Pastelerdi

'J Panderto

s 2 7
“Don Gomnilo
ok, 19,708 806-6
NOMBRE DEL
PRODUCTO PAN BLANDITO
Producto comestible perecedero
DESCRIPCION que rezﬂtide'a la cozmog;ie ugi
DEL PRODUCTO masa de harina, mezclada C
sal, azlcar, margarina, huevos,
levadura y agua.
Taller de la Panaderia Yy
LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretaria de
Salud de Bogota.
: Kcal /100 gr 232
COMPOSICION
Proteina /100 gr | 8,4
NUTRICIONAL Grasa/100 gr 1,6
PRESENTACION Y A | en bolsa de polietileno
EMPAQUES COMERCIALES |/ grane! en bolsa de polietieno.
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS
Color: Blanco
Olor y sabor: caracteristico y
agradable sabor a mantequilla y
sin acidez.
Textura: blanda

Barrers 1 Mo, 145 B 67 - Teléfone. 687 0061 Gelular. 11

117555 8610

Gorreo dectrdnioacleibuer@hotimatl.com







Prrstolericr y Panaderfe
“Dan Gamilo™

it 79,258,506

NOMBRE DEL
PRODUCTO MANTECADA
Producto comestible perecedero
z ita de la coccidn en
DESCRIPCION que resu
DEL PRODUCTO horno de harina, grasa, azucar y
huevos y cortada en trozos 0
pedazos del peso exigido.
Taller de la Panaderia vy
LLUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretarfa de

Salud de Bogota.

COMPOSICION ‘;f:t‘ei ; 00 ?212
NUTRICIONAL :
Grasa 13,1
PRESENTACION Y A | vasi J
EMPAQUES COMERCIALES granel vasija cerrada
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Amarillo tostado en la
superficie y amarillo cremoso
en su interior.

Olor y sabor:
hinojo, sin acidez.

Textura: Esponjosa suave

caracteristico

Govrerg 91 Nﬁ 3067 - Telotono. 692 0061 Celdar, 317ES5 8613

Corren eloctron

icoleibuer@hotmedlcom







Pastelenfa g Panaderfa

“Dan éf}mnk}
Wit 79 750.560-8

NOMBRE DEL
PRODUCTO

BROWNIE

DESCRIPCION

Producto comestible perecedero
que resulta de la coccion de una
masa cremosa mezclada con

DEL PRODUCTO azucar, margarina y huevos,
decorada y rellena con arequipe
y chocolate.
Taller de la Panaderia Yy
LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo

ELABORACION

normas de la Secretaria de|
Saiud de Bogota.

COMPOSICION Kcal /100 gr __| 466
NUTRICIONAL Proteina /100 gr | 13,3
Grasa/100 gr 14,2

PRESENTACION Y
EMPAQUES COMERCIALES

A granel vasija cerrada

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color; café oscuro en la
superficie y en el interior.

Olor y sabor: caracteristico a
vainilla o arequipe sin acidez.

Textura: Esponjosa suave

Correra 91 Mo, Th B 61 - Telt

J6fono. 582 0061 Celutar, 8110

3 80

Gorrop elockranico.olefboez@hotmail o







Pasteloric g Papodert

“Dan Gamilo”
Nit:, 19 286.866-8

NOMBRE DEL
PRODUCTO TORTA DE QUINUA
Producto comestible perecedero
: lta de la coccion de una
DESCRIPCION que resu . .
DEL PRODUCTO masa de harina de quinua,
mezclada con azucar,
margarina y huevos.
Taller de la Panaderia Yy
LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretaria de
' Salud de Bogota.
Kcal /80 gr 143
COMPOSICION Proteina /5041 -2
NUTRICIONAL Grasa/80 gr '
Fibra/100 gr 2,3
Carbohidratos 26,35

PRESENTACION Y
EMPAQUES COMERCIALES

A granel en recipiente
herméticamente cerrado.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Beige

Olor y sabor: caracteristico y
agradable sabor a vainilla.

Textura: blanda esponjosa.

Garrere 91 No, TES B 6/ - Teltte

0. 662 0061 Geludar, 3’1‘{ % B0

Carreo electndnicoalebuer@hbmail oo







Prstlerio y Panadenia

“Don Gemilo”
Wik, G 780 806-8

NOMBRE DEL.
PRODUCTO

PAN DE MAIZ

DESCRIPCION
DEL PRODUCTO

Producto comestible perecedero
que resulta de la coccion de una
masa de harina de maiz y frigo,
mezclada con sal, azucar,
margarina, huevos, levadura y
agua.

Taller de la Panaderia

y

LUGAR DE Pasteleria don Camilo bajo
ELABORACION normas de la Secretaria de
Salud de Bogota.
COMPOSICION };?c?tl;:n(;ol'? G 3
NUTRICIONAL Grasall00 gr 1.9
PRESENTACION Y -
EMPAQUES COMERCIALES A granel en bolsa de polietileno.
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color: Amarillo

Olor y sabor: caracteristico y
agradable sabor a mantequilla y
sin acidez.

Textura: blanda

Corrara O No. TH B BT - Teléd

. 607, 0061 Geledar. 81105 805

Oorreo eloskraniso.ulefhaer@hekimatl.com







* .. FICHA TECNICA FECHA 2017 Almentomos
@l gran paraiso VERSION 03 | HOJA1DE1 calida
7/ NOMBRE DE PRODUCTO
{SIBOL)
NOMBRE DE PRODUCTO e AZON DE BOLLG
NORMA TECNICA NTC 3644
TiPO PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Pieza de la viscera de pollo desprendida del cuerpo sin vesicula bilias. Producto
semi - blando, debe ser de color rojo carmin de textura firme, y hameda.

piezas individuales limpias, fibres de exceso de grasas, materia fecal,
Textura semi-blanda, firme al tacto, jugosa y superficie libre de babosidad.

COLOR: Rojo Carmin

NOMBRE PRODUCTO
PEROTETD

DOIMWARD )
SR |_0.00 1
DDIMMIARD

WECCHTRETT.

SDMMIARO |el gron parsisy
AECKETRO:

MEFTOLL TR
~MOMBRE CLIEAT!

CARACTERISTICAS , .

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracterfstico
TEXTURA: Blanda, firme al tacto

TEMPERATURA fn transporte se conserva a una temperatura entre 0° Y 4°C; parala conservacion
-4°C

EMPAGUE ¥ ROTULADO Producto empacado al vacio por Kilos en bolsa

pléstica, bien sellada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre.

ta bolsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, numero de regisiro sanitario,
regulada con fecha de sacrificioflote, fecha de
empaque, fechade vencimientoy temperatura.
Condiclones de embalaje: Praducto entregadoen
canastillas impias, libres de sangre, €xcesos de
agua y residuos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

producto transportado en furgon dotado con unidad de enfriamiento. Ef
personal debe contar con la dotacién completa paralaentrega def producto.
Certificado favorable vigente en. Diagnostico téchico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o pianta de praduccién {Acta de Inspeccidn y Control higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes) yvehiculo de transporte.

PREPARACION

-

&@f?

ASAR FREIR HORNEAR

SUDAR-COCINAR

ESTA FICHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODUCYOS QUE 0 ESTEN ROTULADOS
POR CARNES EL GRAN PARAISO. PARA CONFIRMAR 5U VALIDEZ COMUNIQUESE AL:

(¥) 300 1098 - 300 1999 {C) 310 614 1760/84

_/

Q Kr. 10 4 18-51 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007
W carneselgranparolso,com.co corneselgr&npuroiso@qmoil.com






FICHA TECNICA
VERSION 03

FECHA 2017
HOJA B DE 8

NOMBRE DE PRODUCTO B
NORMA TECNICA NTC 4271
TIPO PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Aspecta fresco, sana, limpio ¥ libre de impure\'zas, no bebe presentar mucha
sangre, sin restos de plumas, debe tener el color y olor caracterfstico segiin su
designacidn, Piel firme, la cual al hacer presién no se mantenga en hundimiento
de la misma, debe ser eléstica, Su hueso debe presentar un color del mismo
aspectoal delacarne.

COLOR: Rosado Brillante

CARACTERISTICAS X "

ORGANOLEPTICAS QLOR: Caracteristica
TEXTURA: Branda, firme al tacto

TEMPERATURA En transporte se conserva a una temperatura entre 0° y4°C; parala conservacion
-6°C

EMPAQUE Y ROTULADO producto empacado al vacio por Kilos en bolsa

NOMBRE PRODUCTO
SKEFDOANTE PESO FETD:
DOMMARND 0.0m0 )
DOIMMIARD =
YENCITEMD. L]
DDIMMARD | e gren parsise
GECSTRY SANTARG

#REGISTRO [roass |¥

e
“ NOMBRE CLIEN

ITE
T kP B Y EOLOAL D
B NTITA R el s

pléastica, bien seliada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre,

L2 holsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, némero de registro sanitario,
regutada con fecha de sacrificio/lote, fecha de
ernpaque, fechade vencimientoytemperatura.
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastillas limpias, libres de sangre, €Xcesos de
agua y residuos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

producto transportado en fu rgén dotado con unidad de enfriamiento. El
personal debe contarcan \a dotacién completa para la entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico t@cnico—sanitario de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion {Acta derinspeccién y Control higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes)y vehiculo de transporte,

PREPARACION

ASAR

£5TA FICHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARA
POR CARNES EL GRAN PARAISQ, PARA CONFIRI

(€) 300 1998 - 300 1999 {) 310 814 1760/84

_/

PRODUCTOS QUE NO ESTEN ROTULAROS
MAR 5U VALIDEZ COMUNIQUESE AL: ¥ Kr. 19 # 18-51 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007

wwu.corneselgronparalsecom.co carneselgronpargiso@gmaileom







s
R FICHA TECNICA FECHA 2017
e granparsise VERSION 03 | HOJA7DES
N)MBRE DE PRODUCTO
(SIBOL) VISCERA DE ch)v;mo

NOMBRE DE PRODUCTCO CALLO DE RES

NORMA TECNICA NTC 4271

TIPO PERECEDERC

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FiSICAS

pieza de laviscerade novillo 5 estrellas. Producto duro, debe ser de color amarillo

palido, de texturafirme, elasticay himeda.

Piezas individuales limpias, libres de exceso de grasas, materia fecal, codguios de

sangre, Textura dura, firme altacto, jugosay superficie jibre de babosidad.

COLOR: Amarillo Palido

NOMBRE PRODUCTO

sﬁmmm:n fest rET
BOMMY

ETRAQE: A .—-———~—-—0'210 i
DOIMMIARD

VERGITENTO:

OOMMIAND Je grenpamise
BEGSTRG SNTTAREY
FREGISTRO |oanat =

¢
[, Avort Y L fAngh EARACH(ESIEG BE LA1C
Frongit £ (EOOge WRAEE TE M
ABERTLILETVARE.

REmREE
= NOMBRE _CLIENT!

o B0 Far ALAZA DAL RESTEGLECAL B -0CT
T SXRAATRR <o et TTae £
R

CARACTERISTICAS ) .

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracteristico |
TEXTURA: Dura, firme al tacto ’

TEMPERATURA £n transporte se CoNserva a una temperatura entre 0"y 4°C; parala conservacion
-4°C

£EMPAQUE Y ROTULADO Producto empacado al vacio por Kilos en bolsa

pldstica, bien sellada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguaysangre.

La bolsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, niimerc de registro sanitario,
regulada can facha de sacrificio/lote, fecha de
empaque, fechade vencimientoy temperatural
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

Producto transportado

sanitaria a Expendios de Carnes}y vehicuto de transporte.

en furgdn dotado con unidad de enfriamiento. El
personal debe contar con 1a dotacidn completa parafa entrega del producto.

Certificado favorable vigente en; Diagnostico técnico-sanitarto  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion (Acta de inspeccion y Control higiénico

PREPARACION

d@?ﬁf?

ASAR FREIR

O ()

SUDAR-COUINAR

n

SR 4
HORREAL

_/

ESTA FSCHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODUCTOS GUE NO ESTEN ROTULADOS
POR CARNES EL GRAN PARAISO. PARA CONFIRMAR 5U “aaLIDEZ COMUNHQUESE Al:

(¢) 300 1998 -~ 300 1999 (O 310 BY 1760/84

§ Kr. 19 # 18-5t Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007

WWW.carneselgronpargiso.com.co carneseigranporaise@gmail.com
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! FICHA TECNICA FECHA 207 é%?antomos
( elgronpamgio VERSION 03 | HOAGDES calida
ﬂOMBRE DE PRODUCTO
(SIBOL) CARNE DE PORCING

NOMBRE DE PRODUCTO CARNE PULPA DE CERDO

NORMA TECNICA NTC 4271

TIPO “  PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Carne magra de cerdo, corte formado por el cuarto traseroy delantero delcerdo,

biando, apte para el consumo.

Debe estar libre de materiales y sabores extrafios, piezas individuales limpias,
libres de exceso de grasas, materia fecal, codgulos de sangre. Textura blanda,

firme al tacto, jugosa y superficie fibre de habosidad.

COLOR: Rosado Palido

DENSERVESE
AREGISTRO [opast |*
o Asama W OIL A LaEeLriwsntgo of EME
W BT
i

ASTLEROE
=A0MBRE CLEENTE
ain e

g’?}z‘?\ﬁgﬁi’?&:‘:\% ~ OLOR: Caracteristico carne fresca
TEXTURA: Blanda, firme al tacto
TEMPERATURA F:oéranspone < conserva a una temperatura entre 0°y 4°C; parala conservacion
EMPAQUE Y ROTULADO Producto empacado al vaclo por Kilos en bolsa
plastica, bien sellada; mantener sin presencia de
AGMBAE PRODUCTO hielo, excesos de agua y sangre.
sweevorsie  { soEm. La bolsa debe estar rotulada con el nombre det
poMmARO | 0.00 fb producto, peso, nimero de registro sanitarig,
DDMMMIARG regulada con fecha de sacrificio/lote, fecha dg
E{ggggﬁ;ﬁ\ﬁg < gran parpisa empaque, fecha de vencimientoy temperatura.

Condiciones de embalaje: Producto entregado en
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

producto transportado
persanal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.

Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccién (Acta de Inspecciény Control higiénico

sanitaria a Expendios de Carnes) yvehiculo detransparte,

en furgén dotado con unidad de enfriamiento, £l

PREPARACION

ASAR

\_ \.

_J

ESTA FICHA TECNICA NO TIENE WALIDEZ PARA PRODUCTOS QUE NO ESTEN ROTULADROS
POt CARNES EL GRAN PARAISO. PARA CONFIRMAR 5U VALIDEZ COMUNIQUESE AL

() 300 1996 - 300 1909 (O 310 B4 1760784

§ Kr. 10 # 18-51 Sur pLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007

wuw.carneselgronporaise.com.co carneselgronparaiso@gmail.com

4







L) FICHA TECNICA FECHA 2017 Ajmenkomgs
el gran paralsn VERSION 03 | HOIA5DE 8 \ calida
ﬂOMBRE DE PRODUCTO
(sIBOL) CARNE DE BOVINO \

NOMBRE DE PRODUCTO A CARNE SOBREBARRIGA DE RES

NORMIA TECNICA NTC 4271

TIPO PERECEDERO :

CRITERIOS DE ACEPTACION

]

Carne de res bovina, semi-blando apto para el consumo. Es un corte popular con
mediano contenido de grasa. Debe estar libre de materiales y sabores extrafios,
CARACTERISTICAS EiSICAS piezas individuales limpias, libres de exceso de grasas, materia fecal, codgutos de
sangre. Textura semi-blanda, firme al tacto, jugosa Y superficie libre de

2.
™

babosidad. Ideal para DESMECHAR,

COLOR: Rojo Intenso

CARACTERISTICAS , .

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracteristico carne fresca
TEXTURA: Semi-blanda, firme al tacto

TEMPERATURA En transporte se conserva a una temperatura entre 0°y4°C; para la conservacién
-4°C

EMPAQUE Y ROTULARO producto empacado al vacio por Kilos en bolsa

plastica, ien seflada; mantener sin presencia di
hielo, excesos de agua y sangre.
oot |t La bolsa debe estar rotulada con el nombre d_e\
DomMARG 3 000 B producto, peso, numero de registro sanitarioc,
DDMMIAND regulada con fecha de sacrificio/lote, fecha de
%%M;ﬁ[&o o gran parpiso empaque, fechade vencimiento y temperatura,
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastillas limpias, libres de sangre, eXcesos de
agua y residuos. ‘

AOMBRE PRODUCTO

SALOADTE: FEBOMENY

I4
producto transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento. Eb
personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.
REQUISITOS ESPECIFICOS Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccidn {Acta de Inspecclény Controt higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes)y vehiculo de transporte.

—L

PREPARACION ASAR FREIR SUDAR-COCIHNAR HORNEAR

£5TA FICHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARA PRONUCTOS QUE NO ESTEN ROTULADOS ’
POR CARNES EL GRAN PARAIS. PARA CONFIRMAR St VALIDEZ COMUNIQUESE AL: Q Kr. 10 # 18-51 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007

(. 300 1998 - 300 1939 (S} 310 814 1760/84 wwu;.cai‘neseiqmnparulso.com.co comeselqronporoisn)@qmoitcom
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) FICHA TECOICA FECHA 207
L el gren parsiso VERSION 03 | HOJA4DES
E
NJMBR DE PRODUCTO CARNE DE BOVINO

(SIBOL)

NOMBRE DE PRODUCTO CARNE MOLIDA DE RES

NORMA TECNICA

NTC4271

TIPO PERECEDERO

5 CRITERIOS DE ACEPTACION

Carhe molida magra de res bovina, producto resultante de la limpieza dei corte

fino de carne de res, del cuarto trasero y delantero, blando, apto para &l

CARACTERISTICAS risicas consumo, Debe estar libre de materiales y sabares extrafios, piezas individuales

limpias, libres de exceso de grasas, materia facal, codgulos de sangre. Textura
jugosa y superficie libre de babosidad.

blanda, firmealtacto, ]

COLOR: Rojo Intenso

]

gﬁ%ﬁﬂéﬁéﬂﬁ:ﬁi OLOR: Caracteristico carne fresca
TEXTURA: Blanda, firme al tacto
TEMPERATURA En transporte se conserva a una temperatura entre 0"y 4°C; parala conservacion
-4°C
EMPAQUEY ROTULADO producte empacado al vacio por Kilos en bolsa

plastica, bien sellada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre.

La bolsa debe estar rotutada con el nombre del
producto, peso, numero de registro sapitario,
regulada con fecha de sacrificioflote, fecha de
empaque, fecha de vencimientoy temperatura,
Condiciones de embalaje: producto entregado en
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos.

ACMBRE PRODUCTO
SHANLOAIE FESOETD.
P“DIMMIAHO .m‘lﬂ? Kg
DDIMWARO

VENCITEMY,

DDIMMIARD et gren parsize

GECBIRO ST o mmmee =0 gy
¥ reossTRO [Saawr ¥
ST R ol

o M
= NOMBRE CLIEAT!
(4] IIDPI\MIU wﬂ;ﬁammmxﬂ

producto transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento. E
.| personaldebe contarcon la dotacién completapara Ja entrega del producto.

