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FICHA TECNICA PRODUCTO

CARACTERISITICAS

DESCRIPCION

PRODUCTO

“FRUOL CARGAMANTO ROIO"

DESCRIPCION

Conjunto de grancs procedentas del género Phaseolus sp. para consumo humano.
Frijol Tipe | grado 2,grande, variedad Cargamanto Rojo

COMPOSICION

Frijol seco. No contiene aditivos.

Norma Descripcion
NTC 871 NTC Frijol
LEGISLACION APLICADA Decreto 3075 de 1997 BEFM
Rotulado y etiguetado de alimentos
Resolucion 510% de 2005 envasados y materias primas para consumo
humano
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo.
(Max)
Humedad (%) 17 NTC 529
Granos Partidos y abiertos
{36} :
E‘jEI-"'ICIE Partidos y abiertos 1 NTC 871
{38)
Materia Dura {3 0,2 NTC 871
CALIDAD = =

ranos Dafados (%) 2 NTC 871
Infestacidn Libre NTC 871
Infectacién Libre NTC 871
Impurezas {%) 1 NTC 871

Variedad de contraste

Cumplimiento variedad Cargamanto rojo en un 98%, el
metodo de ensayo es NTC 871

CARACTERISTICAS

Tamafio 100 granos enteros y sanos deben pesar minimo 60 gr.
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo.
(Max)
Meohos [UFC/g) 70 NTC 4132
Levaduras recuento (UFC/g) <10
Recuento total aerobioen
= : : <so0  |nTc4sis
placa. Bacterias aerohias
Coliformes fecales (NMP/g) <=3,00 ICMSF Libro 1 1984
MICROBIOLOGICAS Coniformes totales recuento Sk
en placa. Coliformes totales
Escherichia coli confirmativa <3
(NMB/g)




Bacillus cereus recuento

< NTC 4679
(UFC/g) 100 6

Salmonella deteccicn.

Negativo
Salmonellasp.x25g g

Estafilococo aureus

160 NTC 4779
coagulasa (+) (UFC/g) )

Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 <20 pﬂ(g NTC 1232

HSICOQUIMICAS

Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)

Residuos de plaguicidas

C Cromatografia de gases
(Organoclorados) olex g Bases

Parametro Valor Permitido
Color Caracteristico
SENSORIALES Sabor Caracteristico
Textura Blanda (preparado)
Ofor Caracteristico
US0O PREVISTO Alimento de consumo humano gue debe consumirse después de un proceso de coccion.

EMPAQUE, ETIQUETA, ROTULADO

El FRI}OL CARGAMANTO ROJO empaca en bolsa plastica de polietileno de baja densidad,
La resina utilizada en la elsboracién de ésta bolsa estd basada en una mezcla de
poliolefinas, cumpliendo con los requisitos de la FDA para aplicaciones en contacto can
alimentos.

El rotulado se encuentra de acuerdo a los requisitos establecidos en |a resolucién 5109
de 2005,

VIDA UTIL

El FRUOL CARGAMANTO ROIO tiene una vida Util de doce (12) meses, para evitar la
alteracion de sus caracteristicas organolépticas debida principalmente por la alta
humedad y temperatura del medio ambiente.

EMBALAIE

El FRUOL CARGAMANTO ROJIO debe almacenarse en bodegas cubiertas, con buena
ventilacion y a temperatura ambiente. Los arrumes o planchas se deben realizar sobre
plataformas, estibas o superficies elevadas del piso para protegerias de la humedad, el
derrame de liguidas y las suciedades. Estas planchas deben guedar a una distancia
minima de 60 cm de fas paredes y lejos de productos guimicos y/o de alto olor como
detergentes, blanqueadores, ceras, desinfectantes entre otros, En las bodegas de
almacenamiento se debe contar con un programa de control de insectos, rastreros y

METODOS DE DISTRIBUCION

Se transporta en vehiculos adecuados y certificados para transporte de alimentos, los
cuales cumplen con las condiciones de higiene, segun el decreto 3075 de 1.557
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FICHA TECNICA PRODUCTO

CARACTERISITICAS

DESCRIPCION

PRODUCTO

“ARVEIA VERDE ¥ AMARILLA"

DESCRIPCION

Conjunto de granos procedentes del género Psium Sativum L
Arveja verde y amarillz seca para consumo tipo | grado 2

COMPOSICION

Arveja seca. No contiene aditivos.

LEGISLACION APLICADA

Morma Descripcion
NTC 791 Arvejas Secas
Decreto 3075 de 1997 BPM

Resolucion 5109 de 2005

Rotulade y etiguetado de alimentos
envasados y materias primas para consumo

humano
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Humedad (%) 15 WNTC 529
Granos Partidos (%) 2 NTC 751
Granos
2 NTC 751
Abiertos (%)
CEEOAR ranos Dafiados (%) 4 NTC 751
Infestacicn Libre NTC 751
Infectacion Libre NTC 791
Impurezas {%) 1 NTC 7591
Naterias Duras (%) 0.1 NTC 751
Tamafio 3 Diametro menor a 6 mm
“ariedad de contraste 3 NTC 751
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
{Max)
g Mohos (UFC/g) 70 NTC 4132
= Levaduras recuento (UFC/g) <10
n
= Recuento total serobio en
G : <300 NTC 4519
b=t placa. Bacterias aerobias
% Coliformes fecalas [NMP/g) <300 ICMSF Libro 1 1984
Coniformes totales recuento
MICROBIOLOGICAS R <380
en placa. Coliformes totales
Escherichia coli confirmativa 1
(NMP/g) '




Bacillus cereus recuento

< NTC 4679
(UFC/g) 100 6

Salmonella deteccicn.

Negativo
Salmonellasp.x25g g

Estafilococo aureus

160 NTC 4779
coagulasa (+) (UFC/g) )

Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 <20 pﬂ(g NTC 1232

HSICOQUIMICAS

Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)

Residuos de plaguicidas

C Cromatografia de gases
(Organoclorados) olex g Bases

Parametro Valor Permitido
Color Caracteristico
SENSORIALES Sabor Caracteristico
Textura Blanda (preparado)
Ofor Caracteristico
US0O PREVISTO Alimento de consumo humano gue debe consumirse después de un proceso de coccion.

EMPAQUE, ETIQUETA, ROTULADO

La Arveja seca se empaca en beolsa plastica de pelietilenc de bajs densidad. La resina
utilizada en la elaboracidn de ésta bolsa estd basads en una mezcla de poliolefinas,
cumpliendo con los requisitos de la FDA para aplicaciones en contacto con alimentos.

El rotulado se encuentra de acuerdo a los requisitos establecidos en |a resolucién 5109
de 2005,

VIDA UTIL

La Arveja seca tiena una vida dtil de doce (12) meses, para evitar |a alteracion de sus
caracteristicas organolépticas debida principalmente por la alta humedad y temperatura
del medio ambiente.

EMBALAIE

Ls Arveja secadebe almacenarse en bodegas cubierias, con buena ventilacion ya
temperatura ambiente. Los arrumes o planchas se deben realizar socbre plataformas,
estibas o superficies elevadas del piso para protegerias de la humedad, el derrame de
liguidos y las suciedades. Estas planchas deben guedar a una distancia minima de 60 cm
de las paredes y lejos de productos quimicos y/o de alto olor como detergentes,
blangueadores, ceras, desinfectantes entre otros, En las bodegas de almacenamiento se
debe contar con un programa de confrol de insectos, rastreros y roedores.

