-La presente regolutidn rige & p:\[‘ﬁll dela fecha de su ejeculonia. _.-” S
: COI\'IUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Diada en Bogotd 1., ol 9 de Marzo de 2007 s : '
ste o5 pacia, st I firm se considern et Ilnnco,
Al

) . 3 CLAUDIA 1SABEL GUEVARA PER.I.EE .
Si_'l'il)'lRl?.CTOR(.-\\ DU INSUMOS PARA 1A SALUD ¥y PRODUCTOS VARIOS CON ASIGNACION DE FUNCIONES
' NE LA SU!!DIRECCION DE REGISTROS SANITARION
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e Cadigo . CCM4PP-D20
i . PROGRAMA DE DISTRIBUCION e ——
Version - =] o4
EELDAEIHD ) L _ Vigente | s o069
QUALITY ' ' - ' desde’ -
g FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO :
Pagina
NOMBRE PRODUCTO MAYONESA bELCAS}No - BA'JA EN GRASAY CALORIA‘S S
' Producto resultanle de Ia emutsnbn de aceile vegeial refmado yema “de huevo y
'wnagre natural 8dlCEO]18d0 de sai .azlcar, especnas, _a|m|don y cnnservantes '
DESCRIPCION permitidos. o -
ADITIVOS: Conservantes (Sorbalc de Potaslo y Benzoato de Sodlo),
Secuestrante {E. D T A) ' ' T
' 'ORGANOLEPTICAS o L
Apariencia Emulmén semlséhda de conslstenc!a unlforme
Olor: Caracteristico del producto : :
Color: Blanco a crema,
Sabor: Balance acsdo-salado
ISIco UIMICO:
Minimo Méaximo
Cloruros, % {(NaCh 1.0 1.5
CARACTERISTICAS pH {20 °C) 3.5 4.0
Acidez, % (Acélica) 0.5 0.7
MICROBIOLOGICOS
Recuento de mesdfilos f g 500 - 1000 UFClg
Recuento de hongos / levaduras fg 20 - 50 UFC/g
NMP Coliformes totales 7/ g <3
NMP Coliformes fécales / g <3
Recuento de Estafifococos coagulasa posilivafg < 100 UFC/g
Bacillus Cereus / g <100 UFClg
Recuento de Samonella /25 g Ausencia -
ENVASE PLASTICO CIERRE HERMETICO DE 3600 =
R O X | ENVASE DE VIDRIO900g - 400g ~ 220g — 1159
EMPAQUE FLEXIBLE 900g - 400g — 30g — 10g
EMBALAJE § Caja de cartén corrugada X 4, 12 y 24 unidades
Fecha de vencimiento: VENCE: dd/mm/aa
IDENTIFICACION DE LOTE Fecha de Fabricacion: FAB: dd/mm/aa
Lote: LOTE: dias de! afiof ultimo digito del afic
TEMPERATURA AMBIENTE
CONDICIONES DE LUGAR FRESCO Y SECO, LIBRE DE LA LUZ, HUMEDAD Y CALOR
ALMACENAMIENTO Y UNA VEZ ABIERTO CONSERVESE EN REFRIGERACION ENTRE 0 Y 4°C
CONSERVACION APILE 4 CAJAS POR ARRUME DE CAJA POR 4 UNID. Y DE 6 CAJAS -
POR ARRUMES DE CAJA POR 12 Y 24 UNIDADES.
VIDA UTIL 1 ANO
REGISTRO SANITARIO - RSAD17120704
c ONSUMO FINAL O - Para comidas répadas y restaurantes (uso de ensaladas, comldas rap|das
DESTINO como perros calientes, hamburguesas, sandwich)

Elaboio :

CONSERVAS DEL CASINQ
Area de produccion

Reviso/actualizo: . Grupa CIA OE.
Aseguramiento de la calidad

Direccion Administrativa,
Dra. Andrea Monloya -

Aprobé':' s

Fecha

Fecha: Junio de 2009

Fecha: Junio de 2009




Cédigo CM4PP-D20
PROGRAMA DE DISTRIBUCION
S Version - o1
g‘-'agsfj"et,e 1 " 06-2009
FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO —
Pagina
' S ' - Presentacion del envase
CONDICIONES DE -. . Tapa en perfecio estado .
ACEPTACION Y/C -~ “Rotulado conforme al pmducto
- RECHAZQ .. - - ~Vida:Util denfro de. rango R
' "LEGISLACION QUE | - “Decreto 3075/97. R
cAPLICA AL PRODUCTO - - Resolucidén 5109 de 2005 requtsttos de roluiado
' ' - CONSERVAS DEL CASINO S.A.
_ _ NIT 830 053 180-6
- ’ Av.”Boyaca N°-37-95 Sur— Inté
DATOS DEL FABRICANTE Tol 452 1006 - 451 1323
] .serv:cloalchente@sa|sasdelcasmo com
e ] = Ing. Rosmery.{ Chmw S RN
ASEGURAMIENTO DE LA ésfs‘,‘;{ {?;?g::ggiemo delaC Ca"dad
CALIDAD e e
Mail: mao_e_@ho_l_maﬂ com
Elaboro: %%28(5:?\:?&3:%5;\8”\10 Reviso/actualizo:  Grupo ClA OF. Aprobé; 1 Direccion Adminisfrativa
' : prod ‘Aseguramiento de la calidad Dra. Andrea Montoya
o Fecha : Fecha: Junio de 2009 Fecha: Junio de 2009 '




: - Cédigo CM4PP.D19
) PROGRAMA DE DISTRIBUCION o — .
|DELCASING! e
' : Vigente '
QUALITY ] . 06-2009
‘ g ' FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO  (desde:
Pagina ]
NOMBRE PRODUCTO MAYONESA ACOMER BAJAEN GRASA'Y GALORIAS : o
Producto resuttante de ta emulsu.‘m de aceite vegetal rehnado yema de huevo y
vinagre . naturai adicmnado de sa! azicar, espemas, almrdon y.conservanies
DESCRIPCION permitidos. ' '
ADITIVOS: Conservantes {Sorbato de Potasso y Benzoalo de __Sodio),
Secuestrante (E, DT.A.) _ -
ORGANOLEPTICAS o _
Apariencia: Emu[su’;n semlsolida de consislencia umforme
Olor; Caracteristico del producto.
Color: Blanco a crema.
Sabor: Balance acido-salado.
FiSICOQUIMICO:
Minimo Maximo
Cloruros, % (NaChy 1.0 1.5
pH (20 °C) 3.8 4.1
CARACTERIST’CAS. Acidez, % {Acética) 0.5 0.7
MICROBIOLOGICOS
Recuento de mesdiilos / g 500 - 1000 UFC/g
Recuento de hongos / levaduras /g 20 - 50 UFClg
NMP Coliformes totales / g <3
NMP Coliformes fécales / g <3
Recuento de Estafilococos coagulasa positiva/ g < 100 UFClg
Bacillus Cereus / g < 100 UFG/g
Recuenio de Samonella /125 g Ausencia
PRESENTACION Y ENVASE PLASTICO CIERRE HERMETICO DE 3700
CONTENIDO NETO ENVASE DE VIDRIO 900g—400g — 2209
EMPAQUE FLEXIBLE 900g -~ 400g - 30g - 10g
EMBALAJE Caja de carton corrugada X 4, 12 y 24 unidades
Fecha de vencimiento; VENCE: dd/mm/aa
IDENTIFICACION DE LOTE Fecha de Fabricacién: FAB; dd/mm/aa
Lote: LOTE: dias del afio/ ultimo digito del afio
TEMPERATURA AMBIENTE
CONDICIONES DE LUGAR FRESCO Y SECO, LIBRE DE LA LUZ, HUMEDAD Y CALOR
ALMACENAMIENTO Y UNA VEZ ABIERTO CONSERVESE EN REFRIGERACION ENTRE 0 Y 4°C.
CONSERVACION APILE 4 CAJAS POR ARRUME DE CAJA FPOR 4 UNID. ¥ DE 6 CAJAS
POR ARRUMES DE CAJA POR 12 Y 24 UNIDADES.
VIDA UTIL 1 Afio
REGISTRO SANITARIO - RSAD17120704
CONSUMO FINAL O - Para comidas rapidas y restaurantes (uso de ensaladas, comidas rapidas
DESTINO comao perros calienies, hamburguesas, sandwich)
Elaboto : CONSERVAS DEL CASING | peviso:  Grupo CIAOE. - Aprobo: 1 Direccion Administraliva
R Aseguramiento de fa calidad Pra. Andrea Montoya

Fecha : Fecha: Junio de 2009 Fecha: Junio de 2009




. Codigo CMAPP-D1%
oy, LS by PROGRAMA DE DISTRIBUCION :
"-: R iy Version = 1
z DELBAE!HQ 1 Vigente . - 2009
\ QuAliTy desde: 06-20

o .. FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADOD : =
Pagina 2
R " Presentacién del envase
CONDICIONES DE - Tapa en perfeclo estado
ACEPTACION Y/O Rotulado conforme al producto
RECHAZO - Vida Ut dentro de rango
" LEGISLACION QUE " Decrelo 3075/97.
-APLICA AL PRODUCTO | Resolucion 5109 de 2005 requisitos de rotulado,
CONSERVAS DEL CASINO S.A,
NIT 830 053 1806
Av. Boyaca N°37-95 Sur—Ini6
DATOS DEIL FABRICANTE Tel 452 1006~ 451 1323 .
sewicioa_lcliente@_saI_s_a_s_delcasi_nq_.com
B " Ing. Rosmery Chirivi S.
ASEGURAMIENTQ DE LA Asesor. Asegurawento de la Calldad
CALIDAD
Elaboro:  CONSERVAS DEL CASING | poich:  Grupo CIA OE. Aprobé: : Direccién Administrativa

Area de produccion

Aseguramiento de la calidad

Dra. Andrea Montoya

Fecha :

Fecha: Junio de 2009 Fecha: .Junio de 2009
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MAVOVESR  Alomel

Repiiblien de Colmbin
iviinisterio do b Pyosdeccido bovisd
fnstiturn Nucional de Vigilaneln de Medieanenias v Adinientoy — INVIMA

fifasmed ¢ Uiiden

RESOLUCION No, 2004002616 DE 69/037200:
Por in cual s2 copeede un Regishrn Ssuitario
BY Subirector de Regisioos Sanitavios del  Ingiitvto Nacioanl e VigHaacin e dledicamennns y Alirenios- THVINMA, &0
ivraietn de tan facallades begales conferidns en eb Acuardo 003 del 22 de enaro de 1998 y con buse’en o previsea poe i Lay Ba,
de 14979, Decreto Reglamentario 3075 de 1997, Deereto Reglamenturio 612 de 2000
RESUELAVY

ARPICLLO PRIMERO,. Concader REGISTRO SANITARIO por el Wrming de 10 ndos ol producta ‘que se dexeribe o

[HETR IRV HIS ST - . . . 1 . . L
REGISTIOD SAMNITARIO Mo READITIZOT0A VIGENTE HAST A j 8 E‘WE AN
NPT 10043919 - RADICACION: 2004012012

YIODALIDAD: FABRICAR Y VENDER

PRODECTO: MAYONESA BAJIA BN GRASA Y CALORIAS .

MARON DELCASING ¥ ACOMER

TUTLLA NS CONSERVAS DELCASING LTDA con domicihio en BOGOTA - D.C.

AR ANTEIS): CONMSERVAS DELCASING LTDA con dumicilin an BOGOTA - 01.C.

AITICULA SEGUNDO:- Contra is preserte resolueion pracede dmicamente el Racise de Reposicidn, que deherd inerponesse
ante L SURDIRECTOR(A) DE LICEMCIAS Y REGISTROS DEL INSTIFUTO NACIOMAL DE VIGILAMCTIA  DE
MUCAMEMTOS Y ALIMENTOS IMVIMA dentra de tos CRHCO (3) divs siguientes a nodi feacidn personal, de conlormidad
son I sesadada en el Cadign Cantencioso Administuivo. Una vez ejacutoriado quedaid mgotidy 1 vip gubernaiivi. 0

L VTS0 'I'ERCERO;~ Las devechos que se doviven de ety Resohinibn quedarin sujeros al tononf posterior que debe

cesdizas HUINSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS INVIMA de conformidil

cine by pyvevisio por el Artloola T del Deereth 612 de 200057 '

SPICULG CUARTO:-La presente resolucion rige o partir de lu Técln de su ejoesiania,
CCOMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

P e Liopntd DUCL el 9 de Marzo de 2004 '

Eate expacio, hasta bn Grma se considera en bianco,

W
UM LLO/L&/W/\

 CLAUDIA ISABEL GUEVARA PEREZ N
o RDIRECTORA] DE INSUMOS PARA LA SALUD ¥ PRODUCTNS ¥ARIOS CON ASIGNACION DI FUNCIONES
MR CHIDTRECTHN DI REGISTROS SANITARIOS







Vida Util, 12 meses a partir de la fecha de empague.

500 gramos

Presentacion comercial

DIRECCION Y TELEFONO DEL FABRICANTE:
Calle. 78 No.45 — 105 Bl-12 Local 22 Central Mayorista. ltagli {Antioquia)

Nota:
El contratista debera presentar 1a ficha técnica del fabricante o productor de cada uno de Jos alimentos que conforman la
Racién Para Preparar, con el respectivo membrete y firma de la (s) persona (s) competente(s).

La ficha técnica de cada producto, debe contener la informacién especifica aqui solicitada, independiente de la informacion
adicional que presente,

Solo se aceptardn fichas téenicas elaboradas pot los fabricantes o productores, En el caso de los alimentos importados se
podré presentar la ficha técnica del importador o en su defecto ia ficha téenica del empacador o distribuidor.

Se acepta fotocopia del original de la ficha técnica,

El contratista debera presentar por cada marca de alimento ofertado, el registro sanitario, 0 en su defecto el certificado de no
requerimiento.

Kl Contratista debera presentar una niestra de todos los alimentos que conforman la Racion Para Preparar: aiToz, pasta,
lenteja, frijol, avena en hojuela, harina d¢ maiz pre-cocida, leche en polvo entera, atiin y aceite, el su empaque original de
comercializacion, cumpliendo los requisitos de empaque establecidos en el anexo 1.
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ENZIPAN LABORATOL

% Tecnelogia al Servicio de la Industy:
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1-0156-12 2
GLIENTE SOBERANA S.A.S FECHA DE RECEPCION
DIRECCION CERETE Km 1 VIA CIENAGA DE ORO  FECHA DE ANALISIS 2012-05-18
PRODUCTO FRIJOL LIMA X 500g FECHA DE INFORME 2012-05-22
ID CLIENTE FV:22 DIC 2012 Lote: 14 MUESTRA No. B8506
ESTADO DE LA MUESTRA: NORMAL
ANALISIS MICROBIOLOGICOS
INVIMA. GRANOS DE CEREALES
| s
PARAMETROS :\Jﬂgggg . RESULTADOS - o, - METODOS
 Mestfiosasrobios UGl 120 200000 300000 AACC4211
" Wohosylevaduras | UFClg | 50 3000 5000 . INVIMA
‘Mohos | QF.CE.’Q o<l 3.000 ‘I 5000 INVIMA
 Levaduras UFC/g L0 3000 5000 | INVIMA
Coformes Fecales | NMPlg <3 < - INVIMA
Stabhyféédoo&éhggreus‘ | _NMPA <1OO { 10.0., | | .NTC _;1%?9
_coagulasapositva  __UFC/lg . . S
Baoilus coreus | UFClg -~ <100 700 ¢ 1000 . NTC ‘4579‘..k=

CALIDAD: La calidad microbiolégica dada al producto es CONFORME, ya que los resultados obtenidos para cada uno
de los parametros analizados se mantienen dentro de las especificaciones establecidas por €l INVIMA, para este tipo de
alimentos.

RESULTADOS VALIDOS UNICAMENTE PARA LAS MUESTRAS ANALIZADAS

Nota: Los resultados no podran ser reproducidos sin la debida autorizacién de éste laboratorio.

Atentamentie

oo )

ING. TIRSO TOVAR CALDERON
Gerente técnico

}J maﬂ{g&

JEIMMY PINZON
Microbidloga

Pagina 2 de 3

Cra. 53 Mo, 68-52 PBX: 742 5380 Fax
www.cazipan.copteo - e-mail: info@enzipen.coniee -

i

50003 Boged, DO,
divteenieaf@encipan.com.co

7
]






WWOHTLL reediiLe stndpiLe

= ENZIPAN LABORATORICS A, o
Tecuologia al Servicie de la {ndustria entaria o :
1-0276-12 =
Cliente SOBERANA SAS Fecha recepcion 2012-05-16"
Direccién CERETE KM. 1 VIA CIENAGA DE ORO Fecha analisis 2012-05-18
Producte  FRIJOL LIMA Fecha informe 2012-05-22
Id Clienfe ........ Wuestra No. B8506

Condiciones de la muestra: Normales

ANALISIS FISICOS NORMA NTC 871

-Parametro Parcnal1(%) Parc:alZ(%) | fﬂh'Promedlo(%) i

Partido o 0.00 : 0.09 005 |
: AB:erto L S S 0,36 ey 027 b . 0.32 _ ,
é-Manchado — R 061 5 . -0.67 R 064
;.Afectado por gorgo;o | - ”O_.2.3‘ o ; : 039 - 0.31 i
:”Varledad Contrastante o 0.28 | 034 - 031 o '
;'Grano Danado ) 134 R 1.;71 . 153 y
;Humedad } o R e R {
é‘TEpO | e | - P o ]
Grado o S e
Tamafio | - Grande (50.829)
i"C)Ior | _ ” _ Caracterlstlco
RESULTADOS VAL!DOS UNICAMENTE PARA LA MUESTRA ANALIZADA
NOTA: Los resultados no podran ser reproducidos sin la debida autorizacion de éste laboratorio.
Atentamente,
' - 7
Vg A R -
¢ 4 rf
&) U Vo i
ING. TIRSO TOVAR CALDERON DIANA M. PéIETO VIZCAYA
Gerente Técnico Jefe Laboratorio FQ
Pagina2 de 2

Cra. 53 No, 68-52 PBX: 742 5390 Fus: 755 8003 Bogotd, D.C.
aicaienzipan.com.eo

Wyew.enzipamcom.eo - g-mails 1.1f0(;ewr,wép MLEOIECE - O







i ORGAN!ZAClON ROA
FLORHU!LA S.A.
NIT 891100445 6

FICHA TECNICA DE
PRODUCTO

Edicién Controlada Novnembre 25!2015 ES 0078 Versnon 6.