REQUISITOS ESPECIFICOS Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA a
establecimiento o planta de produccién (Acta de Inspecciony Control higignico
sanitaria a Expendios de Carnes)yvehiculode transporte,

PREPARACION ASAR FREIR SUBAR-COUINAR L0

N o

ESTA FICHA TECHICA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODUCTOS QUE NO ESTEN ROTULADDS
POR CARNES EL GRAN PARAISD. PARA CONFIRMAR 5U VALIDEZ COMUNIQUESE A: 9 Kr. 19 # 18-B1 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL, 005-007

(€300 1998 - 300 1099 (%) 310 844 1760/84 www.carneselgranporoiso.com.co cemeselgronpomisn@qmo%!.com







sy FICHA TECNICA FECHA 2017 Almercomos
@) gran pargiso VERSION 03 | HOJA3DES calida

s CHIS PRI

NOMBRE DE PRODUCTO

(SIBOL) CARNE DE BOVINO
NOMBRE DE PRODUCTO . CARNE GOULASH DE RES
NORMA TECNICA NTC 4271 5
TIPO PERECEDERO ‘

CRITERIOS DE ACEPTACION

Carne picada magra de res bovina, producto resuitante de la limpieza del corte
B fina de carne deres, blando, apto para el consumo.
CARACTERISTICAS Fisicas ™ Debe estar libre de materlales y sabores extrafios, piezas individuates limpias,
libres de exceso de grasas, materia fecal, coagutos de sangre. Textura hlanda,
firme al tacto, jugosay superficie libre de babosidad.

{ COLOR: Rojo intenso ’

CARACTERISTICAS . -

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracteristico carne fresca
TEXTURA: Blanda, firme al tacto

TEMPERATURA En transporte se conservaa una temperatura entre 0°y A°C; para la conservacion
-4°C

£EMPAQUE Y ROTULADO ~ producto empacado al vacio por Kilos en bolsa
piastica, bien seltada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre.

NOMBRE PRODUCTO
La bolsa debe estar rotulada con el nombre del

SARFEQADTE RS FETO.

B,EI.E‘.",E"A‘_‘O _0.00 %, producto, peso, numero de registro sapitario,
ODIMHIARD regulada con fecha de sacrificioflote, fecha de
DOIMMIARD |t gran pargise empaque, fecha de vencimientoy temperatura.

QECSTRO SUTHARD

Condiciones de embalaje: Producto entregado en
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de

prerE L .
= NOBRE_CLIERTE aguay residuos,

Cou B B0 Sy AL CEL RESTA) LGAL DRLEF
i e e
P A

_______,_____——————______________._————d—-——\y________—_y——»—f——

Producto transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento. El
personal debe contar con la dotacion completa para la entrega del producto.
REQLISITOS ESPECIFICOS Certificado favorable vigente en: Diagnostico téenico-sanitario  de INVIMA 3
establecimiento o planta de produccion (Acta de Inspeccién y Control higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes}yvehlculo de transparte.

- ———

—L =

PREPARACION ASAR ERE(R

\

ESTA FICHA TECNICA NGO TIENE VALIDEZ PARR PRODUCTOS QUE NO ESTEN ROTULADOS
OR CATINES EL GRAN PARAISO. PARA CONFIRMAR U VALIDEZ COMUNIGUESE AL: ¥ Kr. 10 #18-51 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007

($)300 1998 - 300 1999 (<) 310 814 1760784 wwu.carneselgronparalso.com.co carneselgranporaiso@gmaiicom







Xy FICHA TECNICA FECHA 207 " Allmontames
L @i gran paraise VERSION 03 | HOJA2DES calida
NJMBRE DE PRODUCTO
NOMBRE DE PRODUCTO h CARNE CADERA DE RES
NORMA TECNICA NTC 4271
TIPO PERECEDERO ;

CRITERIOS DE ACEPTACION

Carne de res bovina, formado por el cuarto trasero de la res, También se conoce

comao "solomo extranjera” y se utiliza principalmente para freir, asar o preparara

. fa plancha. Blandoaptopara el consumo,

CARACTERISTICAS FISICAS Debe estar libre de materiales y sabores extrafios. Piezas individuales limpias,
“~ libres de materia fecaty co4gulos de sangre. Textura blanda, firme al tacto, jugasa

ysuperficie libre de babosidad.

COLOR: Rojo intenso

CARACTERlSTICAS OLOR: Caracteristico carne fresca
ORGANOLEPTICAS TEXTURA: Blanda, firme al tacta
]
TEM PERATURA ) E;\oéransporte se conserva a una temperatura entre 0° y 4°C; para la conservacion
EMPAQUE Y ROTULADO producto empacado al vacia por Kilos en bolsa
plastica, bien sellada; mantener sin presencia de

TIGTBRE PRODUCTO hielo, excesos de aguay sangre.
SHsAtOATTE | FsieT La bolsa dehe estar rotulada con el nombre del
DOMMIARO 10,00 %1 . producto, peso, nimero de registro sanitario,
Eg‘,“,“.{,“{f‘_m regulada con fecha de sacrificlo/lote, fecha de
gﬂfyﬁ:}ﬂm ¢ gron parise empague, fecha de vencimientoy temperatura.
VREGISTRO | onss I¥ . Condicionesdeembalaje:Producto entregadoen
e e i | canastillas fimpias, fibres de sangre, excesos de
“*OMBRE CL|EﬁT§W agua y residuos. ’

1 P - e SOUACEL TR EAL
OSSP e vinn e d

!

Producto transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento. gl
personal debe contar con la dotacién completa para la entrega del producto.
REQUASITOS ESPECIFICOS Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitarie  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion (Acta de Inspeccidony Control higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes}yvehiculo de transporte.

0.

PREPARACION ASAR FREM SUDAR-COCINAR

\

ESTA FICIEA TECHECA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODUCTOS GUE NO ESTEN ROTULADDS ’
POR CARNES EL GRAN PARAISO. PARA CONFIRMAR SU VALIDEZ COMUNIRUIESE AL: ¥ Kr, 19 #18-5t Sur PLAZA DEL RESTRERO LOCAL 005-007

(€)300 1998 - 300 1999 (C) 310 814 1760784 wuw.corneselgronporaiso.comco carneselgranparaiso@gmail.com







G FICHA TEGNICA FECHA 207 nestonos
el gran parelso VERSION 03 | HOJA1DE 8 calida
mMBRE DE PRODUCTO
(SIEOL) CARNE DE BOVINO

NOMBRE DE PRODUCTO CARNE BOLA DE RES

NORMA TECNICA NTC 4271

TIPO PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Carne de res bovina, corte formade por el cuarto trasero de la res, blando apto
para el consumao. Denominada también "bola negra” o “huevo de aldana”, Es el corte
idealpara milanesay goulash magro porsu bajo contenidode fibray grasa.

Debe estar libre de materiales y sabares extrafios, Piezas individuales limpias,
libres de exceso de grasas, materia fecal, codgulos de sangre. Textura hlanda,
firme al tacto, jugosa y superficle libre de babosidad.

COLOR: Rojo Intenso

AOMEBRE PRODUCTO

SHRFLOADTE PESITELD N
oo | 560" |
Ay o

P REGSTRO |eres ¥

L AGDTA, ¥ L Le0A CIRATTIWGTIN &L E51E
it i mEsTes eCEAE 6 R ITLTS S

T, R
= IOMBRE CLIENT

T R e Tt AR, G SETTRE S O BRI
B PREAROOTR v Mok A

CARACTERISTICAS OLOR: ,
’ : Caracteristico carne fresca
ORGANOLEPTICA
TICAS TEXTURA: Blanda, firme al tacto p;
TEMPERATURA En transporte se conserva a una temperatura entre 0° y 4°C; parala conservacian
-4°C
EMPAQUE Y ROTULADO producte empacado al vacio por Kilos en bolsa

piastica, bien sellada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre.

La bolsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, pese, nimero de registro sanitario,
regulada con fecha de sacrificio/lote, fecha de
empaque, fecha de vencimientoy temperatura.
Condiciones de embalaje: producto entregado en
canastillas impias, libres de sangre, excesos de
agua y residuas.

REQUISITOS ESPECIFICOS

_producto transportade

an furgén dotado con unidad de enfriamiento. El
personal debe contar con \a dotacion completa parala entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion {Acta de tnspeccion y Control higiénico

sanitaria a Expendios de Carnes}y vehiculo de transporte.

o~

PREPARACION

&@f’

ASAR FREIR HORMEAR

\

£5TA FICHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODULTOS GUE NO ESTEN ROTULADOS
$OR CARNES EL GRAN pARATSO, PARA CONFIRMAR 54U VALIDEZ COMUNIQUESE AL

(€300 1998 - 300 1999 (%) 310 814 1760/64

_/

& %r. 10 #18-51 SurPLAZA DEL RESTREPO LOCAL 005-007
www carpeselgrenparoiso.Com.co cameselgronpuroiso@qmoil.com
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Productg: Descripcléom M
FILETE DE MERLUZA O

‘Nombre clentifico: Meduccius Merluccius. Pertonece a la familia de los
!M%I:i]ﬂc‘?dgs. Las meruzas viven a ambos lados dei Atidntica, en ol
‘Maditerraneo y en el Pacifico, frente alas costas de Estados Unidos,
'México, Chile y Nueva Zelanda. Hapitan en fondos .langosos, 2l
profundidades de 20 a 1000 metras, aunque lo Mas comun esque s
‘ancuentren a una profundidad de entre 70 y 340 metros. En verano,
lastos peces se acercan a la costa, mientras que durante el inviemo S
|fs\leia\n del litoral hacia aguas mas frias y profundas, Es un pez r_nanngl
de cuerpo largo, delgado y cabeza ancha, talla minima: 20 cm, Uenek
Vo Ui \dorso de color gris, con un toque pardo © azulado y los _lalera es
L o Ipressemlan un color plateado claro que se vuelve blanco en el vientre.

PARAMETRO ! : CARACTER‘ST:I_CAS
REFERENCIA Resplucidn 122 de 2012
NORMATIVA A
‘Calorias 63,4 Hierro 1,4 m 81 o tiamina 0,09 mg
APORTE NUTRICIONAL| 'p?o‘[);a:s 11.8¢ ﬁ:gﬁesio 2.‘21 mg - B2 oriboflavina 0,08 mg
EN 100 gramos de Grasas 1,89 Polasio270mg. B3 oniacina 6,1 mg
porcion comestible UG, saluradas 0,35 g Fésforo 180.mg B9o écgdo {olico 12,§ meg
*G. monoinsaturadas 0,43 g Cinc 0,27.mg’ B12 o clanocobalamina 1,10 meg
*G, polinsaturadas 046 g Yodo 18 mg : T
c Ofor: fresco y caracteristico o Textura: firma y eias !cz}
o%&%?@gﬂgﬁg Color; came de color uniforme’ caracteristico de frescura, piel brillante, ojos
brillantes sin coloracidn roja sanguinolenta.
- Requisito. Limite maximo 1
Bases Volalles Tolales (En \a parte comestible) 70 mghGog
Plomo Fb 0.3 mg/kg peso fresco
Cadmio Cd, 0.05 mglkg peso frasca
CARACTERISTICAS | Mercuro Hg 0.5 mg/kg peso fresco
FISICOQUIMICAS Suma da dioxinas (EQT PCDD/ F OMS) ! 4.0 p/ peso fresco
R TR . Suma de dioxinas y PCB simileres alas . .....~8.0 pa/g paso fresco -
dioxinas EQT PCDDI F PCB OMS) m. 2
T Las concentraciones del fimite superior se calculan dando par sertado que todos los valores de los
- diferentes congéneres por debajo de! limite de deleccidn son iguales a ests limite o
j o b “Parametros N m. WM C
. “‘Recuanto E. Coli ufelg e B 40 40D 2 -
S‘Q;R:gglgiigglgﬁg Recuento Estafilococo coaguiasa positiva ufe/g 5 100 10002
Salmonella /25g 5 NEGATIVO 0
Vibrio cholerae 01/259 § NEGATIVO 0
FILETE DE MERLUZA1 -3 f2-4
PRESENTACION Y | Empaque: a granel {bolsas de polietiieno grado alimenticio de primer uso), empaque
EMPAQUE al :t%cm o bandeja de icopor cubleria con vinilpel y empague secundario; caja de
cartén
Frito, sudado, asado, al homo, relieno o segun el requerimiento del consumidor
FORMA DE CONSUMO (diversas formas de preparacién)
S —
VIDA UTIL ESPERADA | 12 mases almacenado a lemperatura de congelacion maximo de -18°C
— CONDICIONES DE Se debe almacenar en congelacién (-18°C lo ideal). EI descongelamiento del
ALMACENAMIENTO Y | producto debe ser gradual, pasando por refrigeracién, con minimo 24 horas de
| CONSERVACION

antelacién (de 4 a 10°C méaximo), en la zona destinada para pescados, sobré

Qeanned by CamScanner
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Descripcién:
Es el producto de cruces de cuatro especies de Tilapia: tres de ellas dg
origen africanc y una cuara israelita; el cruce selectivo permitio 1a obtencion
de un pez cuya coloracion fenotipica puede jr desde el rojo cereza hasta el
albino, pasando por el animal con manchas negras o completamente negro.
|.a obtencién de colof rojo es importante para el mercado pacional, ya que
uesiros consumidores han relacionado a ta:Mojarra roja con el Parge rojo,
pez éste de ambientes marinos: sin embargo el mercado internacional acepia
cualquiera de los tonos segregativos de color de esta especis, por cuanto 1o
ue reciben es ¢ filete fimpio de ple, _

lProducto:
FILETE DE T

[ PARAMETRO T CARACTERISTICAS ]
REFERENCIA NORMATIVA Resolucion 122 de 2012 '
Calorlas 82 Sodio 389
Aa?gagfaﬁ}gﬂg!'? oNr?ila nE N Grasa total 0.9 gr Proteinas 18.5 gr
A “(rasas saturada 0.4 g7 Caohidraios 0gr
comestible “Colesterol 48 mg s
CARACTERISTICAS A Ofor: frescoy caracteristico : “ Textura: firme y elé_astica '
ORGANOLEPTICAS Color: came de color uniforme caracteristico.de frescura, piel brillante, cjos
wriflantes sin coloracién roja sanguinolenta.
Requisito o ~  Limtemaximo
4T Bases Volatiles Totales (En la parte:: 70 mg/00g
- comestible) L
“:Plomo Pb SR 0.3 mg/kg peso fresco
CARACTERISTICAS | Cadmio 6. ce 008 g P ate.
eredrio Hg, . oo .5 mg/kg peso fresco
FISICOQUIMICAS Suma de dioxinas (EQT PCOD/ F OMS) ™ 4.0 pg/ b0 16500
Suma de dioxinas y PCB similares a as 8.0 pglg peso fresco
dioxinas EQT PCDD/ F PCB OMS) ' - '
U7 _as concentraciones del imite superior se catculan dando por sentado que todos los valores
de los diferentes congéneres por debajo ded fimite de deteccidn son lguales & este limite -
_ e Parametros = . N m MmC
N N RTER R i Recuento E. Coli ufelg i, w5 40040012
{ ﬁfggg&gﬁig&gﬁg ; Recuento Estafifococo coaguigsa_ppsitiva ufclg & 100 10002
4 B it T Galmonella/2bg o s . BNEGATIVO: 0
- i Vibrlo cholerae 01/26g S 5 NEGATIVO 0
PRESENTACION Y — | Empaque: a‘fj.,grar}e!_f_{bolsas de polietilena grado alimenticio de primer uso),
EMP AQUE ' empadué-al vacio 0 bandeja de icopor cubieria con “ptastico —extensible
{vinipel) y empaqus secundario: caja de carton. o
Frito, sudada, asado, al homo, relleno o segun el requerimiento del
HFORMA DE CONSUMO consumidor (diversas formas de preparacion) o
VIDA UTIL ESPERADA 12 meses aimacenado a temperatura de congelacién méximo de -18°C
) Se debe almgcenar en cgngelacién {(-18°C lo deal). EI desioi?gelargiemo <31el ;;)radgctg
ebe ser gradual, pasando por refrigeracion, ¢on minimo 24 horas e anielacién (de
CONDICIONES DE a 10°C m%ximo), gn ia zonap destingda para pescados, sobre estibas y en canas(tiﬂas
ALMACENAMIENTO Y fimpias y desinfeciadas, &8 recomendable instalar bandejas en la pare inferior para
CONSERVACION contener la posible salida de liquidos al descengelar en refrigeracion. _ 5
Advertencias: Después de descongelado, consuma en el ntenor tiempo posible ¥
L _____________________ | _nunea vuelva a congelar ¢l pescado previamente descongelado, -







D FICHA TEGNICA FECHA 207 Apsrtomos
@1 gran paralso VERSION 03 | HOJATDE! calida
rNOMBRE DE PRODUCTO
(51B0L) VISCERA DE BOVINO
NOMBRE DE PRODUCTO HiGADO DE RES
NORMA TECNICA NTC 4271
TIPO PERECEDERO

CARACTERISTICAS FiSICAS

CARACTERISTICAS

ORGANOLEPTICAS

TEMPERATURA

EMPAQUE Y ROTULADO

NOMBRE PRODUCTO
AEFCRARTE: pLsarETo
poMWARD | 0.00 &

s,
== (DMIORE CLIENKE
S

ST e P P AT FOTRILO
st gt

REQUISITOS ESPECIFICOS

PREPARACION

CRITERLOS DE ACEPTACION

pieza de la viscera de novlilo 5 estrellas. producta semi-biande, debe ser de colof
rojo carmin en la cara anterlory OsCuro €n la cara posterior, de textura firme,
elastica y ligeramente humeda.

Piezas individuales timpias, libres de exceso de grasas, materia fecal, codgulos de
sangre. Textura blanda, firme al tacto, jugosay superficie libre de babosidad.

COLOR: Rojo Carmin
OLOR: Caracterfstico
TEXTURA: Blanda, firme al tacto

En transporte se conserva d una temperatura entre o°y 4°C; para 1a conservacion
-4°C

producto empacado al vacio por Kilos en bolsa
plastica, bien selfada; mantener sin presencia de
hielo, excesosde aguaysangre.

La olsa debe estar rotulada con e} nombre del
producta, peso, namero de registro sanitario,
regulada con fecha de sacrificiofiote, fecha de
empague, fecha devencimientovtemperatura.
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos.

Producto transportado en furgon dotado con unidad de enfriamiento. £l
personal debe contar conla dotacién completa para la entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA a
establecimiento o planta de produccidn {Acta de Inspeccidny Control higiénico
sanitariaa Expendios de Carnes} y vehiculo detransporte.

.

ASAR FRE(R SUDAR-COTINAR HORMEAR

O 0

_/

£STA FICHA TECNICA NO TIENE VALIDEZ PARR PRODUCTOS GUE ND ESTEN ROTULARDS
#OR CARNES EL GRAN PARASD. PARA ‘CONFIRMAR SU URUDEL COMUNIQUESE AL: ¥ Kr.10 4 18-51 Sur pLAZA DEL RESTREPG LOCAL 005-007

(€) 300 1998 - 300 1899 (O 310 814 1760/84

www.cornesatqronpnrulso‘com.co carneselgmnpemiso@qmoil.com







FICHA TECNICA
VERSION 03

FECHA 207
HOJA 1 DE

ViSCERA DE BOVINO

NOMBRE DE PRODUCTO

PAJARILLA DE RES

NORMA TECNICA

NTC 4271

L TiPC

PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

-Pieza de ia viscera de novillo 5 estrellas. Producto semi-blando, debe ser de color

rojo carmin de textura firme, etdstica y ligeramente hameda.