METODOS DE DISTRIBUCION

Se transporta en vehiculos adecuados y certificados para transporte de alimentos, los
cuales cumplen con las condiciones de higiene, segun el decreto 3075 de 1.557
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FICHA TECNICA PRODUCTO

CARACTERISITICAS

DESCRIPCION

PRODUCTO

“GARBANZO"

DESCRIPCION

Conjunto de granos procedentes de la especie Cicer arietinum L

Garbanzo seco para consume tipo [ grade 2

COMPOSICION

Garbanzo seco. No contiene aditivos.

LEGISLACION APLICADA

Morma Descripcion
NTC 923 Garbanzo
Decreto 3075 de 1997 BPM

Resolucion 5109 de 2005

Rotulade y etiguetado de alimentos
envasados y materias primas para consumo

humano
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Humedad (%) 15 NTC 529
Granos Partidos (%) 3 NTC 523
Granos Dafiados (%) 5 NTC 923
CALIDAD Infestacicn Litrre NTC 923
Infectacicn Libre NTC 523
Impurezas (%) 1 NTC 523
Materias Duras (%) 0.1
Tamafio 8-9 mm NTC 923
“ariedad de contraste 3 NTC 923
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Mohos [UFC/g) 70 NTC 4132
g Levaduras recuento (UFC/g) <10
=
W Recuento fotal aerobio en
= ; : <500 NTC 4518
= placa, Bacterias aerobias
E Coliformes fecales (NMP/g) <3,00 ICMSF Libro 1 1984
&=
Coniform ales recuent
5 MICROBIOLOGICAS u:unu.curr'res t_u:rt lesr t.:e_n 2] <30
en placa. Coliformes totales
Escherichia coli confirmativa I
(NMP/g) -
Bacillus cersus recuento
. < 10 NTC 46749
IUFC/E) o




Salmonella deteccion.

Salmonellasp. x25g Megativo

Estafilococo aureus

. < 100 NTC 4779
coagulasa (+) (UFC/g)

Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 <20 u/Kg |NTC 1232

FISICOQUIMICAS

Valor
Parametro Permitido Meétedo De Ensayo
(Max)

Residuos de plaguicidas

(Organoclorados) Codex Cromatografia de gases

SENSORIALES

Parametro Valor Permitido
Color Caracteristico
Sabaor Caracteristica
Textura Blanda |preparado)
Olar Caracteristica

Us0 PREVISTO

Alimento de consumo humano gue debe consumirse después de un proceso de coccion.

EMPAQUE, ETIQUETA, ROTULADO

El Garbanzo se empaca en bolsa pldstica de polietileno de baja densidad. La resina
utilizada en la elaboracion de ésta bolsa estad basada en una mezcla de poliolefinas,
cumpliendo con los requisitos de ia FDA para aplicacicnes en contacto con alimentos.

El rotulado se encuentra de acuerdo a los requisitos establecidos en |a resolucion 5109
de 2005,

VIDA UTIL

El Garbanzo tfiene una vida util de doce (12) meses, para evitar la alteracidn de sus
caracteristicas organolépticas debida principaimente por la alta humedad y temperatura
del medic ambiente.

EMBALAIE

El Garbanzo debe almacenarse en bodegas cubiertas, con buena ventilacidn y a
temperatura ambiente, Los arrumes o glanchas se deben realizar schre plataformas,
estibas o superficies elevadas del piso para protegerias de la humedad, el derrame de
liguidos y las suciedades. Estas planchas deben guedar a una distancia minima de 60 cm
de las paredes y lejos de productos guimicos y/o de alto olor como detergentes,
blangueadores, ceras, desinfectantes entre otros. En las bodegas de almacenamienic se
debe contar con un programa de control de insectos, rastreros y roedores.

METODOS DE DISTRIBUCION

Se transporta en vehiculos adecuados y certificados para transporte de alimentos, los
cuales cumplen con las condiciones de higiene, segun el decreto 3075 de 1,557
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FICHA TECNICA PRODUCTO

CARACTERISITICAS

DESCRIPCION

PRODUCTO

“LENTEJAN 1"

DESCRIPCION

Conjunto de granos procedentes de la especie Lens sculenta Moench.

Lentaja seca para consumo tipo | grado 2

COMPOSICION

Lenteja. No contiene aditivos.

LEGISLACION APLICADA

Morma Descripcion
NTC 537 Lenteja
Decreto 3075 de 1997 BPM

Resolucion 5109 de 2005

Rotulade y etiguetado de alimentos
envasados y materias primas para consumo

humano
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Humedad (%) 13 NTC 529
Granos abiertos {%) 3 NTC 537
CALIDAD Granos Partidos (%) 2 NTC 537
Gramos Dafados (%) 2.5 NTC 937
Infestacicn Libre NTC 537
Infectacion Libre NTC 937
Impurezas {%) 1 NTC 537
‘ariedad de contraste 3 NTC 537
Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max)
Mohos [UFC/g) 70 NTC 4132
Levaduras recuento (UFC/g) <10
3 Recuento fotal aerobio en
= : : <800 |NTC 4519
E placa, Bacterias aerobias
= Coliformes fecales (NMP/g) <3,00 ICMSF Libro 1 1984
(]
= ifarm ales recuent
= MICROBIOLOGICAS D:umll:urr'res 't-l}t lesr u_ue_n (¥ <30
3 en placa. Coliformes totales
Escherichia coli confirmativa <2
(NMP/g)
Bacillus cersus recuento
AT e <100 |NTC 4679
(UFC/g)
Salmonella deteccion. —
Salmonellasp. x25¢g ekl




Estafilococo aureus

< NTC 4779
coagulasa (+) (UFC/g) -

Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 <20 u/Kg [NTC1232

FISICOQUIMICAS

Valor
Parametro Permitido Método De Ensayo
(Max]

Residuos de plaguicidas

| Codex Cromatografia de pases
(Crganoclorados) g g

Parametro Valor Permitido
Color Caracteristico
SENSORIALES Sabor Caracteristico
Textura Blanda [preparado)
Olor Caracteristico
UsSD PREVISTO Alimento de consumo humano gue debe consumirse después de un proceso de coccion.

EMPAQUE, ETIQUETA, ROTULADO

La Lenteja N1 se empaca en bolsa plastica de polietileno de baja densidad. La resina
utilizada en la elaboracion de ésta bolsa estd basada en una mezcla de poliolefinas,
cumplienda con los requisitos de la FDA para aplicaciones en contacto con alimentos.

El rotulado se encuentra de acuerdo a los requisitos establecidos en |a resalucion 5109
de 2005,

VIDA UTIL

La Lenteja N1 tiene una vida il de doce (12) meses, para evitar la alteracion de sus
caracteristicas organalepticas debida principalmente por la alta humedad y temperatura
del medio ambiente.

EMBALAIE

La Lenteja M1 debe almacenarse en bodegas cublertas, con buena ventilacion y a
temperatura ambiente. Los arrumes o planchas se deben realizar sobre plataformas,
estibas o superficies elevadas del piso para protegerias de la humedad, el derrame de
liguidos y las suciedades. Estas planchas deben guedar a una distancia minima de 60 cm
de las paredes y lejos de productos guimicos y/o de alio olor como detergentes,
blangueadores, ceras, desinfectantes entre otros. En las bodegas de almacenamiento se
debe contar con un programa de control de insectos, rastreros y roedores.