1. Nombre del Producto
Arroz Roa Fortificado. FORTIPLUS
Arroz Florhuila con Vltaminas e
2. Descripcidn
Arroz descascarado al: cual se le.

ha ehmmado totalmente por. elaboraclon el

germen y el salvado, con adnmon_ de Vltamma A y AC!dO Fohco

Clasificacion: Tipo 1 Grado 2

3. Ingredientes

Arroz blanco seleomonado Vitamlna A CMC (Gehflcante) y Acsdo Féhco

4. Modo de Uso
(Sugerencia de preparacaon)

a. Sofria en 3 cucharadas de. ace|te, 1/2 talto de cebolla y sai al gusto

b. Agregue 2 tazas de aguay lleve a ebulhcaén

¢. Sin necesidad de lavar, adlc:tone 1 taza de arroz Roa Fortuflcado é Florhuna___’_' e

. con vitaminas.
d. Cocine a fueqo medio hasta que %eq e el aqna
e, Tapelo y uegjeio a
completamente.
5. Referencia Normativa -

luego ba;o hasta qm, dDId el grano. y. buque

NTC 671 (Quinta Actua!:zacton) Reso!ucnén 5109 dei 2005 sobre requusatos de

rotulado y etiquetado, Resotucson 333 de 2011 sobra requnsntos de ethuetado : :

nutricional.

6. Registro Sanitario
RSAD10115402 Arroz Roa Fortmcado -
RSAD10I81110 Arroz Ftorhuna ccm Vltammas

7. Caracteristicas. Flsmoqu_l_mec_a_s aar

Caragteristicas - Especificacion “Equigo ylo Método =
Grado de Humedad “Maximo:14%. o ES0019
Grang cenlro blanco. TManmo %% | o PRO0B6IN-0242 -
Grano Yeso " Hasta: 6% T PRA00B6 IN-0242
Grano Daitade (Rojo. mal pulido, oieas) Maximo: 1% T PRA00B6 IN-0242
Grado Blancura 39-41 Kelt S PR K086 L
Grano Partido Hasta. 8% ST PRAOOSEAN-0242 S
indice de Pulimento 95 - 105°Hett ~PR-0056
Agroz con Cascara Maximo 2 en 100 gr U IN-0242
Tipos de conlrasie Maximo: 6% S UINO242
Grano Danado por Galor Maximo:0,1% ‘PR-0056 IN-0242 T
Metales Pesados taximo: 50 ppm ADoroon alomica (Andlisis ERmo) | i e
F Residuos de Plaguicidas Ausencza : _-txlraccmcon solvenles ~ Cromatografiade l TR

gases y HPLC 'Anal\sns exierno)




FICHA TECNICA DE Lo 0%%%"&?53%22'?‘\

PRODUCTO .. _NIT 8911004456
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8. Caracteristicas. Sensorlales

‘Caracteristicas “Especificacién - Equipo ylo-Método :
Aroma - Caracterislico, llbre de olores extranos . Anails Sen Lo it
Apariencia R Granoentera T 15 sorial Cuall ativo

Color e o it Descriptwo

9, 'Cara_cterist_i_¢_ét_s._Mi_c'_rpbioi_ég_ic'a's

Caracteristica. ~ Espec:flcacson w ~Equipo ylo Metodo

Baclerias aerobias mesoﬂias{UFCf‘g) L Maximo: 300000__ 5;?;‘:2{,?8” piacapmm”da (Andlsis -

BRER R Bt TubosdeFermemamon NMP
Coilformes Fecales (NMPIg) R B -____<3 S nalsiserterngy

Mohos v Levaduras (UFCJ’g) T MaleOSOU 0 S;?S::g? gn”.pla.c.a profunda (Anahsns

Bacnlus cereus (UFCfg} SR MaxlmO?OOO S g:::sg? en placa SUPBffoal (Analiss

Aﬂatoxmas Tolales - .~ L j-"Méx_im_b:_?O ug!Kg Melodo de 'nmu"_oensayo (Anahs's i

fExlerno}

10, Aspectos de Inocuidad

-Car'acter'i&ai'i'cé i Espwﬁcacion Eqmpowomemo W

Infestacion en 1000 gr. (Presencia de - - IR
Gorgoje, Larvas 1 olro lzpo de Inseclo} - Ausenc;a - IN-0242

Impurezas -~ Ma 0% | N-0242
Materias e_xtraﬁas en 1000 gr, ' Ausencia_ B IN-Q242 . -

1. .Informacién-NUtricionél

Las porciones por- envase varlan segun Fa presentamén teniendo en cuenta que el
tamaiio de [a porcidn es de ¥ taza (80 g) segun resokuc:on 333 de 2011 dei
ministerio de ia Protecc:ton Somaf B : :




FICHA TECNICA DE | ORGANIZACION ROA

~ FLORHUILA S.A.

PRODUCTO NIT 8311004456

|
A
| Edicion Controlada Novnembre 25/2015 ! ES- 0076 Vers on: 6

Vantidad poy porcizn
7 alpihg 460 Ak W iR ;
fator Marig®

Grgva totai

Pipteina

Cheaaming &
arng £

izl
<y Fees
£a

T bas soar 0 uny Gva dv 20K
Sa (AR O MR

Lo pocentas f¢ Ywares Dnahs
saleias Sus w¥oes died p
deparadiehdd dr a5 (et IRliges O

12, Presentaciones Comerciales y Material de Envase.

Presentacién Roa Fortificada [ Florhuila con vifaminas Tpe - Estruclura;
Empadie | 9500 500 g 1000 g - 2000g ~ 25009 - 0009 500G i < Bosa | POIEHme e b NGED
10000y - 125009 - 250309 " iBplga. .+ | Poliprapilena
Presentacion Roa Fortificadn / Flerhuita con _‘;fjlaminas . L :.Tj;;o ; . . 'Esliuthra_ .
T B anicades de 250G RS R
. 75 ymidades de 500 g
. . 15 unidades da 1000 g SRRRRSS B (R R
Embalaje  |. 8 unidades de 2000 g e | Poistieno de media dengidac -
. 5 unigades de 2600 S R b S
¢  Supidades de 300U g
- 3 unidades de 5000 g _ . _
10.000 g - 12.500 g - 25000y s - '. RN L No se maneja gmb_ala]e S
_| Rotuado y Etiquetado segiin Resolucién 5109 de 2005 _ ) ; e

13, Vida util
Entre 12 y 14 meses de acuerdo a condacnones de atmaoenamlanto dadas
después de la producmon este persodo de t|emp0 puede ser mayor '
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ORGANIZACION ROA
“FLORHUILA §.A.
'-NI_T 89_1‘!00445-6

Edicion Controlada Noviembre _2_5_!2015Jm__'.ES_.-_OO_76.'.\_lers_ién_:_6 | PAG4DE4 |

14, Recomendaclones de. Almacenamlento o :

* Almacenar en lnstafacnones hmplas y.en buenas condimones higiénicas, y a
una: temperatura y humedad que asegure la. conservac:lon del producto. “El
arroz es un producto no. perecedero por sii bajo contemdo de humedad, esto lo. - -
hace que absorba fécnmeme humedad y olores de! ambiente..en que s€

encuentra.”

* El|.almacenamiento dei arroz como

producto termlnado se debe realizar de

manera que minimice su detenoro y-se eviten aquellas condiciones que. puedan
afectar la higiene, funcnonaltdad e, antegrldad de’este alimento. Ademas se debe
identificar claramente -para conocer su procedenma calidad vy tiempo de

Vldd (Resolucian 2674 de 2013)

* El. almacenamiento - se. reahzara ordenadamente en pilas - o est:bas con .
separacwn minima . de 60 .cm. con respecto ‘a las paredes penmetrales Yy

disponerse sobre palés o tarimas . limpias.y en.buen estado, elevadas del pisoc

por lo menos. 15 ‘cm. de. ‘manera : que :se permJta ia_inspeccion, Ilmpneza y
fumigacion, si es el caso. (Resofucaon 2674 de.2013)

* Los establecimientos. que se: dediquen al expend:o deberan contar con !os
estantes adecuados para la conservaczén del arroz, :

* El producto no debe ser almacenado ¢
u otros que puedan alterar sus caracter

15. Informacioén del fabricante

erca de’ qunm:cos detergentes Jabones_
|st|cas A IR K

Fabncado Por '

ORGANIZACION ROA FLORHUILA S. A

Cra 10 No 87 A - 13 Tal: {1} 844 94 20 Bogoté

Tk 2 v Via San Mamn Tei: 3136492820 Granada

Km 3 via Campoalegre Tei: (8} 873 0066 Neiva
Km 2 Via Espinal Girardo! Tel: (8)2483011

... Km 5 Via Ibague - Girardel Tel; 2659645
1 Km 28 Via al Sur Tel {8) B38 07 02 Campoalegte. (Hulla) ]

K 3 Via Acacias Te! {8) 671 40 80 Villavicencio .

| K 9 Via Espmal lbagué Tel 3153232629

Carrera 3No 2- 111 Te) (8} 623 65 B5 Villanugva (Casanare)
MWW, drfozroa Lo 7 www. ﬁorh{ula com

1 sch_ﬂlg(glano i f sciier ne Hrorthusa com N

%_L

Bbdrigoez Rodﬁg
’Gercn ¢ General

Lo iy

Aprobade por:

- | Adriana Carrién )
‘| Directora de Gestion Integral -

i de mve.sugauony E
DeS uml!o
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LK CARACTERISTICAS GENERALES:

ta Cebada perlada, es un producto obtenido del grano de Cebada |
Defintcion seleccionado y clasificado para consumo fumano, que han sido sometidos a
un proceso de limpleza, clasificacion, periado y molturaclon.

El producic tiene una durabifidad de 12, 9, 6 meses a partir de 1a fecha de
alaboracion teniendo en cuenta las siguientes caracteristicas y sl se
manitjene en buenas condicionas de almacenamiento.

Vida util estimada Temperatura Humedad relativa Vida atil
6 -14°C 42% 12 meses

15 - 23°C 65% 9 meses

24 - 28°C 80% 6 meses

Debe conservarse.en un lugar seco, limpio, sobre estibas, lejos de las
paredes, sin ningun grado de contaminacian, lejos de productos que puedan
teasmitir sabores u olores exlrafios al afimenta. Debe evitarse |a presencia
de roedores e insectos efectuando mensualmente control de plagas.

Tipo de conservacidn

Composiclén Grano de cebada 100%
2. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS:
( Paréametro Requerimiento
Humedad " 15% Maximo
Profeina 8.5 % Minimo
Grasa 05-1.0%
Ceniza 1.0-1.2%
Micotoxinas <1{ ppb Maximo
Libre de todas las sustancias que degraden sus caracleristicas . para
Material extrafio cansumo humano. Libre de cualquier contaminacion. Libre de metales,
pledras, astiflas de madera, vidrio y plstico. )
3 CARAGTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
Paramatro Reguerimiento
Recuento de bacterias aerobios
mesofilos (UFCly) 200.000 - 300.000
Recuento de E.coli Menor de 3
Recuento Estafilococo coagulasa
positivo (UFClg) Menor 100
Recuento Bacillus cereus {UFC/g) 700~ 1.000
Mohos y Levaduras {UFClg) 3.000 — 5.000
gsetgrmlnamon de Salmonella en AUSENTE

Paramelros especificados por INVIMA para GRANOS DE CEREALES.

4. INFORMACION NUTRICIONAL

Tamano por porcién ¥ Taza (50g)

"o, Valor Dlario®

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

Colesterol 0 mg 0%

Sodio O mg 0%

Carbohidratos Tofal 39 g 13%
Fibra dietaria 0 g 0%
Azacares 0g

: -'Re'\.r_i_sé: lng'. ikﬂme_ Sandine
Jefe de‘Prod_ug:cit_ﬁn_ B

Elaboré; Ing. Jullona Sarmiento
© Jete de Colidad

" Pecha: 3101201 " Fecha 3101201
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Proteinasend g B%
Vitamina A 0% _Vitamina C 0%
Calcio 0% Hierro menos def 2% :
* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2000 calorfas. Sus valores diarios pueden ser
Mmayores 6 menores dependiende de sus necesidades caldricas
Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 65g 80y
Grasa Sat. Menos de 65g .. 259
Colesterat Menos de ~ - 300mg 300mg
Sodio Menos de 2400mg 2400myg
Carb. Total .- 300g 375g
Fibra dietaria _ 25g 30g
Calorfas por gramo:
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4

Tabla de composicion de aifmenios colombianos, 2005, Instituto Colombiano de Bienestar Famitiar (IC_BF)_.

5. EVALUACION SENSORIAL:
Parametro Requerimiento
Color Caracleristico dela cebada,
Olor Caracterlstico de |a cebada. No debe presentar olores fungosos,
fermentados, rancios, amargas o cualquier olro olor objetable.
Sabor Caracterlstico de la cebada,: No debe presentar sabores fungosos,
fermentados, rancios, amargos o cuakquier otro olor ohjetable.
Textura Grano de cebada pulida sin cascara
6. CARACTERISTICAS ESPECIALES:

El preducto se presenta como;
Paca per 25 unidades de 454 9. marca Del Cultivo en empague de

olietileno

Presentaciones comerciales v p . y

Material de envage s;ic:mgﬁg 48 unidades de 250 g. marca Pa2’Sumerce en empaque de
Paca por 24 unidades de 500 g- marca De la Abusla empaque de
polietileno

La Cebada Perlada se debe embarcar en vehiculos que estén libres de

impurezas, infestacion, olores exlrafios, fas paredes, pisos, techos deben

estar en buenas condiciones (sin fisuras en pisos, sin rotos en la carpa, las

estacas en buenas condiciones), limpios.

El productc empacado debe I sobre estibas plasticas en buenas

corwliclones,

Ef praducto debe cumplir con:

* Los requisilos de rotulado o etiquetacdo nutricional establecidos en [a
resolucidn ndmero 288 de 2008 del Ministerio de proteccion sociat,

*  Los requisitos de rolulado o sliquelado establecidos en la resolucion
nimero 005109 de 2005 del Ministerio de proteccion sacial,

Leglslacién aplicable *  Buenas Practicas de manufactura decrelo 3075 de 1987 del Ministerio
deSalud. .. . . .. e

« Resolucién 16379 del 18 de junlo del 2003. Controt mefro légico del
contenido de producto pre empacado

*_ Norma técnica colomblana ..NTC 3581; Nivel Maximo . permito .de

 Afiatoxinas en fos alimentos < i PRS- 08

Recenocimlento legal Registro sanitario: RSAE13122807

Condiclones de embargue

A'p:o'b Josg Luis S:urgs ;

e . _Rt_zvls&_: hg. Jdime'_s;indin_o IR

Elaberé: Ing, Juliana Sarmienio, |
K afe deProduccion

2 -Jefe de Calidad

. Fecha: 31012011
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7. INTERPRETACION DEL LOTE BULTOS:
EJEMPLO: 1L 4118
L LOTE
4 Cédigo Malinera
1 Tumo
19 GCadigo Operario
8. INTERPRETAC!ﬁN DEL LOTE UNIDADES:
EJEMPLO: L 231
L LOTE
2 Cédigo Maquina
3 Cadigo operario
5 Cadigo tueno

9. INTERPRETACION FECHA DE VENCIMIENTO:

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

Elaboré: Ing. Juliana Sarmiento
Jefe de Calidad

Fecha: 31012011

SR ;Ré\}ls'é;_lng._Jqln{é Sanding . 5 Aprbbﬁ':_]osé_mi_s sala
LViGerente L

. Jefe de Produccidn

o

T Fechar3i01201 scha: 31-01-201 1
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10. DESCRIPCION DEL PROGESO

e

RECEPCION
DELA CEBADA

e

ANALISISDE
CALIDADDELA
CEBADA

ANALISIS
CONFORMES

LIBERACIONDE
LACEBADA

ALNACENAMIENTO
DELA CEBADA

LRMPIEZA DELA
CEBADA

. S

PERLADO

N A

CLASIFICACION Y SEPARACIONDE
SUBPRODUCYOS DELA CEBADA
PERLADA

£

CEBADA
PERLADSA

'

EMPAQUEDE CEBADA PERLAD A

J

ALMACENAMENTODECEBADA
PERLADA

]
D

Lo Elaboré: Ing. Juilona Son;ml.ei"n_o B
. Jefe de Calidad :

Fecha: 31012011

CEBADS
RECHAZADA

“--W*)[ SUBPRODUCTO

EMPAQUE DE

H

: -ke_vlsé: Ing, Jaime Sandino s
~:idefe de Produccidn

Fecha: 3101201

5| ALMACENAMENTIO
SUBFRODUCTO DE SUBPRODUCTO

- JAprobé: José Luls Salos . .

o Gerente

3101001
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14. BITACORADE ACTUALIZACION

Realizadopor

" TFacha Aprobacion | Jltem Alteratl

Ing, Juliana

Fuamaraz-
1 EH AT Toudn

1 |
L 2 ‘ 31/01/2011 4,5y6 I

Elaboré; ing. Juiiana Sarmiento

Jefe de Calidod [iletede Producelén -

[ rechaniolbl “Fechai 31012011

“Revisé: Ing. Joime Sanding o

VMR

“rg. Juliana
Sarmiento

= i._u_is_"Sc:iqs o
enfe il :







felé!anas: fOS?I) 448 2Sr5 716720/ 21 293 8583 - 299 7339 - 273 9899 - 453 §357
Fax: {0571) 448 2055 / 56 / 57 E-mall: gmnnsbarragansa@sudespensa.mm.ca
CORABASTOS - BODEGA 8 LOCAL 2+ Bogotd, D.C. - Cotombia

FICHA TECNICA
PRODUCTO AVENA EN HOJUELAS

BOGOTA, OCTUBRE 05 DE 2011

SOLICITANTE HORMIDAS MORENO
NOMEBRE DEL IMPORTADOR: SUDESPENSA BARRAGAN S.A.,
¥ EMPACADOR o -

NIT: 830.111,367-5

MARCA COMERCIAL DEL Sudespensa

ALIMENTO

REGISTRO SANITARIO RSIA10153108
DESCRIPCION:

is e producto obtenido del grano de avena previamente limpio, secado descascarado 'y
estabilizado, mediante procesos  productivos y  tratamientos adecuados
respectivamente, que no permitan degradacién acclerada durante el tiempo, de las
caracteristicas fisicoquimicas y micre biologias del producto Las hojuclas o copos de
Avena son el producto de la laminacidén  del grano de avena pelado, limpio,
estabilizado (tratamiento térmico 120°C), cortado, clasificado, humectado y
lisicamente acondicionado (Acondicionamiento térmico 100°C).