Piazas individuales limpilas, libres de exceso de grasas, materia fecal, codgulos de
sangre. Textura semi-blanda, firme al tacto, jugosa y superficie jibre de babosidad.

COLOR: Rojo Carmin

AOMBRE PRODUCTO
sm'wwg PLOrE)
Do/MMrARO | 0.06 e

VEI
DDIMHIARD |atgran posise
05120 SWUTAAE ,_.ﬁ”_'.'?;::‘.:
recistro 125t §
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“NOMBRE CLIENTE

T i % 5 L b2 U AR
"¢ SrvkTren

CARACTERISTICAS ) .

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracteristico
TEXTURA; Semi-Blanda, firme al tacto

TEMPERATURA £n transporte se canserva a una temperatura entre 0"y 4°C; parala conservacién
-4°C

EMPAQUE Y ROTULADO producto empacado al vaclo por Kilos en bolsa

plastica, bien sellada: mantener sin presencia de
hielo, excesos de aguay sangre.

La boisa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, nimero de registro sanitario,
regutada con fecha de sacrificioflote, fecha de
empaque, fecha devencimientoy temperatura.
Condiciones de embalaje: Praducto entregadoen
canastillas [Impias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Producto transportado en furgén dotade con unidad de enfrlamienta. El
personal debe contar can |a dotacién completa parafaentrega dei producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion (Acta de Inspeccion y Control higiénico
<anitaria a Expendios de Carnes)y vehiculo de transporte.

PREPARACION

ASAR

N

ESTA FICHA TECNTCA NO TIENE VALIDEZ PARA PRODUCTOS QUE NO ESTEN ROTULADDS

POR CARNES EL GRAN PARAISD, PARA CONFIRMAR S5 VAUIDEZ COMUNIOQUESE AL

(€)300 1998 - 300 1999 () 310 8 1760/84

_/

@ Kr. 16 # 18-61 Sur PLAZA DEL RESTREPC LOCAL 005-007
www.carneselgranparalso.com.ce carnese1qranpuroisa@qmuil.com
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FICHA TECNICA
VERSION 03

FECHA 2017
HOJA1DE1

Alimentomo

calidad

NMBRE DE PRODUCTO
{sIBOL)

NOMBRE DE PRODUCTO

WIGADD DE BOLLE

NORMA TECNICA NTC 3644
TiPO PERECEDERQ
CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Pieza de la viscera de pollo desprendida del cuerpo sin vesicuta biliar. Producto
semi - blando, debe ser de color rojo carmin de textura firme, y himeda,

Plezas individuales limpias, libres de exceso de grasas, materia fecal, codgulos de
sangre. Textura blanda, firme al tacto, jugosa y superficie libre de babosidad.

COLOR: Rojo Carmin

CARACTERISTICAS . .
ORGANOLEPTICAS OLOR: Cavacterlstico
TEXTURA: Blanda, firme al tacto
TEMPERATURA En transporte se consefva a una temperatura entse 0°y 4°C; parala conservacion

-4°C

EMPAQUE Y ROTULADO

NOMBRE PRODUCTO

DOALTE [E=iT 0
DEIMMIARD .
poMWARD |7 1
YENCHTEERIT
SOIMAAND | el gran parsise

ot s
= TIOMBAE CLIENTE
SipmpEaniens

producto empacado al vaclo por Kitos en bofsa
pléstica, bien seliada; mantener sin presencia de
hielo, excesos de agua y sangre.

La boisa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, nimero de registro sanitario,
regutada con fecha de sacrificioflote, fecha de
ampaque, fecha de vencimientoy temperatura,
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastilias limpias, libres de sangre, excesos de
agua y residuos.

REQUISITOS ESPECIFICOS

Producto transportado en furgén dotado con unidad de enfriamiento. Ef
personal debe contas con a dotacién completa para la entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccién (Acta de Inspeccion y Control higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes) yvehiculodetransporte.

PREPARACION

ASAR

ESTA FICHA TECNICA NO TIENE VAUIDEZ PARA PRODUCTOS QUE NO' ESTEN ROTULADOS
POR CARNES £L GRAN PARAISD, PARA CONFIRMAR SU VALIDEZ COMUNIQUESE AL

()300 1998 - 300 1999 {3 310 814 760/84

? Kr. 10 # 18-51 Sur PLAZA DEL RESTREPO LOCAL
Wwu.corneselgranporaiso. comeo carneselgranparaiso@y

Q08-007
mailcom






“FT-DL-0
| ACTEOS LA ARBOLEDA SAS PO Hs 2

FICHA TECNICA YOGURT ENTERO DAG 1DES
1~ YOGURT ENTERO CON DULCE SABOR A FRESA, MORA,
MELOCOTON, KIWI, GUANABANA Y CULTIVOS PROBIOTICOS Y
MERMELADA.

2- YOGURT ENTERO CON DULCE SABOR A FRESA, MORA,
Nombre: MELOCOTON, FRUTOS ROJOS, AREQUIPE CON PASAS, MANGO
BICHE Y FEIJOO GUANABANA Y CULTIVOS PROBIOTICOS SIN
MERMELADA , ,
3. YOGUR ENTERO CON DULCE MAS COPA DE CEREAL DE MAIZ
HOJUELA AZUCARADA Y ARROZ SABOR A CHOCOLATE.

1-LA ARBOLEDA
2-LA ARBOLEDA
3-CEREYOG LA ARBOLEDA

Registro Sanitario: RSAE02171612

Producto natural obtenido mediante un proceso de pasteurizacion de
leche entera con adicion de aztcar y fermentado con cultivos lacticos
seleccionados; compuesto  por, Streptococcus salivarius  subs
thermophilus and lactobacilus bulgaricus 'y Cultivos probidticos
(Bifidobatteri, L. acidophilus),

1-YOGUR ENTERO CON MERMELADA

1.1.FRESA

Leche pasteurizada entera estandarizada, azlcar, sabor artificial a
fresa, y color artificial (Rojo No.6 C.1.16255), cultivos lacticos
(Streptococcus salivarius  subs thermophilus  and lactobacilus
bulgaricus) y Cultivos probidticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),
Mermelada de Fresa.

Marca Comercial:

Descripcion del
producto:

1.2.MORA

Leche pasteurizada entera estandarizada, azucar, sabor artificial a
mora, y color artificial (Rojo No.5 C.1.14720), cultivos lacticos
(Streptococcus salivarius subs thermophilus  and lactobacilus

bulgaricus) y Cultivos probidticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),
Mermelada de Mora.

Composicion:

1.3. KIWI

Leche pasteurizada entera estandarizada, azucar, sabor artificial a
kiwi, y color artificial (Verde Menta C.l. 19140), cultivos lacticos
(Streptococcus salivarius  subs thermophilus and lactobacilus
bulgaricus) y Cultivos probiéticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),
Mermelada de Kiwi.

1.4. MELOCOTON

Leche pasteurizada entera estandarizada, azicar, sabor artificial a
melocotén, y color artificial (Amarillo No 6 C.1.15985), cultivos lacticos
(Streptococcus salivarius subs thermophilus and lactobacilus

bulgaricus) y Cultivos probioticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),
Mermelada de Melocoton.













L ACTEOS LA ARBOLEDA SAS PR DI

.

FICHA TECNICA YOGURT ENTERO

2.7.MANGO BICHE

Leche pasteurizada entera estandarizada, azlcar, sabor artificial a
Mango, Color artificial (Verde Menta C.1. 19140 y C.l. 42090, Amarillo
No.6 C.l. 15985), cultivos lacticos (StreptococCus salivarius subs
thermophilus and lactobacilus bulgaricus) Y Cultivos probioticos
(Bifidobatteri, L. acidophilus),

2.7.FEIJOA

Leche pasteurizada entera estandarizada, azucar, sabor artificial a
Feijoa, Color artificial( Verde Menta c.l. 19140y C.L 42090), cultivos
|acticos (Streptococcus salivarius subs thermophilus and lactobacilus
bulgaricus) Y Cultivos probi6ticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),

3.YOGUR CON CEREAL

Leche pasteurizada entera estandarizada, azucar, cultivos lacticos
(Streptococcus salivarius subs thermophilus  and lactobacilus
bulgaricus) Y Cultivos probioticos (Bifidobatteri, L. acidophilus),

SOBRE COPA DE MAiZ HOJUELAS AZUCARADAS: Maiz
germinado y descascarillado (flanking frits), azucar, alta fructuosa, sal.
RSAD10122403

SOBRE COPA DE ARROZ SABOR CHOCOLATE: Harina de arroz,
maiz, azucar, cocoa, aceite, colores artificiales.

RSAD10122303

1-Mezcla de leche con azucar
2-Pasterizacic')n-Homogenizacién a una temperatura de 90 - 94°C con
un tiempo de retencion de 5 minutos y homogenizacion a 2500 psi.
3-Posteriormente s€ realiza un enfriamiento a 42°C - 43°C.
4-Almacenamiento en tanque de fermentacion para luego a inocular
con el cultivo lactico.

5-Fermentacion por un tiempo de £12 horas hasta alcanzar un pH de
4.9 a maximo 4,7.

6-Corte o enfriamiento entre 15 a 20 °C. , cuando el producto esta en
un pH entre 4,7 a 4,9 porun tiempo de promedio 40 minutos por cada
1000 litros de producto.

7-Una vez enfriada la mezcla se procede a efectuar el envasado de
alta higiene del producto y éste se almacena en un cuarto frioa4°C
2°C hasta el momento de su despacho.

Descripcion del
proceso:

Presentacion de 150g. 180g, 200g, 1000g, 17509 Y 3750g, en bolsa
de polietileno termo sellada y en vaso de poliestireno con tapa de foil
de aluminio y garrafa de polietileno.

Presentacion:

Caracteristicas del
empaque

Bolsa: Polietileno de baja densidad y polietileno lineal mas pigmento
blanco con coextrucion de tres capas.
Vaso: Poliestireno blanco coextruido
Garrafa: Polietileno de alta densidad
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Se da cumpliendo a:

- Resolucion 2906 del 2007: Para residuos de plaguicidas.
_Resoluciéon 1382 del 2013: Por la cual se establece los limites
maximos para residuos de medicamentos veterinarios en 10s
alimentos de origen animal, destinados al consumo humano

_ Resolucion 4506 del 2013: Para contaminantes.

Aflatoxinas: maximo 0,5 ua/ kg

Plomo 0,020 mg/kg

_Decreto 2310 del 23 feb-1986 para Derivados.

-Resolucion 683 del 2012: Por la cual se estable los requisitos
sanitarios que debe cumplir los materiales, objetos, envases Y
equipamientos destinados a entrar en contacto con el alimento para
consumo humano.

Monitoreo continuo de temperatura y de almacenamiento en sitios
limpios y secos, libres de insectos, roedores y sustancias 0 materiales
que generen olores y sabores fuertes olores y sabores fuertes.
Mantener cadena de refrigeracion.

Evitar maltrato, golpes, caidas, atrapamiento.

Método y controles
de distribucion y
comercializacion:

. Resoluciéon 333/11: Reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano.

. Resolucion 5109/05: Reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados
y materias primas de alimentos para consumo humano.

. Resolucién 004506 /2013: Por la cual se establecen los niveles
maximos de contaminantes en 10s alimentos destinados al
consumo de humano.

- Resolucién 2906 /2007: Por la cual se establecen los Limites
Maximos de Residuos de Plaguicidas — LMR en alimentos para
consumo humano y en piensos o forrajes.

. Resoluciéon 02310 de 1986: por la cual se reglamenta
parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979, en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos, transporte Vi
comercializacion de los derivados lacteos.

. Resolucién 1382 del 2013: Por la cual se establece los limites
maximos para residuos de medicamentos veterinarios en l0s
alimentos de origen animal, destinados al consumo humano

- Resolucion 683 del 2012: Por la cual sé establecen l0s requisitos
sanitarios que debe cumplir los materiales, objetos, envases Yy
equipamientos destinados a entrar en contacto con el alimento
para consumo humano las condiciones de empaques en contacto
con alimentos.

. Resoluciéon 2674 del 2013: Por la cual seé establecen las

condiciones sanitarias para las fabricas de alimentos.

Requisitos legales y
reglamentarios de
inocuidad:







LACTEOS LA ARBOLEDA SAS

FICHA TECNICA YOGURT ENTERO

PD-FT-DL-02

.

[ PAGG6DES |

PAG 6 DE8

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

MICROORGANISMO PARAMETRO METODO

Recuento de E. coli: <3 UFC/ml Recuento en Placa Profunda
Recuento de Coliformes Totales 20 - 93 UFC/ml Prueba Confirmativa
Recuentos de Levaduras: <300 UFC/ml Recuento en Placa Profunda
Recuentos de Mohos: <300 UFC /ml Recuento en Placa profunda

9, Acidez: como acido
lactico. m/m

% Grasa:

m/m

9% Sélidos Totales:
m/m

Adulterantes:

(leche cruda
Antibiotico:

(leche cruda)

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y ORGANOLEPTICAS

Densidad: 1,050 — 1,060

Fosfatasa: Negativa

20,16% Caracteristico

Negativos pH a 20° C: 3,8A43

No Detectable Caracteristico

consumidores:

Manipulacién
razonablemente
esperada:

Consumidores
vulnerables:

%,Solidos lacteos
° Brix : no grasos 7
m/m minimo
Color: Blanco — crema
USO PREVISTO
Grupo de - Apto para nifios mayores de 4 anos y el publico en general

 Producto listo para el consumo, verificar fecha de vencimiento en

el empaque.
No calentar.
- No congelar.

_ Bebes menores de 6 meses que requieren leches maternizadas.
- Personas con prescripcion médica que sean alérgicos a algun

componente de la leche incluyendo alérgenos presentes €
producto.
. Personas intolerantes a la lactosa.

USO NO PREVISTO

macéuticos.

Este producto no esta disefiado para usos cosmeéticos, terapéuticos, far
No se recomienda mezclar con frutas citricas.
No mezclar con alimentos de alta acidez.

n el
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No se recomienda mezclar con frutas citricas.
No mezclar con alimentos de alta acidez.
MANIPULACION NO INTENCIONADA

Ingerir el producto cuando esta abombado.
Ingerir el producto cuando el plastico se encuentre averiado 0 sucio.
Ingerir parte del foil del producto.

Ingerir producto vencido

TABLA NUTRICIONAL
Informacion Nutricional

Tamario de la porcion 1 Vaso (200 ml)

Cantidad por porcion

Colesterol 28 Moy

Calorias de
Calorias 174 grasa 54
Valor Diario*

Grasa Total 79 9.5%
Grasa Saturada 4 g 20%
Grasa Trans 0g

Colesterol 28 mg 9%
Sodio 141 mg 6%
Carbohidrato Total 25 g 8%
Fibra dietaria 09 0%
Azucares 25 g

Proteina 5 ¢ 10%

Vitamina A 4% Vitamina C 0%
Calcio 18% Hierro 0%
* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta

de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o

menores dependiendo de sus necesidades caloricas.

Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 659 804g
Grasa Sat. Menos de 2049 25¢
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carb. Total 300¢g 3754
Fibra Dietaria 25g 309

Calorias por gramo:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4
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FICHA TECNICA KUMIS ENTERO

nm_ KUMIS ENTERO CON DULCE Y CULTIVOS PROBIOTICOS
LA ARBOLEDA
Registro Sanitario: RSAE02119002

Producto natural obtenido mediante un proceso de pasteurizacion de
leche entera con adicion de azucar y cultivos lacticos seleccionados;
compuesto por Streptococcus lactis y/o S. cremoris, Lactobacilos
bulgaricus, Cultivos probiéticos

Descripcion del
producto:

Leche pasteurizada entera estandarizada, azucar, cultivo lactico
Composicion: (Streptococcus thermophilus and lactobacilus bulgaricus).

1-Mezcla de leche con azucar
2—Pasterizaci6n-Homogenizacién a una temperatura de 90 - 94°C con
un tiempo de retencion de 5 minutos y homeginazada a 2500 psi.
3_Posteriormente se realiza un enfriamiento a 28°C - 32°C.
4-Almaceniento en tanque de fermentacion para luego a inocular con
el cultivo lactico.

Descripcion del 5-Fermentacién por un tiempo de 7 a 9 horas hasta alcanzar un pH de
proceso: 4,9 a maximo 4,9.

6-Corte o enfriamiento entre 15 a 20 °C. 15a20°C cuando el producto
esta en un pH entre 4,7 a 4.9 por un tiempo de promedio 40 minutos
por cada 1000 litros de producto.

7-Una vez enfriada la masa sé procede a efectuar el envasado de alta
higiene del producto y éste se almacena en un cuarto frioa4°C £2°C
hasta el momento de su despacho.

Presentacion de bolsa polietileno 200ml y 1000ml. de polietileno 'y
Presentacién de Botella plastica de 250 ml.
Presentacion de Vaso: 150 ml contenido en vaso de poliestireno con
tapa de foil de aluminio.

Presentacion:

Bolsa de Polietileno: Polietileno de baja densidad y polietileno lineal
mas pigmento blanco con extraccion de tres capas.

Caracteristicas del
empaque Botella plastica: Polipropileno termo- soplado para alimentos con
tapa.

Vaso: Poliestireno blanco coextruido.
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Embalado en cestillo 0 canastilla, la presentacién de 200 ml se sobre
embolsa en presentacion de 6 unidades y estibados mediante sistema
manual.

Presentacion en unidades:

Presentacién Sobre | Cestillo
bolsa

Bolsa 200 ml
Bolsa 1000 ml
Botella 250 mi

Embalaje:

Vida atil del
producto:

45 dias a partir de la fecha de proceso en condiciones normales de

almacenamiento.

Almacenamiento en
bodega:

. -Este producto debe mantenerse a
temperatura de refrigeracion entre 2°Cy
6°C

- Los cuartos de almacenamiento deben
permanecer en buenas condiciones
higiénico sanitarias 'y disponer de
controles de temperatura de acuerdo a
|a resolucién 2674 de 2013.

Una vez abierto, refrigérese Y consumase

en el menor tiempo posible.

Condiciones de
almacenamiento:

Almacenamiento
una vez abierto:

Cereales que contienen gluten; por ejemplo,
trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus
pas hibridas, y productos de éstos.

ce

-
-
-
-
-“
-
-

Etiquetado en
relacion con la
inocuidad de los
alimentos ylo
instrucciones para su
manipulacion,
preparacion y uso:
(Aflatoxinas,

Alérgenos, _
Residuos de Drogas, Alérgenos presentes en el Broteina de la leche
Residuos de producto: :

Plaguicidas, Alérgenos presentes en

Sustancias Toxicas) otros productos envasados

en la misma linea:

Alérgenos presentes en la
planta:

Proteina de la leche.
Cereales
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Se da cumpliendo a:

- Resolucion 2906 del 2007: Para residuos de plaguicidas.
_Resoluciéon 1382 del 2013: Por la cual se establece los limites
maximos para residuos de medicamentos veterinarios en los
alimentos de origen animal, destinados al consumo humano

- Resolucion 4506 del 2013: Para contaminantes.

Aflatoxinas: maximo 0,5 pa/ kg

Plomo 0,020 mg/kg

_Decreto 2310 del 23 feb-1986 para Derivados.

_Resolucién 683 del 2012: Por la cual se estable los requisitos
sanitarios que debe cumplir los materiales, objetos, envases Y
equipamientos destinados a entrar en contacto con el alimento para
consumo humano.