METODOS DE DISTRIBUCION

Se transporta en vehiculos adecuados y ceriificados para transporte de alimentos, los
cuales cumplen con las condiciones de higiene, segin el decreto 3075 de 1.957
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Duquesa

GESCAL-SD-41-FT

FICHA TECNICA

VERSION 2

MARGARINA INDUSTRIAL DUQUESA

1. NOMBRE Y UBICACION DE LA EMPRESA

DUQUESA 5 A
Carrera 106 #17B-56 Bogota D.C

2. DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

Margarinzg Industrial

J.MARCAS

Aro Reposieria

4. PERMISO SANITARIO

P5A-001687-2018

5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Tipo Blando: Producio de consisiencia solida v textura homogénsa, empacado en bolsa de polietileno y caja de carlon comugado.

6. LISTADO DE INGREDIENTES

Mezclas de aceiles ¥ grazas vegetales (aceiles y grasas vegetlales refinados, interestificados & hidrogenados, anlioxidante (TEHG),
agua, emulsificantes (monoglicéridos vy diglicéridos de acidos grasos, leciting de sova) 33l comservantzs (sorbato de potasio)
reguladores de acidsz (acido citrico. cifrato de sodio), saborizante idanfico al natural {mantequilla), colorante idenfico al natural

(betacarotenc) CONTIENE 30YA, PUEDE CONTENER TRAZAS DE LECHE.

7. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

CARACTERISTICA METODE DE ESPECIFICACION LEGISLACION / NORMA
MEDICION
Cantenido graso (%) Caiculo £5 Minimo
Acidez (% como acido oleico) Titutacion 0.3 Maximo
Humedad % Secado 31 Maximo
Indice de Perdwidos Resolucién 2154 de 2012
imeq O2/Kg grasa) Titufacion 1 Maximo
en la fabrica
Punto de Fusion °C Deslizamienio 46°C Maximao
Cloruros % Tiulacion 3.5 Maximao

8. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICA METOEG DE ESPECIFICACION LEGISLACION / NORMA
MEDICION
Recuento de Mesofilos Aercbios Recuento UFCig 1000-53000
Recuenlo de E.colf Recuento UFCig =10 UFC/g
WTC 2320
Recuento de Mohos Recuento UFCig Margarinas induslriales
50-100 UFCig

Fecuenio de Levaduras

Recuento UFCig
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9. ESPECIFICACIONES ORGANOLEPTICAS

APARIENCIA: Libre de maternial extrano.
COLOR: Uniforme

OLOR: Caracteristico

SABOR: Caracteriztico

ASPECTO: Homogenso

10. PRESENTACION

PESO NETO:
Bloque por 15 Kg

EMPAGQUE PRIMARIO: Bolss azul
EMPAGQUE SECUNDARIO: Caja de carion cormugado

. USO PREVISTO

Recomendada para la elaboracion de forizs. galletas vy pan.

12, US0 MO PREVISTO

Mo ofilizar como humectanie en la piel
Mo utilizar como protector solar

13. CONSUMIDORES POTENCIALES

Poblacion mayor a los 4 anos de edad

14, CONSUMIDORES VULNERABLES

Poblacion menor 2 los 4 afies de edad v personas alémicas @ sova yio leche.

15, VIDA UTIL

Seis {6) mesas 3 partir de 13 facha de fabricacitn misntras =2 mantengan Ias condiciones de almacenamisnto v conssmvacion.

16. IDENTIFICACION DEL LOTE

Ver caras del empague:
Lote: L: hora / fecha de elahoracion del producto
Lote:L: hora / dia (1er y 2do digito) mes (Jer v 4 {o digito) afio (5o digito)
Fecha de vencimiento: fecharesponzable

Ejemplo: L13:41/12051
VENCE: 12/DIC21/DV

17. CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ RECHAZO

CRITERID ACEPTACION RECHAZO
N T . : A =
Intsgidad det capaie Empaque limpio s!n ab_l:ulladuras ni Empaque sucio, en mf estado, perforado, con
perforaciones abulladuras
Cantidad y gramaje Ce acuerdao a la orden de compra Diferenie a lo acordado en la crden de compra
Fecha de vencimiento Dentro de vida util Fuera de fiempo de vida ufil

Cumple con la regiameantacion legal

Etiqueta y rotulado Vigintes

Incumple con 13 reglamentacion legal vigents

Vehiculo limpio, el transportador debe
Higiene de vehiculo y portar de manera limpia v correcia la

transportadores dotacion (cofia, bata, tapabocas, botas
punta de acero)

Vehiculo sucio, transporte de otros productos
diferentes a alimentos, el fransporiador no usa
dotacion apropiada.

Analisis fizsico guimico de Cumpliendo con especificaciones de la Incumpfiendo con las especificaciones de la
producto Resolucion 2154 de 2012 Resolucion 2154 de 2012
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18. INSTRUCCIONES DE ALMACENAMIENTD, CONSERVACION ¥ TRANSPORTE

El producio debe transporiarse en vehiculos adecuados para el transporte de productos alimenticies, debe esiar en oplimaz
condiciones de limpieza, fibre de clores fueres

Almacenar en un lugar libre de olores contaminanies

Mo almacenar el producto directamente sobre &l piso. puede presentarse danfo y contaminacion cruzada

Mo golpear o perforar

Uiilice primero el producto con mayor tiempo de almacenamiento

¥ todas |as disposiciones que e declaren =n el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 7013 o guien susfifuya

19. ALERGENOS

Contiene soya, puede confener frazas de leche en polvo

20. CARACTERISTICAS QUIMICAS | ESPECIALES

METALES CONTAMINANTES

CONTAMINANTE CANTIDADE S MAXIMAS
Hierro (Fe) 1.5 mgKg
Cobre {Cuj 0.1 mgKg
Ptomo (Pb) 0.1 mgKg
Arsénico (As) 0.1 mofKg

MOXINAS Y PCBs

CONTENIDOS MAXIMOS

Suma de dioxinas y PCEBs
similares a las dioxinas (EQT
PCDD! F-PCB OMS)

PRODUCTO ALIMENTICIO Suma de dioxinas

(EQT PCDIMF-OM5)

Aceites y grasas vegelales 0.75 pg/g grasa 1.5 pg/g grasa

HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS {Benzo{a)pireno)

PRODUCTO ALIMENTICIO CONTENIDO MAXIMO {ug/kg peso fresco)

Aceiles y grasas 20

21. LEGISLACION LEGAL

Resolucian 2674 de 2013
Resolucion 2154 de 2012
NTC 250 Margarinas Industriales
Resolucion 5102 de 2005
Resolucion 333 -de 2011

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION CAMBIOS
1 Creacion de documento.
2 Se incluye descripcion de caracteristicas quimicas bajo I3 resolucion 2154 d= 2012
ELABORADO POR REVISADO POR APROEBADOC POR
Asiziente de Calidad Microbidtoga Coordinador de Azeguramiento de

Calidad
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NIT: 900474049-9

FICHA TECNICA PRODUCTO
TERMINADO

Cadigo FT-5GC-01

Version 2.0
Fecha Julio 2018
Pagina: 1de 2

PRODUCTO : ARROZ BLANCO DON PERFECTO

DESCRIPCION

ARROZ BLANCO TIPO 1 ( GRANO LARGO ),GRADO 2 humedad menor a 13 % Certificado bajo Norma
Técnica Colombiana (ICONTEC NTC 671).Arroz Blanco

PROCESO

Descascarado ,pulido clasificacion por tamafio clasificacion electronica por color, absorcion y
separacion de impurezas limpieza magnética empaqgue .

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Olor caracteristico, color Blanco limpio, libre de impurezas.