INGREDIENTES: Avena en Hojuelas

ADITIVOS No Contiene
CARACTERISTICAS:

HUMEDAD 100%all.0%
ACTIVIDAD ENZIMATICA Negativa Pirocatecol 15 minutos
CONTENIDO DE PROTEINAS 11.3%
CONTENIDO DE LIPIDOS 9.0 %
CENIZAS 1.30 %

FIBRA CRUDA 1.2 % {En base seca)




Teiétonos: (DS?I) 448 2515 /157 20 / 21 293 8583 - 299 7339 - 273 8849 - 453 9357
Fax: (057) 448 2055 7 56 7 57 E-mall- gratlosbarragansa@sudespensa.com.co
CORABASTOS - BODEGA 8 LOCALZ2 Bogotd, D.C. - Colombia

APORTE NUTRICIONAL X 180 G:

ENERGIA 810 Kilocalorias

GRASA TOTAL 74.0 Grameos

ACIDO ALFALINOLENICO 43 .0 Gramos

PROTEINAS 36.0 Gramos

CARBOHIDRATOS 52.0 Gramos

FIBRA DIETETICA 50.0 Gramos

PRESENTACION Bolsa individual de 500 gramos.

COMERCIAL Bolsa individual de 250 gramaos,

EMPAQUE; Bolsa en polietileno de baja densidad calibre 3.

El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en las
siguientes normas: Resolucidn 5109 de 2005, Decreto 3075
de 1997 Ministetio de Salud,

CONDICIONES DR EMBALAJE:

Pacas de 25 botsas x 500 grs.
Pacas de 50 bolsas x 250 grs.

VIDA UTIL: 12 meses.

CONDICIONES DE TRAN SPORTE Y ALMACENAMIENTO:

*  Transporte en seco. Bodega con ventilacién, ]ib;é de humedad,
*  Producto que debe conservarse & temperaturas de ambiente.

* los cuartos de almacenamienlo deben mantenerse limpios y en buenas
condiciones.

SBOLICITANTE HORMIDAS MORENO
BOGOTA

fé?;%‘:&'; £




Codigo sap 156377
producto Maizena® Fécula de Maiz

presentacion Corrugado con 6 Bolsas de 2,3Kg c/u.

Codige individual 7411000343364
Yida il 24 meses
7 de almacenamiento 24°C

La Fécula de Maiz es el almidén de maiz sin modificar, es un polvo
fino, blanco, de sabor y olor caracteristico, recomendado como
agente espesante y de retencién de humedad en diferentes
productos alimenticios. Majzena® Pécula de Maiz es la mas
conocida en el mercado por su alta calidad.

Configuracién de tarima
6 bolsas de 2,3Kg
Corrugados por cama: 10
Camas por tarima: 3
Total de corrugados

por tarima: 30

Configuracién de tarima
10 bolsas de 2,3Kg
Corrugados por cama: 4
Carmnas port tarima: 5
Total de corrugados

por tarima: 20

Dimensiones y peso

Longitud 44.6 cm
Ancho 20.6 cm
Altura 30.2 e
Volumen 0.0277M3
Peso bruto maximo 14.379Kg
Peso Neto 13.8Kg

BENEFICIOS

» Agente de ligazén para liquidos, da cuerpo a preparaciones
como atoles, salsas, sopas, cremas, et

« Sustituto de harina en pasteles, gallatas, pastas, frituras, etc.

« Absorbe una cantidad mucho mayor de humedad que la harina
de trigo, por tanto se obtienen panes y pasteles mas suaves y
esponjosos.

= No contiene gluten.

VERSATILIDAD CULINARIA

Producto usado principalmente para espesar salsas calientes o
dulces y guisados. Es usada también para la elaboracién de
helados, tamales, empanizados ¥ capeados ligeros.

Unilevey
Food
Solutions

165726

Maizena® Fécula de Maiz

Corrugado con 10 Bolsas de 2,3 Kg c/u.
7411000343364

24 meses
24°C

{1 edal.
37 aprox.

Parnaiio de porcide 15
OIS PO @i

arbobidratos wohales
@Gl

1 basades enuna dista

porcentajes de valor diavio VD) st
374 K (2,000 Keal).

PREPARACION:

1 sugerencia de
utensilios.

Disuelva el producto siempre en
liquido frio {leche o agua) para evitar
formar gramaos.

Preferiblemente no deje de
revolver,

Recornendacion de Uso:
Los ingredientes como el huevo, la grasa y la leche, debe
sacarlos del refrigerador minutos antes de comenzar,







Repiiblica de Colombla
Minisierio de la Proteceion Social
Inxtituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimentos ~TNYIMA

ety Ok ' RESOLUCION No. 2008020350 DE 25 de Julin de 2008
For Is ol se concede un Reglstea Santtario
El Subdicectar de Registros Sanitarios del Tnstituto  Nacional de Vigilancla de Medicamentos y Alimeniog- INVIMA, en
gjercicin de las ficultades legales conferidas en el Acuerdo 003 del 22 de enero de 1998 y con bese en [o previsto por 18 Ley 9a
de 1979, Decreto Reglamentario 3075 de 1997 y Decreto Regtamentario 612 de 2000
RESUELVE )
ARTICULO PRIMERO.- Conceder REGISTRO SANITARIO por ¢l Wrming de 10 ofics 8l producto yue s desciibe A

conlinuacion: 9 2 AGH. 2048

RECISTRO SANITARIO No.: RSIAI053108 VIGENTE HASTA: .

EXPEDIENTE: (9935001 RADICACION: 2008079271

MODALIDAD: IMPORTAR Y VENDER )

rRODUCTO: AVENA VARIEDADES; AVEMA EN HONIELA, HARINA INTEGRAL NFE AVENA,
AVENA PELADA ESTABILIZADA

MARCA: SUDESPENSA .

TITULAR(ES): SUESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S.A. con domicilio L BOGOTA - D.C.

FARRTCANTE(S): AUSTRAL GRANOS S.A. con domicilio en CHILE: COMPARIA MOLINERA EL
GLOBO §.A. cun damicilio en CHILE

IMPORTADOR(ES): SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN 8.A, con domicilio en BOGOTA - D.C.

ARTICULO SEGUNDO:- Centea fn presente resolucidn precede iinicaments el Recurso de Reposiciés, que deberd interponerse
ante F1. SUBDIRECTOR{A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INSTUIUTO NACTONAL DE WVIGILAMCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA dentro de Jus CTNCO (5) dias siguientes a Ja notificacion personal, de conformidad
con to sedutudo en ol Cadigo Contencioso Administratlvo. Unn vez ejecutariado quedars agutadn ln via gubernativa,

ARTICULO TERCERC:- Loy derechos que se deriven de esfa Rusolucidn quedardn sujetos al vontrol posterior que debe
venfizar oL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS TNVIMA de conformidad
ot 1o previste par ¢ Articula 2 del Deereto 612 de 2000.
ARTICULD CUARTO:-La presente resolucién rige s partir de [a feche 8¢ su ejeculoria,

COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Dadn en Bogold D.C. el 25 de Julio de 2008

Esle expacio, hasta I frma se considera en blanca.

RN
ot ot ;"
L
<._ \_“: -

CLARA ISABEL% DRIGUEZ SERRAN

SURDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS
Carrgra 68 O No.47-11 PEX: 2048700 - LA, 20896 —~ 20511 4 Paglna Wab: vt frov.co BogotA B.C: Calombla

Pigina.l et |







cRonIzAGISN Fecha de Actualizacion:
PROCESO GESTION CONTROL CALIDAD 2010-09-22
_ Aprobacién:
GQOMAD03 FICHA TECNICA AVENA EN HOJUELAS Gerencia Administrativa y
Financiera
DESCRIPCION Producto obtenido a partir granos de Avena sin cascara, sanos, limplos, libres de infestacién ylo

contaminacion por roadores que han sido sometidos a limpieza, precocido ¥ laminado.

ESPECIFICACIONES

Debe presentar un color crema, ligeramente caoba caracterfstico de los granos de avena, y un sabor y;
aroma agradable de avena tostada; libre de olores y sabores fungosos, fermentades, rancios ©

S‘;’E;J :ﬁ?;?;"ﬁg amargos, o cualquier otro olor o sahor objetable. Exento de elementos extrafios, inseclos o fragmentos

de estos y de excremento de animales.
Humedad % <11,5
Preteina % 210,5

ESPECIFICACIONES  [onaas o ]

FISICOQUIMICAS Grasas t 26

Plomo ppm 0.5
Fibra Cruda % <3
Acidos Grasos Libres en Base Seca % <8
Hongos y Levaduras UFClg £1.000

ESPECIFICACIONES Recuento de Escl'\ericr?ia Coli UFClg <10

MICROBIOLOGICAS Deteccidn @ |dentificacion de Salmonella 259 Ausente
Recuento de Baclerias Aerobias Mesdfitas UFCig < 20.000
Determinacién det contenido de Aflatoxinas ppb <10

CARACTERISTICAS
DEL EMPAQUE

La Avena en Hojuelas se empaca en bolsas de polietiieno en presentaclén de 250, 500 y 1.000
gramos bajo las marcas RIQUITA y ZONIA . Se liene como empaque secundario polietileno)
transparente. Ei empague cumple con las normas genefales de Rotulado y Etiquetado {Rescluciones
288/08 y 5109/05).

PRESENTACION

Bolsas de 250 g. {12 Kg.)

Bolsas de 500 g. (12 Kg.)

Bolsas de 1.000 g. {12 y 20 Kg.}

ViDA UTIL

6 meses a partir de [a fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Asmacenamiento: El producto es almacenado en dreas establecidas para tal fin, estibado, manteniendo;
las condiciones de humedad y temperalura necesarias para la consesvacion def mismo hasta su
despacho.

La Avena en Hojuetas debe ser transporlada en vehiculos gue cumplan con ¢l decreto 3075, Capfiulg
Vi, Artfculo 33.

CONDICIONES DE
CONSERVACGION

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar directamente|
sabre el piso,
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AT IACION Fecha de Actualizacion:
L i e PROCESO GESTION CONTROL CALIDAD 2010-09-22
Aprobacion:
GQAMAQO3 FICHA TECNICA AVENA EN HOJUELAS Gerencia Administrativa y
Financiera
DESCRIPCION Producto obtenide a partir granos de Avena sln cascara, sanos, limpios, libres de infestacidn yfo

contaminacién por roedores que han sido sometidos a fimpieza, precocido ¥ laminado.

ESPECIFICACIONES
SENSORIALES
Y SANITARIAS

aroma agradable de avena tostada; libre de olores y sabores fungo
amargos, o cualquier otro olor o sabor objetable. Exento de elementos ex
de estos y de excremenio de animales.

Debe presentar un color erema, ligeramente caoba caracterfstico de los granos de avena, y un sabor ¥
sos, fermentados, rancios o
trafios, insectos o fragmentos

d - ] T 5135
ESPECIFICACIONES {2 S5
FISICOQUIMICAS Grases 28
Plomo a.5
Fibra Cruda <3
Acidos Grasos Libres en Base Seca % <8
Hongos ¥ Levaduras UFClg <1.000
ESPECIFICACIONES Recuer?to de Escl:u.arichia Coli UFClg <10
MICROBIOLOGICAS Deteccién e ldentificacién de Salmonela 2549 Ausente
Recuento de Bacterias Aerobias Mesofilas UFClg < 20,000
Detarminacién del contenido de Aftatoxinas ppb <10

La Avena en Hojuelas se empaca &n bolsas de polietilenc en presentacion

de 250, 500 y 1.000

CARACTERISTICAS gramos bajo las marcas RIQUITA y ZONIA . Se tiene como empague secundario polietiteno
DEL EMPAQUE transparente, El empaque cumpie con las noymas generates de Rotulado y Etiguetado (Resoluciones
286/08 y 5109/05).
Bolsas de 250 g. {12 Kg.)
PRESENTACION Botsas de 500 g. {12 Kg.)
Bolsas de 1.000 g. (12 y 20 Kg.}
vipa UTIL & meses a partir de la fecha de fabricacion.

CONDICIONES DE

ALMACENAMIENTO Y despacha.

Almacenamiento: Ef praducto es almacenado en 4reas establecidas para {al fin, estibado, manteniendo]
las condiciones de humedad ¥y femperatura necesarias para la conservacion del mismo hasta su

TRANSPORTE
Vil, Articulo 33.

La Avena en Hojuelas debe ser transpartada en vehlculos que curaplan con el decreto 3075, Capitulo

CONDICIONES DE

CONSERVACION sabre el piso.

Consérvese en lugar limpio, seco Y fresco. Mantener lejos de olores juertes. No dejar directamente
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: Codigo ChM4PP-D1
gy, HTIE . \ PROGRAMA DE DISTRIBUCION — T
neLcagmOl ———— A
i QUALETY ; - : 063-2008,
g t FIGHA TECNICA PRODUCTC TERMINADO ;
___M._w_ﬁ__,wl_;_ﬁ___ﬁmW___H_m__m_ﬂ__ﬂ_z_iisﬁfﬂ_:l_ﬂ__..J
NOMBRE PRODUCTO SIROPE CON SAHOR A MIEL - s
DESCRIPCION Praoducto resuitante de concentrac'ié_n _sacér_osa_, glu_cosa, sabor artificial. - .-
Azlcar, glucosa N s _
INGREDIENTES aditivos: acldulante (écido"citrico), sabor artificial misl -
ORGANOLEPTICAS: _ :
Apariencia; Jarabe viscoso libre de particulas extrafias.
Olor: Dulce a mie, SRS TREE
Color: Ambar.
Sahor: Dulce a miek.
FISICO-QUIMICO:
Minimo Maximo
CARACTERISTICAS )
solidos solubles (° brix}, % 78.0 81.0
pH (20 °C) 2.3 2.7
Acidez, % (cltrica} 0.40 0.60
MICROBIOLOGICOS
Recuento de mesdfifos /g 100 — 300 UFClg
Recuento de hongos / levaduras g 20 — 50 UFClg
NMP Coliformes totales / g <3
NMP Coliformes fécales / ¢ <3
PRESENTACION CHVASE VIDRIO TAPA PLASTICA CGIERRE HERME o DE 1000g - 5009
CONTENIDO NETO ENPAQUE FLEXIBLE DE 9g
” A GRANEL EN CANECA CON BOLSA 150Kg
EMBALAJE - Cajas de carton corrugas par 4, 12 y 24 unidades
CONDICIONES DE TEMPERATURA AMBIENTE
ALMACENAMIENTO Y LUGAR FRESCO Y SECO, LIBRE DE LA LUZ, HUMEDAD Y CALOR
CONSERVACION UNA VEZ ABIERTO CONSERVESE EN REFRIGERACION ENTRE 0 Y 4°C
Fecha de vencimiento: VENCE:
ddimim/aa
LOTE Fecha de Fabricacion: FAD:
ddfmm/faa
Lote: LOTE: dias del afo/ ultimo
digito del afio
VIDA UTIL 1 AND
Elaboro : i?egsdiRYg‘dSuEggnCAS‘No Reviso/actuatizo; Grupa ClA OE, - -] Aprobo: ‘Direccion Administrativa e
P ! Aseguramiento de 1a calidad ; 20 ra. Andrea Montoya

Fecha: Junio de 2009 JFecha: Junio de 2009

Fecha




DATOS DEL FABRICANTE

CONSERVAS DEL CASINO 5.A,
NIT 830053 1806
Av, Boyaca N° 37-95 Sur— Int 6
Tel! 4582 1006 - 451 1323

;_;cs'vici(miclicnlcfr'iisnls:lgglglmsimmom

e . — —_—
Codige | CM4PP-D13
g, VUHSLEURE \ PROGRAMA DE DISTRIBUGION U
b ) B, Versidn ! 1
(DELEABING' e
| QUALITY : desde: | 06-2009 |
g o FICHA TEGNICA PROBUCTO TERMINADD [ desde: —
Pagina | l
REGISTRO SANITARIO - RSAD16105300
) -~ Para comidas rapidas y reslaurantes {uso e ensaladas, comidas rapidas
CON%‘?;%ZSML o como pa;_ro_s_qalie_n_ies._h_amburguesa_s, sandwich)
) -+ Presentacion del envase
CONDICIONES DE - Tapa en perfecto estadg
ACEPTACION Y/0 - Rotulado conforme al producto
RECHAZO - Vida Uil dentro de rango
LEGISLACION QUE - Decrelo 3075/97. :
APLICA AL PRODUCTO - Resolucian 5109 de 2005 requisitos de rofulado.

ASEGURAMIENTO DE LA
CALIDAD

ing. Rosmery Chirivi S.

Asesor Aseguramiento de la Calidad
Cel: 310 8151922
Maii:cfaoe@holmail.com

Elaboro - CONSERVAS DEL CASIN
rea de produccicn :

0 Revisofactualizo; Grupa Cla OF,

[ Aseguramiento de la calidad

Fecha: Junio de 2000

- [ Aprobe:

- Direccidn Administrativa
| - Dra. Andrea Montoya

Fecha: Jjunio de 2009




Repiibiica de Colomthia
Ministerio de la Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigllancia de Medicunenios ¥ Alimentos -~ INVEMA

Uaud ¢ Ordon QRESOLUCION No. 2010807525 DE 26 de Marzo de 2050
Por Ia eunl se concede LA RENOVACION de un Registro Sanitario
E1 Subdirccior de Repisros Sanifarios def  Tostilto Naucional de Vigilancin de  Medicamentos ¥ Alimentos  INVIMA, en
ciercicio de las facullades lepales conferidas en ¢l Acverdo D03 del 22 e enero de 1998 ¥ con basc oit 1o previste por fx Ley 9a.
de 1974, Deereto Replamentarte 3075 de 1997

CONSIDERANDO

QUE MEDIANTE RESOLUGION NO. 253507 DE 29/03/2000, EL INVIMA CONCEDIO REGISTRO SANITARIO
NO. RSADGIO5300 PARA ENVASAR Y VENDER EL PRODUCTO AZUCAR INVERTIDO MARCA DELCASING, A
FAVOR DE CONSERVAS DEL CASING LTOA., CON DOMICILIO EN BOGOTAD. C.