Monitoreo continuo de temperatura y de almacenamiento en sitios
limpios y secos, libres de insectos, roedores y sustancias o materiales
gue generen olores y sabores fuertes olores y sabores fuertes.
Mantener cadena de refrigeracion.

Evitar maltrato, golpes, caidas, atrapamiento.

Método y controles
de distribucion y
comercializacion:

. Resolucién 333/11: Reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano.

- Resolucion 5109/05: Reglamento técnico sobre los requisitos de
rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados
y materias primas de alimentos para consumo humano.

- Resolucién 004506 /2013: Por la cual se establecen los niveles
maximos de contaminantes en los alimentos destinados al
consumo de humano.

. Resolucién 2906 12007: Por la cual se establecen los Limites
Maximos de Residuos de Plaguicidas — LMR en alimentos para

Requisitos legales y consumo humano y en piensos O forrajes.

reglamentarios de . Resolucién 02310 de 1986: por la cual se reglamenta

inocuidad: parcialmente el titulo V de la ley 09 de 1979, en lo referente a
procesamiento, composicion, requisitos, transporte y

comercializacion de los derivados lacteos.

. Resolucién 1382 del 2013: Por la cual se establece los limites
maximos para residuos de medicamentos veterinarios en los
alimentos de origen animal, destinados al consumo humano

. Resolucion 683 del 2012: Por la cual se establecen los requisitos
sanitarios que debe cumplir los materiales, objetos, envases y
equipamientos destinados a entrar en contacto con el alimento
para consumo humano las condiciones de empaques en contacto
con alimentos.

. Resolucién 2674 del 2013: Por la cual se establecen las

condiciones sanitarias para |as fabricas de alimentos.
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MICROORGANISMO PARAMETRO METODO

Recuento de E. coli: <10 UFC/ml Recuento en Placa Profunda
Recuento de Coliformes Fecales Negativo Prueba Confirmativa
Recuentos de Levaduras: <300 UFC/ml Recuento en Placa Profunda
Recuentos de Mohos: <300 UFC /ml Recuento en Placa profunda

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o, Acidez: como acido
lactico. m/m

%, Grasa:

m/m
o, Solidos Totales:
m/m
Adulterantes:

leche cruda
Antibiético:

(leche cruda)

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS Y ORGANOLEPTICAS

0,60-1,20 Densidad: 1,050 — 1,060

Fosfatasa: Negativa

20,16% Caracteristico

Negativos pH a 20° C: 38A42

No Detectable Caracteristico

consumidores:

Manipulacion
razonablemente
esperada:

Consumidores
vulnerables:

% Solidos No
°Brix : grasos 7
m/m minimo
Color: Blanco — crema
USO PREVISTO
Grupo de - Apto para nifios mayores de 4 anos y el ptblico en general

U
Este producto no esta disefiado para usos cosméticos, terapéuticos, farmacéuticos.

. Producto listo para el consumo, verificar fecha de vencimiento en
el empaque.
No calentar.

- No congelar.

_ Bebes menores de 6 meses que requieren leches matemizadas.

- Personas con prescripcion médica que sean alérgicos a algun
componente de la leche incluyendo alérgenos presentes en el
producto.

. Personas intolerantes a la lactosa.

SO NO PREVISTO
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No se recomienda mezclar con frutas citricas.
No mezclar con alimentos de alta acidez.
N'IANIPULACION NO INTENCIONADA
Ingerir el producto cuando esta abombado.
Ingerir el producto cuando el plastico s€ encuentre averiado O sucio.
Ingerir parte del foil del producto.
Ingerir producto vencido
TABLA NUTRICIONAL
Informacion Nutricional

Tamaro de la porcion 1 Vaso (200 mi)

Cantidad por porcién

Calorias de
Calorias 174 grasa 54

Valor Diario*

Grasa Saturada
rérasa Trans
Colesterol
Sodio

Carbohidrato Total

Fibra dietaria 049

Proteina

Vitamina A
Calcio 18% Hierro

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores 0
menores dependiendo de sus necesidades caloricas.

Calorias 2000
Grasa Total Menos de 654d
Grasa Sat. Menos de 204 2549
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carb. Total 3004 37549
Fibra Dietaria 2549 3049

Calorias por gramo.
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4







LACTEQS "SAN FRANCISCO"
FRANCISCO JAVIER SEGURA

NIT. 75.088.282-1 :
i

FICHA TECNICA
NOMBRE DEL PRODUCTO Q UESO DOBLE CREMA
, o Producto elaborado por “LACTEOS SAN FRANCISCO®, ubicada en Belén do
LUGAR DE ELABORACION los Andaquics (Caguetd). Cra 4 N"2 - 2%
Con Registro Sanitaric RSA XOZH1B06
CLASIFICACION QUESO FRESCO GRASD, SEMIDURO
Praducto licteo fundide ¢ hilado. Elaborado 2 partir de beche fresca y acida.
DEFINICION Después de su fabricscion s¢ cmpled par sonsumo dirgeto v ¢laboracion de
productas de panaderia.
COMPOSICION Ingredientes: leche fresca v leche acida., cloruro de sodio (seh) ¥ cuajo.
CARACTERISTICAS PARAMETROS RESOLUCION RESULTADO
Materia grasi en exiracto seco  minkwo. 43 % 1B60%
FISICOQUIMICAS Humedod - mixime. 35 % N%
. Snl como MaCl Maxim. 3 ¥ 24
Aroma: lactea, carncteristico det producto.
CARACTERISTICAS SENSORIALES Sgbor: modersdaments scido, carsctoristico del producto.
Colert blanco croma
Textura: consisiencia semiblanda.
PARAMETROS RESOLUCION 81864/89  RESULTADO
Coliformes fecales INMPYg miximo. 1R} 6
CARACTERISTICAS Mohos ¥ levaums (UTFC) nubkimo, 300G <{
MICROBIOLOGICAS Eslafilococos conghlasa positiva  mdximo. 3000 < |
Salmonella awrenie ausenile
Paente: AMC. Andligis de Cotombia Lida.
ALMACENAMIENTO En quasto frio (2°C 2 4°C) hasta su distribucidn Hnal.
DISTRIBUCION En carros trmoaislados vio termorrefrigerados scgiu ol requerimiento de la
materia prima a transportar, conssrvando siempre 13 cadona de frio.
TIEMPO BE VIDA UTIL El products tiene uny duracion sanitaria de 30 dias.
PRESENTACIONES COMERCIALES Blogues reclangutar por 2.500 gr.
TIFO DE EMPAQUE Baisz de polietileno normal catibre 2 impresa,
EMBALAJYE Canastiflas pldsticas propias d [y empresa
FORMA DE CONSUMO Y .
CONSUMIDORES POTENCIALES Exclusivo para lonchera. coisumo masivo direclo, pizzerios, elc.
ELABORADO POR APROBADO POR
'”é,éuf:—;%._ T Towiaw o @I ol
GENEY TRUJILLO MORENO FRANCISCOJAVIER SEGURA
Ingeniora de Alimentos Gepente

40
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L2 slombra gendricoy comearciall

: sche UAT (UHT) Ultra Alta Termperzinra, Zntera Larga Vida

3. Eﬂaiﬁc-as.;;%@rado A Reorao, Exito, Carulia, Surtimax. ;
|

4, piimere oo registre aanitario; RGAED2114400 1
|

;

5. Presentacion: Bolsa ce 200 i, 450 mil, 500 ml, 400 i, 1000 miy 1100 mi— Tetra
fino 90C mi

3. Descripaion oel producto: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en
fiujo coninuo, sicado a la leche cruda © termizada a una temperatura entre 135°C

s 150 °C vy tiempos entre 20y 4 sequndos, de tal forms gue 8e compruebe 1a
destrucoidn eficaz de las esporas pacterianas resisientes ai calor, seguido

| mediatarmenis e eafiamienio a temparatura ambiente v envasado asaplico en
i racipienias asiérdes con harreras a 1A luz y al oxigeno, cerados nerméticamenta, |
‘ rara Bu posterior almacenamienio, con s fin de que se asegure la esterilidad |
; comarcial ain alterar de manera asenciat ni su valor nuirtivo ni sus caracteristicas
fislcoguimicas Y arganclépticas, i@ cual puede sef comerciaizada a temperatira
\ ambienta. 1
7. ingredientes: L eche antera, estabilizante (polifosfato da sodio). Contieng !
LACTOSA come companente natura) de 1z leche. |
l\ i

dad cgomearcial despues de incubar durante 10 dias no presenta

hniano a 35y 85°C.

Prugha_de gstan
crecimianto mi







o RGBICTOS LAC TEGS EL RECRED BA. Cadigo
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ULTRA ALTA TEMPERATURS L Version 1.0 '

L HCHE AT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA, ENTERA LARGA ?_:r_,:fgh;‘m )

WA

Carastert

Siplsar Palicula de alia harrera al oxigano para empague aulamético productos UHT,
Coextruzidn muiticapa de polietilencs, resinas de alt2 barrera al oxigeno y pigmentos
esneciaynente formulados para aplicacién en alimentos (resinas aprobadas por la

: aisilal de ietrapak formado por 7 capas onformadas por polietiieno,
cartén v Aluminio, que oTece barera i oxigeno v asegura lz cakdad y iz vida Util del

oroduacta,

1. Yida gt
Tetra fino y Bolsa Flexible: 3 meses 2 cartir de la fecha de fabricacion y en
condiciones normales e almacenamisnio.

{2. wacomendaciones dz aimacenamiento, ransporte, disfribucion y consumaol
»  El transpaorie debe rsalizarse en yahicuios limpios v desinfectados los cuzles
debsn ser wilizacos Unica y sxclusivernenta para el fransporte de alimentos.
det vahicuio el producto debe i protegido contra golpes y nunca debe
snerse directamente en el sugio, para ssto se recomienda el uso de
ios, canastiizs v/o estibas
sroducio no requisre ser refiigerada, pero su almacenamiento debe
coalizarse ap un boar limpio slsjade de olores fuertes v contaminantes, &l

ambiente debe ser s8¢0 y el producto no debe ser expuasto directamente al sol.
s  Una vez abierto el producto debe ser refrigarado.
o Este product estd listo para coreurnitae. Debe ser consumido antes de que su
fachs de vensimiento cadugue.

13, Certificnciones vy normas de caitid pilizados:

il ZE
Las normas de calidad comasponcan a sapacificaciones internas de la compaiia
las cuakes cumpien con [as reg larmeniacions

2l
0
1]
=2
—
T
@

f
. Dacreie 818 de 2006 en cuante a & racoleccion, racepcion, fransporie €
nigienizacion de fa techa,
s La linea UHT de Productos Lacisos o] Recreo se encuentra cerlificada en
Buenas Practicas de Manufactura.
s lLa Lechs UAT (UHT) Ulra Alta Temperaiura, Larga Vida Entera marca Recreo
cuanta con selo de celidad otorgada por en icontae mediante la NTC 3836

14, Direcoidn y Teiefony
witometso 4 viz Zipaquira — Nemaoodn Yereda Susagua, Cundinamarca.
(1) 852 2316 - 852 Z7¢

1. Firma
Jennifer Villagas Agudiar

Coordinadora del Sistema de
Cestian de ia Calidad

U







Plan Maestro de Abastecimiento y Seguridad
Alimentaria . Versidn:
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Pagina | de 1
LINEA :HORTALIZAS | )
Nombre Comun TOMATE larga vida
Nombre Clentifice Licopersicum escolanium,
COMPOSICION NUTRICIONAL por 400ml o 100g de porcidn comestible
Elemento o compuesto Total
Agua % 94.3
Proteinas 7 09
Grasa 0.1
Carbohidraios % 3.3
Lalcomg ki
Cenizas % 0.6
Fasfero mg 16.
Hierra my 0.7
Vitamina A 1100
Vitamina & mg 20 gﬁﬂﬁ sﬁ:i;ﬁwn?&t:lu ez del cornaie
Fibras % 4.8 Friente ; amnchi R:vtagra Feo
Ca’T—wﬂfiaS kcal 17 ﬂl\irﬂ! !«1ayorlst.a e Antioquis
VARIEDADES milapa y targa vida

perfenece a la famllia de las Solandceas, que incluye alrededor de 74

géneros y unas 2.300 aspecies de planias productoras de' alcaloides

DESCRIPCION toxicos, Enlre eflas se encugniran ta belladona, fa mandréagora y el beledo,

Son pocas las Solanacens comestbles, pera su relevancia en la
alimenlacion humana es considerable

color uniferme (anevaniado-rojo a rojo inlanso;
COLOR amarillo ttaro). Sin hombros verdes, VERDES
CARACTERISTICAS SENSORIALECLOR caraclerslico, sin Irazas de quimicos.
Firme al laclo. No debe estar suave ni se debe
TEXTURA deformar faciimente debido a sobremadurez.
DIMENCIONES DEL PRODUCTOIDMMETRO |37 em }
Aspecto a consitferar 50 Kilos
Contaminacién con producios quimicos [1]
Tierra y ofras impurezas 1]
Dafios mecanicos 5 {10%)
Danos y defeclos fisiologicos 5 {10%)
Dafos causados por patdgenos 0,5 (1%}
Dafios causados por insectes ) 0,5 (1%)
CARTA DE COLORIMETRIA

FUENTE: hitp:/iwww.lamayorista.com.colcullive_lomate/archivesfexposicion.himl

PLAGAS Y ENFERMEDADES
Plagas
Maosea hlanca ( Triafeurades vaporariorum (West) (HOMOPTERA: ALEYRODIDAE) y Bemisia tabaci (Genn.)
Las partes jovenes de 1as plantas son colonizadas por los adultos, reatizande las pueslas en el envés de las hojas. De
Pulgén |Aphis gossypii {Sulzec} [HOMOPTERA: APHIDIDAE) y Myzus persicae {Glovar} {HOMOPTERA:
Son fas especies de pulgdn mas comunes y abundantes en los invernaderos, Presentan polimorfismo, ¢on hembras aladas
Enfermedades
-Qidlopsis [Levelllufa taurica (Lev.) Armaud)

£% un parasito de desarrolo semi-interno y los conlditforos saten al sxlenor a traves de los estomas. Los sintomas gue
aparecen son manchas amarilas en el haz que se nacrosan por &l centre, observandose un fiellro blanquecing per el
anvés. En case de fuerle alaque la hoja se seca y se desprenda. Las solanécaas slivestres actiian como fuente de
indeulo. Se desarroliia a 10-35'C con un 6ptimo de 26%C y una humedad relativa de) 70%.

Mildiu (Phytophthora infestans {Mont.) de Bary. OOMYCETES: PERONOSPORALES)

Esta hongo es el agenle causal del mikiiy del tomate y de la patata, afeciando a olras especies de la familia de las
solandceas, Entomale ataca a la pante aéren de la plania y en cualquier etapa dé desarrolla. En hojas aparecen manchas
imegulares de aspacto-atellose at princlpic que rapidamenla se necrosan & jnvaden casi todo el foliolo. Alredador deda -
zona afectada se observa un paquefia margen que en presencia de humadad y en e envés aparece un fisltro blancuzeo”
paco palente, .

elaboradas por Adolfo Rafael Parada hemandez y Jorge Eduardo Montoya Figueredo

LR
i Alcatdin Mavor de Bogata D.C. alirrrerta
9 Scomtnréa Disititat de Desanollo Ecendtiico £
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FICHA TECNICA

NOMBRE: carambolo, Curuba, Fresa, Guayaba, Lulo, Mora, Pifia, Maracuyd, Tomate de Arbol
DESCRIPCION: Productos de Origen Agricola, cuya caracteristica principal es el consumo de su fruto
COLOR: Dependiendo del grado de maduracién, Carambolo (Escala de colores del verde al
amarillo intenso), Fresa (Pintona: Verde con rayas rojizas y Madura: Roja), Guayaba (Escala de
colores desde Verde claroa amarillo palido); Lulo (Amarillo), Mora (Morado intenso) Pifia
(Escala de color del Verde al Amarillo), Maracuya (Escalas de Color del verde al amarillo);
Tomate de Arbol ( Escala de Color del Verde al Naranja)
CALIDAD OLOR: Los caracteristicos de cada una, sin presentar fermentacion
ORGANOLEPTICA: ASPECTO Y TEXTURA: En el caso del Carambolo, Guayaba, Lulo y Tomate de Arbol, el aspecto
de la fruta debe ser fresca, firme que no presente magulladuras, ni puntos negros generados
por la sobremaduracién y la mala manipulacién, texturas lisas. En el caso del Tomate de Arbol,
el pedunculo 0 tallo debe ser siempre de color verde y firme de lo contrario si es café o reseco
el producto este sobremadurado. En cuanto a la Fresa y la mora, deben ser firme sin
magulladuras ni puntos blandos por ser un producto tan delicado debe ser procesado en el
menor tiempo posible (limpieza, desinfeccién, despitonado y congelacion). La pifia debe de ir
firme, turgente, el su penacho bien estructurado y sin zohas blandas ni blanquecinas.
Maracuya debe ser de cascara fina, lisa, turgente y fresca, sin machas ni hundimientos.

CALIDAD _ N/A
MICROBIOLOGICA
UNIDAD Kilo
EMPAQUEY En algunos casos se entregan bolsas de polietileno aptas para alimentos, o a granel todo
ETIQUETADO embalado en canastillas plasticas limpias.
Depende del manejo que se le dé al producto, si el producto se conserva én adecuada
VIDA UTIL refrigeracion (0 a4 °C) la duracion promedia en buenas condiciones puede ser de 7 a 8 dias

aproximadamente. En el caso de la Fresay la mora se recomienda congelacion después de su
procesamiento). A medio ambiente, el periodo de duracién puede ser de3a 4 dfas.
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Ficha técnica de la fresa

FICHA TECNICA DE LA FRESA

¢ Que tanto conoces acerca de la fresa? ARCHIVO DEL BLOG
v 2011 (1)
NOMBRE: ¥ junio (1)

Ficha técnica de la fresa
Las fresas y los fresones pertenecen & la
familia Rosaceae y al género Fragaria.

COMPOSICION: DATOS PERSONALES

Gloria Yaneth

Pulpa de fresa, antioxidante (4cido ascorbico), acidulante (&cido citrico). Ver todo mi peril

CULTIVO:

\
Desde un punto de vista agrondémico; los cultivares de freson se pueden clasificar en
tres grupos: florecientes o de dia largo, no reflorecientes o de dia corto, ¥
remontantes o de dia neutro. La floracion en los dos primercs casos se induce por un
determinado fotoperiodo, mientras que este factor no interviene en el tercero. En
cualgquier caso, N0 sélo influye el fotoperiodo, sino las temperaturas u horas de frio
que soporta la planta.

CLIMA:

Za”:mm_moq_o:<n_mmEnmnwosumammmb_ommvornoaSo;_A__omansm.ﬂmn:._om,.m.w._m.#mmmlml_.33_
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La fresa es un cultivo que s& adapta muy bien 8 muchos tipos de climas. Su parte
vegetativa €3 altamente resistente 3 heladas, llegande a saportar temperaturas de
hasta —20 °C, aunque los érganos florales auedan destruidos con valores algo
inferiores a 0 °C. Al mismo tiempo son capaces de sobrevivir a temperaturas estivales
de 55 °C. Los valores gptimos para una fructificacion adecuada s sitdan en toma a
los 15-20 °C de media anual.