CARACTERISTICAS FISICAS
% MAXIMO EN MASA

0.1% 0.1% 0.1%

10%

8% 0.2% 3940 %

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Carbohidratos: 77,5 %
Proteina .7, 71 %

Fibra dietaria total 12,17 %
Agua 1162 %

Ceniza: 0,39 %

Grasa 0,55 %

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Mesofilos: maximo 300000 ufc/g
Coliformes fecales (E. coll) <3cfg
Estafilococo coagulosa positiva
<100ufc/g

Bacillos cereus <1000 ufc/g
Mohos y levaduras maame 5000
ufc/g

Kilometro 8 via Yopal - Aguazul - Casanare - Teléfono. 3152252415 - 3153016204 -

3108651950

E-mail. arrozbaricharayopal@outiook com




Codigo FT-5GC-01
Version 20
FICHA TECNICA PRODUCTO :
Fech Julio 2018
TERMINADO it ol
Pagina: 2de 2
NIT: 900474049-9
VIDA UTIL 12 MESES
Ambiente 22-25°C
TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO Refrigeracion

Cnﬁeiac}fm

Arroz elaborado

NTC 671 bianco) para
CONSUMD

Resolucion 2674 de 2013 BPM

Establece los
niveles maximos de

LEGISLACION APLICADA Resolucion 4506 de 2013 CORSTRTARbIS B8

los alimentos
destinados al
consumo humano.

Resolucion 5109 de 2005 Rotulado etiquetade
de alimentas

envasados y
materias primas
para consumao
humano,

ARROZ BLANCO DON PERFECTO 50 Kg 7706371044249

Kilometro 8 via Yopal - Aguazul - Casanare - Teléfono. 3152252415 - 3153016204 -
3108651950
E-mail. arrozbaricharayopal@outiook com
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CALIDAD

FT71102002

FICHA TECNICA CANELA MOLIDA

Pagina 1 de 2

Actualizacion 00

PROCEDENCIA
INGREDIENTES

OLOR
COLOR
SABOR
ASPECTO

PUREZAS
MATERIALES EXTRANOS
HUMEDAD '
GRANULOMETRIA

CARACTERISTICA

{*)COLIFORMES
FECALES, /g
RECUENTO
CLOSTRIDIUM SULFITO
RECUENTO DE BACILLUS
CERELS
RECUENTODEMOHOSY
LEVADURAS

NOMBRE CIENTIFICO 1E5FECIE o UA:H“E_E.'IAD]

PRODUCTO

DESCRIPCION

|

Producto obtenido de [a molienda de fa corteza desscada de CINNAMOMUM ZEYLANICUM

India, 5ri — Lanka, Indonesia

Canela entera.
Caracteristico.
| Marrén claro.
| Dulce, picante.
 Molido uniforme.
CARACTERISTICAS FISICOOQUIMEBCAS
98%
. Ausencia.
| Maxima el 14%
| % Malla 100

ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

METODO DE

ESPECIFICACION ENSAYOD
4—-30NMP/g NTC 4423
100—1000UFC/g | NTC 4423
100-1000UFC/g | NTC 4423
3000-5000UFC/z | NTC 4423

Cinnamomun Zeylanicum

24

FRECUENCIA
DE NOEMATIVIDAD
MONITORED

oo ol Resolucion 4241 de
18991

I Por Lote Resolucion 4241 de
1991

| Por Lote " Resolucion 4241 de
18991

[ Por Lote [ Resolucion 4241 de
1991

Distribuido a: Departamentos de Calidad y Produccion.

Elaboro: Ingeniero de Planta

Revisd Jefe de Produccion

Aprobd: Gerente

Fecha:26/11/2019

Fecha: 26/11/2019

Fecha: 26/111/2019




FT 71102002

CALIDAD

Y. | PR——— Pagina2de 2

FICHA TECNICA CANELA MOLIDA Actualizacién 00

ROTULADD

Producto debidaments rotulado con la siguiente informacion legible v en espafiol.

*  MNombreMaterial
* ContenidoMNesto
*  MN'delote

¢  Productor/Provesdor

Paiz de Drigen
Fecha deVencimiento
Declaracion deAlérgenos

B 3 E A

Condicionss deslmacenamiento

Cumplimisnta con la resolucion 333 del 2011
COMNDIIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Bl producto s2 almacena en un lugar fresco v seco a temperatura ambiente, alejado de agentes contaminantes
El tranzporte ez realizado en vehiculos aptos para | distribucion de alimentos, secos, encondicicnes optimas de aseo, libres
d= plagas, sin olores fuertes o agentes contaminantes; los productos se movilizaran debidaments estibados.

24dmesesa partirdela fechadefabricacian enzuempaque original, cerradoyencondiciones adecuadas dealmacenamiento.

S0 SEGURD

Seempleaseginformulaciondel productoaelzborar, sedebenusarelementosde proteccignoronasal yvisualdebidoaguees
unproductovolatilydadoestopusdecausaralguntipodesalergia.

SEGURIDAD AlLIMENTARIA

DECLARACION DE PROCESOS DE IRRADIACION

Mo ha sido tratado o irradiado durante ninguna etapa de su proceso de produccion,

DECLARACION DE OGM's

* Esteproductonocontiensniestd compuesto pororganismosgensticamente modificados.

¢ Mosehsproducido a partir de organismos genéticamente modificados.

* Nocontieneingredientesproducidosapartirde organismosgeneticamenie modificados.




FICHA TECNICA MARCA PROPIA Pagina

ARVEIA VERDE Versian: 1

makro

MARCA ARQ

Conjunto de granos procedentes de |a especie Pisum |
Sotivum £ Arveja Verde Seca
Tipo | Grado 2

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

1
PESO NETO 10008 CODIGOD EAN | 7706371046168

REGISTRO SANITARIO | NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO CERTIFICADO # 2013072603

1. MATERIAS PRIMAS / FORMULACION / EMBALAJES / ZONAS DE DISTRIBUCION

1.1 MATERIAS PRIMAS / FORMULACION

No | Ingredientes / Aditivos / Saborizantes Formuacion (%) Peso (g)

1 Mo contiene aditivos ni saborizantes 100% 1000

2

(3]

100% 1000

* Indicar los ingredientes de mayor a menor porcentaje. El balance final debe
dar 100%

1.2 EMPAQUES

Presentacliones comerciales :
distribuidas a Makro Sorss U pelpzopneny par W00y

Descripcion del Empaque primario del

Producto (Aquel que esta en contacta Bolsa de polipropilent de baja densidad con impresidn.
directo con el Producta)

Descripcion del empague secundario

(Aquel que cubre el empagque del Bolsa de polietileno
producto)

Descripeién del embalaje (Aquel de
cubre el empagque del producto, ej; N/A
canastilla, caja en unidades y peso|
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‘ ARVEIA VERDE Version: 1

— 2. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO / VIDA UTIL

' 2.1 CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

El producto debe almacenarse en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa, a
Descripcion temperatura ambiente y guardando las normas sanitarias, alejado de sustancias quimicas gue e
- puedan conferir sabores u olores ajenos al producto.

-I 2VIDA UTIL
. 1379 2307
“ﬁ';'dﬁ" ”'f'] Lote *1279; D.0 cdigo otorgada por la DIAN,
Ejemplo *2307: Dla y mes del empague del producto.
Tamaiio del Laote Sujeto 2 la cantidad de importacion
Duracidn del
Vel 1 afio |12 meses)
Localizacion en el envase Parte inferior derecha al respaldo del empagua.
Vida util del producto a
la entrega en Makro 1 afip (12 meses)
{minima)

3. ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.1 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Parametros | Descripcion
Aspecto Arveja Verde Seca, granos de forma esférica de la especie Pisum Sotivum L,
Color Verde
Olor: Caracteristico, se determina de manera organoléptica
I'._
Textura | Con Piel v Albolumen algo Liso.