QUE MEDIANTE ESCRITO RADICADO BAJO EL NUMERO 2010020645 DE FECHA 05/03/2010, EL SENOR
GERMAN MONTOYA GALVIS, ACTUANDO EN CALIDAD DE REPRESENTANTE LEGAL, PRESENTO SOLICITUD
OE RENOVACION AL REGISTRO SANITARIO EN MENCION.
QUE EL INTERESADQ ALLEGO LA RESPECTIVA DOCUMENTACION TECNICO — LEGAL PARA ACCEDER A LA
RENOVAGION DEL MENCIONADO REGISTRO Y EN CONSECUENCIA, EL. COORD.GRUPO TECNICO ASESOR
CON ASIG DE FUNG. DE LA SUBD. DE REGISTROS SANITARIOS ,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- RENOVAR REGISTRO SANITARIO POR EL TERMINO DE 10 ANOS AL

PRODUCTO: MIEL INDUSTRIAL

MARCA(S): ACOMER, SALSERIN, DELCASING

REGISTRO SANITARIO NO.:  RSAD16105300 ViIGENTE HasTA: [} 3 MAY 20201
TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER

EXPEDIENTE NO.: 19006951

RADICACGION: 2010020645 FECHA: 05/03/2010

TITULAR(ES): CONSERVAS DELCASING  S.A. CON DOMIGILIO EN BOGOTA - D.C.
FADRICANTLLR): AOMPTRVAS DELCARIG 5.4 COMN DORCIIG [ 2000TA - R.C.

ARTICULO SEGUNDO.- CONTRA LA PRESENTE RESOLUCION PROCEDE UNICAMENTE EL RECURSO DE

REPOSICION, QUE DEBERA INTERPONERSE ANTE £l COORD.GRUPQ TECNICO ASESOR CON ASIG.DE

FUNC. DE LA SUBD, DE REGISTROS SANITARIOS,, DENTRO DE LOS CINCO (5) DIAS SIGUIENTES A SU

NOTIFICACION, EN LOS TERMINOS SENALADOS EN EL CODIGO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO.

ARTICULO TERCERO.-LA PRESENTE RESOLUCION RIGE A PARTIR DE LA FECHA DE SU EJECUTORIA.
COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

DADA EN BOGOTAD.C. ALOS 26 de Marzo de 2010

ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANGCO.







LECHE EN POLVO ENTERA INDULECHE

FICHA TECNICA Codigo: FTLP-03

Pagina 1 de 2
DESCRIPCION DEL PRODUCTO Leche en polvo entera enriquecida con vitaminas A y D.
CARACTERISTICAS SENSORIALES
Polvo color crema, con olor y sabor lacteo caracteristico.
CARACTERISTICAS ANALISIS DECRETO 616
FISICOQUIMICAS de 2006
Materja Grasa, en % m/m 26.0-33.0
Humedad, en % m/m 4.0 Méx.
Acidez expresada como acido 0.9-1.3
lactico % m/m s
Indice de solubilidad encm3 1.0 Méx.
Cenizas % mim 5.0 Méax.
Proteinas % m/m 24,5 Min.
Proteinas de leche en los s6lidos no 34 Max
grasos de la leche (Nx6.38}
- Sodio % m/m 0.42 Max.
Potasio % m/m 1.3 Max.
CARACTERISTICAS e '
MICROBIOLOGICAS ANALISIS DECRETO 618
Recuento microorganismos
.- Mesdfilos UFC/ly 1000 - 10000
NMP Recuento Coliformes UFC/g <3 -11
NMP Recuento Coliformes Fecales <3
UFC/y
Recuenfo Staphylococcus aureus <100
coagulasa positiva UFC/g
Recuento Mohos y levaduras UFC/AY 100 - 500
Deteccién Salmonella /259 Ausente
Recuento Bacillus cereus UFC/g 100 - 1000
CONTENIDO NUTRICICNAL -
Tamafio por porcidn: 1 vaso 200mit (33g)
Cantidad por porcion
Calorias 170 Calorias de grasa 80
. . : Valor Diario*
Grasa Total 9g 14%
Grasa Saturada 5g 25%
Grasa Trans 0g
Colesterol 30mg 10%
Sodio 130mg 5%
Carbohidrato total 169 5%
Fibra dietaria Og 0%
Azlcares 8g
Proteina $g 18%
Vitamina A 45%
Vitamina C 0%
Vitamina D 100%
Calcio 30%
Hierro 0%

FORMATO COPIA NO CONTROLADA




LECHE EN POLVO ENTERA INDULECHE

FICHA TECNICA Cédigo: FTLP-03

Pagina 2 de 2

VIDA UTIL

10 meses.

EMPAQUE Y PRESENTACION

Presentacidén comercial:
200g, 380g, 400g, 750g, 800g y bulto x 25Kg

Leche en Polvo Entera INDULECHE en bulto es empacada en
bolsa de papel Kraft con bolsa de polietileno interna x 25 Kg.

Empaque fraccionado; en bolsa polilaminada y termosellada de
200, 380, 400, 750 y 800gr.

EMBALAJE Material: Caja Cartén corrugado, C790K
Unidad de embalaje: 16 unidades para bolsa de 750g y 800g, 30
unidades para bolsa de 400g y 380g, 60 unidades para bolsa de
200g.
MANEJO Y CONSERVACION Almacenar en un lugar fresco y seco, estibado.

No almacenar ni transportar con sustancias que puedan alterar
sus caracteristicas.

No introducir en la bolsa cucharas o utensilios himedos Una vez
abierto consumase en el menor tiempo posible.

CONSUMIDORES POTENCIALES

Para uso industrial y elaboracién de alimentos enriquecidos con
formulas lacteas.

1 Apta para todo tipo de consumidor, excepto por los intolerantes a

la lactosa,

INSTRUCCIONES DE
PREPARACION

Para obtener un litro de leche en polvo entera INDULECHE
viertase medio litro de agua.

Agregue 165 g (16 cucharadas grandes, rasas) agitela con un
batidor, molinillo o licuadora hasta que se disuelva totaimente.
Adicionar otra porcién de agua hasta completar 1 litro.

Para preparar cantidades menores de un litro; por cada vaso de
agua agregar una. porcion (33g); 3 cucharadas aprox. y luego
agitar con licuadora o moalinilio.

REGISTRO SANITARIO

RSAJ031212

MARY LUZ MAYORGA CORONADO y/o INDULACTEOS

Direccion; Carrera 17C N° 57-28
TELEFONOQ: 6446623 fax: 6410456

Bucaramanga — Santander

Correo electronico: Induleche@gmafl.com

Elaboré:
Jefe de Calidad

Aprohé:
Gerente

Fecha de Aprobacion:
Julio 2010

FORMATOQ COPIA NO CONTROLADA




FICHA TECNICA DE -

PRODUCTO TERMINADO Pagina 1 de 7
Cédigo: FO-ID-010-01-004 Version; 1 Facha: 15/07/2015 Proceso; [+D
NomBRE DeL RAMITO BLANCO
PRODUCTO
MARCA RAMO
REGISTRO SANITARIO: | RSIAE1IMO0686
Foto DEL PRODUCTO RAMITOX2 RAMITOX6 RAMITOX10 RAMITOX20
DESCRIPCION: Ponguecito  horneado, elaborado a partir de materias primas

seleccionadas, sometidas a proceso de premezcla, dosificacién y horneo.

INGREDIENTES:

colorante natural y conservante

contlene gluten. Puede contener trazas de nuez.

Harina de trigo fortificada, azicar, huevos frescos, grasa vegetal, almiddn
de maiz, leche en polvo, glicerol, polvo para hornear, goma xanthan,
emulsificante (_esteres__de.poligliceroi_5415,_po!i_s_g_rbato 80 E433, mono ¥
digliceridos de 4acidos grasos E471), sabor natural e idéntico al natural,
(dcido sbrbico}). La harina de trigo

ALERGENOS:

Contiene cereales que contienen gluten (trigo}.

CARACTERISTICAS

PARAMETRO RESULTADD
Fisico QuiMicas

Humedad (max.) % 24
Grasa % 12
Proteina % 8
Carbohidratos % 55
pH 69-7.2
Aw 0.870-0.890




FICHA TECNICA DE
PRODUCTO TERMINADO

Pégina2de 7

CARACTERISTICAS

MIcrROBICLOGICAS

Cédigo; FO-ID-010-01-004 Version: 1 Fecha: 15/07/2015 Proceso; 4D N
ESPECIFICACION n m M c
Recuento total de bacterias mesdfilas/g. | 3 <10.000 1
NMP Coliformes Totales/g. 3 <7 1
NMP Coliformes Fecales/g. 3 <3 0
Estafilococo Coagutasa positiva/g. 3 <100 0
Recuento de Hongos y Levaduras/g. 3 <100 1

 .Niimero més probable
:'-.?numero de muestras a examinar i : :
‘indice maxnmo permmble para mdlcar nivel de buena caildad

- Indice méximo perm|3|b!e para indicar nlvel de calidad aceptabfe
R numero méximo de muestras perm:tldas entre mym -

NMP:
n
m:
M; -
ol
INFORMACION
NuTRICIONAL

Informacién Nutricional

Tamaﬁ_o por poreién: 25g

Cantidad por porcidn:

Farciones por envase: 2,6,10, 20

Calorfas 100 : ' calorfas de grasa 30

Valor diario (%) *

Grasa total 3g 5%
Grasa Saturada 2 g 10%
Grasa Trans O g -

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 55 mg 2%

Carbohidrato Total 15 g 5%
Fibra dietaria 1g 4%

AzGcares 7 g -

Proteina 2 g

Hierro 2% Calcio 2%

No es fuente significativa de Vitaminas A yC.

dieta de 2,000 calorfas.

*Los porcentajes de valores diarios estan basados en una
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FICHA TECNICA DE.

PRODUGTO TERMINADO Pagina 3 de 7

Codigo:; FO-1D-010-01-004 Versién: 1 Fecha: 15/07/2015 Proceso: I+D

DiaGgraMA DE FLUIO
DEL PROCESO

Verificacian i Mezcia de | Control |

ingredientes L_____,

especificationes de _ caracteristicas de la
DL cmateriapimay o i (M_r:zdadora} | batida :
. empanues L SR ]
Seolocacionde o i
Cpiratinesy o | Control de peso de Horneo {Horno de
I L batida banda)
|
| Verificacion
___,_.,% especificaciones de
: producto :
J | pmnarado '

DEscRIPCION DEL
PROCESO

Seleccién de ' proveedores, verificacién especificaciones de calidad
materia prima y empaque, tamizado, pesaje y mezcla de ingredientes;
control especificaciones -masa, dosificacién, control de peso en masa,
horneo, analisls producto horneado, enfriamiento, empaque, verificacion
especificacién producto empacado, embalaje.

PRESENTACION

AR TRV EMBALAJE
PESO.- |
Sk sl O VIATERIAL DE EMPAQUE {CANASTA

DESCRIPCION
R T PLASTICA)

|netofg) |

“Paquete X2 .

unidades 50 :__::-..___.'._.E_o_t.lproplleno coextruudo 48

: _'Pé_q'u'été_x_'si': ' RE 'B_ol_s"a' '_'c'-j_-'n polipropileno, base en

“unidades ik _'15Q . cartullna 16

" Unidad en polipropileno,

Paquetex10 |- ;oo |+ Un
' ‘multiempaque en polipropileno.

‘unidades 250

Paguete x 20 500 Unidad en polipropileno,
unidades multiempagque en palipropilenc.




EMBALAJE Y ESTIBADO

r FICHA TECNICA DE o
PRODUCTO TERMINADO Pagina 4 de 7
Cddigo: FO-1D-010-01-004 J Version: 1 Fecha: 15/07/2015 Proceso: [+D J
FOTO DESCRIPTIVA DE
REFERENCIA

X2

PATRON DE EMBALAJE Y ESTIBADO

X6

X10
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FICHA TECNICADE .
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Codigo: FO-1D-010-01-004 Version: 1 Fecha: 15/07/2015 Proceso: +D

|

X20

EsTiBADO

Todas las
Presentaciones

Tiempo pe VIDA UTIL

Clima frio 30 dias

Clima Calido 25 dias

Conopiciones DE MIANE)

o DEL PRODUCTO

1. TRANSPORTE

El vehiculo de transporte debe encontrarse en perfecto estado fisico en
su estructura, presentacién y limpieza. Debe encontrarse seco y sin
olores o materiales extrafios. :

Cuanhdo el producto va con destino a clima calido, el vehiculo debe tener




FICHA TECNICA DE

PRODUCTO TERMINADO Pagina 6 de 7

Cddigo: FO-ID-010-01-004 Versldn: 1 Fecha; 15/07/2015 Proceso; HD

el p_e'ré_ong'f_ é_hﬁafgé__d_o_ del ttajn_spb_r_te debe conocer y aplicar los principios
| bdsicos aplicados al manejo de alimentos y portar el carné que acredita su

paredes.y. tech_os__ais!ad_os Para mantener las condiciones durante el
transporte, sin someter el producto a cambios bruscos de temperatura.

El producto debe alimentarse al vehiculo de transporte con el debido
cyidada para evitar dafio tanto en é! como en las canastas. Los arrumes
de canastas deben conformarse con méximo 20 unidades.

participacion en los cursos para manipuladores de alimentos,

Las puertas del vehiculo deben ajustar perfectamente para evitar acceso
de polvo y contaminacién del medio ambiente.

En el momento de descargar el Producto se debe apagar el vehiculo para
evitar ceder olor a.combustible-que lo pueda afectar; tratar con cuidado
tanto el Producto como las canastas y transportarlo, sobre zorras en buen
estado, a la Bodega de Almacenamiento.

2. AGENCIA

CUMAFRIG: - = =+ S

El _;fp_x"od_'uéfo'-j'debe___"man'te'rjerée en lugar limpio con pisos y paredes
cohs_t___rq_idas_ en material o _absorbente sin grietas, de facil lavado y
desinfeccién, ventilado V. seco_{temperatura: 25°C méximo y humedad
relativ_a:jZO%_ m_éxi_mo},__libré_'de olores y materiales extrafios.

Debe 'ré'cibi_r"roté_‘iié.h_'_._ﬁad'écuada {sistema FIFO), primero en entrar
primeroen salir.

Los arrumes con producto deben disporierse sobre estibas fimpias v en
buen estado, éstos deben estar separados 50 cm de las paredes para
faciiitar el control e inspeccién. Para este mismo fin, se debe garantizar
que la bodega no presente orificios que permitan el acceso de plagas
provenientes de sitios aledafios y las puertas de acceso no deben
presentar mas de 1 cm de distancia entre el piso y la estructura,

3. TricicLO

El triciclo debe encontrarse en perfectas condiciones en su estructura
fisica, presentacién y aseo. Sélo puede transportar 32 canastas con el




FICHA TECNICA DE .
PRODUCTO TERMINADO Pagina 7 de 7
Codigo: FO-1D-010-01-004 Version: 1 Fecha: 15/07/2015 Proceso; +D

producto en su embalaje autorizado; debe encontrarse seco y libre de
olores o materiales extrafios. Sus puertas deben ajustar perfectamente
para evitar acceso de polvo ¥ Contaminacién externa, el furgén debe
tener paredes y techos aislados para mantener las condiciones durante el
transporte, sin someter el producto a cambios bruscos de temperatura.

PunTO DE
VENTA

Se debe mantener en lugar limpio, fresco y seco {no debe recibir
directamente los rayos solares), alejado de productos téxicos o gque
puedan impartir aromas y/o sabores extrafios (detergentes, perfumes,
Insecticidas, cebolla, ajo, etc.).

CONSERVACIO

El producto debe conservarse en lugar limpio y seco, libre de materiales y

W DEL olores extrados, uha ver abierlo debe consurmnirse en ¢ menor tiempo
PRODUCTO posible.
. Cépico DE Ramito x 2 7702914 111102
BARRAS Ramitox 6 7702914 111300
Ramito x 10 770 2914 111508
Ramito x 20 770 2914 111706
FABRICANTE | Fabricado Por:
PRODUCTOS RAMO S.A.
Calle 3 No. 24-08, Mosquera {Cundinamarca), PBX: {1)437 5700, Teléfono:
(1)4387777,
DisTRIBUIDOR | PONQUE RAMO DE ANTIOQUIA S.A., Carrera 48 No. 145 sur - 101, Caldas
¥ {Antioguia), PBX: {4) 378 9000. RAMO DE OCCIDENTE S.A,, Carrera 35 No.
ComerclaLiza | 43 - 162/174 via Rozo, Palmira {Valle del Cauca), Teléfono: (2) 275 1791 -
DOR 275 1792,

Elaborado Por:

Aprobado Por:

John Sanchez
Practicante I+D

Juan Henriguez
Gerente 1+D
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FICHA TECNICA HARINA MAIZ CRUDO AMARILLA

Verslén: 2.0 Pagina t de 1 Codigo: FT- HAMC

M
"ERISTICAS GENERALES

Lz Harina de Malz, es un producto obtenido del grano de Maiz, seleccionado y clasific

Definicién censumo humano que ha sido sometido a un proceso de limpieza, aqondlcionamiento.
extraccion de germen, molturacién o mollenda y clasificacion por tamices.
c i ili a de elaboracion, en bt
vids util estimada £l producto tiene una durabilidad de 6 meses a partir de la fech

condiciones de almacenamiento. ‘

Tipo de conservacion

Debe conservarse en un lugar limpio, seco, sobre estibas, lejos de las paredes, sin nir
grado de contaminacion, lejos de sustancias aromatizadas, sin presencia de roedores
insectas.

Composiclén Harina de Maiz Crudo | 100%
TERISTICAS FISICOQUIMICAS

~Parametro — Kequerimlento
d 13,50 % maximo

10,00 % maximo

1,50 % maximo

2,00 % maximo

1,10 % maximo

[ERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Parametro — Requermiento
5 Mesofilos aerobios UFC/g/mi 200000
5 coliformes totales N.M.P/g/mi 180
/7~ Coliformes fecales NMP/n! MENOR DE 3
* . mohos UFC/g/m!
2 levadurasUF C/g/ml : 2000
3 eslafilococo areus coagulasa positiva
MENOR DE 100

\acion de saimoneta en 25 9.

y basilus cereus UFClg/ml

MENOR DE 100

1as

Negativo

ERISTICAS ORGANOLEPTICAS

rarametro

Requerimlento

Blanco Crema

Caracteristico a Maiz

Caracteristico a Malz

ERISTICAS ESPECIALES

ESENTACIONES COMERCIALES

Bur'o de 50 kilos en empaque de polipropileno.