Temperaturas por debajo de 12 °C durante el cuajado dan lugar a frutos deformados
por frio, en tanto que un tiempo muy caluroso puede originar una maduracion y
coloracién del fruto muy rapida, lo cual le impide adguirir un tamatio adecuado para su
comercializacion.

La Ecio_ﬁmim minima reguerida en $ecano se situa en torno 2 los 600 mm, en
regadic es necesario aportar en nuestras |atitudes del orden de 2000 mm durante el
ciclo del cultivo otofial.

SUELD:

La m_\msﬁo_ﬁmﬁm Gptima de un suelo para el cultivo del freson mvﬂoijgmamﬂ:m:ﬂm es;
- 5% de arena silicea

- 20% de arciila

- 15% de calizas

- 59 de materia organica

PH: valor entre 6 Y 7.
PROPIEDADES NUTRICIONALES:

En 100 gramos de fresas encontramos escasas cantidades de grasa,
proteina y carbohidratos: 0,7 gramos de proteinas, 7 gramos de
hidratos de carbono y s6lo 0,3 gramos de grasa. Su principal valor es
el alto contenido en vitamina C de estas frutas, muchoc mas alto gue
algunos citricos. De hecho, 100 gramos de fresas cubren la cantidad
diaria recomendada de vitamina C que requiere el cuerpo
(concretamentie 60 miligramos).

:nv_____mmannmonuammmaomQonam@mmm.Eommuornoaso.*.___omaowm.ﬂmozﬂom,..,m,..m-_m#mmmlmﬁ._.Ed_






20/8/2018 seleccionyclasificaciondefresa: Ficha técnica de la fresa

También estan provistas de vitamina A (5 microgramos por 100 gr.),
vitamina E (0,23 miligramos por 100 gr.) y menores cantidades de
otras vitaminas como las B1, B2, B3 y B6. Entre sus minerales, las
fresas aportan fundamentalmente potasio y magnesio, aunque
también hierro, fosforo, yodo y calcio. Tiene 2,2 gramos de fibra por
100 gramos de producto, lo que supone un aporte moderado.

TAMANO:

20 mm; seccién ecuatorial.

PESO:
Varia entre 25 a 30 gr

COLOR:
Rojo intenso y verde

GRADOS DE MADUREZ

CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS:
OBRIX: 200°.C:

ACIDEZ:
2.5 +/-0.3

Kﬁtmm_moﬁc:w_o_mmanmgo:nm#mmm.v_ommuoﬂ.oos_‘wo 11 _.omansm.ﬁmn:ﬁmw\m.“m.#mmmlm._ Jhtml
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OOZmMW<>POHQZ :
producto perecedero; congelado 2 -18%.C

EMPAQUE:

La pulpa s€ embala en cajas de cartén, empacado en boisas de polietileno
de baja densidad de 90 g 250 gr, 1000 g

O en tambores metalicos CON doble bolsa de polietilenc interior, tapa
metélica y anilio de seguridad por -00 a 250 kilos peso neto, o de acuerdo
alas necesidades del cliente.

viDa UTIL:

En nommmwmgoz puede durar hasta un afo.

HummwOH.OOﬁP"
ta Fresa gs una fruta no climatérica.
Eg decir; que tiene una madurez gradual, pero continua.

£l grado de desarrolio de 18 fruta debe permitir el transporie ¥ Bmavc,mgoj de
manera que llegue mmﬂmm«mﬂozmam:ﬂm al lugar de destino.
CARACTERISTICAS MINIMAS

» Enteras, conia forma caracteristica de |a variedad

. De aspecto frescoy consistencia firme

+ Sanas, lbres de ataque de insecios o enfermedades

o Limpias, exentas de olores, sabores 0 materias axtrafias visioles
o Practicamente libres de “.q,m,@czm_%:,mmh rumedad exterior anormal
« Aspecto frescoy consistencia firme

. Los frutos deben vener caliz ¥ pedinculo pien adherido

. El pedunculo debe medir de 8 3 10 mm. de longitud.

» La coloracion del fruto debe ser homogénea Y acorde con &l estado de

madurez

w piametre Mnm_mwnmd Dags W Tolerancia M
, . i.

:nﬁ“:mmﬂmnomo:«d,mmanmo._ozam.m,mmm .a_ommuoﬁncimoj Bmanrm.ﬂmnanm.mm-ﬁm.ﬁqmmmlﬁ il
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ondefrasa blogspot.com/2011 joB/ficha-tecnica-de-ta-resa _21.htmi

{mm) promedio |
. {gr)
Mayor o igual :
34 A 21,8
33-30 8 16,1 Se acepta hasta &l 10% en ndmero 0
eso de fresas que correspondan a
29-25 c 11,7 peso de fresas que correspondan 2l
. calibre inmediatamente inferior ©
24-21 0 8 superior al sefialado en el empague.
Menores 0
iguales a 20 |E 5.3
CATE
GORI CARACTERISTICAS TOLERANCIA
A
Se adrite el 5% en numMero
0 peso gue no cumplan con
EXTRA | Es la buena calidad del producto. fos requisitos de esta
categoria pero que s€
ajusten a la siguiente.
Las fresas deben cumplir os requisitos
hasicos, y se aceptan los siguientes
defectos: Se adgmite el 10% en
Catego | » Ligera deformacion causada por mala nlmero 0 peso gue no
ria polinizacién. cumplan con fos requisitos
i ® Cicatrices superficiales ocasionadas por § de esta categoria pero gue
insectas y/o &caros. se ajusten a la siguiente.
Ectos defectos no pueden exceder et 10%
del area total del fruto.
En esta categoria se encuentran los fresas Se admite el 10% en
Catego | que no puedan clasificarse en las categorias nlmero o pesa gue no
ria anteriores pero cumplan los requisitos cumplan las caracteristicas
2 minimos. de esta categorfa o con los
Se admiten jos siguientes defectos: requisitos minimos,
. Defarmado del dpice del fruto. exceptuando las heridas
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=  Cicatrices ocasionadas por dcaros. graves no cicatrizadas o las
s Manchas causadas por deficiencia de magulladuras severas.
boro

Estos defectos no pueden exceder el 20%
del area total del fruto.

ROTULADO:
El rétulo deberd contener la siguiente informacion:

« Identificacion del producto: Nombre del exportador, empacador y/o
expedidor, codigo (si existe admitido a aceptado oficialmente).
o Naturaleza del producto: Nombre del producto, nombre de la variedad.

e Origen del producto: Pais de origen y regién productora, fecha de
empague.

e Caracteristicas comerciales: Categoria, calibre, nimero de frutos, peso
neto.

Simbologia que indique el correcto manejo del producto.

En el siguiente enlace podras conocer la calidad de la fresa segun el decreto 18172,

http://reventazon.meic.go.cr/informacion/onnum/normas/78.pdf

:@u.__mm_mnﬁo:<n_mmanmgo:nm_ﬂ_.mmm.c_omwuaroo_ﬂ\mg:omanzm.ﬁmn:momﬂm.mm&mmmlm._.33_
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Publicado por Gloria Yaneth en 21:54 G+

No hay comentarios:

Publicar un comentario

Introduce tu comentario...

AN

Comentar como: Cuenta de Goc ¥

Vista previa

Pagina principal

Suscribirse a: Enviar comentarios (Atom)

Tema Picture Window. Con la tecnologia de Blogger.
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PULPA DE PERA LARGA VIDA [ Vigendia: Sepfiembre 09 de 2014
Pagina:1de 3
[NOVBRE
"PULPADE PERA LARGAVIDA

Cl10

"DESCRIPCION DEL PRODU
Producio natural, no diluido, ni concentrado, ni fermentado, sin conservantes, obtenido por la
desintegracion y tammizado de la fraccion comestible de la pera madura, sana y linpia.

gg'n ﬁ_ipgservantes, naturalmente libre de grasa y colesterol, bejo en sodio, contiene 100% de pulpa

"ORIGEN MATERIA PRIMA

(=

ado ascorbico como antioxidante.
WES Al RECIBO DE LA FRUTA

ET vehiaulo (pisos, techos, carpas, enre ofros), y Jos embalajes deben estar limpios y en buen
estado garantizando la conservacion de las caraderisticas deseadas de la fruta, de igual forma el

al transportador debe cumplir los requisitos minimos para manipulacion de alimentos como
a limpieza, la no utilizacion de joyas al momento del descargue, dotacion requerida, entre otras.

La materia prima (frutas) es inspeccionada por control de calidad para su aceptacion o rechazo, se

los frutos en su estado de madurez ptimo, sanos, de aspecto frescoy consistendia finme,
libres de ataques de insectos y enfermedades que demeriten la calidad interna del fruto, libres de
humedad externa anormal y de cualquier olor y/o sabor extrafio. Luego pasan a Produccion para
la limpieza y desinfeccion de los frutos. B incumplirriento de uno de los aspectos anteriores puede

ser causal de devolucion de la materia prima.
DESCRIPCION DEL PROCESO DE ﬁ%ﬁﬁam

nuestra planta, las pulpas son procesadas cu iendo oon las buenas praciicas de
manufactura (BPM) v el monitoreo de los Puntos de ol Critico (APPCC), pasteurizadas,
envasadas asépticamente y almacenadas a tenperalura arrbiente. Bl tratamiento témico al que
se somete garantiza la inocuidad del producto, resguardando sus caracteristicas organolépticas y
nutricionales. Todas las operaciones son realizadas bajos altos estandares de calidad, dando
cunplimiento a la legislacion vigente.

TICAS

: Infenso y caracteristico de [a pera madura y sana.

Color; Intenso y homogéneo, caracteristico de la pera, puede presentarse un ligero cambio de
color, por los procesos naturales de oxidacion de lafruta.

Sabor: Caracteristico e intenso de la pera madura y sana. Libre de cualquier sabor extrafio.

Apariencia: Uniforme, libre de materiales extrafios, adritiéndose una separacion de fases y la
cia minima de trozos, particulas oscuras propias de la pera.

CAS

Sdlidos Solubles expresados como “Brix: 14.0-16.0
pH:3.90-4.50

Acidez exgesada como % de adido citrico: 0.22-0.50
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Pera/Pear

Informacién Nutricional/Nutrition Facts
Tamafio de la porcion TvaselSening size Toup (654)
Parciones por envaselSevings Per Container 15 aproxlappiox

Cantidad por porciéniAmount Per Serving

CaloriasiCalories 40 Calorfas de grazalF at Calories 0
“Malor Diarie" > Daily Yalue”
Grasa TotallTotal Fat Og 0%
Grasa SaturadalSatured Fat Og 0
Grasa lans{Trans Fat Oqg
ColesterolCholesterol Omg 0%
SodiolSodium Omg 0%
PotasiolPotassium 80 mg 2%
Carbohidrato TotallTotal Carbohydrate 10g 3%
Fibra dietarialDietary Fiber 2g 8%

AzGcaresiSugars Bg

ProteinasiProtein 0
Taming A v amn & BV. T Y e P gz

Caleio/Calsium 0 Hierroflron 0%}

“Los porcentajes de Valores Distios estin basados an una dicta de 2,000 caloriaz. Sus valores diarfos pueden ser mayoras o

menores dependiendo de suz necesidades caléricas

"Parcent Daily Values are bazed ona 2,000 caloric diet. Your daily valuez may be higher of lower depending on your caloric needs
¥ L a geny

Calorias#Calories 2000 2500
Grasa totalTotal Fat Menos delless than 65 g 20q
Giraza saturadaSaturated Fat Menos delless than 20q 259
ColesterollCholesterol Menos defless than 300mg 300 ma
SodiolSodium fenos delless than 2400 mg 2400 mg
Carb. TotaliTotal Carb. 300 mg 3759
Fibra dietari alDietary Fiber 2649 204
Calorias por argmofCalories per gram
Girasaf/Fat 9 CarbohidratosiCarbohydrate 4 ProteinalFratein 4

 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Microorganismos aerobios y anaerobios: Prueba de esterilidad comerdial safisfactoria, no debe

%dedmiento microbiano.

NOS
Esta pulpa cFueede contener frazas de sulfifos, provenientes de las labores agricolas para la
produccion ael -

EVIPAGL = ‘

Bolsa de polietileno de alta barrera en presentacion de 1000g. Pelicula coextruida de siete capas
compuesta de PEBD +PELBD, adhesivo, EVOH, pigmentos, polimeros de barrera y resinas
adhesivas que cumplen con las regulaciones FDA.

Bolsa preformada con vélwula de llenado (no ble) en presentacion de 20kg y 200 kg. Capa
extema por 30um de polietileno, 12um  de poliéster, 50um polietileno; revestimiento intemo
ml?ndtatilem + EVVOH; capa de contacto con el producto 30um de polietileno.

6 meses a termperatura armbiente para bolsa de polietileno con alta barrera al oxigeno

18 meses a t%gﬁ%a ambiente Eara empaque tipo “Bag-in Box’

H lote se identiﬁcai con la fecha de vencimiento asi: Dia (ndmeros) Mes (Jefras) Aio (ndmeros); en
las bolsas sin valvula, dicha identificacion se hace utilizando un inkject de tinta indeleble, en las
bolsas con vélvula, dicha identificacion se hace utilizando un sticker. De igual manera se identifica
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acilmente corruplibles”.

Se debe evitar ¢ almecenamiento con productos que puedan alterar sys Caracleristicas
organolépticas o que puedan ocasionar una contaminadion cruzada,

Decreto 60 de 200 ecreto 307
! Resolucién 5109 de 2005/ Resolucién 333
de 2007/ Resoludén4506de2013NTC4433/CO
Principios Generales de Higiene de los

Victoria Benitez Olaya Daniel Gaviria Valenzuela
sy | o
| Sepliembre 09 do 2074
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CARAGTERISTICAS GENERALE
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Depommaclon del bien
Denominac‘lén fécnica
- “Grupo/Clase/Familia

Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE

Cadigo
Unidad de medida
Descripcion General

S DEL BIEN

FICHA TECNICA
(APROBADA)

. PERA DE AGUA

. PERA DE AGUA

. Alimentos, bebidas Y productos de tabaco/ Frutas
frescas/ Peras/ Peras abate fetel

. PERA DE AGUA

: 503054010013444‘?

- KILOGRAMO

. La Pera de agua €S una fruta obtenida del género

Pyrus communis L., 0 108 hibridos de esta especie

con otras especies, de la familia de las Rosaceas

Subfamilia pomoidea. Por lo general, su piel es de

color verde Yy su pulpa blanquecina, no debe ser

arenosa.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A. CARACTERISTICAS
De acuerdo a SUs
siguientes grados de calidad:

a. Calidad Extra
p. Calidad Primera
¢, Calidad Segunda

caracteristic

as de sanidad Y aspecto, la Pera de Agua se clasificara en los

De acuerdo a su tamano:
Calibre Diametro (mm)(*)
A 75 0 mas
B 65-75
C 55 - 65
45 - 55

D
ncia normal al eje

(*) Diametro de lamaxima circunfere

Importante: La Entidad Convocante
grado de calidad y calibre de Pera de

B. REQUISITOS
B.1. Dncumentacién

Dentro de los documentos gue solicite
primarios en el sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

alimentos agropecuarios

debera indicar, en las bases y en la proforma del contrato, el
Agua a adquirir.

la Entidad Convocante al postor procesador primario de

Para bienes de origen nacional

- Copia del Certificado de
procesamlento primario otorgado por el
AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dla 27
obligados a obtener Autorizacion Sanitaria del
desde la entrada en vigencia

Para bienes importados
. Autorizacion

Sanitaria para
piensos otorgado por el SEN

Autorizacion Sanitaria del establecimiento gue realizo el
SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011-
de abril de 2011). Los administrados
SENASA, tendran dieciocho (18) meses
del citado reglamento para obtenerla.

el ingreso al pais de alimentos agropecuarios primarios Y
ASA, segun el art. 40° del D.S. N° 004-2011-AG.

. Declaracion unica de aduanas que acredite el ingreso legal del producto al pais.

Nota:

Los requisitos antes sefhalados se deben mantener vigentes incluso hasta la culminacion de las entregas

del producto adquirido.

Es responsabilldad
Autorizacion Sanitaria de establecimiento Y
importacion, ¥ entregar una co

exclusiva del contratista mantener la vigencia de la
tramitar oportunamente la Autorizacion Sanitaria de

piaala Entidad Convocante.

4 Aa 2






B.2. Atributos del bien
Las Peras de Agua de cada lote deberdn ser del mismo cu ltivar. Debera presentarse frescas y
limpias con un grado de madurez tal que le permita soporiar su manipuleo, transporte y
conservacién, sin por eflo afectar su calidad, sabor y aroma.

Su produccién/procesamiento primario debe haber contemplado lo establecido en la "Gufa de
Buenas Précticas Agricolas” del SENASA (aprobado con R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-
DIAIA), las Normas Codex: "CAC/IRCP 1-1969. Principios Generales de Higiene de los
Alimentos” (Adoptado en 1969. Enmienda 1099. Revisiones 1997 y 2003) y “CAC/RCP 53~
2003. Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas” {Adoptado en
2003. Revisada en 2010). Asimismo debera presentar lo siguiente:

RIB! EG

- Sanidad y aspecto Cumplir con 1o indicado en los
numerales 4.1y 4.2 dela NTP, segun
el grado de calidad de Pera de Agua a
adgquirir
- Tamafio Cumplir con lo indicado en el numeral
3.2.3, 4.1.5y 4.1.8 de la NTP, segtn el
calibre de Pera de Aqua a adguirir

NTP 011.004:1975
FRUTAS. Peras

INOCUIDAD
- Criterio microbiolégico Cumplir integramente con la totalidad NT3 N° 0717M|NSNDIGESA~VB1.
de los criterios microbiolégicos “Norma Sanitaria qus establece los
establecidos para & Grupo XIV.1 criterios microbiotdgices de calidad

! o sanitaria e inocuidad para los
Frutas y horializas frescas {sin ningdn alimentos y bebidas de consumo

tratamiento) humano” (R.M. N° 591-2008/MINSA)

C. CERTIFICACION
Opcional.

La Entidad Convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucion contractual y en la
oportunidad que determine, realice ia entrega de un "Certificado de Conformidad de Producto con
Valor Oficial’ {minimo bajo esquema 3) 0 un "Certificado de Inspeccién con Valor Oficial’ que
confirme que el bien entregado: Pera de Agua, cumple con las especificaciones de calidad e
inoculdad detalladas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de 1a presente ficha. Dicho documento
debera ser emitido por un Organismo de Certificacion de Productos u Organismo de Inspeceion
acreditado por el INDECOPI y autorizado por el SENASA, y considerara para el muestreo lo
establecido en ta “NTP 011.008 FRUTAS. Extraccion de muestras y recepcion”.

En caso ho se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el Contratista al INDECOPI y cuya copia de respuesta serd remitida a la Entidad
Convocante, el Contratista podrd presentar un “Certificado de Calidad”, sin el simbolo de
acreditacién, que confirme que &l bien entregado: Pera de Agua, cumple con las espacificaciones
de calidad e inocuidad detalladas en el numeral “3 7+ Atributos del bien” de la presente ficha. Dicho
documento deberd ser emitido por un Organisimo de Certificacion de Productos u Organismo de
Inspeccion acreditado por el INDECOPI vy autorizado por el SENASA, ¥ considerara para el
muestreo lo establecido en la "NTP 011.008 FRUTAS. Extraccion de muestras y recepcion”.

Si la Entidad decide exigir la certificacion, debera sefialar esta condicion en las Bases
(especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en ias cldusulas correspondientes de la
Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliquen, entre ellas que los costos que
demanden la ceriificacion deben ser asumidos por el Contratista.