Sabor Caracteristico

| 3.2 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Tabla de Limites
Pardmetros Especificaciones ~ Lim. Menor | Lim, Mayor Norma
' {m) (M)

Mesofilos Aerobios UFC/g 20 200,000 300000 | AACCS211

Mohos y Levaduros UFC/g 40 3,000 5000 | NTCA132

Coliformas Fecales NMP/g ' a <3 : NTC4516
Staphylococcus Aureus Coagulasa Positivae UFC/g <100 <100 . | NTC4779
Bocilus Cereus UFC/g <100 700 | 1000 NTC4679

* Los limites deberan estar basados en normas actualizadas naclonales o internacionales que apliquen a la naturaleza
del producto, 5i no se cuenta con normatividad aplicable incluir norma interna de calidad de la compadia
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I ARVEIA VERDE Version: 1

3.3 CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Tabla de Limites

Pardmetros Especificaciones Lim. Menor (m) Ve, Msyor lMl__l Norma

; Humedad 10% T 13% _ NTC529
! Materias duras 0 - 4.5% NTC791
!_ = Granos daflados 0.7% . 4% | NTC791
I ‘Granos partidos 1 0.5% - - 3% : NTC781

_Granosablertos | 0.5% e | 3% | NTC781

Variedad de contraste | 0.6% - 4% NTC7I1
Infestacién ' 0 : ' 0 NTC791

Humedad 11,50% - 13% NTC791

Cenizas . 2,18% <5 =5 NTCH33

* Los limites deberdn estar basados en normas actualizadss nacionales o internacionales que apliquen a la naturileza
del producto, si no se cuenta con normatividad aplicable incluir norma interna de calidad de la compadiia

4, ESPECIFICACIONES TECNICAS
' 4,1 COMPOSICION NUTRICIONAL [Tamafio porcion de 60g)

INFORMACION NUTRICIONAL

Temane de la pormmion 1 enidad (60g)

Parciones pod envase 50
Calnrien 180
{alordny de e grasa 10
Celariay d [p grase salureda

Cantidades por porcibn Vo[
ErawaTonal iy 1
Grass falumids 8g i
e frani Qg ]
{nbememm By [}
Snom amy [
h rt**;:.f;.':ie: g &
Fira fite=3 ilg a4
ATUTares g [
Preteinas 11g &
Hjermn imp 1]
Lalcha 5 me b
Yite=nin I d3img H
raming #7 05l mg 3
Vitamina & [EIT] 1

H g s el plznfiabios e Vi Ind A y Visdna £

*{ng setveerales diwlns. peie hasscdey e Jlets 08 1000 GulodiL
T4 wikargs Gibnos perdon W mayires o menam dependendn de 153
srimlide

conmmnun(;)

* Indicar la composiclan nutricional del productos basado en anélisis de Iaha;ratnrin y expresados segun la resolucion
333 de 2011
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6. IDENTIFICACION PROVEEDOR

NOMBRE SUDESPENSA BARRAGAN S.A
Direccion f Ciudad | CORABASTOS BODEGA. B LOCAL.2
Teléfono 4482515 | FAX | 4482085 | e-mail ranosharragansa@sudespensa com.co
Nombre de '
:::“;:I LUCAS ESCOBAR BARRAGAN | Linea directa / Celular o
FABRICA / PLANTA SUDESPENSA BARRAGAN 5A
Direccién / Cludad | CORABASTOS BODEGA.8 LOCAL.2
m::’ﬂ":’;d"fda 4 ! JANETH RODRIGUEZ ‘ Linea Directa / Celular 310-7792933
 PaisdeOrigen | I COLOMBIA
Certificacién (150, |
HACCP o Otras)

* Los productos de Makro Supermayorista 5.4.5 deben ser fabricadaos exclusivamente en las fabricas citadas en este
documento. Cualguier modificacion de fermulario o lugar de fabncacién debe ser avisado a Makro Supermayorista

A S.AS
| | 7.LEGAUZACION Y FIRMA
DEPARTAMENTO DE
A ARCAS RS AREA :ﬂi cK:gmn .
MAKRO
NOMBRE
CARGO [
FIRMA

FECHA




Duquesa

GESCAL-SD-41-FT

FICHA TECNICA

VERSION 2

MARGARINA INDUSTRIAL DUQUESA

1. NOMBRE Y UBICACION DE LA EMPRESA

DUQUESA 5 A
Carrera 106 #17B-56 Bogota D.C

2. DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

Margarinzg Industrial

J.MARCAS

Aro Reposieria

4. PERMISO SANITARIO

P5A-001687-2018

5. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Tipo Blando: Producio de consisiencia solida v textura homogénsa, empacado en bolsa de polietileno y caja de carlon comugado.

6. LISTADO DE INGREDIENTES

Mezclas de aceiles ¥ grazas vegetales (aceiles y grasas vegetlales refinados, interestificados & hidrogenados, anlioxidante (TEHG),
agua, emulsificantes (monoglicéridos vy diglicéridos de acidos grasos, leciting de sova) 33l comservantzs (sorbato de potasio)
reguladores de acidsz (acido citrico. cifrato de sodio), saborizante idanfico al natural {mantequilla), colorante idenfico al natural

(betacarotenc) CONTIENE 30YA, PUEDE CONTENER TRAZAS DE LECHE.

7. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

CARACTERISTICA METODE DE ESPECIFICACION LEGISLACION / NORMA
MEDICION
Cantenido graso (%) Caiculo £5 Minimo
Acidez (% como acido oleico) Titutacion 0.3 Maximo
Humedad % Secado 31 Maximo
Indice de Perdwidos Resolucién 2154 de 2012
imeq O2/Kg grasa) Titufacion 1 Maximo
en la fabrica
Punto de Fusion °C Deslizamienio 46°C Maximao
Cloruros % Tiulacion 3.5 Maximao

8. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICA METOEG DE ESPECIFICACION LEGISLACION / NORMA
MEDICION
Recuento de Mesofilos Aercbios Recuento UFCig 1000-53000
Recuenlo de E.colf Recuento UFCig =10 UFC/g
WTC 2320
Recuento de Mohos Recuento UFCig Margarinas induslriales
50-100 UFCig

Fecuenio de Levaduras

Recuento UFCig

Paging 1de 3




9. ESPECIFICACIONES ORGANOLEPTICAS

APARIENCIA: Libre de maternial extrano.
COLOR: Uniforme

OLOR: Caracteristico

SABOR: Caracteriztico

ASPECTO: Homogenso

10. PRESENTACION

PESO NETO:
Bloque por 15 Kg

EMPAGQUE PRIMARIO: Bolss azul
EMPAGQUE SECUNDARIO: Caja de carion cormugado

. USO PREVISTO

Recomendada para la elaboracion de forizs. galletas vy pan.

12, US0 MO PREVISTO

Mo ofilizar como humectanie en la piel
Mo utilizar como protector solar

13. CONSUMIDORES POTENCIALES

Poblacion mayor a los 4 anos de edad

14, CONSUMIDORES VULNERABLES

Poblacion menor 2 los 4 afies de edad v personas alémicas @ sova yio leche.