Paguete en bolsa de pofietileno de alta densidad por 500 gramos; se comercializa en er
de polietileno por 25 libras

REGISTRO SANITARIO

—

RSAD10138508

S

-

Revisd Aprobd

Flrma Flrma
N e e M P Ll Al orin 4D TS A PSP A iR Mambre: HIMEI [RA RE DAN







PRODUCTOS ~ REFRESCOS - GELATINAS
GELYFRUT’S Ltda. . Gelatina en Polvo sin sabor y Saborizada,

NIT. 830.035.197-4 VA REGIMEN COMUN Fresco, Fian, Pudin, Refrescos, Iug_os, Arequipe,
Leche Condensada y Glasse.

Reg, Sanitarto Gelatinas RSAD 16109000
Reg, Sanitario Gelatinas RSAD 1917501

FICHA TECNICA
LECHE CONDENSADA

1. DESCRIPCION
Leche condensada azucarada .

IDENTIFICACION .
Registra INVIMA RSAAD2122803,

N

3. INGREDIENTES
o Leche entera pasterizada.
o Edulcorantes {sacarosa).
o Conservante (sorbato de potasio).

4. CARACTERISTICAS SENSORIALES S
Producto liquido semi viscoso, homogéneo, libre de particulas extrafias,
Color: Perla. o g
Sabor: Sul generis.
Olor; Sui generis.

INSTRUCCIONES DE MANEJO.
Debe conservarse en un lugar fresco y s8co.
No debe exponerse a la luz directa def sol.

e ¢ & ¢h

sabores extrafios.
« Unavez abierto el empaque consumase en el menor tiempo posible,

6. APLICACIONES
Es utilizado para consumir con helados, acompafar frutas ,esparcir en pancakes, obleasy -

ofros.

7. VIDA UTIL
& meses al momento de empacar

3. MATERIAL DE EMPAQUE Y PRESENTACIONES

coDIGO

_W WMATERIAL DE EMPAQUE EMBALAJE

mmmr_
Metalizado.

: _

MIEM_

CALLE 20 SUR No 29G-25 — TELS.: 203 6521 = 5 o110 35 _ BARRIO SANTANDER - BOGOTA, D.C.
E-mail: productosgelyfruts@yahoo.com ' ' '

Debe almacenarse alejado de sustancias toxicas y/o. que puedan impartif aromas 0. ..




PRODUCTOS _ . REFRESCOS - GELATINAS
GELYFRUT’S Ltda__ ' Gelatina el Polvo sin sabory Saborizada,

NIT. $30.035.197-4 VA REGIMEN COMUN Fresco, Flan, Pudin, Reh‘escos,]ugos, Arequipe,
: Leche Condensada y Glasse,
Reg. Sanitario Gelatinas RSAD 16109400
Reg. Sanitario Gelatinas RSAD 1917501

02018 | 2800 gr [ Polietileno baja densidad Caja x 6 unidades

20 Kg Polipropileno alta densidad calibre 1.5 Cufiete x 20 Kg

9. PARAMETROS FISiCoQuimicos

Minerales totales 0.9%

Grasa bruta 4.0%
Proteina bruta 4.2%

E.L.N.( carbohidratos! 59%

10, PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

n= numero de muestras a examinar.

m= indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M= indice maximo permisibie para identificar nivel aceptable de calidad.
C= numero de muestras permisibles con resultados entre my M.
<=léase menor de

MICROORGANISMO
Recuento total de microora anismos mesofilicos/y
NMP coliformes totales/g
Hongos v levaduras/g

CALLE 20 SUR No 29C-25 - TELS.: 203 6521 - 5 61 10 35 - BARRIO SANTAN_D_ER -BOGOTA, D.C.

E-maijl: productosgelyfruts@yahoo.com =~




Repiibliea de Colombia
Ministerio de in Proteccién Social
[nstituto Nacional de Vigitancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

lbernd y Ordon

CERTIFICACION No, 2010022743

EL SUSCRITO SUBDIRECTOR({A} DE REGISTROS SANITARIOS DEL INVIMA CERTIFICA

QUE TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTOS Y EL DECRETO
3075 DEL 23 DE DICIEMBRE OE 1997, ARTICULO 41, "OBLIGATORIEDAD DEL REGISTRO SANITARIO".
TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIREGTAMENTE AL CONSUMIDOR BAJO MARCA DE FABRIGA'Y
CON NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OBTENER REGISTRO SANITARIO EXPEDIDO CONFORME A
LO ESTABLEGIDO EN EL PRESENTE DECRETO. -

QUE EL ARTICULO 41 DEL DEGRETD 3075/97 CONTEMPLA LAS EXCEPCIONES AL REGISTRO
SANITARIO.

SE EXCEPTUAN DEL CUMPLIMIENTO DE ESTE REQUISITO LOS ALIMENTOS NATURALES QUE NO
SEAN SOMETIDOS A NINGUN PROCESQ DE TRANSFORMACION, TALES COMO GRANOS, FRUTAS,
HORTALIZAS, VERDURAS FRESCAS, MIEL DE ABEJAS, Y LOS OTROS PRODUCTOS APICOLAS.

QUE El. PRODUCTO "GAR'BANZO IMPORTADO", NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO St ES
COMERGIALIZADO SIN NINGUN PROCESO DE TRANSFORMAGION, PERO ESTA SUJETO Al. CONTROL
QUE EJERCEN LAS AUTQRIDADES SANITARIAS.

INTERESADO: SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S.A.
NUMERO DE RADICACION: 2010102986
FECHA DE RADICACION: 27109/2010

OBSERVACION: PARA COMERCIALIZAR LOS PRODUCTOS AMPARADOS CON ESTA CERTIFICACION,
ESTOS ENTRE OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN LA LEGISLACION
SANITARIA VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ESTIPULADA EN LA
RESOLUGION 005109 DE 2005 DEL MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL, O NORMAS QUE LA
MODIFIQUEN, SUSTITUYAN O ADICIONEN.

EL ESTABLECIMIENTO DONDE SE ELABOREN LOS PRODUCTOS OBJETO DE LA PRESENTE
CERTIFICACION DEBEN CUMPLIR GON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA ESTABLECIDAS
EN EL DECRETO 3075 DE 1997 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y CONTROLADO POR LA
AUTORIDAD SANITARIALO CUAL SE EVIDENGIA A TRAVES DE LAS ACTAS DE VISITA.

LA PRESENTE CERTIFICAGION NO HACE LAS VECES DE REGISTRQ SANITARIO YO PERWISO
SANITARIO.

EL INTERESADC PODRA SOLIGITAR CORRECCION UNICAMENTE DENTRO DE LOS CINCO (3) DIAS
CONTADOS A PARTIR DEL DIA SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE.

SE EXPIDE EN BOGOTAD.C., ELB de Oclubre de 2010.

ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANGCO.

Paing | de i

Carrera 68 D No,47-11 PBX: 204870 720896 - 20911 - Pagina Web: www.invima,gov.co Bogota D.C. Colombia

}B.







Direcaid;n: Carrera 32 ANo. 17 27
Tetéfono: 3 B0 89 60, Fax: 2777020

Corrao electronics! molinossaniuisg@yahoo.com
IBogots - Colombia

MOLINOS SAN LUIS S.A.

FIGHA TEGNICA HARINA DE TRIGO FORTIFICADA

Varslén: 2.0

Pagina  de 1

Codigo: FT-HT-00%

L e ———————

CARACTERISTICAS GENERALES

DeRnicién

L.a harina de trigo canadiense forlificada, es un producto obtenido del grano de kigo
canadiense , selecclonado ¥ clasificado para consumo himana que ha sido sometido a un
procese de limpleza, acondiclonamiento, repeso, \ituracién, fortificaclon y empague.

vida utilt estimada

condiciones de almacenamiento.

El producto tiena una durabiiidad de & meses a partir de fa fecha de slaboracion, en buenas

Tipo de consarvacidn

Debe conservarse en un lugar fimpio, seco, sobie

estibas, lejos de las paredes, sin ningun

grado de contaminacion, lejos de gustancias aromatizadas, sin presencia de roedores €

insectos.
Harina de trigo 100% 100%
Vitamina B1 Tiaming 5.00 grsiKgr
Vitamina B2 o Riboflamina 400 mgrikar.
Composicién Hiacina 55,00 mgr/Kar
Ackio follco o folata 1.54 myriKgr
Hierro 44,00 mgriKgr
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Parametirc Requerimiento
Humedad 14,00 % maximo
Proteina 15,00 % maximo
Cenlzas 0,65 % maximo
Gluten base seca 14,00 % maximo
CARACTERISTICAS WMIGROBIOLOGICAS
j Farametro Requerimientio
Recuento Mesofilos Aefobios UFCigiml 200.,000-300.000
Recuonto Coliformes totales M.M.P/g/mi 4100-1000
Rewcuento Colformes Fecales NMP/ml NO APLICA
‘Recuento Mohos UFClg/ml 3000-5000
Recuento LevadurasUFGlg/ml 3000-5000
Recuento Estafilococo Aureus Coagulasa
posltiva UFC/giml MENOS DE 100
Determinacion de Salmonella en 259. AUSENTE
Recuento Bacillus Cereus UFClgimi 15-150

NORMA ICONTEC

WTC 287 Sexta actualizacion HARINA DE TRIGO.

CARACTERISTICAS ORGANCLEPTICAS

Paramelro Reguerimiento
Color ‘Blanco Crema
Olor Caracteristico a Trigo
Sabor Caracteristico a Trigo

CARACTERISTICAS ESP ECIALES

PRESENTACIONES GOMERCIALES

Bulle de 50 Kilos &n empaque de polipropilena.

Paquete en bolsa de polietileno de alia densidad p
de polietileno por 25 Huras

or 500 gramos; & comercializa en ampaque

Bulto de 12,5 kilos en empaque de polipropileno, debldamente identificada con jogolipo ¥
ia empresa, fecha de produccldn , fecha de vencimiernto, lote, registro sanitario.

RSIADIOMIIBIE

REGISTRO SANITARIO No.
Elabord j ]
Fima {)fo 2T éj.._;,bDJw QJ.J.U- =]
Nombre! MARTHA CONSTANZA CARQ GUERRERG
Cargo: .Jefe de Conlros de Caludad N

Revisé 1
Fima L g 0
Nombre; LUIS AUGUSTO RODRIGUEZ ALBARRAGIN
Cargo: _ Gerenle da Produccidn

s Lmcd oy e

1Aprobd

Firma

|Nombre: HIMELDA DE RODRIGUEZ
Cargo, Gerenle General

Fecha

Facha

Fechd
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e SANTA REYES S.A.S coois
-‘M@F_{ED FECHA 3AR0I2047
ot A Mfer b FICHA TECNICA HUEVO ENTERO
i VERSION 3
INOMBRE DEL PRODUCTO Huevo entero de Galllna
MARCA Santa Reyes
DESCRIPCION DEL Es el producto obtenido de gakinas domésticas sanas, que puade ser de cascara blanca o foja dependiendo de la raza de las galinas; incluye denlro de su
ALIMENTO estructusa membranas internas, camara de aire, chalazas, cdscara, yema y clara.

Elhuevo consta de cascaea,yemay clara.
PORCENTAIE A‘\
10%-11% S,

Ei huevo se obliene de aves de {ilneas genéficas seleccionadas, provenienies de las granjas de levants de Santa Reyes S.ASyen edad productiva, en
baterias de Jaulas o piso de produccion Industrial,

NO COMESTIBLE

COMPOSICION

PARAMETRO . VALOR DE REFERENGIA
CARACTERISTICAS (NTC 1240 2° Actualizacion}
MICROBIOLOGICAS B
Deteccin de Salmonelia sp AUSENTES 25 ml
VALOR DE REFERENCIA
PARAMETRO _ NORMA INTERNA SANTA REYES S:A.S
Aspeclo exlerno Tascara emera (sin griefas o Tisuras apreciables a Simple visia), color Caracteristico dependiendo 36 |a raza del ave, textura
CARAGTERISTICAS homogélnea, c&lnn pecas y impia (con ps"esencia de ¢lara menor al 5% de su superficie}.
ORGANOLEPTICAS Yema Gofaracion :uniforme entre 11y 12 segun escala Roche )
La yema debe ser de forma esferica, de contorno ligeramente definido y centrada.
Clara Viscosa, limpia, consislencia firme, de aspecto nemogeneo.
Qlor y Sabor Caracteristico al producto.
Frescura Maximo 7 dias &€ postura al momento det despache

e 1. Rocolecclén y selecclénde producto on galpon. 1 galponere hace la recaleccion del hueyo minimo 7 vetes al dia. Esla recolaccion se hace una primera
saleceion del hueyo con base en las especificaciones de calidad {Producto No Conforme - PNC de Granja).

’ 2, Recapcion, Cada galpenero enlrega a ta bodega de clasificacion y acopic al huevo apllado en torres de maximo slete bandejas, identificando claraments el
tipo de huevo (rojo o blanco), fecha de produsceion, galpon de procedencia ¥ cantidad eniregada.

3. Acoplo, ClasHicaclon y Envase primario; El huevo ingresa a las méaguinas de clasificacién para el segundo procese de seleccion por peso, segln la NTC
1240 (segunda aclualizacidn):

CATEGORIA | “pe nmime 61 |
i)
87 - 77.8
80 - 66,9
53 - 59.49
48 - 62.9
= AT

DESCRIPCION DEL
PROCESO

uiibe
ARS

nm>§\

Ef huevo as envasado en diferentes preseniationes de acuerdo al canal de comercializacién cl‘\p su respaclivo narmero de lote (consecutivo de talonario) ¥ en
cumplimiento de politicas Iternas de calidad y frescura. .

4, Centro de Entrega y Dlstribucién - CEDI, El huevo Identificado y envasado en las diferentes presentaciones, es remitido en carros transportadores al CEDI
para su digposicion en embaiaje final y comercializaclon segdn requerimientos del cliente.

37 dias a parfir de (a postura.

VIDA UTIL La fecha de vencimiento se declarara mediante el formato: diaimes/afio (DDIMMIAA)

Almacenado a temperatura ambiente, en un lugar fresco ¥ seca, liore de olores y aislado de fuentes de aromas. No debe tavarse ylo desinfectarse a menos que
su consumo sea inmediato. No debe aplicar fuerza sxcesiva por riesgo de deteriore de la céscara.

Se debe permanecer el producto con la punta hacia abajo y sin exponerlo a los rayos solares.

Los asrumes de praducto debe ser maximo 7 bandejas de huevo entre B.AAA v 5 bandejas para huevo Exira,

Ne aphiar méaximo de 4 cajas.

posible Abuso: Si el producto va a ostar. aimacenado y paletizado, 4sle debera ser ensforma mariposa (permiiendo ingreso de aire) y su tiampo en

CONDICIONES DE almacenamigato no debe superar mas de 6 dias.

ALMAGENAMIENTO Mo se debe exponer el huevo a la humedad o mojario ya que genera crecimiento de hongos, siflegase a presentarse unidades majadas #sto se debe descartar
. y rechazar, por fingun motivo se debe reafizar recuparaciones.
No se recomienda reflrigerar o congelar ya gue puade gensrar numedad at producto.
NOQTA: no se aceptan reclamaciones cuando el ptoducto no ha sido almacenade y manipulado de acuerdo a lo comunicado en esta ficha tecnica.
FORMA DE CONSUMO Srr;l):lsoumo direcio como almaato cocido & como materia prima en ia praparacion de otcos almentos, Em ninguin caso §8 Tecormienda el consumo da huevo
Se astablece de acuerdo al tamanio del huevo, de las marcas propias o maguilas, y los ‘materiales de envase. El sliquelado se hace con base en la Resalucién
PRESENTACIONES 5109 para los canales de comercializacitn que aplique la norma,
COMERGIALES Las presentacienes que se tienen en ta finga de huevo calidad Santa Reyes en bandeja de coloracre y o0
por unidad, 6 unidades, 12 unidades, 20 unidades, 48 unidades, 45 unidades, 60 unidades, 90 unidades.
EMPAGQUE PRIMARIO
Bande]a de pulpa ocre : Les huevos son empacados en bandejas pulpa moldeada corugada compuesto principalmente par papel reciclado blodegradable
sometido a8 240°C, con compariimentos que permitan colecar el huevo verticaimente.
Para el caso de la docena de mama gallina presenta una cublerta con fajillas de carton Impresas y plastificadas.
EMPAQUES N
EMBALAJE ;
Bandejas de pulpa {(basey tapa def mismo material}, vinipelado con microperforaciones.
Canaslilas plasticas retornables {Cap Max. 23 Kgde huevo envasado).
Cajas de cartén corrugado (Gap. Max 26 Kilos - 4 cajas arrumadas)
CONDICIONES DE E
TRANSPORTE Y El producto se transporia en vehlcula furgén, con licencia sanitaria vigente ¥ declaracion visible de "Transporte de Almentos”,
DISRIBUCION >,
CONSUMIDORES Toda la poblacion segan sus requermientos dietarios ¥ nutricionales especificos, industria alimentasia y clisntes Instilucionales.
POTENCIALES £STE PRODUCTO ES CATEGORIZADO COMO ALERGENO

NORMATIVIDAD APLICABLE

NTC 1240 {segunda Actualizacidn) - Hueves de Galiina Frescos

para Gonsumo Hurnano. Resolucion 3651 Granjas Avicolas Bioseguras del [CA,

!
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FICHA TECNICA DE

CODIGO: .FTC- 00011
PRODUCTO TERMINADO

NIVEL DE REVISION: 7

-ALF‘IN.ﬂ PRODLCTOS ﬁLiMENTICIOS S, A,

1. NOMBRE DEL PRODUCTO
Crema de Leche Entera Uitra Aita Temperatura UAT (UHT)

Marca: ALPINA

2. GOMPOSICION
Crema de leche entera, emulsificante {carragenina).

3 REGISTRO SANITARIO, PRESENTACIONES COMERCIALES Y MATERIAL DE ENVASE
E£] RSIAEQ2M58996 fue reemplazado por RSA-000871-2016

Contenido neto de 10 m! o gramos, hasta 5000 ml o gramos (en intervalos de 1 ml o gramos).
Multiempaques desde 2 hasta 20 unidades {en intervaios de 1 unidad})
EMPAQUE

Bolsa Plastica Aséptica de alla barrera.

Botsa Doy Pack laminada o monocapa preformada o en pelicula de alta barrera.

Bolsas plasticas en PEAD, PEBD, PP, PET, esiructuras de alta barrera, colaminaciones con aluminio, papel.
Frascos de vidrio, con tapas metélicas, plasticas en PP, PEAD.

Presentaciones de TetraPak, en todas sus versiones.

4. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y METODOS DE DISTRIBUCION

El producto puede ser almacenado a una temperatura ambiente no superior a 30°C. Después de abierto el
empagque, el producto debe refrigerarse y consumirse en el menor tiempo posible. R

La distribucién se hace en carros isolérmicos y para exportacion el transporte puede ser maritimo, aéreo y
terrestre, debe cumplir con reglamentaciones internacionales de manejo y seguridad de carga.
5. PROCESODE ELABORACION

La crema de leche estandarizada higienizada se le adiciona el emulsificante por medio de un cono de mezcla.

A continuacion se procede un calentamiento de la crema a 140°C por 3 segundos en un procesador aséptico
indirecto. Posteriormente se enfria en e mismo procesador y finalmente se empaca en forma aséptica. .

6. VIDA UTIL Y FORMA DE CONSERVACION

120 dias (empaque tetrabrik), 90 dias (bolsa), contados a partir del dia de fabricacién y en condiciones
normales de almacenamiento. =
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FICHA TECNICA DE i _—
PRODUCTO TERMINADO N L mle0: FTC- 00011

ALDINA PR.OB.U.C TOS ALIMENTICIOS S, &,
e

Después de abierto el empaque, el producto debe refrigerarse ¥ consumirse en el menor tiempo posible.
7. CARACTERISTICAS

Fisicoquimicas

eduisitos mo ) T
Materia grasa % m/m 350 47,0
Sélidos lacteos no grasos % mim o - 5,0 ' 89
Acidez como acide lactico % m/m - 0,25
Indice de ReicheriMeissel 22 3
Prueba de fosfatasa en crema de leche Negativo
ultrapasteurizada. ' ' g

Microbiologicas
Prueba de Esterilidad Comercial: Satisfactoria
QOrganolépticas _ - _

| Crema de leche con aroma y sabor crémoso lacteo, dé consiéte_ncia s_emieépes_a y textura suave, cre_f_nosa. o
8. USOPREVISTO
ldeal para ser combinada instantaneamente en sopas, postres, ensaladas, duices y salsas, recomendado para
nifios mayores de 4 afios y adultos. ' ' ' '
Porcion: 15 mlo g _ _
9. ETIQUETADO RELACIONADO CON INOCUIDAD

Contiene leche y lactosa.

10. MANIPULACION INAPROPIADA NO INTE_NCIONADA

No consumir ei producto si el empaque presenta rupturas, violacion de selios, fugas, mal estado o deterioro.
Mantener siempre el producto limpio sin polvo y colocado verticalmente.

11. IDENTIFICACION DE FECHA DE VENCIMIENTO Y LOTE

* El Lote, consta de: 3 Letras que identifican la planta y de un cédigo que puede contener de uno hasta ocho
digitos, las letras corresponde a un descripcion interna, y los nimeros son generados por el sistema de
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FICHA TECNICA DE
PRODUCTO TERMINADO

cODIGO: FTC- 00011
NIVEL DE REVISION: 7

ALPINA PRODUCTOS ALMENTICIOS 8.1

informacion, el cual corresponde a un consecutivo para cada una de las ordenes de preduccion de la
compafiia para efectuar su respectiva trazabilidad. Se debe ascribir "Lote" o "L".

* |dentificacion Fecha de Vencimiento: Las fechas de vencimiento y/o duracion minima se indican en orden
secuencial; Dia, mes y afio de la siguiente manera.

a) El dia escrito con nimeros, el mes con las tres primeras letras, el afio puede ir con los cuatro nimeros o
con sus dos ultimos digitos.

b) El dia escrito con nameros, el mes en forma numérica con dos digitos, el afio se describe con los cuatro
digitos.

Para los dos casos anteriores, se escribe “EXP" o "VEN".

12. NORMAS DE REFERENCIA

. Resolucion 5109 de 2005. Requisitos de rotulado o eliquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano.

. Resolucion 333 de 2011. Requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano.

. Resolucion 02310 de 1986 Produccion, procesamiento, transporte Y comercializacion de derivados
lacteos.

«  Decreto 616 de 2006. Reglamento Técnico sobre 10s requisitos que debe cumplir 1a leche para el
consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda, importe o exporte

en el pais.
e e
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QUESO CREWIA PARA UNTAR - ALPINA

1. DENOMINACION DEL PRODUCTO
Queso fresco, blando, graso — Queso Crema para Untar - Alpi'na.
2. PRESENTACION, REGISTRO 'S'AN.iTARIO Y CODIGO DE BARRAS
El producto cumple con lo establecido en la Tabla 1.
Tabla 1 PRESENTACION, REGISTRO SANITARIO Y CODIGO DE BARRAS
Posibles Presentaciones Registros Codigos de
Sanitarios barras
60 ¢, 12049, 1509, 200 g, 300 g, 350 9, 360 g, 370 g, 380 g, RSAE02122302 En tramite
50049, 1000 g, 5,0 kg, 25kg, 3kg - - -
3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Queso crema para untar, natural, de textura uniforme esparcible, color crema claro, sabor y olor suave,
elaborado a partir dei queso fresco y ofros ingredientes. o o T o
4. COMPOSICION CUALITATIVA
Leche semidescremada higienizada, crema de leche, fermentos lacticos, estabilizante cloruro de calcio,
cuajo.
6. EMPAQUE Y EMBALAJE
6.1 EMPAQUE
Vaso y tapa en poliestirenc de alto impacto HIPS aprobadas técnicamente por la F.D.A grado alimenticio,
impresos, banda de seguridad en PVG termoencogible impresa. Presentaciones: 60 g, 120 g, 150 g, 200 g,
300 g, 350 g, 360 g, 370¢g, 380 g, 5009, 1000 g, 5,0 kg, 2,5kg, 3kg.
Vaso y tapa en polipropileno sellado herméticamente con foil. Presentaciones: 60 g, 120 g, 150 ¢, 200 g,
300 g, 350 g, 360 g, 3709, 380 g, 500 g, 1000 g, 5,0 kg, 2,5 kg, 3 ka.
G EMBALAJE
El producto es embalado en cubetas piasticas. 60 unidades por cubeta.
7. VIDA UTIL
VIGENTE DESDE: SEPTIEMBRE 2004 REVISADO Y APROBADO POR ! Pagina 1 de
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60 dias, contados a partir de la fecha de empadue en condiciones normales de almacenamiento,

8. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO
El producto se debe mantener almacenado a una temperatura de 2 °C a 4 °C,
9. CONTROLES ORGANOLEPTICOS, FISICOQuImMICOS Y MICROBIOLOGICOS SOBRE EL PRODUCTO
TERMINADO Y REQUISITOS.

El producto cumple con los analisis efectuados de: Color, olor, sabor, grasa , humedad, pH y requisitos
microbiol6gicos, S _ : :

El producto cumple con los requisitos establecidos en las Tabias 2 y 3.

| Tabla 2 REQUISITOS FISICO QUIMICOS

Requisito Minimo ' .Maximo
Materia grasa en extracto seco % mim 450 -
Humedad % m/m - S 80,00
Tabla 3 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
Requisitos N m M Cc
NMP Coliformes fecales / g 3 <100 - 0
Hongos y levaduras fg 3 100 500 1
Estafilococcus coagulasa positiva /g 3 1000 3000 1
Salmonella /25 g 3 o - 0
Siendo
n = NUmero de muestras a examinar.
m = Indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = Indice méximo para identificar nivel aceptable de calidad.
c = NUmero de muestras permitidas con resultados entre m y M.

10. MANEJO Y TR_ANSPOR_TE

La distribucién se debe hacer en carros refrigerados, con temperatura entre 2 ‘C-4°C.

". RECOMENDACIONES Y USOS

- ElQueso es un alimento perecedero, por lo cual deben mantenerse refrigerados a temperaturas entre 2
C -4 °C y siempre en su empaque original, para evitar resequedad en la superficie del queso y
absorcion de olores extrafios,
- En las cavas de almacenamiento, procurar mantener la altura de log arrumes de cubetas por tipo de
producto vy asegurando la permanente circulacién de aire refrigerado. Nunca_obstruir el frente y
alrededores de los difusores de la cava con arrumes de cubetas u ofros objetos.
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— EI rompimiento de ia cadena de frio podria generar, sabor, aroma y textura inapropiados, posible
embombamiento, reduccion de la vida util del producto, cambios en la apariencia del producto.

_ Consumirlo dentro de la fecha de vencimiento que aparece en el empaque.

— No deben congelarse.

Usos:
— Sus propiedades de aromay sabor, enriquecen las comidas y aportan buenas caracteristicas en los
platos.
_ En ensaladas de [rutas y verduras.
_ Como ingrediente de diferentes platos al horno, como lasagna, pizzas, etc.
- Como pasabocas con galietas.
_ Cuenta con el respaldo de ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S.A

43. . MODELO DE ETIQUETAS
ETIQUETA

Alpina
QUESO CREMA PARA UNTAR
Queso fresco, blando, graso.
Ingredientes: Leche semidescremada higienizada, crema de leche, fermentos lacticos, estahilizantes
{Cloruro de Calcio), cuajo.
Reg. Sanitario No.
Fabricado por Alpina Productos Alimenticios S.A. Cra. 4° Zona Industrial Sopo- Cund.
industria Colombiana
Contenido Neto: (ver tabla 1)
Consérvese Refrigerado.
Empacado al vacio.
Vence: dd(numeros) mmitres letras).
lote: __ __.__ (Corresponden a un consecutivo del programa de produccion).
Codigo de Barras: (ver tabla 1)
Servicio al Consumidor
Bogota: 571 86 09
Otras ciudades: 01 800 05 29999
Internet, www.alpina.com.co
www.alpiclub.com

14, CERTIFICACIONES Y NORMAS DE CALIDAD UTILIZADOS

Las normas de calidad corresponden a especificaciones internas de la compafia las cuales cumplen
con las reglamentaciones de la Resolucion 02310 de 1986 y Resolucion 01804 de 1989 del Ministerio de
Salud, en lo referente a produccion, procesamiento, fransporte y comercializacién de derivados lactecs v
Seoolcion 02207 de 1809 da! Ministore do Salud, nasma Gomen colombiana (MTC) n2- {ouana
actualizacién) Rotuiado.

También se da cumplimiento a la Norma Técnica Colombiana 750 Productos Léacteos, Quesos,
clasificada como no obligatoria. Pertenecientes al Instituto Colombiano de Normas Técnicas
(ICONTEQG).
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ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS 8.8

1. NOMBRE DEL PRODUCTC

Bebida con leche entera y avena, ultra alta tlemperatura UAT (UHT), sabor natural.

lBeb'tda con leche entera y avena, ultra alta temperatura UAT (UHT), con sabor a c_:hoc_olgte_.
Marca: ALPINA

Nombres Fantasia: Avena Alpina, Avena Original, AvePna Chocolate, Avena Mini, Avena Kids, Sabor Original,
Sabor Chocolate. : : C o R T .

Descriptor: Lista para consumir,

2. COMPOSICION

Bebida con leche entera y avena, ultra alta temperatura UAT '(UHT),"s'abbi' natural
Ingredientes: Leche entera y/o leche en polvo entera, agua, azlcar, harina de avena precocida,

astabilizantes (mezcla de mono y diglicéridos de acidos grasos, carragenina, goma guar), sal, estabilizante
(tripolifosfato de sodio). T T

Bebida con leche entera y avena, ultra alta temperatura UAT (UHT), con sabor a shocolate
Ingredientes: leche entera y/o leche en poivo entera, agua, azicar, harina de avena ‘precocida, cocoa en
polvo, estabilizante (mezcla de mono y diglicéridos de acidos grasos, carragenina, goma guar), sabor idéntico
al natural a chocolate, sal, estabilizante (tripolifosfato de sodio}. IR T

3. REGISTRO SANITARIC, PRESENTACIONES COMERCIALES Y MATERIAL DE ENVASE

Registro Sanitario: RSA-002134-2016

Contenido neto desde: 100mlog hasta 20.000 mlo g'(en intervalos de 1t mlo 1 9)
0,1 Lokg hasta 20 L o kg {en intervalos de 0.1 Lo01kg)

Multiempaques desde 2 unidades hasta 50 unidades (en intervalos de 1 unidad).
Material de envase:

Vaso de PS, PP, PE o PET de baja 0 alta barrera sellado con foil de aluminio, pelicula plastica con 8 5in
papel. Con o sin sobrecopa 0 tapa de PS, PP, PE 0 PET de baja o alta barrera. S

-Botella o garrafa de PP, PE, PET o Vidrio de baja o alta barrera con tapa plastica o metélica.

-Bolsa plastica coextruida © laminada con o sin aluminio de baja o alta barrera con 0 sin tapa o valvuia
empacada o no en caja. - R

-Envase de cartén laminado con PE 'y aluminio con o sin tapa o pitilio.
-Envase de vidrio con tapa plastica o metalica.

-Envase metalico sellado con foil 0 pelicula plastica con o sin sobretapa. -

4. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y METODOS DE DISTRIBUCI()N :

El producto se debe mantener almacenado a una temperatura ambiente. Después de abierto el empaque, el
producto debe refrigerarse y consumirse en el menor tiempo posible.
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NIVEL DE REVISION: 2

La distribucién se hace en carros isotérmicos y para exportacion el transporte puede ser maritimo, aéreo ¥
terrestre, debe cumplir con reglamentaciones internacionales de manejo y seguridad de carga,

El manejo da este producto debe realizarse en condiciones que garanticen la Integridad del mismo. No se
debe almacenar, nj transportar en vehiculos o areas que contengan sustancias que puedan aiterar ias
caracleristicas de calidad o empaque del producto,

5. PROCESO DE ELABORACION

6. VIDA UTIL Y FORMA DE CONSERVACION.

TBO_'d_'Ia_s para_los pfoductbs embac_:ados 'én vasos 'plésficos y Ia'mihado's. mullicabas _Té_tr_a _P__'a'ck__éh .lés
condiciones de conservacion definidas, s .

120 dias para lo_s_:pmduc_tos empacados en pelicula coextruida de .aita_barrera en _ias_.cqndiqiones_ de
consemacién_deﬁnjdas,_ SR T e AT SR

7. CARACTERISTICAS

Fisicoquimicas

Requisito Minimo Maximo
Materia grasa % m/m 1.5 -
pH % mim 6,5 : 6,8
Prueba de fosfatasa Negativo

Microbiolégicas . ' ' ' : '
PRUEBA DE ESTERILIDAD COMERCIAL SATISFACTORIA: Después de incubar en Sus envases originales,
durante diez (10) dias a 35 °C ¥ 55 °C, no debe presentar crecimiento microbiano,

Organolépticas

Color: sabor natural: crema claro, brillante. Con presencia de pequefas particulas color cafg propias de Ja
harina de avena. Sabor Chocolate: café clarg caracteristico de la cocoa dispersada en leche.

Aroma: sabor naturai: suave a avena lactea, natural, Leve a cocido Y a cereal. Sabor Chocolate:
predominante a cocoa y chocolate con leche.
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8. USO PREVISTO

Producto listo para consumir, dirigido para nifios mayores de 4 afios y adultos,
Porcion: desde 100gomla 380 goml

10. MANIPULACION INAPROPIADA NO INTENCIONADA

nNo consumir el producto si el empague presenta rupturas, violacion de sellos, fugas, mal estado o deterioro.
11. IDENTIFICACION DE FECHA DE VENCIMIENTC Y LOTE

El lote consta de; 3 Letras que identifican la planta y de un cadigo que puede contener de uno hasta ocho
digitos, ias letras corresponden a un descripcion interna, y los ntimeros son generados por el sistema de
informacién, el cual corresponde a un consecutivo para cada una de las 6rdenes de produccion de la

compafia para efectuar su respectiva trazabilidad. Se debe escribir “Lote” o “L".

Identificacion fecha de vencimiento: las fechas de vencimiento y/o duracion minima se indican en orden
secuencial: dia, mes y afo de la siguiente manera.

a) El dia escrito con niimeros, el mes con las tres primeras letras, el afo puede ir con los cuatro numMeres o
con sus dos lltimos digitos.

b) El dia escrito con nimeros, el mes en forma numérica con dos digitos, el afto se describe con los cualro
digitos.

Para los dos casos anteriores, se escribe "EXP" o “VEN".
12. NORMAS DE REFERENCIA

-Resolucion 5109 de 2005. Requisitos de rotulado o efiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consuma humano.

-CODEX STAN 192-1995 (Revision 2016) Norma general para aditivos alimentarios.
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CODIGO: SNZ14030201
FICHA TECNICA DE NIVEL DE REVISION: 2.0
PRODUCTO TERMINADO

ALPINA PRODUCTOII)‘..?; ALIMENTICIOS S.A.
MANTEQUILLA ALPINA
1. DENOMINACION DEL PRODUCTO

~ Setiene dos tipos de productos denominados.

- Mantequilla sin sal.
- Mantequsl!a con sal

2. PRESENTAClON REGiSTRO Y CODIGO DE BARRAS

La Mar'{tequiua'{ﬁe la b sentacuén

registro y codigo de barras establecidas_en la Tab_la 1

Tabla 13 PRESENTACION REGISTRO Y CODIGO DE BARRAS
Preséntacton_ Registro Sanitario Cédigdnde'b'arras

Colombia: " “. RSIAE02M11685 N
- Plogadiza 42 unds. X 10 g sin sa . 7702001020034
_425 g sin sal o . 7702001020096
- 250 g sin sal 7702001020133
- 500 g sin sal R ’ 7702001020171
- 125 g con sal ) 7702001020355
- 250 g con sal - 7702001020393
- Blogue sin sal (vendido a granel) No apli.c.:a. .

Procesos internos de - PR

fabricacion) ",
Venezuela:

- Plegadiza 42 unds. X 10 g sin sal.

A-49.147 | CPE (en tramite)

702001 020034

- 125 g sin sal A49.147 | CPE (en tramite)
. 250 g sin sal 49,147 | CPE 07002836
. 500 g sin sal 7-49.147 | CPE (en tramite) |~ 77020@1020171 B
. 250 g con sal A-71.160 / CPE 02018909 7702001020393
3.  DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto graso' higienizado obtenid

o a partir de Ia crema de leche, cuitwos Jacticos éSpecificos,
adicionado 0 no de cloruro de sodio y sometida a proceso de hatido.
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FICHA TECNICA DE
PRODUCTO TERMINADO

ALPINA PRODUCTDS ALIMENTICIOS 8.4,

4, COMPOSICION CUALITATIVA
- Mantequilla sin sal: Crema de leche pasteurizada ¥ fermentos lacticos.
- Mantequilla con sal- Crema de leche pasteurizada, fermentos tacticos y cloruro de sodio.