Importante; La “"Autorizacion a Organismos de Certificacion, de Inspeccion y Laboratorios de
Ensaye” de parte del SENASA, estard sujeta a! procedimiento y plazos que establezca dicha
Autoridad Nacional.

D. OTROS
D.1. Envase
La Pera de Agua debera ser envasada tomando en consideracion lo establecido en las Normas
Codex: "CAC/RCP 1-1969. Principios Generales de Higiene de los Alimentos. (Adoptado en
1869. Enmienda 1989. Revisiones 1997 y 2003), “CAC/RCP 53-2003, Cédigo de Précticas de
Higiene para las Frulas y Hortalizas Frescas® (Adoptado en 2003. Revisado en 2010) y
“CAC/RCP 44-1995. Cddigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y
Transporte de Frutas y Hortalizas Frescas (Enmienda 2004), de tal manera que el producto

20M8a 3






D.2.

D.3.

quede debidamente protegido, ventilado ¥y bien presentado.

Pegamento no téxico.

Notas:

- La Entidad Convocante debera indicar, en lag bases Y en la proforma dej contrato, las caracteristicas
del envase {material, color, beso, medidas, tipo de cerrado, etc.), asi como ¢l peso neto del producto
por envase,

- Sila Entidad decide exigir que se certifigue que el envase cumple con lo especificado, debera sefialar
esta condicién en las Bases (especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en las
cldusulas correspondientes de la Proforma de Contrato, realizando las precisionss que apliguen, entre
ellas que los costos que demanden la certificacién deben ser asumidos par el Contratista,

Rotulado

Los envases, o bien los documentos que acompanan el envio, ademsas de [os requisitos
aplicables especificados en la “NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado”, deberan
indicar, en idioma espariol, pudiendo lievar ademas inscripciones en otro idioma siempre que
o aparezca en forma mas destacada, lo siguiente:

- El nombre del producto

~ Nombredela variedad, cultivar o tipo comercial

- Elgrado de calidad

- Calibre

- Pesoneto, en kilogramos

- Nombre y domicllio legal def productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor

- Elpais de origen

Neta: La Entidad Convocante deberg Indicar, eh las bages Y en la proforma dej contrato, ofra informacicn

El transporte, almacenamiento Y comercializacion de Pera de Agua se efectuara en cajas,
canastas, sacos u otrgs envases apropiados que eviten el contacto de! mismo con el sueio o
blataforma del iransporte (Art. 25 del D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos ¥ Bebidas).

Asimismo, el medio de transporte empleado no dehers transmitir a la Pera de Agua
Caracterfsticas indeseableg que impidan su consumo. De acusrdo a la Tercera Disposicion
Complementaria Transitoria  del D.§ 004-2011-AG (Reglamento  de Ihocuidad
Agroaﬁmentaria), las personas naturales 0 juridicas dedicadas g transporte de alimentos
agropecuarios primarios y piensos, tendran veinticuatro (24) meses de plazo de entrada en
vigencia del Reglamento, para adecuar sus vehiculos de ftransporte de taf manera que
garanticen gue los glimentos agropecuarios primarips Y piensos transportados no se
cohtaminen,

\iareian (179 _
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FICHA TECNICA YRy /7

Z
APROBADA i%2e,, @@
Cosl iz L s
' ‘31“"\9,: S \!&5
¢ / S§E'¢ Ig?ér
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN i
Ve
Denominacién del bien - SANDIA
Denominacién técnica . SANDIA
Grupo/clase/Familia - Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas

frescas/Melones/Sandia charleston gray
Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE : SANDIA

Cadigo : AB030461000134388
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion General - Fruto proveniente de la especie Citrullus lanatus (vulgaris),

con pulpa roja, pepas negras y corteza o cascara dura.
CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas organolépticas

Forma - Qvalada o cilindrica, achatada por los extremos.

Color - Por lo general tiene piel (céscara) de color verde oscuro a claro, en tanto la
pulpa es de coloracion rojiza o rosada y las pepas o semillas.
Que pueden ser de color negro amarillento o blanco.

Tamafio - Determinado por el peso segun el siguiente cuadro:
Cadigo de Calibre Diametro (cm)
A 5000 o mas
B Menos de 5000
Sabor . Dulce
Pulpa : Suculenta y carnosa.
Pedinculo - Debera ser cortado a no més de 5 cm. de longitud.

Requisitos minimos de calidad

La sandia de acuerdo a sus caracteristicas de sanidad y aspecto se clasificara en las siguientes categorias:
a) Categoria “Extra”.

b) Categoria Primera.

c¢) Categoria Segunda.

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, la sandia debera estar:

» Libres de humedad externa.
= Exentas de olores y sabores extrarios.
» El nivel de residuos que pudieran contener las frutas no deber4 ser daiiino a la salud.

El fruto debera ser fisiologicamente maduro, es decir, no presentar sefiales de falta de madurez (opacidad,
falta de sabor, pulpa demasiado porosa o de madurez excesiva (pulpa demasiado traslicida o fermentada).






Grados de calidad
Las clasificaciones de las tres categorias de la sandia se definen de la siguiente manera:

Factores de s
calidad Extra Primera Segunda
Peso 5000 gr a mas 5000 gr o menos -
. Se permite hasta 10% de
: Se permite hasta 5% de rango . : C
Tolerancia X . o o rango inmediato inferior -
inmediato inferior al indicado al indicado
. Se permite ligeras Se permiten
Formea Bien formado deformaciones deformaciones

Requisitos de sanidad, aspectos y tolerancias respectivas para la sandia
En cada presentacién se permitirén tolerancias de calidad para los productos que no satisfagan los
raquisitos de 1a categoria indicada.

Factores de calidad Extra Primera Segunda
Dafios serios
* Indicios d_e: No sefolera | Nosetolera | No setolera
putrefaccion
Dafios leves
* Heridas superficiales
cicatrizadas No se tolera Se tolera Se tolera
Toferancia acumulativa 5% 10% 15%

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)
La sandia debera cumplir con los requisitos microbiologicos siguientes:

Agente : Limite por g.
microbiano Categoria Clase n c m W
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g ————

n: Es el namero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particuiar

m: Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de musstreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad
marginaimente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceptables.

M: Es un criterio microbiclégico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a "M” son inaceptables.

c: Es el nimero méximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades
mayores de este nimero el lote es rechazado.






Contaminantes
Para las tres categorias de la sandia se debera tener en cuenta lo siguiente:

a) Metales Pesados: La sandia debera cumplir con los niveles maximos para metales pesados
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

Cadmio (Cd): Nivel Maximo (NM) 0.05 mg/kg
Plomo (Pb): Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg

b) Residuos de plaguicidas: La sandia debera cumplir con los niveles maximos para residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.

Abamectin Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.01 mg/kg
Azinfos-metilo Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Ditiocarbamatos Limite Maximo de Residuo (LMR) 1 undef
Fenvalerato Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.5 mg/kg
Imidacloprid Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Metalaxil Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Metomilo Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Thiacloprid Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg

CERTIFICACION
Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacion
La presentacién de la sandia sera al peso y por unidad.

Rotulado

Para el etiguetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento no tdxico. Asimismo el etiquetado
contendra como minimo lo siguiente:

e Nombre o marca del producto cuando corresponda.

e Designacién del producto segun la calidad y tamario.

o Peso neto en kilogramos.

Transporte
El medio de transporte empleado no debera transmitir a la sandia, caracteristicas indeseables que impidan
SU CONSUMO.

Vida util
Consumo en fresco.






FICHA TECNICA
(APROBADA)

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacion del bien : PAPAYA
Denominacion técnica . PAPAYA / LECHOSA
Grupo/Clase/Familia . Alimentos, bebidas y productos de tabacof/Frutas

frescas/Papayas/Papayas maradol
Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE  : PAPAYA

Cadigo - 5030510200134384
Unidad de medida : UNIDAD
Descripcion General : La papaya conocida también como melén de arbol, es

el fruto proveniente de la especie Carica papaya L.,
de la familia Caricaceae. El color de la piel depende
de la variedad y el grado de madurez, y puede ser de
color verde amarillento, amarillo y/o anaranjado.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN
A. CARACTERISTICAS
De acuerdo a sus caracteristicas de sanidad y aspecto, la Papaya se clasificara en los siguientes
grados de calidad:
a. Categoria “Extra’
b. Categorial
c. Categoria ll

De acuerdo al peso:
Calibre Peso (d)
200 - 300
301 - 400
401 - 500
501 - 600
601 - 700
701 - 800
801 - 1100
1101 - 1600
1501 - 2000
= 2001

. —TOETMMOO TP

Importante: La Entidad Convocante debera indicar, en las bases y en la proforma del contrato, el
grado de calidad y calibre de Papaya a adquirir.

B. REQUISITOS
B.1. Documentacion
Dentro de los documentos que solicite la Entidad Convocante al postor procesador primario de
alimentos agropecuarios primarios en el sobre de habilitacion, debera considerar como minimo:

Para bienes de origen nacional

- Copia del Certificado de Autorizacion Sanitaria del establecimiento que realizo el
procesamiento primario otorgado por el SENASA, segun el art. 33° del D.S. N° 004-2011-
AG (publicado en el Diario Oficial El Peruano el dia 27 de abril de 2011). Los administrados
obligados a obtener Autorizacién Sanitaria del SENASA, tendran dieciocho (18) meses
desde la entrada en vigencia del citado reglamento para obtenerla.

Para bienes importados

. Autorizacion Sanitaria para el ingreso al pais de alimentos agropecuarios primarios 'y
piensos otorgado por ol SENASA, segun el art. 40° del D.S. N° 004-201 1-AG.

. Declaracién tnica de aduanas que acredite el ingreso legal del producto al pais.






Nota:

Los requisitos antes sefalados se deben mantener vigentes incluso hasta 1a culminacién de las entregas
del producto adquirido. ES responsabilidad exclusiva del contralista mantener la vigencia de la
Autorizacion Sanitaria de establecimiento y tramitar oportunamente  la Autorizaclén Sanitaria de
impartacién, y entregar una copia a ia Entidad Convocante.

B.2. Atributos del bien
La Papaya debera estar lo suficlentemente desarroliada y presentar un grado de madurez
satisfactorio; asimismo, el desarrollo y estado de madurez de los mismos deberan ser tales que
les permitan continuar el proceso de maduracion y alcanzar el grado de madurez apropiado.

Su producciénfprocasamiento primario debe naber contemplado 1o estabiecido en la "Gula de
Buenas Préacticas Agricolas” del SENASA (aprobado con R.D. N° 154-2011-AG-SENASA-
DIAIA), las Normas Codex: “CACIRCP 1-1869. Principios Generales de Higiene de los
Alimentos” (Adoptado en 1968, Enmienda 1999, Revisiones 1997 y 2003) ¥ *CACIRCP 63-
2003. Cédigo de Practicas de Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas” (Adoptado en
2003, Revisado en 2010). Asimismo debera presentar lo siguiente:

T ON

RIBUTO

_ Sanidad y aspecto Cumplir con lo indicado en el numeral
2.4, 2.2y 4.1 de la norma CODEX, CODEX STAN 183-1993
astas Ultimas segln ol grado de calidad | Revision 2001, Enmienda 2005,
de Papaya a adquifir 2011
- Tamafo Cumplir con lo indicado en el numeral 3 | NORMA DEL CODEX PARA LA
y 4.2 de la norma CODEX, segin el PAPAYA
calibre de Papaya a adgquirir
INOCULDAD

_ Criterio microbiologico Cumpiir (nlegramente con 1a totalidad | NTSN? 67 1-MINSAIDIGESA-V 01
de los criterios microbiol6gicos “Norma Sanitaria que establece los
astablecidos para el Grupo W1 criferios microbialéglcos de calidad

. L sanitarla @ inocuidad para 108
Frutas y hottalizas frescas (sin ningun alimentos y bebidas de consumo

tratamiento) humano” (R.M. N° 591-2008/MINSA) |

C. CERTIFICACION

Opcional.

La Entidad Convocante podra exigir al Contratista que, durante la ejecucion contractual y en la
oportunidad que determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
Valor Oficial’ (minimo bajo esquemna 3) o un “Certificado de Inspeccién con valor Oficial” que
confirme que el bien entregado. Papaya, cumple con 1as especificaciones de calidad e inocuidad
detaliadas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de la presente ficha. Dicho documento debera ser
emitido por un Organismo de Certificacion de Productos U Organismo de Inspeccion acreditado por
el INDECOPI y autorizado por el SENASA.

En caso no se emitan en el pais los documentos anies indicados, lo cual debe ser gonsultado
oficialmente por el Coniratista al INDECOPI y cuya copla de respuesta sera remitida a la Entidad
Convocante, el Confratista podra presentar un «Certificado de Calidad”, sin el simbolo de
acreditacion, que confirme que el bien entregado: Papaya, cumple con las especificaciones de
calidad e inocuidad detalladas en el numeral “B.2: Atributos del bien” de la presente ficha. Dicho
documento debera ser emitido por un Organismo de Certificacion de Productos U Organismo de
Inspeccion acreditado por el INDECOPTY autorizado por el SENASA.

Si la Entidad decide exigir 1a certificacion, debera gefialar esta condicion en las Bases
(especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en las clausulas correspondientes de la
Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliguen, entre ellas que los costos que
demanden la certificacion deben ser asumidos por gl Contratista.

importante: La saytorizacion a Organismos de Ceriificacidn, de Inspeccion ¥ Laboratorios de
Ensayo” de parte del SENASA, estara sujeta al procedimiento Yy plazos gue establezca dicha
Autoridad Nacional.

. OTROS

D.t1. Envase
La Papaya debera ser acondicionada tomando en consideracion o establecido en las Normas
Codex: “CAC/RCP 1-1969. Principios Generales de Higiene de los Alimentos”. (Adoptado en

- % &







D.2.

D.3.

1969. Enmienda 1989. Revisiones 1997 y 2003), “CAC/RCP 53-2003. Codigo de Practicas de
Higiene para las Frutas y Hortalizas Frescas” (Adoptado en 2003, Revisado en 2010) y
sCACIRCP 44-1995. Cédigo Internacional de Practicas Recomendado para el Envasado y
Transporte de Frufas y Hortalizas Frescas” (Enmienda 2004), de tal manera que el producto
quede debidamente protegido,

Ltos envases {o lote, para productos presentados a granel) deberan satisfacer las
caracteristicas de higiene, ventilacion y resistencia necesarias para asegurar la manipulacian,
el transporte y la conservacion apropiada de las papayas, ¥ deberan estar exentos de cualquier
materia y olor extrafios. Podran ser cajas, bandejas, cajones u otros, del mismo tamano, gue
cumplan con los requisitos que se indican en jas Normas Técnicas Peruanas correspondientes
(por ejempio: “NTP 251,122 ENVASE Y EMBALAJE. Embalaje de Madera para frutas.
Regquisitos”, etc.).

El contenido de cada envase (o lote, para productos presentados a granel) debera ser
homogéneo y estar constituido Unicamente por papayas del mismo origen, variedad yfo tipo
comercial, calidad y cafibre. Para la categorfa “Extra”, también deberan ser homogéneos el
color y la madurez. La parte visible del contenido del envase (o lote, para productos
presentados a granel) debera ser representativa de todo el contenido.

Los materiales utilizados en el interior del envase deberan ser nuevos {esto incluye el material
recuperado de calidad alimentaria), estar limpios y ser de calidad tal que evite cualquier dafio
externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular pape! 0 selios, con
indicaciones comerciales, siempre Y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o
pegamento no toxico.

Notas:

- La Entidad Convocante debers indicar, en las bases y en la proforma del contrato, las caracteristicas
del envase {material, color, pesa, medidas, tipo de cerrado, etc.), ast como &) peso neto del producto
por envase.

. Sl la Entidad decide exigir que se certifique que &t envase cumple con lo especificado, debera sefalar

asta condicion en las Bases (especificaciones técnicas - requisitos téchicos minimos) y en las
clausulas correspondientes de la Proforma de Contrato, reslizando las precisiones que apliquen, entre

ellas que los costos que demanden ia certificacion deben ser asumidos por el Confratista.

Rotulado

Los envases, o blen los documentos que acompanan el envio, ademas de los requisitos
aplicables especificados en la ‘NTP 208.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado”, deberan
indicar, en idioma espafiol, pudiendo llevar ademas inscripciongs en otro idioma siempre que
ho aparezca en forma mas destacada, lo siguiente:

- Elnombre del producto

. Nombre de la vartedad, cultivar o tipo comercial

- El grado de calidad

« Calibre

- Peso neto, en kilogramos

- Nombre y domicilio legal def productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor

- FEl pals de origen

Para la impresion de estos rotulos en el envase, debera utilizarse tinta indelebie de uso
alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento y manipuieo,

Nota: La Entidad Convocants debera indicar, en las bases y en1a proforma de! contrato, otra informacion
gue considere deba estar rotulada.

Transporte

El transporte, almacenamiento y comercializacion de la Papaya se efectuara en cajas,
canastas, sacos U olros envases aproplados que eviten ol contacto de! mismo con el suelo o
plataforma del transporte {Art. 25 del D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas).

Asimismo, e} medio de transporte empleado no debera transmitir a la Papaya caracteristicas
indeseables que impidan su consumo. De acuerdo a la Tercera Disposicion Complementaria
Transltoria del D.S. 004-2011-AG (Reglamento de Inccuidad Agroalimentaria), las personas
naturales o juridicas dedicadas al transporte de alimenios agropecuarios primarios y piensos,
tendran veinticuatro (24) meses de plazo de entrada en vigencia del Reglamento, para adecuar

- - A






sus vehiculos de transporte de tal manera que garanticen que los alimentos agropecuarios

primarios y pienscs fransportados no se contaminen.
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FICHA TECNICA

APROBADA
CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN ;7; _ @4%?,
e e
C‘h«;ﬂi"- d*f Ul‘{f-—fzﬂ i
Denominacion del bien - MANDARINA ! %';j’\;?&f
Denominacion técnica - MANDARINA Idg
Grupolclase/familia - Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas

frescas/Naranjas mandarina © tangerinas/Naranjas
mandarina cleopatra
Nombre del Bienen el Catalogo del SEACE MANDARINA

Cadigo . A5030440300129877
Unidad de medida - KILOGRAMO
Descripcion General - Las mandarinas son los frutos de las variedades 0

cultivares procedentes de la especie Citrus.
CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma - Elipsoide.

Tamafno . La mandarina debera tener un diametro minimo de 45 mm.
Color - De verde amarillento @ anaranjado, y sus tonalidades.
Uniformidad . La mandarina debera estar conformada por una misma variedad.

Requisitos minimos de calidad

La mandarina de acuerdo a sus caracteristicas de sanidad y aspecto se clasificara en las siguientes
categorias:

a) Categoria Extra.

b) Categoria l.

¢c) Categoria ll.

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las
tolerancias permitidas, |a mandarina debera estar:

e Enteros.

o Sanos, se excluyen los productos atacados por la podredumbre, U otras alteraciones que 08
hagan impropios para el consumo.

o Practicamente exentos de magulladuras y/o amplias cicatrizaciones por cortes en la cascara.

o Practicamente exentos de plagas.

s Exentos de dafos considerables ylo alteraciones externas causadas por ataque de plagas.

o Practicamente exentos de dafios causados por quemaduras de sol, heladas y/o bajas
temperaturas.

e Limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles.

o Exentos de humedad externa anormal, salvo la condensacion consiguiente a su remocion de una
camara frigorifica.

o Exentos de olores y/o sabores extrafios.

o aro del neso total del fruto.