15, VIDA UTIL

Seis {6) mesas 3 partir de 13 facha de fabricacitn misntras =2 mantengan Ias condiciones de almacenamisnto v conssmvacion.

16. IDENTIFICACION DEL LOTE

Ver caras del empague:
Lote: L: hora / fecha de elahoracion del producto
Lote:L: hora / dia (1er y 2do digito) mes (Jer v 4 {o digito) afio (5o digito)
Fecha de vencimiento: fecharesponzable

Ejemplo: L13:41/12051
VENCE: 12/DIC21/DV

17. CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ RECHAZO

CRITERID ACEPTACION RECHAZO
N T . : A =
Intsgidad det capaie Empaque limpio s!n ab_l:ulladuras ni Empaque sucio, en mf estado, perforado, con
perforaciones abulladuras
Cantidad y gramaje Ce acuerdao a la orden de compra Diferenie a lo acordado en la crden de compra
Fecha de vencimiento Dentro de vida util Fuera de fiempo de vida ufil

Cumple con la regiameantacion legal

Etiqueta y rotulado Vigintes

Incumple con 13 reglamentacion legal vigents

Vehiculo limpio, el transportador debe
Higiene de vehiculo y portar de manera limpia v correcia la

transportadores dotacion (cofia, bata, tapabocas, botas
punta de acero)

Vehiculo sucio, transporte de otros productos
diferentes a alimentos, el fransporiador no usa
dotacion apropiada.

Analisis fizsico guimico de Cumpliendo con especificaciones de la Incumpfiendo con las especificaciones de la
producto Resolucion 2154 de 2012 Resolucion 2154 de 2012

Paging 2de 3




18. INSTRUCCIONES DE ALMACENAMIENTD, CONSERVACION ¥ TRANSPORTE

El producio debe transporiarse en vehiculos adecuados para el transporte de productos alimenticies, debe esiar en oplimaz
condiciones de limpieza, fibre de clores fueres

Almacenar en un lugar libre de olores contaminanies

Mo almacenar el producto directamente sobre &l piso. puede presentarse danfo y contaminacion cruzada

Mo golpear o perforar

Uiilice primero el producto con mayor tiempo de almacenamiento

¥ todas |as disposiciones que e declaren =n el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 7013 o guien susfifuya

19. ALERGENOS

Contiene soya, puede confener frazas de leche en polvo

20. CARACTERISTICAS QUIMICAS | ESPECIALES

METALES CONTAMINANTES

CONTAMINANTE CANTIDADE S MAXIMAS
Hierro (Fe) 1.5 mgKg
Cobre {Cuj 0.1 mgKg
Ptomo (Pb) 0.1 mgKg
Arsénico (As) 0.1 mofKg

MOXINAS Y PCBs

CONTENIDOS MAXIMOS

Suma de dioxinas y PCEBs
similares a las dioxinas (EQT
PCDD! F-PCB OMS)

PRODUCTO ALIMENTICIO Suma de dioxinas

(EQT PCDIMF-OM5)

Aceites y grasas vegelales 0.75 pg/g grasa 1.5 pg/g grasa

HIDROCARBUROS AROMATICOS POLICICLICOS {Benzo{a)pireno)

PRODUCTO ALIMENTICIO CONTENIDO MAXIMO {ug/kg peso fresco)

Aceiles y grasas 20

21. LEGISLACION LEGAL

Resolucian 2674 de 2013
Resolucion 2154 de 2012
NTC 250 Margarinas Industriales
Resolucion 5102 de 2005
Resolucion 333 -de 2011

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION CAMBIOS
1 Creacion de documento.
2 Se incluye descripcion de caracteristicas quimicas bajo I3 resolucion 2154 d= 2012
ELABORADO POR REVISADO POR APROEBADOC POR
Asiziente de Calidad Microbidtoga Coordinador de Azeguramiento de

Calidad
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& FICHA TECNICA
M QUESO CAMPESINO LGV-FT003
o m E E L sk El
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
JULIOMY SANDRA OCAMPO ROBERTO GONZALET GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR 0. 0
RINCON
+ NOMEBRE

o Queso Campesino.

* REGISTRO SANITARIO

o RSAEQ2127203.
* DESCRIPCION
o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche
pasteurizada por la accion del cuajo y la eliminacion completa de
lacto suero.
e INGREDIENTES:
Leche entera higienizada. coagulante( Cuajo). Estabilizante( Cloruro de

calcio), Sal

¢ CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor caracteristico
o Color blanco

o Textura semiblando
o Aroma caracteristico.

¢ CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Materia Grasa
o Humedad

o pH

15- 20 % m/m
B60-65 %4

6.50-6.65




e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <3 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales Ausencia
Recuento Hongos y Levaduras < 100 uic/ml
Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc/ml
Salmonella en25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausente

CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO
o Se realiza filtracion, pasteurizacion, aplicacion de cloruro de
calcio, cuajo desuerado y moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

o Para consumo de nifos, adultos v en preparaciones de
alimentos.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

o Bolsa plastica termo sellada.
o Bloque por 6 libras.

. VIDA UTIL ESPERADA
© 30 dias despues de la fecha de fabricacién mantenido a
temperatura de refrigeracion.



INSTRUCCIONES ENLA ETIQUETA

o Conservese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor
tiempo posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso
de transporte distribucion y exhibicion, control de rotacion y
fecha de vencimiento en cuartos frios y supermercados.



&

FICHA TECNICA

M QUESO DOBLECREMA LGV-FIQD
o m E E L sk El
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
ENERO 2014 SANDRA OCAMPO | JUAN CARLOS VANEGAS GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR 0. 0z
RINCON
+ NOMERE

o DQueso Fresco, Semi graso,. Semu blando Tipo Doble crema

* REGISTRO

SANITARIO

o RSAE02127203.
+ DESCRIPCION

o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche pasteurizada por la

accion del cuajo, seguido de hilado eliminando completamente el lacto
SUETO.

« COMPOSICION

o Leche entera, cuajo (coagulante) v sal.

o CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor

Color

[§]

o Textura

(8]

 Aroma

caracteristico

blanco crema

golido, semu blando
caracteristico.

* CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Grasa en extracto seco g/100g 16-20
0 Humedad 60-62 %
o Ph 50a33

Paginag1de 2




* CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <10 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales AUSENCIA.
Fecuento Hongos v Levaduras = 200 ufc/ml
Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc'ml
Salmonella 23 g AUSENCIA

¢ CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO

o Se realiza filtracion, acidificacion, aplicacion de cuajo,

fundir, hilar v moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

o Para consumo de mifios, adultos v en preparaciones de alimentos.

. EMPAQUE Y PRESENTACIONES
o Bolsa plastica termo sellada.
Blogue por 3 libras.

3

&

400 gramos.

® VIDA UTIL ESPERADA
o 30 dias despues de la fecha de fabricacion mantenido a temperatura de
refrigeracion
. INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

o Consérvese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor tiempo
posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION.

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de
transporte distribucion v exhibicion, control de rotacion v fecha de
vencumniento en cuartos frios v supermercados.