5. EMPAQUE, EMBALAJE Y ROTULADG
51 EMPAQUE \

- Colaniinado de.aluminio,

presentaciones 125 g, 250; y 500 g _

- La preseﬁtacién__.’*d_ 029, x 42 Unidades . comprende: Foil laminado de aluminio con laca
termoseliable con una bas _en:ppfiéstq‘ren_o, aprobados técnicamente porla F.D.A, grado alimenticio,
caja de cartén plegadiza impresa, - e R

52 EMBALAJE

;bugrdo con lo establecido en Ia Tabla 3,

N G ‘;"u
Tabla.2 UNIDADES POR GUBETA

Presentaciones. Unidades por cubeta

Plegadiza 42 unds. 10 g (sin sal)

N 30
" 249
123

125 g (sin sal y con sal)

250 g (sin sal y con sal)

500 g (sin sal) .. 56

industrial blogue 16 kg

6. VIDA UTIL

~

65 dias, contados a partir de la fecha de empaque en condiciones normafés.,‘de almgcénar_pientd‘;»..k
Mantequilla industrial : 75 dias ( Consumo en procesos internos)

7. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO R

El producto se debe mantener aimacenado auna temperatura de 2 °C a 4 °C. Y o

8. CONTROLES ORGANOLEPTICOS, FISICOQUIMICO_S Y MICROB_I_OLOG!CO_S_ SOBRE EL PRODUCTO
TERMINADO Y REQUISITOS, X B ' o D
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PRODUCTO TERMINADO

ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS .0

El producto cumple con los analisis efectuados de: Color, olot, sabor, materia grasa , humedad, acidez,
microorganismos mesofilicos, recuento de coliformes totales, recuento de coliformes fecales, recuento de

hongos Y levaduras, estafilococos coagulasa positivay salmonelia.

El producto cumple con los requisitos establecidos en las Tablas 3y4

Tabla 3 REQUISITOS FISICO QUIMICOS

Requisitos Minimo .'.Mé)”(ilT:\O
Materia grasa % m/m . 80,0 -
Humedad (% ). 1 1e0
Solidos Iécteos"r'{o grasos .%\m[m : R R 2,0 ¢

Cloruros como NaCl (% m/m) pata,mantequilla con sal) : T s

Indice de Reichért-Meiss T om0 | o 320
Prueba de Kreiss T Negatva
Prueba de fostatasa ™. St e ] Negativa

TABLA 4 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS __

Requisitos oon m_ | ™ c
NMP Coliformes totales /g Y ' 75 -1 - 150 1
NMP Coliformes fecales /g . 3" <3 S
Hongos Y levaduras /g o e 1000 1
Estafilococos coagulasa (+) /g Cu, 200 1
Salmonella /26 ¢ - 0
Siendo: S
n= NGmero de muestras a examinar. S
m = Indice maximo permisible para identificar nivel de buena calida
M = indice maximo para identificar nivel aceptable de calidad. ‘
c= Numero de muestras permitidas con resultados entre my M.
<= Léase menor de. .

9.  MANEJO Y TRANSPORTE

La distribucion se debe hacer en carros refrigerados con temperatura entre 2 °C 354_“

10.  CONTENIDO NUTRICIONAL R

Cada porcion de 100 g de producto contiene aproximadamente:

TABLA 5 - CONTENIDO NUTRICIONA

VIGENTE DESDE: SEPTIEMBRE! 2003 PAG3DESB
WDNCLRUBACKU P\Documentos Para Procesos de

Gonlratacion\DOCUMENTOS

ANUALES\ALPENA\DOCUMENTOS

TECNICOS\FICHAS TECNICASWFT Mantequilla.doc

CAP. 10.2




FICHA TECNICA DE CODIGO: SNZ14030201

NIVEL DE REVISION: 2.0
PRODUCTO TERMINADO o
ALPIMNA PRODUCTOS ALiMENTIClOS 5.8,
_ _Variable _ ~ Valor

Calorfas =~ o ' o - 750

Protelna 05¢g

Grasa . N . 83,59 .

Carbohidratos . 0,1g

Calcio (Ca) *.. e  240mg

1. REGOMENDACIONES'Y.USOS

- En Iaé‘-c;avas de Imé’c nafnig—znto, procurar mantener la altura de los arrumes de cubetas por tipo de
producto .y asé'gq__rarj__do-:;__l__a permanente circulacién de aire refrigerado. “Nunca obstruir el frente y
alrededores-de los difisores:de la’cava con arrumes de cubetas u otros objetos”. - - -

- Mantener Ia Mantequilla: ‘refrigeracion”, para Conservar su consistencia ‘sélida, -Si requiere la
mantequilia blanda, sacarl mperatura ambiente hasta que tenga la consistencia deseada, Puede ser
congelada, sin perder $us caracterist; ' S

~ Cuando g unidad. de ‘mantequifla
refrigeracion, para que no'absorba

s consumida totalmente, guardarla tapada en condiciones de
xtrafios y no cambie su color.

— Es un producto alimenticio, que imparte a las,
- Enriquece el sabor de Jag comidas. ,
- Tiene un sabor y aroma especifico y carabt§rist|co,_:a'--c_ausagel”fcu!tivo lactico que contiene”,

— Cuenta con el respaldo de ALPINA PRODUCTOS ALIMENTICIOS.S A

12, MODELODEETIQUETA . |
Ef rétulo del producto debe responder a lo siguiente: .
ETIQUETA A: '

Mantequilla con sal:

Mantequilla con sal Alpina, "
Ingredientes: Crema de leche pasteurizada, fermento lactico, cloruro de sodio:- S
Fabricado por Alpina Productos Alimenticios S.A. kS
Cra.4a. Zona Ind. Sop6 - Cund. -
Reg. Sanitario RSIAE02M1 1685,
Industria Colombiana

Cont. Neto: (ver tabla 1)

Consérvese refrigerado.

Venezuela:

Importado y Distribuido por Alpina Productos Alimenticios C.A. - Caracas Venezuela

S : : s PAG 4 DE 6
\\DNCLRUBACKUP\Documentos Para Procesos de
Contralacion\DOCUMENTOS
ANUALES\ALPINA\DOCUMENTOS
TECNICOS\FICHAS TECNICAS\FT Mantequilla.doc
CAP. 10.2
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FICHA TECNICA DE
PRODUCTO TERMINADO

ALPINA PRODUCITOS I\LiMENTICIOS S0

CODIGO: SNZ14030201
NIVEL DE REVISION: 2.0 -

Registrado en el M.S.D.S. bajo el numero A-71.160
ETIQUETAB:

Mantequilla sin sal Alpina.
Ingredientes. Crema de leche pasteurizada, fermento lactico.
Reg. Sanitario’RSIAE02M11685.

Fabricado}pdr Alpina Productos Alimenticios S.A.
Cra.4a. Zona Ind. Sopd -Cund.

VIGENTE DESDE: SEPTIEMBRE/ 2003

PAG5DEG
WDNCLRUBACKU P\Documentos Para Procesos de
ContratacionBOCUMENTOS
ANUALES\ALPINA\DOCUMENTOS
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FICHA TECNICA DE
PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: SNZ14030201
NIVEL DE REVISION: 2.0

RLPIA PRODUCTOS ALIMENTICIOS S, 5,

Industria Colombiana
Cont. Neto: (ver tabla 1)
Consérvese refrigerado.
Venezuela;

Importado y Distribuido por Alpina Productos Alimenticios C.A. - Caracas Venezuela.
Registrado en-e| M.5.D.S. bajo el nimero A-49.147 -

109 - CPE 0000000
250 g - CPE 07002836
125 g +' CPE 0000004".

500° - CPE 0000000 -

N
.

13.

{segunda actualizacion)
Pertenecientes al Instituto

VIGENTE DESDE: SEPTIEMBRE! 2003
D.

REVISADO Y APROBADO POR : : :
\\DNCLRUBACKUP\Documentos Para Procesos de
D. GARANTIA Contratacion\DOCUMENTOS
DE CALIDAD ANUALES\ALPINA\DOCUMENTOS
TECNICOS\FICHAS TECNICAS\FT Mantequilla.doc
CAP, 10.2
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GALLETA TIPO LECHE B ' '
MARCA NOEL Y/O DUX, Y/O EANTASIA Y/O SUPER1

Naturaieza del Producto:

Galleta elaborada a base de (Harina de Trigo Fortificada) [Contiene Niacina 75

mg/kg, Hierro [ Fumarato Ferroso ] 55 mg/kg, Mononitrato de Tiamina [Vitamina

B1] 6.4 mg/kg, Riboflavina [Vitamina B2] 7.0 mg/kg, Acido Folico 1.54 mg/kd],

Azucar, Grasa Vegetal [Palma], Agua, Azucar Invertido, Sal, Leudantes

[Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido de Sodio, Bicarbonato de.Amonio], .

%eﬁi'lt'inr?l de (Soya)), (Leche en Polvo), Saborizantes Artificiales. CONTIENE
LUTE L

Presentacion Comercial:

Multiempaque: BOPP Bidﬂex impr'e.so qu'e. contiene 18 paqueticos en BOPP
Bioseal impreso de 15.3 gramos con 4 galletas cada una.
Peso neto Multiempagque: 275 gramos

Esta galleta es elaborada en Compaiiia de Galletas Noel S.A. Carrera 52 No. 2-38
- Medellin - Colombia D MENEIE

Controles Fisicoquimicos y Microbiologicos sobre Materia
Prima y Producto Terminado: ' R

Harina de Trigo: Proteina = 9.3 - 11.5%

Fortificada Humedad = 14% maximo
Cenizas = 0.6_% maximo -
Azucar: Humedad = 0.075% maximo
Grasa Vegetal: ' Acidos grasos libres = 0.05% maximo

Indice de peroxido = 0.5% meq maximo
Punto de fusion = 37-42°C

Indice de Yodo=47-49

Volatiles = 0.5% Maximo

Aziicar Invertido: Grados Brix 73-75
' pH = 2.6-3.6

Sal: Humedad = 0.15% MAximo




Bicarbonato de Pureza = 99.0% minimo

Sodio: Humedad = 0.25% maximo
pH=7.8-82

Pirofosfato Acido Pureza 95% minimo

de Sodio; Humedad = 0.5% maximo
pH = 3.8-4.2

Bicarbonatode . pyreza = 959, minimo

Amonio: N pH=8.0-96 B

L Amonio disponible = 20.75% minimo
Leche en Polvo: - ‘Humedad = 4._0% m_éximo |
' ‘Grasa = 26% minimo

pH=6.0-6.6

Acidez = 1.3%

Lecitina de Soya: Insolubles en acetona = 629, minimo
Valor acido = 30.0% maximo
Viscosidad = 10._000-1570_0_0_ CPS .

pH=48-58
Saborizantes Indice de refraccién
Artificiales: Pureza = 95.0% minimo

Humedad = 1.6% maximo

PROCESO DE ELABORACION

1. Mezclar todas las materias primas por un tiempo determinado.. Terminado
este tiempo verificar Ia consistencia de la pasta. o B

2. Depositar Ia pasta en Ia tolva, en donde es transportada por medio de un
tornillo sin fin hasta el rodillo moldeador en donde se le dala formaa la galleta . .
3. Horneo: La gaileta pasa pbr el *horno, en' donde en forma continua se da el
asado a la galleta hasta alcanzar la humedad vy la textura deseadas.

4, En el enfriamiento, Ja galleta pasa por un corredor para ser enfriad_a. _

5. La galleta es empacada_y luego aimacehada _

ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en
ambientes secos y frescos. '




- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas © en superficies
elevadas del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m

- En el cargue de los medios de transporte, |as cajas deben ir en sentido vertical
de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

- Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado deben
ser sg\eccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen las cajas, ni
rendijas que permitan 1a entrada de polvo y/o agua durante el transpotte.

- No deben haber personas paradas, sentadas 0 acostadas sobre las cajas.
- El movimiento del producto almacenado debe cefiirse al sistema PEPS
"Primeras en entrar, Primeras en salir" y la identificacién de! material de empaque

de acuerdo con la norma "Cédigo de |dentificacion de las Cajas Corrugadas con
Producto Terminado™.

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) ¥ temperatura (1 5-30°C),
este producto tiene una vida util de: 8 meses.

Aunque el tiempo de vida Gtil de este producto esté vencido, nO representa ningun
grado de toxicidad para el organismo humano.

GUSTAVO ERNESTO BOTERO
Director Técnico

Medellin, Marzo de 2008







ARROZ BISTRO

FICHA TECNICA HOMOLOGADA SW

NOMBRE Arroz Bistro

VERSION Versién 1

PRODUCTOR Agroindustrial Moline Sonora A P SAS

CORREOQ <sandra.\ri|la@arrozsonora.com.co

DIRECCION Km. 6 Via Saldafia - Celufijos: 3157282442 f 3153054336 - 3102179380

purificacion - Tolima - Colombia
Km 5 via Aguazul Yopal Hacienda el Yagual celufar: 3188940167 Aguazul Casanare-

Cotombia
PRODUCTO Arroz 8lanco
MARCA COMERCIAL Arroz Bistro
NOMBRE DE QUIEN DILIGENCIALAFT Karina Pinzon f Sandra Milena Villa
CARGO Ceordinadora de Calidad La ftecetta / jefe de gestion de calidad
PRESENTACION COMERCIAL Paca por 25 libras :
CLASIFICACION TIPO 1 GRADO 2, de acuerdo ala NTC 671
DESCRIPCION DE EMPAQUE PRIMARIO . . .. Bolsa de polietileno individual de bajo callbre entre 2y 3,5, -
DESCRIPCION DE EMPAQUE SECUNDARIO Boisa de polietileno Individual de bajo catibre 1,5.
(CORRUGADOD) '
TRATAMIENTO ¥ PROCESADO Arroz descascarado al que se le ha retirado parcial/totalmente el germen y las

capas de aleuronas
Proceso descascarado, pulido, separacion de impurezas {mecanicos ¥ magnetical,
clasificado por tamafio y empaque.
VIDA UTILEN DIAS . .
12 meses, de acuerdo a las condiciones dadas en el almacenamiento

Se marca la fecha de vencimiento en el empague primario con 4 numMeros y una
letra, los dos primeros para asignar el dia de ta produccian, los dos sigukentes para
indicar el mes ¥ ef Gltimo para Ja maquina que lo empacd. La letra indica la sede de
empaque, para Aguazul letra A

CLASFICION “’:‘.ﬁ':':xs:” METODO DE INSAYD ";‘;::::’;:‘
FISICO QUIMICAS Dafio por calor 1,5 Maximo NTC 671 numeral 6.2.8 Final de! lote
Dao total 4% Maximo NTC 671 numeral .2.8 | Final del lote
Grang yesado 11 Maximo NTC 671 numeral 6.2.8 | Cada 30 min
Grano rojo 2 Maximo NT¢ 671 numeral 5.2.8 Final def lote
Tigo de contraste 6 Maximo NTC 671 Tabla 1 Final del lote
Afectado por honge 0% Maximo NTIC 671 numeral 6.2.8 Final del fote
Grana partido 12% Maximo NTC 671 numeral 6.2.8 Cada 30 min
Temperatuca 24a3¥ N7C 671 numaral 6.3.1 | Final del lote
Humedad 14% Maximo TG 671 numeral 6.2.3 | Final del lote
infestacién Negativo NTC 671 numerat 6,2.1 Final del lote
CONTAMINANTES Aflatoxinas 0 Maximo NTC 1232 Trimestral
METALES PESADOS Cadmio )
Arsenico
ORGANOLEPTICAS Y SENSORIALES paio por calor 1,5 Maximo NTC 671 numeral 6.2.8 Final del lote
Color Blanco Darado Kett Final del lote
\raptirezas 0,10%| Maximo NTC 671 numerai6.2.4 | Final dellote
sabor Caracteristico Organoléptico Final del lote
alancura 37a39 | °Kett minimo Ketk Final del lote
Olor_ Libre de olores Organoléptico Final del lote
MECROBIOLOGICAS v Recuento de moho y levadura <2000 UFC/g 150 21527:2008 Trimestral
Recueno tosal de aerobics 200000 ufrc/e ADAC 988 Trimestral
Recuento de coliformes fecate <3 NMP ADAL 866 Trimestral
Recuento de €, Coli Negativo NA
Recuento de § Aereus <100 UFC/g AOAC 975 Trimestral
Rto Bacilus Cereus <700 UFC/g AQAC 980 Trimestral




NUTRICIONALES

OTROS CONTAMINANTES

CONSUMIDORES PO?ENCIALES
SELLOS Y CERTIFICADOS DE PRODUCTD
ROTULADO

REGISTRO SANITARIO
ESTRUCTURA DEL LOTE

CONDICIONES PARA EL ALMA_CENAMIENTQ

CONDICIONES PARA EL TRANSPORTE

ARROZ BISTRO

[salmonella sp Negativo Negativo ADACS96Y Trimestral
Recuento de levaduras Negativo

Calorias 180 Apartir de Ia grasa

Calarias de grass 0 Apartir de la grasa

Grasa 0 AQAC 920

Grasa saturada ¢ ADCS

Grasa trans 4] AOCS

Colesterol 0 AQAC 970

Fibra dietaria 2 AOAC 985 Cada 3 afios
Sodio 0 ADAC 984

Protelna 4 AQAC 988

Carbohldratos a0 I diferencia de componen

Vitamina A 0 ADAC 992

Vitamina € 0 USP 38-NF

Hierre & AQAC 984

Calcio 0 AOAC 984

Dailo por calor

£
n

Maximo

Cacido
Caliente aceite, cebotla ya
adicione arroz. Cocine a fu
a fuego lento hasta que abra &l grano
Producto de consumo masivo

adultos y ancianos

NA

Impreso en el empague primario
RSAD 10147508
Definido por 5 digitos Y Una letra
ler numero de dos digitos, indica la fecha

.. 2do numera de dos digitos, indlea el mes

jo. Adicione sal. Agregue ef agua, cuando hierva
ego medio hasta que que seque,

por parte de poblaciones infantiles,

3er numero indica la maquina que lo empaca
A: letra que corresponde a la planta de Aguazul

" Evite el uso de elementos hum
Levar el control de primeras
. rotacidn del producto.
Es necesario que frecuentemente se de
por fuera d'_e espeficaciones para faciljt

posibles focos de contaminacién

El producto debe protegerse estrictamente de la humedad excesiva en e}

ambiente o de contacto con agua {aguas servidas,

etc)

El producto debe atmacerse separado de |3

edos para tomar parte de producto seco ¥ crudo
ntradas y primeras salidas con el fin de garantizar Ia

Scarten productos absoletos y o Inutiles o
ar la timpieza de fas instalaciones y eliminar

tarimas timpias, sin astillas ni contaminacidn

El'tugar para almacenar el
plagas
Se debe separar ¢l producto infestatfo o co

producto debe hacer parte del programa de control de

e'stac_fo para evitar la contaminacién cruzada

No se deben almacenar conjuntamente s
desinfectantes,

ustancias fyuimicas (jabones,
plaguicidas etc) junto al producto, ya que atrapa facilmente clores

Eltransporte deberg cumplir los siguientes requisitos:

- Evitar la contaminacisn
alteracién del alimento o
- Estar adecuados para ef trans

y fo proliferacion de micraorganismos y proteger la

dafios en el envase

facll limpieza y desinfeccién

porte de alimentas con materiales que permitan la

tape faollay mantenga

goteras, procesos de limpieza

pared'y del piso usando estibas o

ntaminado del producto en buen




ARROZ BISTRO

- No esta permmdo el transporte de alimentos cen sustancias qu;mlcas
debe contar con permiso para el transport

CONTROL DE MA RIAL EXTRAROC El producto durante 5u etapa productiva cue

magneticos para retener impurezas

ALERGENGS

Esta materia prima no es alergena

GESTION AMBIENTAL

Disposicién de residuos

Los residuos generados durante el proceso tienen fa debida disposicién final con proveedore certificados.
Seguridad y salud

Disposicitn de seguridad y salud ocuapelonal para el manejo del material

Seguridad comercial

Este producto es controlada por la Subdireccidn de control y Fiscalizacion de Sustancias qufmicas y estupefacientes
No

Sistema de inocuidad

£sta materia prima se reconace como OGM {Drganismo Geneticamente Modificados), porque debe contener?
N

Requisito, Entidad

Resolucién 5109 de 2015 Ministerio de Salud

NTC6E71 ICONTEC

Resolucion 2674 de 2013 Ministerio de satud y proteccion social
Resolucién 4506 Ministerio de salud y proteccion social
Resolucidn 683 ) Ministerio de salud y proteccion social

Codex Alimentarius

nta con filtros mecanicosy







Determinacion de Deoxinivalenol - Don 10 Determinacion de DON -
{(ppm) ' Elisa.
Y . Determinacidn de Qcratoxinas
Daterminacion de Ocratoxina {ppb) 3,0 " ' Eli '
- Elisa.
, Determinacién de
Determinacidn de Zearalenona {ppb) 75

Zearalenona - Elisa.