@






La madurez permitida de la mandarina debe soporter el transporte y la manipulacion del mismo, y que
permita gue llegue en condiciones satisfactorias a lugar de destino.

El requerimiento minimo de madurez estara vincutado a los siguientes parametros:

° Brix
(minimo}

indice de madurez
minimo

Acidez

Grados de calidad
Las clasificaciones de las categorias de la mandarina se definen de ia siguiente manera:

Categoria Extra

La mandarina de esta categoria debe ser de calidad superior.

Podran permitirse defectos muy laves en su superficie, siempre ¥ cuando éstos no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase.

Categoria |

La mandarina de esta categoria debe ser de puena calidad.

Podran permitirse los siguientes defectos leves, siempre ¥ cuando éstos no afecten al aspecto

general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase: :

o Defectos leves de forma.

e Defectos leves de la piel producidos durante la formacion y desarrolio del fruto, como los
causados por Botritys, incrustaciones plateadas (causadas por Thrips), creasing Yy guemaduras.
Asi como los dafios provocados por Acaros y queresas, por la presencia de fumagina y otros
agentes.

o Defectos leves ya sanados de origen mecanico, tales como los danos producidos por granizo,
rozaduras (rameado, russet), dafios ocasionados por la manipulacion, etc.

s Defoctos leves en la cascara causados por aplicaciones foliares.

£n ningun caso los defectos deberan afectar la pulpa del fruto,

Categoria |l

La mandarina de esta categoria admitiran defectos de forma, de desarrollo y de coloracién, siempre

gue no perjudiquen de manera importante la apariencia general, la calidad ni el estado de

conservacién de los frutos ¥ presentacion en el envase de un ote determinado. Los frutos deberan
estar razonablemente coloreados. Se admitiran:

e Defectos de forma.

. Defectos de la piel producidos durante la formacion y desarrollo det fruto, como 108 causados por
Botritys, incrustaciones plateadas {causadas por Thrips), creasing ¥ quemaduras. Asi como los
dafios provocados por Acaros y queresas, por la presencia de fumagina y otros agentes.

o Defectos ya sanados de origen mecanico, tales como los dafios producidos por granizo,
rozaduras (rameado, russet), dafios ocasionados por a manipulacion, etc.

« Defectos en la cascara causados por aplicaciones foliares.

e (Ascara rugosa.

e Separacion ligeray parcial del pericarpio (bufado)

£n ningun caso ios defectos deberan afectar 1a pulpa del fruto.






Requisitos de sanidad y aspectos {(dafios y/o defectos) para la mandarina

R

Factores de Calidad

P

Defectos / Dafios

e pn i

Acaros

Bothitys y Thrips

Categotia

Extra

. a0

Defectos muy leves

Defectos Leves

Si afecta el color del
fruto, el drea
acumulada no

excedera de 100 mm’

Defectos

Si afecta el color del
frufo, el area
acumulada no
excedera de 250 mm®

Resta en algo la
apariencia del fruto.
En conjunto < 100 mm’

Resta
significativamente a la
apariencia del fruto.
En conjunto < 250 mm®

Fumagina

En conjunto menos de
25 mm?

En conjunto menos de
50 mm’

Quearesas

Cicatrices, Rozaduras
{rameado, russet) y

Suaves, le restan ala
apariencia no mas que
una decoloracién

En 10 frutos tomados
al azar no mas de 10
gueresas.
¥ no debera haber
mas de 5 queresas en
un fruto.

Ef &rea acumulada no
excedera de:
Claras: < 100 mm”
Oscuras: < 50 mm*

manchas permitida en fa
categoria.
Oleocslosis -

Quemaduras de soi

Que en forma
individual o agregada
no supere 100 mm’

En 10 frutos tomados
al azar no més de 25
queresas.

Y no debera haber
mas de 10 queresas
en un fruto.

El area acumuiada no
excedera de:
Claras: < 250 mm’
Oscuras: < 125 mm’

Que en forma
individual o agregada
no supere 400 mm”

Afecta en conjunto
hasta 10 por ciento de
la superficie, siempre y

cuando no provogue
sequedad en la pulpa
del fruto.

Bufado

e

Creasing

Apenas perceptible al
tacto.

Debilita la cascara 0 se

extiende hasta un 10
por ciento de la

superficie del fruto, sin

alteraciones de color
dentro del creasing.

Perceptible al tacto y
desprendimiento de la
piel hasta un 30 por
ciento.

et

Debilita seriamente la
cascara y se extiende
hasta |a tercera parte
de la superficie del
fruto, sin alteraciones
de color dentro del
creasing.







Requisitos de tolerancias respectivas para la mandarina

La tolerancia respecto a la apariencia permitida por categoria:

o, del total de

% del total de
° mandarinas que se % del total de % del total

mandarinas que

., . ajusta a las mandarinas de
Categoria se ajusta a las . g .
. caracteristicas de  con dafios muy mandarinas
caracteristicas de s . <
la categoria inferior serios podrida
1a categoria .
siguiente

Exira 950 2,5 1,5 1,0
1y li 80,0 50 3.0 2,0

(a tolerancia respecto al grado de madurez por categoria:

o, del total de mandarinas que se aceptara

Categoria

gorl ¢on un mayor grado de madurez permitido
Extra 50

Al 10,0

La tolerancia respecto a granulacion por categoria:

o, del total de mandarinas que se aceptara

Categoria como fruta granulada
Extra 2.0
| 4,0
1 6.0

Requisitos microbiologicos (expresados en ufc/a)

La mandarina sin germen debera cumplir con los requisitos microbiologicos siguientes:

_A gen‘t © Categoria Clase n c Limite por 9.
microbiano m M
Escherichia coli 5 3 5 2 107 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g R

n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestrec particular

¢ Es el nimero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra
cantidades mayores de este ntimero el lote s rechazado.

e e of cual en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad

T T







calidad marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el

mismo que son marginal

Es un criterio microbiolégico, que en un plan de
marginalmente aceptable de calidad defectuosa. Valo

Contaminantes

Para las tres categorias de 1a mandarina se debera tene

a) Metales Pesados: La
establecidos por la Co

b)

Plomo (Pb):

Residuos de plagui

mandarina deberé cumplir
mision del Codex Alimentarius.

mente aceptables o inaceptables.

Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg

cidas: La mandarina debera cumplir con los niveles max

de plaguicidas establecidos por la Comision del Codex Alimentarius.

Clorpirifos:

Clorpirifos-metilo:

Cipermetrin:
Diazinon:
Dicofol.
Dimetoato:
Endosulfan :
Etion:
Fenitrotion :
Malation:
Paration:

Paration-metilo:

Forato:
Fosalona:
Quintoceno:

CERTIFICACION
Obligatoria

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacion

Se deber

&4 envasar para el expendio al por mayor en envases

Limite Maximo de Residuo (LMR) 1.0 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.3 mg/kg
Limite Méaximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.5 mg/kg
Limite Méaximo de Residuo (LMR) 5.0 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 5.0 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR) 1.0 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 1.0 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 5.0 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.1 mg/kg
Limite Maximo de Residuo (LMR) 2.0 mg/kg
Limite Méximo de Residuo (LMR) 0.02 mg/kg

tengan un contenido de 15 a 20 kg.

Rotulado
Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones

comerciales, siempre Y cuando estén impresos con tinta o pegamento no toxico.

etiquetado contendré como minimo lo siguiente:

Nombre o marca del producto cuando corresponda.
Nesignacion del producto segun la calidad y tamafio.

r en cuenta lo siguiente:

muestreo de tres clases, separa calidad
res mayores a “M" son inaceptables.

con los niveles maximos para metales pesados

imos para residuos

(Caja de madera 0 de cartén) que

Asimismo el






aracteristioas indeseab\es

Transporie
£l medic de transp o no debera wansmitir 2 1a mandaring, ¢

pidan su COoNsumo.

orte emplead

que im

vida util
Consumo en fresco.
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CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien : GRANADILLA
Denominacion técnica - GRANADILLA / GRANADILLA SELVA / GRANADILLA
COSTA
Grupol/claseffamilia - Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas

frescas/Frutas de la pasién/Granadilla
Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE : GRANADILLA

Cadigo : A5030520800134340
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién General : La granadilla (Passiflora ligularis juss), es un fruto que posee

una cascara fragil y numerosas semillas comestibles.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma: El fruto es una capsula ovoide o eliptica, sostenida con un pedunculo largo que
tiene dos bracteas y que mide de 6 a 12cm de largo, la cascara es dura, amarilla
con puntos blancos con seis lineas del &pice a la base, de color variable de acuerdo
al grado de madurez. La pared del ovario esté representada en los frutos maduros
por una membrana blanca. Las semillas son planas, elipticas, negras rodeadas de
un arilo transparente y gelatinoso que se constituye en la parte comestible.

Sabor: El arilo se compone de parénquima que contiene azlicares y principios acidos que
determinan un sabor dulce y muy agradable.

Textura: El epicarpo esta formado de varias capas de células cortas y de paredes muy
gruesas y amarillas, y aunque miden menos de 1mm de espesor le da una gran
solidez a la fruta, el mesocarpo es blanco y esponjoso, seco de 5mm de grosor. El
epicarpo duro y mesocarpo seco favorecen el almacenamiento y transporte de la

granadilla.
Tamario: El tamafio de la granadilla se clasificara de acuerdo a la siguiente tabla:
. : Peso (g)
Diametro (mm) Calibre Promedio
Mayor o igual 78 mm A 140
77-71 B 128
70 - 66 C 122
65 - 61 D 106
60 - 56 E 83
Menores o iguales a 55 F 74







Requisitos minimos de calidad

La granadilla de acuerdo a sus caracteristicas de calidad, se clasifican en:
a) Categoria ‘Extra”.

b} Categorial

¢) Categorfa ll.

En todas las categorias, a reserva de las disposiciones especiales para cada categoria y las tolerancias
permitidas, las granadillas deberan;

Estar enteras, con la forma caracteristica de la variedad.

Tener aspecto fresco y consistencia firme.

Estar sanas, libres de ataques de insectos 0 enfermedades.

Estar limpias, exentas de olores, sabores o materias extrafias visibles.

Deben tener pedinculo y el corte debe quedar a la altura del primer nudo.

Las granadillas deben conservar la capa de cera natura! presente en la cosecha.

Grados de Calidad
Las granadillas se clasifican en tres catagorias, segun se definen a continuacion:

a) Extra: Granadillas de calidad superior, bien formadas. Exentas de cualquier defecto que perjudique la
calidad del fruto.

b) Categorial: Las granadillas deben cumplir los requisitos basicos, y se aceptan los siguientes defectos:
¢ Ligeros defectos de color.
o Cicatrices ocasionadas por insectos y/o acaros

Estos defectos no deben exceder el 10% del drea total del fruto.

c) Categoria H: En esta categoria se encuentran las granadillas que no puedan clasificarse en las
categorias anteriores pero cumplen los requisitos minimos.
¢ Deformacion del fruto.
e Defectos de color, rugosidad de la cascara.
« Ausencia de cera, cicatrices ocasionadas por acaros.
Estos defectos no deben exceder el 20% del érea total dei fruto

Tolerancias

Las granadilias deben cumplir con la siguiente tolerancia en todas las categorfas de calidad (Extra, 'y II):

e Se acepta hasta el 10% en nimero o peso de granadillas que correspondan al calibre inmeadiatamente
inferior o superior al sefialado en el empague.

Las granadillas deben cumplir con la siguiente tolerancia en la categoria Extra:
e Se admite el 5% en nimero o peso que no cumpla con los requisitos de esia categoria pero que se
ajusten a la siguiente.

Las granadillas deben cumplir con la siguiente tolerancia en la categoria |:
e Se admite el 10% en nimero o peso gue no cumpla con jos requisitos de esta categoria pero que se
ajusten a la siguiente.

Las granadillas deben cumplir con la siguiente tolerancia en la categoria .
a0l am mere o nesa alle no cumplan las caracteristicas de esta categoria o no cumplan






Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)
La granadilla debe cumplir con los requisitos minimos siguientes:

Agente microbiano Categoria Clase n c ;'m'te por 4. "
Escherichia coli 5 3 5 2 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | -

Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para
satisfacer los requerimientos de un plan de muestreo particular

Es un criterio microbioldgico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de
calidad defectuosa; o en otro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad
marginalmente aceptable. En general “m” presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son
marginalmente aceptables o inaceptables.

Es un criterio microbiolégico, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente
aceptable de calidad defectuosa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

Es el nimero méximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades
mayores de este nimero el lote es rechazado.

Contaminantes
Para las tres categorias de calidad de la granadilla se debera tener en cuenta lo siguiente:

a) Metales Pesados: La granadilla debera cumplir con los niveles maximos para metales pesados
establecidos por la Comisién del Codex Alimentarius.
Plomo (Pb): Nivel Maximo (NM) 0.1 mg/kg

b) Residuos de plaguicidas: La granadilla debera cumplir con los niveles maximos para residuos de
plaguicidas establecidos por la Comisién de Estados Unidos.
Clorotalonil: Limite Maximo de Residuo (LMR) 3 mg/kg
Malation: Limite Maximo de Residuo (LMR) 8 mg/kg
Paraquat: Limite Méaximo de Residuo (LMR) 0.2 mg/kg

CERTIFICACION

Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacion

Las granadillas deberén estar limpias, frescas, enteras y sanas. Perteneceran al mismo cultivar y deberan
tener un grado de madurez comercial, que les permita soportar el manipuleo, transporte y conservacion en
1 ae mranadillac deherdn ser acondicionadas. de tal manera que estén protegidos,






Las granadillas se deberan envasar para el expendio al por mayor en cajas de madera gue pesen
aproximadamente de 10 Kg a 20 Kg.

Rotulado

Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento no toxico. Asimismo el etiquetado
contendra como minimo lo siguiente:

e Nombre o marca del producto cuando corresponda.

e Designacion del producto segln la calidad y tamafio.

e Procedencia.

e Peso neto en kilogramos.

Transporte
£1 medio de transporte empleado no debera transmitir a las granadillas, caracteristicas indeseables que
impidan su coNsumo.

Vida atil
Consumo en fresco.






Vigencia

FICHA TECNICA DE LA FRUTA Desde: 01/01/2014
MONDADA DE UVA VARIEDAD Hasta: 31/12/2014
ISABELLA Pagina 1 de 2

NOMERE DEL PRODUCTO:

FRUTA MONDADA DE UVA VARIEDAD ISABELLA

DESCRIPCION:

Producto pastoso, no diluido, ni fermentado, obtenido mediante procesos de
escaldado y cernido de la fraccion comestible de la Uva variedad Isabella, frutos
frescos, sanos, maduros y limpios, con adicion de Sorbato de Potasio como
conservante.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICOQUIMICAS:

Producto con sabor, color y olor caracteristico al de la fruta admitiéndose una
separacion de fases y la presencia minima de particulas oscuras de la fruta
utilizada.

pH: Min 2.8 Max 3.3 / Acidez(% Acido Tartarico) 1.18 / Brix: Min 12 Max 16

COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE:

COMPOSICION CUALITATIVA

1. UVA ISABELLA
2. Conservante: Sorbato de Potasio E - 202

PRESENTACIONES COMERCIALES:

BOLSA:

Presentacion de: 250, 500 gr
CONTENEDOR CON SELLO PLUS:
Presentacion de: 250, 500 gr.

TIPO DE ENVASE:

CONTENEDOR BOLSA
MATERIAL DE ENVASE:
PET: Politereftalato de etileno BOLSA: Polietileno de baja densidad calibre 3.

CONDICIONES DE CONSERVACION:

Temperatura REFRIGERACION

Elaborado por: Luis Alfredo Ochoa Montero Firma: Fecha:

Cargo: Jefe de Produccion Dic 16 de 2013
Revisado y Aprobado por: Firma: Fecha:

Cargo:
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Proteinas S L (IR s
Cirpsus % )
S entras ‘ln. B
" Fbri e 135
Carbohidralos % 1]
“Calcio (my) RS 1
Vitamina € {my) (0,4 -
Fésforo (mg) e

Hierro (ma)

0.4

fuente: hitp:fwny.ric fao.orglbases/ali menlnrnusca asp |

fuenila los autoras

. _DESCRIPCION : '

€5 grands y de forma ovoide, con una dura y espinosa céscara cerosa compuesta per muchas secciofas
octogonales, La pulpa blanco-amarillenta es dulce y dcida.Una vez cosechada no madura, por lo que se
ha de madurar en la planta y sarvir al consumidor antes de que se pase. Por este motiva la pifiaen
conserva esld tan axtendlda.

VARIEDADES

Cayena espanola - Queen - Pernambuco - Perolara - Manzana -
Coyena lisa - Plemba - Dagua - Cambray - Hononaopande
*. azucar - Huiloto. :

_ESPAROLA ROJA_MONTELIRIO_ CAYENALISA

. COLOR cenlref egjizo, pulpa’de color amarifta pahdo
. . - pspipas
CA-RACTERISTICAS SENSORIALES AROVA - CARACTERISTICO
TEXTURA -+ jFIRME ALTACTO
e O JOIAMETRO '-|15 20cm T j : ]
DIMENCIONES DEL PRODUCTO X WNGITUD . |35‘45 p AT S e -1 -
l[ !NDECE DE TOL RANCIA PRODUCEDO POR BAﬁOS EN EL PROOUCTO

Aspecto a congiderar -

Coniarnlnac;én con producios quxmscos

Tierra y otras tmpurezas

Dafios mecanicos

e

Daiios y defectos ﬁslolbgmos Ll

5 (10%)

Dados causados por patdigenos

0,5 (19)

Dafios causados por insectos

0,5 (19)

DESCRIPCION DE DANOS [MECANICOS. PLAGAS , ENFERMEDADES)

| Plagas:

€l marchitamiento de la frula y de as tamas. .-

Cochimlla a!gcdonosa.

| Atacan a las raices produciendo agaﬂas (Meiuldogyne) ¥

Nematodos, lesiones {Pratylenchus) ¢ penetran parcialmente en, ias
* ralces {Rotylenchus) . :
Genera susceptihmdad al ataque de hongos y como

Sinfilidos, resultado tiene lugar el .detenimiento del- creclmiento de

Qtras plagas.

ta planta. : © e

Mosca de la Fruta (Celatitts Capitata),

La polilla Castnia licus {la mlsma q

ue en la banana).

Polliia {Castnia Hous),

La mariposa Thecla basnldes

Enfermedddes:

La "podredumbre dei corazén" es causada pos Phytophthora cisnamomi.

FUENTE : ECONSUMER

elabaradas por Adolfo Rafael Parada hernandez y Jorge Eduardo Monloya Figuerado
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{FICHAS TECNICAS ™ - ALineafraras”

| TOMATE DE ARBOL,

Nombre comiin o valgar
: .| soiamin Belaceum -

Nombre cientifico

Composicion nutricional por ca

Elemento.o compuesio .. |-
Energia (keal)): -~
Agua%h
Proteinas %
Cenizas % -
Fibra%: -
Carbohidratos%a
Cakcio “(ing)

Acido Ascérbico (ing) - 1 fuente los aulores
Fasforo “{mg) " o 2300 DESCRIPCION R
Hierro (ing) 0,8 " Frute de color refo o amaritio o abagarrado

fuenta: hitp:iwwwr.c.fao.ora/basesialimento/busca.asp ‘Produce un afrula azucarada, acidulada‘de -
o forma ovalada, da cascara lisa y brillante, con

“mas de 300 semiilas.