Pagina 2 de 2



Codigo
&5 5 } LGV-
COMPANIA LECHERA EL MORTING LIMITADA FTUHTEQD
| F Vi ULTRA ALTA TEMPERATURA Version 02
— FICHA TECNICA Fecha
LECHE ENTERA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) LARGA JUI'?]?“DE
VIDA

Nombre del Fabricante: B
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LTDA. COMLEMO
NIT: 832.008.464-9

2. Nombre geneérico y comercial:
Leche Ulira Alta Temperatura UAT (UHT) Entera Larga Vida.

3. Marcas:
La Gran Via

4. Numero de registro sanitario:
RSAED2123403

5. Presentacion:

Bolsa x 200 ml, 450 mi, 900 ml, 1000 ml, 1100 mi

6. Descripcion del producto:

Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado a la leche
cruda o termizada a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4
segundos, de tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de las esporas
bacterianas resistentes al calor, seguide inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aseptico en recipientes estériles con barreras a la
luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su postenor almacenamiento, con el
fin de que se asegure |a esternlidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor
nutritivo mi sus caracteristicas fisicoguimicas y organolépticas, la cual puede ser
comercializada a temperatura ambiente.

Contiene LACTOSA como componente natural de la leche, puede causar
reacciones alérgicas o de intolerancia.

7. Ingredientes:
Leche entera, estabilizante (polifosfato de sodio).
8. Caracteristicas fisicoquimicas:
Parametro Minimo Maximo
Grasa %emlv 3.0 -
Extracto seco total %mim 11.20 -
Extracto Seco Desengrasado "amim 8.20 -
Densidad Relativa a 15/15°C (g/mi) 1,0295 1,0330
Acidez (% miv de acido lactico) 0.13 017
[ indica Crioscapicn ® C 0540 0510
Indice Crioscopico * H -0 560 -0530
Peroxidasa Megativa
Fosfatasa Megativa

Paramafros segun Decreto 615 del 2006




Codigo
N o . LGV-
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA FTUHTEQD
| &'ﬁ G ULTRA ALTA TEMPERATURA Version 02
sk FICHA TECNICA Fecha
LECHE ENTERA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) LARGA JuﬁlﬂdﬂE
VIDA

9. Caracteristicas microbiologicas:
Prueba de esterilidad comercial: después de incubar durante 10 dias no presenia
crecimiento microbiano a 35 y 55°C.

10. Tipo de empaque:
Bolsa de polietileno

11.  Vida util:
Setenta y dos (72) dias después de empagque a temperatura ambiente. Ei
rotulado de la vida Util se imprime comao se describe a continuacion:

VENCE: 18 /| SEP /14 — Fecha de vencimiento dd / mm [ a3

Lote: 216 S1FB1 — 216: Corresponde al dia juliano
81: Silo donde se encuentra almacenada |a leche

F: Inicial del nombre del operador de la maquina
B1: Nimero del cabezal

08:38 — Hora y minuto

12. Condiciones de Conservacion, Almacenamiento Y Transporte
MNo necesita hervirse
Mo necesita refrigeracion antes de abrir.
Después de abieda consérvese refrigerada y consumase en el menor tiempo
posible
Mantener alejada de olores extranios.
Antes de abrir consérvese en un lugar limpio, fresco y seco.
MNo congele la leche, no trasvasar, sirvase directamente del empague al recipiente.
Verfigue que la bolsa este bien sellada antes de la compra.

» Este producto esta listo para consumirse. Debe ser consumido antes de gue su
fecha de vencimiento cadugue.

+ El transporie debe realizarse en vehiculos limpios vy desinfectados los cuales
deben ser utilizados Unica y exclusivamente para trasporie de alimentos. Dentro
del vehiculo el producto debe iIr protegido contra golpes y nunca debe disponerse
directamente en el suelo, para esto se recomienda el uso de cestillos, canastillas
yio estibas.

13. Usos
|deal para la preparacion de sopas, cremas 0 bases para salsas.
ldeal para preparacion de jugos y para el desayuno con frutas y cereales.
Ideal para manejar en la ndustnia panificadora.
|deal para la preparacion de recetas. postres y helados.




Codigo
&5 . § LGV-
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA FTUHTEQD
| F Vi ULTRA ALTA TEMPERATURA Version 02
— FICHA TECNICA Fecha
LECHE ENTERA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) LARGA JUI';]FE‘DE
VIDA

14. Grupo Poblacional
Nifios mayores de cuatro (4} afios y adulios.

15. Legislacion, Reglamentacion y Certificaciones:
Las normas de calidad corresponden a especificaciones intemas de la compariia
ias cuales cumplen con |la reglamentacion siguienie:

s Decreto 3075 de 1997, Ministerio de Salud — Republica de Colombia.

« Decreto 616 de 2006, Ministeno de la Proteccién Social — Republica de Colombia.

o Resplucion 5109 de 2005, Ministeno de la Proteccion Social — Repiblica de
Colombia.

s Resolucion 333 de 2011, Ministerio de |a Proteccion Social — Republica de Colombia.

16. Direccion y Telefono
Kilometro 7 via Zipaquira — Nemocan Vereda El Mortifio. Cogua Cundinamarca.
Teléfono (1) 857 9447 — 310 488 4758

Elaboro: Reviso:
Firma: Firma:
Mombre: Norma Blandan Nombre: Carlos Sarmiento

Cargo: Jefe de Laboratorio Cargo: Gerente de Calidad
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FICHA TECNICA

M QUESO DOBLECREMA LGV-FIQD
o m E E L sk El
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
ENERO 2014 SANDRA OCAMPO | JUAN CARLOS VANEGAS GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR 0. 0z
RINCON
+ NOMERE

o DQueso Fresco, Semi graso,. Semu blando Tipo Doble crema

* REGISTRO

SANITARIO

o RSAE02127203.
+ DESCRIPCION

o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche pasteurizada por la

accion del cuajo, seguido de hilado eliminando completamente el lacto
SUETO.

« COMPOSICION

o Leche entera, cuajo (coagulante) v sal.

o CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor

Color

[§]

o Textura

(8]

 Aroma

caracteristico

blanco crema

golido, semu blando
caracteristico.

* CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Grasa en extracto seco g/100g 16-20
0 Humedad 60-62 %
o Ph 50a33

Paginag1de 2




* CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <10 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales AUSENCIA.
Fecuento Hongos v Levaduras = 200 ufc/ml
Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc'ml
Salmonella 23 g AUSENCIA

¢ CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO

o Se realiza filtracion, acidificacion, aplicacion de cuajo,

fundir, hilar v moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

o Para consumo de mifios, adultos v en preparaciones de alimentos.

. EMPAQUE Y PRESENTACIONES
o Bolsa plastica termo sellada.
Blogue por 3 libras.

3

&

400 gramos.

® VIDA UTIL ESPERADA
o 30 dias despues de la fecha de fabricacion mantenido a temperatura de
refrigeracion
. INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

o Consérvese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor tiempo
posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION.

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de
transporte distribucion v exhibicion, control de rotacion v fecha de
vencumniento en cuartos frios v supermercados.