Metaies pesados

Plomo {Pb) mg / kg 0,20

Laboratorio externo.
Cadmio (Cd} mg / kg 0,20

Microbiologicas: e

Recuento de microrganismos

Recuento de mesdfilos aerobios UFC/g - 200.000 ) )
aerobios mesofilos
R to de Estafil
Recuento de Estafilococos aureus UFC/g - 100 ecuento de Estatiiococos
: aureus UFC/E.
terminacitn de Bacill
Recuento Bacillus Cereus UFC/g - 500 Determinacion ce Bactis
Cereus.
R t Moh
Recuento de mohos y Levaduras UFC/g - 3000 ecuento de Mohos y
Levadura.
, R to d lif
Deteccion de Escherichia Coli UFC/e Ausencia ecuento e €0 ' or.mes .
totales y Escherichia coli.
Determinacidn de Salmonella / 25¢ Ausencia 1 abaratorio externo.

Micranutrientes (me/kg): e o

Niacina {Nicc’tinamida} 55.00 mg.

Hierro {Fumarato Ferroso) 44.00 mg.

Vitamina B1 (Mononitrato de Tiamina) 6.00 mg. Laboratorio extermna.

Vitamina B2 (Riboflavina} 4.00 mg.

Acido Félico 1.54 mg.

Sensorlal o

Aspecto Polvo fino

Calor Blanco Cremoso Métado de ensayo "Analisis
- Sensorial harina de trigo y sus

Olar Caracteristico derivados".

Sabor Caracteristico

Criterio de aceptaciony rechazo: La muestra se considera una muestra agrupada y su aceptacion dependeréa del
cumplimiento de las caracteristicas especificadas.

Almacenamiento y conservacién: Deberd almacenarse en tugares frescos, astibado, bajo control de plagas
programas de limpieza.

l‘S.tzguru:iau:! de fos alimentos: el 100% de! producto pasa por mallas y detector de metalas para obtener productos

T . nv'tr::hﬂ“—l






GALLETAS (CRACKERS). |
MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL. o

Naturaleza del Producto:

ina, Hierro, Tiamina, Riboflavina,

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niac

do, Extracto de Malta, Sal, Agua,

Acido Félico), Grasa Vegetal de Palma®, Aztcar Inverti

Leudantes (Bicarbonato d_e Sodio, Fosfato Monocalcico; Bicarbonato -de  Amonio),

Levadura, Alimento de Levadura, (Leche en Polvo)*,

Resaltador de Sabor _(Monogiu_t_ar_riato de Scdio)

Amiloliticas.

Contiene trigo (gluten}, leche y soya.

Presentacion Comercial:

E_m_ul__s_i_fi_c_ante (Lecitina de Soya), .

AClduIante '_ (Acido ."l___'é_c_:tip_c'n) , _":_E_n_zim_ai_s R : 5_

Empaque Interno; BOPP/BOPP !V_!_e_taiiza;_iq_._ T

Empaque Externo: BOPP.

Peso Neto Empaque Interno: De 10 g a_SOO g S
Peso Neto Empaque Externo: De 10 g a 15009g.

Empague Interno: BOPP

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado.
Peso Neto Empaque Interno: De 10 g a 500 g.
Peso Neto Empaque Externo: De 10 g a 1500 g.

Esta galleta es elaborada en Compaifiia de Galletas Noel S.AS.

Carrera 52 No. 2-38 Medellin - Colombia.



Niacina

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO: -

75
Hierro 55
Tiamina 6,4
Riboflavina 7,0
Acido Félico

1,54

cl

:'Humedad %

i 5 ,0 MaXImO

Grasa % 20,0 Maximo -
Proteina % 2,0 Minimo
Cenizas % 3,5 Maximo
PH 45-95

Recuento de Microorganis

mb's Aerobios Meséfila

10.000

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

Coliformes Totales NMP 11

Recuento de Mohos UFC/g . 100

Recuento de Levaduras UFC/g 100
Determinacién Escherichia Coli Negativa

Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g <100 ]

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en

ambientes secos y frescos,

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies

elevadas del piso.

Ei pallet 0 arrume debers quedar a una d'istancia de O.Sm de la pared




- En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de
las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

- Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado deben
ser seleccionados, gue no existan partes sobresalientes que rasguen las cajas, n!
rendijas gque permitan ia entrada de polvo y/o agua durante el transporte.

- No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas

- El movimiento del producto almacenado debe cefiirse al sistema PEPS "Primeras
en entrar, Primeras en salir' y la identificacion del material de empaque de
acuerdo con la norma "Codigo de ldentificacion de las Cajas Corrugadas con
Producto Terminado™.

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) Y temperatura (15-30°C), este
producto tiene una vida de 10 meses.

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA
Jefe de Legislacion
Medeliin, Diciembre de 2015







GALLETAS (DUCALES “LAS GALLETAS DEL TOQUE SECRETO”)
MARCAS: DUCALES, NOEL. R

Naturaleza del Producto:

Ingredientes (Harina de Trigo Fortificada) [Contiene Niacina, Hierro, Tiamina,
Riboflavina, Acido Félico], Aceite Vegetal [Palma] Grasa Vegetal [Palma] Azucar
Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua Azucar (Huevos) (Leche en Po!vo)
Leudantes [B!carbonato de Sodlo Plrofosfato A0|do de. SOle B1carbonato de
Amonio], Emulsificante (Lecltma de Soya) Resaltador de Sabor [Monoglutamato

de Sodio], Acondicionador de Masa [Metablsulﬂto de Sod!o]
Contiene trigo (gluten), huevos, leche y soya. :

Presentacion Comercial:

Empague Interno: PEL BOPP/BOPP Metalizado
Empaque Externo: PEL BOPP
Peso Neto: 2439

Esta galleta es elaborada en Compafila de Galletas Noel S. A S.
Carrera 52 No. 2-38 - Medellin - Colombia




de |a Harina al 100% |

Niacina S 75 T

Hierro (Fumarato Ferroso) 55

Mononitrato de tiamina (Vitamina B1) 6,4

Riboflavina (Vitamina B2) 7,0

Acido Félico 1,54 N ]

ANALISIS DE PRQb_u¢_T_é TERMINADO o

Recuento de Microorganismos Aerobios Meséfilos UFC/g 10.000

Coliformes Totales N.M.P S T o 11

Recuento de Mohos UFC/g 100

Recuento de Levaduras UFC/g 100

Determinacién Escherichia Colilg Negativa |

Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g [~ <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas
cubiertas, en ambientes secos y frescos.

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies

elevadas del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de Ia pared

- En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido
vertical de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia:

arriba).

- Donde se va a realizar e trans

porte de las cajas con producto terminado

deben ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen
las cajas, ni rendijas que permitan la entrada de polivo y/o agua durante el

transporte.




- No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas

- El movimiento del producto almacenado debe cefiirse al sistema PEPS
"Primeras en entrar, Primeras en salir’ y ia identificacion del material de
empagque de acuerdo con la norma "Cédigo de ldentificacion de las Cajas
Cofrugadas con Producto Terminado"

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) y temperatura (15-30°C),
este producto tiene una vida util de 10 meses.

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA
Jefe de Legislacion
Medellin, Octubre de 2015
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FICHA TECNICA DE CONCHITAS.

Codigo:
F-180-17
Version 003
Fecha: 14-02-02

Paginaldel

LINEA CLASICA. DORIA

LINEA CLASICA
MARCA DORIA
DESCRIPCION Es ¢l producto elaborado mediante el secado de ﬁglgra_s\f(;rmadas por
extrusién con una masa sin fermentar; preparada con u% Semolato de
.| trigo. SN i\/
FORMA Y TAMANO  |Pasta en forma ovoidal, y céncava con un difﬂ%ﬁ\iﬁm de 5.60
diametro externo 9.46 m.m. una longitud de 1 }5m-in, u § esor de 0.98
m.m., maximo 0.1 mm y un peso promedio de 0@2&1;)%‘ -/
COMPOSICION Semolato de Trigo Duro Fortificado y agug. ' vl
CARACTERISTICAS COLOR: Crema amarilloso
SENSORIALES OLOR: Caracteristico.
: SABOR: Caracteristico.
Exentas de olores y sabores extrafifs. ™
Exentas de infestacion. N
CARACTERISTICAS HUMEDAD: Maximo 13 % /. 7 \_'$
FISICOQUIMICAS CENIZAS: Maximo 1.2 ‘VC\KV
ACIDEZ: Expresada com%'d\ol@co: Maéximo 0.45 %
PROTEINA: Minimo ;5% ™\
CARACTERISTICAS Recuento de meséf}lcpﬂ%lobj@@éximo 1000000 UFC/g
MICROBIOLOGICAS |NMP de Coliformgs( a\_s:\yléximo 25 UFC/ g.
NMP de Colifgrm i\;%% Maximo < 3 UFC/ g.
Recuento de it)a_?"h I0saccys aureus: Méximo 100 UFC/ g.
Recuento de Mohgs ¥ hevaduras: Méximo 4.000 UFC/
Deteccion de Sa 'rxi@nyé}}a/ 25 g.: Negativo
FORMA DE CONSUMO | Requiere cocei6n antes de consumir.
EMPAQUE PRIMARIQ .| Polipropileno laminado biorientado.
EMBALAJE 001 x 002x 024 de 250 g.
VIDA UTIL ESPERADA/ En condiciones adecuadas de almacenamiento (humedad y temperatura) se

&

ion. Esta fecha se utiliza como fecha de expiracion para asegurar la

%;gi?un periodo de vida media de al menos un afio a partir de su fecha de
ric
ali(fa\ del producto.

CONDICIONES { ¢yD
MANEJO
CONSERVA@

Elk\/f)roducto embalado debe almacenarse en bodegas cubiertas, en
arhbientes secos, con buena ventilacién y a temperatura ambiente.

En las bodegas de almacenamiento se debe contar con un programa de
control de plagas.

oy

REGIST}{
SANITARIO, )\

RSTIAD20M00587

CODIGO DEBARRAS

Empaque individual EAN 13 para 250g. 7702085 01221-5

Embalaje EAN 14 para 250g 17702085 01721-7

Divisién de Calidad, Investigacion y Desarrollo
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Cédigo: =
S a , F-180-142 . -
FICHA TECNICA DORIA LINEA VERSION 002

MULTICEREAL Fecha: 08/03/2007
Pagma 1de3

USO: ENSALADAS(Tornillos) — PLATO PRINCIPAL (Spaghetti)

1. DENOMINACION: Pastas Alimenticias

o "~ CODIGOP.T X PESO (g)
REFERENQIA- 125 | 250 500 1000 | 3000
Spaghetti | NA | 'NA | PTO176 NA | NA
Tornillo NA | NA | PTO178 | “NA™ NA<

2. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO / \\V (\>

2.1 DESCRIPCION: Producto preparado mediante el secado aproplado de las tj
a partir de una masa sin fermentar preparada con agua y los derivados del trigo, a
humanao, '

e flg uras formadas
el consumo

mg/Kg) Vitamina B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/Kg), Acido Fbljs:
Maiz, Arroz, Avena y Cebada (15%), Sémola Integral de trigo
de Avena (3%), Colorantes Naturales (Betacaroteno (E160A
y Agua.

2.3 DIMENSIONES

s que contlenen gluten), Fibra
¢ Annato (E 160B) (0,06540%)

o ZLONGITUD | 'ANCHO |- ESPESOR
REFERENGIA | popar, | DIA __f_l_:go “imm) | ) | mm)
Spaghetti 250+ 10% | 25£10% | 1.5:10%
2.4 .
Tornillo 38%10% | 10:10% | 1.25%10%

CARACTERISTICA?\%%SORIALES

< QO&}AmanHofT onalidad rojiza con manchas de color café
qLoh) Caracteristico con nota dulce a la entrada '

\
Q/\S?\B\OR Caracteristico




Codigo:
, F-180-142 .
FICHA TECNICA DORIA LINEA VERSION 002
MULTICEREAL - Fecha: 08/03/2007
Piagina2de3
2.5 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
HUMEDAD 13 % max.
CENIZAS | 0.8 % max.
.. | ACIDEZ ( Expresada como écrdo lactico) | 0.45% méx_. .

_PROTEINA 10.5 % min

2.6 CARACTE_RESTE_CAS MI_CR_O_BIOLO_GICAS

n
_-Microorganismos
| Recuento microorganismos ‘mesoéfilos o /\&Q?»\ QQ,E)’OO 1.000.000 | 17|
NMP Coliformes totales /g~ = = (,\Q\f\\?% N ERRAYY S P
NMP Coliformes Fecales /g X Na T <3 . 0
Recuento de Mohos y Levaduras UFC /g DN N 3| 4000 | 5000 |1
Recuento Staphylococcus aureus coagu!asa prQSt@a\\U\EQ\l/g 3 100 200 1

numero de muestras que se van a exami {g \
valor de muestras por debajo del cual un fs QSE considera peligroso
valor por encima del cual se rechaza el lote ™

namero maximo de muestras peimitidas con resuitado entre my M -

léase menor Q %

A3

3. CONDICIONES Dé\@:\s\grojne EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO

s Elproducto embalado debe aimacenarse en bodegas cubiertas, en amb:entes secos, con buena

la suciedad. _
Las bodegas d _I

limpieza y de <r\0 .

ventilacién y a temperatlira_ ambiente,
Los fardos se debe@m estibas elevadas 15 cm del piso para protegerlas de la htimedad y de
1

Qignto deben contar con un programa de control de__plagas y de Higiene




Pastelerto g Panaderio

“Don Gomile”
Wik, 9 758 886-8

NOMBRE DEL
PRODUCTO TORTA DE QUESO
Producto comestible perecedero
] que resulta de la coccion de
DESCRIPCION crema de leche, queso crema,

DEL PRODUCTO

huevos, harina, margarina,
azlcar y cortada en trozos
exigidos.

LUGAR DE
ELABORACION

Taller de la Panaderia y
Pasteleria don Camilo bajo
normas de la Secretaria de

Salud de Bogota.

COMPOSICION
NUTRICIONAL

Kcal /80 gr 257
Proteina /80 gr | 4,4
Grasa/80 gr 18,0

PRESENTACION Y
EMPAQUES COMERCIALES

A granel en vasija cerrada.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color:
Olor y sabor: caracteristico y
agradable sabor a queso suave

y sin acidez.

Textura: compacta

Gureera S0 No, TH BT - Teiétono.

662 0061 Celular. 311 THR) 864

Gorren eleckrantoo.esboer@hotmet com







Pusteleria g Pu

(nadent

?me Lﬁmﬁ@
it 10 788 580-8

NOMBRE DEL
PRODUCTO CROISSANT
Producto comestible perecedero
DESCRIPGION osa e harina. mezdlada con
DEL PRODUCTO . )
sal, azlcar, margarina, huevos,
levadura y agua.
Taller de 1la Panaderia vy
LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretaria de
Saiud de Bogota.
COMPOSICION Proteina 100G |
NUTRICIONAL Grasa/100 gr
PRESENTACION Y A granel en vasija cerrada
EMPAQUES COMERCIALES 9 jac '
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Color:
Olor y sabor: caracteristico
agradable y sin acidez.
Textura: Esponjoso

Gorrera 91 Mo, 145 B 67 - Telékono
Goreen eleckrdnico.cle

. 68 0061 Geludar ﬂ b 860

b{[@/@l olinatl con







Pasteleria g Panaderfo

“Don Geontle”
Wit 19258 3868

NOMBRE DEL
PRODUCTO

PAN HOJALDRADO

DESCRIPCION

Producto comestible perecedero
que resulta de la coccion de una
masa, harina mezclada con sal,

DEL PRODUCTO azlOcar, margarina y huevos;
levadura y agua.
Taller de la Panaderia vy
LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretaria de
Salud de Bogota.
composicion | [ESI0E 2
NUTRICIONAL Grasal100 gr
PRESENTACION Y .
EMPAQUES COMERCIALES A granel en bolsa de polietileno.
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Amarilio en la superficie
y bianco cremoso o pastel en
su interior.

Olor y sabor: caracteristico
agradable con un toquecito de
acidez debido a la levadura.

Textura: Esponjoso

Correra O1 No. PIH B 67 -

Telétono. 652, 0061 Celuler, BTTHHE 867

Gorreo electrdnico.cleban@holnud com