VARIEDADES . B amarilh:_, rhprc_»n {rojo)

DESCRIPCION DE DANOS (MECANICOS, PLAGAS .'EﬁEEﬂMEDADES]

IPtagas:
Pulgones {Myzlis spp.)

Olras plagas.

Crisoméiidos, i : e o
Son Insectos dz tamafio mediano, pertenecientes al orden Coleoptera, famllm Chgson e]ndae Poseen tm aparalu
Enfermadades: B} B
Antrachosls { Colletatrichitm gloevporaida}

Esta enferinedad ataca a las hojas y frutos. En el follaje se presentan mallch‘ls de culor oscuro, en los fruws su

elaboradas por Adolfo Rafas| Parada hemandez y Jorga Eduardo Montoya Figueredo .~

¢ Alcaldia Mavor de Bogatd D.C.
Seeretarda Distri de Desamollo Econdniice.

. COLOR : - j\.m_alr_lllu_na.ran}a ¥ amarilla gn su _curleza.(Pimqq)
CARACTERISTICAS SENSORIALES YT CARACTERISTIED
TEXTURA |FIRME AL TAGTO
TORMETRG 3 A e =1
DIMENCIONES DFL_PROD_UCTO . ILONG!TLED [4 o 1
ARTA COLOR!METRIGA .
fuente Is awlores
INDICE BE TOLERANCIA PRODUCIDO POR DANOS EN EL PRODUCTO 1
Aspecilo a considerar : 50 Kile
Contaminacidn con productos qulmlcos ] B ] 0
Tierra y otras impurezas _ s G
Dafios mecapicos. ) A {10%)
Dafos y defectos fisiologicos 5{10%) .-
Dafigs causados por paldgenos 0.5 (1%)
Daiios causados por insectos 05 01%)

Son insectos pertenecientes ol arden Homoptera, fanilio Aphididae. Son de tamafio pequeﬁo de culor verde cfaro x T 2
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FIGHAS TECRICAS

- {linea horfalizes"

Nombre comiin o yulgay

Nombre cientiflco

Gomposiclon nmrlclonal por'cada

00 gra :_

Elemento o compues!o - Total
Agua {g} TR
Prolginas {g) 200,900
Grasas (g) 0,1
Cenilzas (g) 0,8
Carbchidralos Ictales (g) 4,4

Caleio fmg} .1
Fosfaro (mg} 19
Hierco {ing} 00 :
Vilarmina A Equiv. lolales {pq} 30 DESCRiPCION - 1__ PR |
1 Tidrmina {mg) 0,05 . baya bl o plurligcular que puede Alcanzar un peso que -
: Rivoflaving {my) 0,02 os¢ila enlre enas ocos tligramas y 699 gramos. Estd .
Miatina {mal 0.6 Lonstituide por ol paricarpo, o tejido plagentario y tas - -
Tente: i samilias, Ei 4 pm'm recoteclarse separandslo par la |
. . . L. e £ G _' 3 an dei pedicelo, £OMe oouTe g0 las
atp:fvww rle. lno.orp/hasesialimengprint.asp?dd= 1499 - didpy industeiales, en Tas que g Indeseable (a
. presancia de ;mdL del pecioln, o bien puede separase pnr
B 1 : “la zona pedunmlar de unign al fnito.
Lo T HROJO. BR!LLANTE CON ALGUNOS TDNOS
' |COLOR - CIVERDES ©
CARAGTERISTICAS SE'RS_ORE?‘_\E‘E'S JOLOR : caractunsllco siny lrazas da. qulmxcﬂs V
: TEXTURA - L FIRME Y LESO L

DIMENCIONES BEL PR PRODUCTO : ]_DIAMETRO Hv? o

IND[CE DE TOLERANCIA FRODUCIDO POR DANOS EN EL PRDDUCTO RS |

Aspecto a consfderar

i0 Kl'.fo

Gontarinacidn con producios qulmlcos [L

Tierra y olras_impurezas : R 0- S
Dafios mecanicos S5 {10%)
Darios y tefeclos fisioldgicos 5 (10%)
Danos causados por patdgenos S {%)
Dafios causados por insectos DS {1%)

CARTA DE COLORIMETRIA ©

loma f Iarchwnsre posucwn hlmi

F‘LAGAS Y ENFERMEDADES

~Araha roja {Tetranychiys m‘tfcau {kuch) (ACARINA' TETRANYCHIDAE), T. fufkestanf [Ugnrov .!. leolsklj (ACARINA‘ :
La primera espacie clitada a3 Ja mis comin on fog cultives horllgolas p:nlegldos pam la bmmma aoolugla y danns causados -

son similares, por fo que s¢ abordan lss fres es

peues da manara cunjunla =

S0 desariolla £n el envés de las hojas <l

en el hez como primeros sinlomas,
Vasate (Aculops lycopersic! {Masse) (ACARI
En la provincia de Almeria es una plaga exclus!

Aparecen primere brenceados en el tatlo y pasleriorenants an las hojas e im:lusu lml

ta parle basai de fa planla. Aparace por focos y
. humedad amibiental
Enfermadades

pudiéndose comporiar como pardsilo y saprofit
pardas. En fulas fFene lugar una padredumbre
gris dat hongo.

Padredurnbre blanca {$
chgn pchlagu que alaca a'ta mayoria d’u lase
pcdledumbra blanda {6 desprends mal u1or] a

(A ERIOPHYDAE))
fva del fomate.

s& dispersz da forma mac_én!ca 1o

0. En prénlulas pmd
blanda

sp&ctes horticol:
cyosaat princh

: aman‘llsnl_a_s'q guadqngpml}la!se- L

Evoiuciona da forma asber.deme desds




Plan Maestro de Abastecimiento

)' .churiq_ac:i

-Alimentaria - Vession: ©

FIERASTECRICAS = Tiinea s

[ Nombre I:[_).lll noyulgnr U MANGE :
Nombre cientifico S ']Mangif;em' i L

Composicion '_ii'n_.'it}_i::!on_a_k_ Por chda 160 gramo,

S S
Elermento’'o compuesio

UENTE LOS AUTORES
DESCRIPCION ~

Calcio (mgh -
Vitamia C dmuy
Foslora_(mg} -
Hierso (my} - L RN
Vitansinn A Equiv. toales fug) -
Tiaming {iniy T

Ribolavina{my) - I :
Niacinafmg) - : g
fuenia: hllpthwsw Ac. fao.or fpasesfalimentofousca.asp

JEs una Fta normaiments de color verde en un
2 princigin, y amante o ansranfade cuanda yi gerd
| imds diadura, de savor duice y inecianamente
¢ida cuango no ha madurade completamente,

VARIEDADES " i Comin, Tommy, fango de Azucer, Fetchy, ‘Minzano -

: L “liansfidides moriflas y o dicede -
N . iy COLOR - . i 4l color aiillo imense v ibroso,
CARAGTERISTICAS SENSORIALESIE-en T i, sucalenn, i dulie s oniticn.
o ; ARCMA "y dulidg G N
S[TEXTURA sy cascais eslisaysinninguna -~ 7T
DIKENCIONES DEL PRODUGTD - [ORMETRE == [ em = 0 i it
ONES DEL PRODUGTO . NGOG, T8 e

" INDIGE DE TOLERANGIA PRODUCIDD PO BANGS ENELPROBUST S~ -

Aspecto a considerar -

N W [/ T
Cenlaminacidn con productos quimicos ~ - RN
Tierrs y otras impurezas o S R
Dangs mecanicas - S : 5 (t1a%)
Bafios y defectos fisiologicos L Lo B {10%)
Dafios causados por palogengs : =05 1%
Dafios causados por insectos e i D5 (1%

~COMG ELEGIRLD

buen aroina, 5 se compran axcesivamente verdes, 1 fnita G madurars corrsctaments, 5 pot &l contrarfo. ©
Presenian grandes 20038 NeEgras, e5io pusde ser indicativo fa que ya estdn pasadas. En nfasiones et mango
AFESENta LN AspALto, exterfio con manchas, arrugado y su pulpa se eacuentra.en perdectas candiciones, l’ammén_

ocuree lo contraro, y mangas cuyp 2specio xlerno e Imn_u_]nfabllpnede_n enitr Ja pulpa dclet}uu_sa. :

Debe sar fexible 3 tActa pera sin chifarse baje la presidn dép 4_:dﬂ,'£s_im‘pé_r!:a_'nl¢ adguirle manges ue d;ﬁp@ﬁdan o ;

!A verde puede yeligerarse para ceteassr s maduracita; £ mantien 0 Qgilmg's_ condiclones
OMmELE A emperaturas de B9C. 51 54 desaa que madune, Lede deldrse 2 temperaiura amblente

PUNLo de sazbn, a parti de do cus se ba da Consurnir &) i plazd miximo de 5 dias,

B mango qua sin e
hasta 27 dias sl se 5
{para que atcans

U PLAGAS -

COCCIDIOS: lo3 insectos de esta famiis que alscan al IAnga san NMErasos, e 1 sochinila blancs, la cochinitial -
¢ Ja lizne, &l plojo mjo, elc. Sus ¢ados e producen lanlo en el lront .00 holas 'y Frutes; sdemas briginan una

4 sutrir decoloraciones

melara sobre lak parlos alectadas que favaiece &l atagqua de diyerso;_'

0% frutns py
qua implden su exjoriaciy L

MOSCA DE LA FRUTA: son grandes eazmiga 90, £omo 13 Mosca #el Medileninep (Ceraliis Gapiiuia ),
eddendida enlas plantacianes da todo el mundp, y varlas sspeciss del géneio Anasimphe en Cenlroerérica, pues
casl lodos los palses praductores de manga san atacados Por URa & mis es'Ea:ins damagcas de s frula -
IR o ENFERMEDADES o~ o oo -
CERCOSPORA DEL MANGO; se prasenta en lss hojas per Ia paidids da clorofila y por uha exudagibn un tentg -
2 pricos en dosis débiles por zeds -

arucarada, debe prevenirse la nvasidn al primer sintoma, a base de cakips cip
relativamente t5acos, R e . T :

QDI DEL, NAHGO: #5 ena de ias enfermedades de mayor difusién a nvel mundis), Las Nlores 4uadan cubisras de
o palvitic blanquecins grisdeeo con olor a Mmoo, $5las no s adien y {8 infittescencia ea, Las hojas acaban
EseLInGase, segin s cillivates fos sintomas se manifiesian en et envés, en ef haz 020 amhas caras de |2 hoja

Puade ptodusirge el cuaneado de 1a pial de fos futoe, ¥ 1a £aida de fos mbs pequetos e - .

£ara de colosimelda -

¥ Jorge Eduardo Mon

Alsubdia Muyor de Fagotd 13.C. )
eretnu D¥R)al de Desamndia Evayimtion
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l’l:m \zlaesuo e J\hd\t:cnmmm y S%mxdf\d Doc: _
Alimentaria 5 version:
b Emnision:
Pagina 1
\'%Hns TECN!CAS j [Gnea furss |

Nomhrn comiin o vulgar LULG {naranfila) e
Nombre cientffico E Solamun i

Composicion nutriclonal poric}!da 100 gramos

Elamento 6 compueste - -~ ~Total
Agua % B
Proleinas % : 08
Carbohidratos % AT
Fibra % 0.3
Grasas % G
Calcio Mg i e
Fosforo Mg B L : FUENTE LOS AUTORES
Wierea Mg 65 ] . DESGRIPCION - 1
Viiamina A - ) ) 600 .
Fildo ascorbico Mg ThE Esta Trula jugnsa y ligeramente acida, de
Talonias 73 color verdose, rugose. con muchas 5emulas_
Minorales ma K] .en su inlerior, memprana de sabor acido,
Niacina mg 35 --agradable y perfumada, La piel gegrada ¥

am clanca se deja abnr inmtm_entu, Ia pupa es
carnasa y amaritenta, -

Tuenla: THp fiwey ric Jao.crgibasesfalimento/busca.

diferentes tonalidades de verde, Nasta

CARACTERISTICAS SENSQRS_ALES COLOR ‘[narania en su Mejor eslado de madurez
) TEXTURA - FIRME Al TACTO

BIMENCIONES DEL PRODUCTO ]DIAME TRO. - ]4 -GEm ]

INDICE DE TOLERANCIA PRODUC!DO POR nARos ] EL Pnonuc:'ro j | ' y_
Aspecto a considerar: IR R 50 KIIo
Coniaminacion con produclos quimicos R
Tierra y_otras _impurezas N O
Dafos mecanicos R T T (10%) T
Daios y defectas flsmlégxcos o N T 5(10%)
Dafos causados por patdgenos ] B 0,5 (1%)
Dafios causados por Insectos .~ L o s (1%)

"CARTA DE COLORIMETRIA

FUNTE LOS AUTORES
Manejo y control de las principales plagas delcultive del lujo.
Nombre comun : . Ageme causal i Maneioy conlroi :
rBanenador del cuelo de la ralz. - .- fFauslimus apicalis Con\rol de rna!ezas Erradxcaqén bE qusma ds
' - o planlas alacadas Cunl:ol qulmico e
. " Tetranychus
Acaro da la hoja cinnabainas Qmmzcos basado en azufre
Acaro del cogatlo, flores ¥ frulos. kvatsanemus sp, 22:}?;?21%?::1“? ge fhg parles a!’ecladas .
Aphis gossypt ¢ B
;! ‘[Biokégicq con Lysnphebus res!acetpes
Alides o Pulgones Myzus persicag - Alograpta, abhqua Y Baccna clav’;
Myzusgrnalo -

TAzanejo y contral de kas principales enfermedades ¥y ylmsis del cu]llvo de Iuln :

Nombre comun Agentaicausal Maneio y conirol

Botrytis sp. - _' D|sm|nu1rdensm‘ad de planlacé Cunirol

Manicha o gola de 1a hoja 2.0 :
Gloesporium 5p. quumvco especmw

Manch . Ciadosparu $p.. Ramocedn y quema de las panes enrermas :
ancha amafila Cephafsphurum Conlrol qunmlco : :
5p : ot

Pbama sp

Remocmn de Ias planias aiecladas Cunlrol

Cofletotichuit sp |audmice, : :
Phyfophthora . ;| Remogian, da frut
mfesrans R Ganlrul quamEcu

Manche negra de los 1allos

Golera

Alesldia Maysr de Bopod D.C
1 Scroturtu [Nedritel de Deanmrolin lenndmion
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FICHAS TECNICAS

,

|ineafruras ]

Noinbre comon o vuipar " TMELON

Mombre cientificn

s 'Cucum:s

Composicion nu'!ri.c_i_o.ria'l_ por 'ca_.(_i.';'.‘!_ﬂﬂ _gr_gr.it.os..'

m_EIq

- Elemento o com

punsto

Energia (keal)
Agaa 3%
Proteings %
Grasas %
Cenizas %

Carhohidiatos™
Calein {ng)

SHLELLI UL 3
Vatamma € iy Ly

Foslora ()

Plicsrn oy
Vitaoana A

nl(lll:-I:'.T

Riisudlay

Nutcinagmy)

FDENTE LOS AYTORES
- DESCRIPCION :

< Frute esferica’von gian conte
L:Azlcares, Su parte Intero) e
“F 1ranja en su ostado mas slto
se piedei convinara <on ton,
#medida de se.aprokima 1 ia
tiene una

mido de agpa y
s.de'toloracion -
de madurez paro
alidades verdas a '}
fascara | Ia cual
coloracion veide Inteqso brillante y .
Junas fibras exteriares L

. VARIEDADES . -

TEHDRAL, HONEY DEW, GALIA, CHARENTAIS ¥ .

fuente: th:.'va.nc,rao,ornfbases.'a

JecLor

CARACTERISTICAS SENSORMLES

limento/busea, asp

o CANTALIPG -

e ser verde, aim'ril!n.__ :mu_\railjadn,
» sh pulpe adquiere tanos, que. van desde el
[blance, crem, amarillo, anaranjedo hasta ¢l tang |
ver CEijul n_r.u'r_du_;u__pulp_n Albetgayna
- *feavidad donde 6 encientsan nuifis)
“ |ee colar crem mezeladas con ita e
Jgelntinuga v iscos Gt 3e elinting faci nente.

|sagor

el meldn resulta sxcelonte toanda ha

J|alcanzade suFnaduces, refrescante sabar
o dulee, S R
TAMANG YEESG Joscia Segtn la vanadad desda los 800
pe s &l meldn resilla oxcelenta tuanda ha sicanzado U,
DIMENCIGNES DEL PRODUCTO - imedures, cuande sp puede saboraar su exquis i

" FORMA

Arelroseante sabor dulce,

Plagas

-Atana roja [Fetranyehus articas {koch) IAGARINA;
{ACARINA: TETR‘ANYCHIDAE)Y . tudenl tTahhgi]l
La pritera especic ditada es 1 mas COMn gn 103 culf
Fausados son simiares, por fo s se abosdan 1as Jres
IS GOSEyLl (50 T

A.
ivn,

WA TR
APHIDIDAE])

Son fas especies ge PUIGAn mas col
8lRdAS ¥ Apleras de reprodnceian vi
veule o amanitento, mientras que |

Tines y ahndantes
ivipara, |as formas &

ETHANYCHIDAEY, T. fiken
especies do snaners conjiinla

en Ios invernaderos, Prosenian polimodis
p!c_rgs__iiglpr{mprr._)_prasen'la B

CARINAI YETR ;iwcmm,'

s hoiticalas proiegidtos pe

as & Myzas 5on camplelai Veides (en o
colonlas y se disiabuyen ea focas que se'di ) iente en primave.
aladas. P S
Enfermadades S B S s
**Ceniza” u oidlo de jas cucwrbitdceas {Sphaeratheca Tuliginea {Schelechn) Pollacel.
ERYSIPHALES)} . A R Ly T
Los sinl qua s¢ gh: Eun J s

inclusa frutos en alzques muy fuertas, Las hojas y taltog a)
malas hierbas y olros cullives da tucumblldceas, asi como
es el encargady da, Iransponsi fas B5paras y dispersar g g,

Téstos da cuitiyo:
nfermedad.

de colo? Blench &2 1a Superficia da las hojas thez v envés)
vadir 1 hofe enfera, también afecla 3 tatlos ypaciolose
acados se vuelven r_i_e_cul_nrar_na_ri!!en’lu_y_sg secan, Las

s.serfan las fueeles de Inboulo y of vipnte. 3

Mildiw {Psaudoperonospora <ubensis {Barck & Curtis}
Los sinlomas aparecen $61o en hojas como manchas émal

Rostovisay) -
lientas de

forma gxaﬁl_osé detimitados por 103 nervies, Ex el

ervés se observa un fiellro gris violiceo qus
Fosler a5 h B

4les

¥ 85porangics dal hopgo.

saca, quedando adherida gl [allo,

CARTA

aspectn aps

A OE COLORIMETIA "

FUENTE: PRONATTA

yil

98ndo a afccier u Ta hoja enturg Gue se

alaboradas por Adollo Ralael Parada hern,

§ A‘Icu.’rrlln Muy

20dez y Jorge Eduardo Mantoya F_i'guerédO_

£3] Secrcluria Divrilde Diazyrolla Gronimics

erde Bogord L, ¢