Pagina 2 de 2



- 5 Codigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV FTYCDCS
{C’I‘D FICHA TECNICA Version 02
Fecha
e MARZO DE
- YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015
1. Nombre del Fabricante: B
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LTDA. COMLEMO
NIT: 832.008.464-9
2. Mombre generico y comercial:
Yogurt con dulce con sabor a melocotdn, fresa y mora
3. Marcas:
La Gran Via
4, Numero de registro sanitario:
RSAEQZ2I127303
5. Presentacion:
Bolsa por 200 mi
6. Descripcion del producto:
Producto lacteo obtenido por la fermentacion de la leche pasteurizada por la accion de
cultivos lacticos v adicion de azucar
T Ingredientes:
Leche entera higienizada, azucar, fermentos lacticos., sabor artificial a mora,
melocoton v fresa. con color
8. Caracteristicas fisicoquimicas:
Parametro Minimo | Maximo
Grasa Y%om/m 25 | --
Solidos Lacteos no Grasos %om/m 7.0 | --
Acidez (% m/m de acido lactico) 0.70 | 1.5
Fosfatasa Megativa
Farametras s=gun Resolucion 2310 de 1936
9. Caracteristicas microbiologicas:
Parametro Minimo Maximo
Coliforme Totales -- 100
Coliformes Fecales Ausents -
Homgos y Levaduras 200 500
Parametros intemos.
10. Tipo de empaque:




o 5 Cadigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINOG LIMITADA LGVFTYCDCS
FICHA TECNICA Versitn 02
Fecha
MARZO DE
YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015

Vaso por 150 gr, garrafa de 1750 mi

11.  Vida util:
Trenta (30) dias después de empaque a temperatura de refrigeracion. El
rotulado de la vida (til se impnme como se descnbe a continuacion:

VEN: 18. 04. 15 Fecha de vencimientodd / mm / a3
FAB: 19. 03. 15 Fecha de Fabrcacion dd/ mm/aa

Lote; 216: Cormresponde al dia juliano

08:38:12 — Hora, minuto y segundo

12. Condiciones de Conservacion, Almacenamiento Y Transporte

Ceonsérvese refngerado, una vez abierto, consumase en el menor tiempo posible
Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.

Mantener alejada de olores exirafios

Controlar la temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de fransporte,
distribucion y exhibicion, control de rotacion de fecha de vencimiento en cuarios
frios y supermercados

Este producto esta listo para consumirse. Debe ser consumido antes de que su
fecha de vencimiento caduque.

El transporte debe realizarse en vehiculos limpios y desinfectados los cuales
deben ser utilizados Unica y exclusivamente para trasporie de alimentos. Dentro
del vehiculo el producto debe ir protegido contra golpes y nunca debe disponerse
directamente en el suelo, para esto se recomienda el uso de cestillos, canastillas

y/o estibas.

13. Grupo Poblacional
Nifios mayores de cuatro (4) afios y adultos.

14. Legislacion, Reglamentacion y Certificaciones:
Las normas de calidad corresponden a especificaciones intemas de la compafiia
las cuales cumplen con la reglamentacion siguiente;

= Decreto 3075 de 1997, Ministerio de 5alud — Replblica de Colombia.

o Resplucion 5109 de 2005, Ministeno de la Proteccion Social — Repiblica de
Colombia.

+ Resolucion 333de 2011, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de Colombia.

 Resolucion 2310 de 1986, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de Colombia




- 5 Codigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV FTYCDCS
@ FICHA TECNICA Version 02
ot
- Fecha
la ".:::".J: MARZO DE
T YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015

15. Direccion y Telefono
Kilometro 7 via Zipaguira — Nemocon Vereda El Mortifio. Cogua Cundinamarca.
Teléfono (1) 857 9447 — 310 488 4758

Elaboro: Reviso:
Firma: Firma:
Mombre: Morma Blanddn Mombre: Carlos Sarmiznto

Cargo: Jefe de Laboratorio Cargo: Gerente de Calidad




- 5 Codigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV FTYCDCS
{‘;;I'b FICHA TECNICA Version 02
Fecha
e MARZO DE
- YOGURT CON DULCE CON SABOR CON FRUTA 2015
1. Nombre del Fabricante: B
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LTDA. COMLEMO
NIT: 832.008.464-9
2. Mombre generico y comercial:
Yogurt con dulce con fruta con sabor a melocotén, fresa y maora
3. Marcas:
La Gran Via
4, Numero de registro sanitario:
RSAEQZ2I127303
5. Presentacion:
Vaso por 150 gr, garrafa de 1750 ml
6. Descripcion del producto:
Producto lacteo obtenido por la fermentacion de la leche pasteurizada por la accion de
cultivos lacticos v adicion de azucar
T Ingredientes:
Leche entera higienizada, azucar, fermentos lacticos., sabor artificial a mora,
melocoton v fresa, con color, con mermelada de fresa, melocoton v mora
8. Caracteristicas fisicoquimicas:
Parametro Minimo | Maximo
Grasa Y%om/m 25 | --
Solidos Lacteos no Grasos %om/m 7.0 | --
Acidez (% m/m de acido lactico) 0.70 | 1.5
Fosfatasa Megativa
Farametras s=gun Resolucion 2310 de 1936
9. Caracteristicas microbiologicas:
Parametro Minimo Maximo
Coliforme Totales -- 100
Coliformes Fecales Ausents -
Homgos y Levaduras 200 500
Parametros intemos.
10. Tipo de empaque:




= Codigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINOG LIMITADA LGVFTYCDCS
FICHA TECNICA Versitn 02
Fecha
MARZO DE
YOGURT CON DULCE CON SABOR CON FRUTA 2015

Vaso por 150 gr, garrafa de 1750 mi

11.  Vida util:
Trenta (30) dias después de empaque a temperatura de refrigeracion. El
rotulado de la vida (til se impnme como se descnbe a continuacion:

VEN: 18. 04. 15 Fecha de vencimientodd / mm / a3
FAB: 19. 03. 15 Fecha de Fabrcacion dd/ mm/aa

Lote; 216: Cormresponde al dia juliano

08:38:12 — Hora, minuto y segundo

12. Condiciones de Conservacion, Almacenamiento Y Transporte

Ceonsérvese refngerado, una vez abierto, consumase en el menor tiempo posible
Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.

Mantener alejada de olores exirafios

Controlar la temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de fransporte,
distribucion y exhibicion, control de rotacion de fecha de vencimiento en cuarios
frios y supermercados

Este producto esta listo para consumirse. Debe ser consumido antes de que su
fecha de vencimiento caduque.

El transporte debe realizarse en vehicules limpios y desinfectados los cuales
deben ser utilizados Unica y exclusivamente para trasporie de alimentos. Dentro
del vehiculo el producto debe ir protegido contra golpes y nunca debe disponerse
directamente en el suelo, para esto se recomienda el uso de cestillos, canastillas
y/o estibas.

13. Grupo Poblacional
Nifios mayores de cuatro (4) afios y adulios.

14. Legislacion, Reglamentacion y Certificaciones:
Las normas de calidad corresponden a especificaciones intemas de la compafiia
las cuales cumplen con la reglamentacion siguiente;

 Decreto 3075 de 1997, Ministerio de 5alud — Replblica de Colombia.

o Resplucion 5109 de 2005, Ministeno de la Proteccion Social — Repiblica de
Colombia.

+ Resolucion 333de 2011, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de Colombia.

 Resolucion 2310 de 1986, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de Colombia




7 = Codigo
COMPANIA LECHERA EL MORTIND LIMITADA LGV FTYCDCS
&ﬁ FICHA TECNICA Version 02
o
- Fecha
la ".:::".J: MARZO DE
O YOGURT CON DULCE CON SABOR CON FRUTA 2015

15. Direccion y Telefono
Kilometro 7 via Zipaguira — Nemocon Vereda El Mortifio. Cogua Cundinamarca.
Teléfono (1) 857 9447 — 310 488 4758

Elaboro: Reviso:
Firma: Firma:
Mombre: Morma Blanddn Mombre: Carlos Sarmiznto

Cargo: Jefe de Laboratorio Cargo: Gerente de Calidad




FICHA DESCRIPTIVA

» |dentificacién del producto:

* Definicién:

e Marca:

e Empaque:

« Caracteristicas organolépticas:

* Condiciones de conservacion:
» Criterio de aceptacién o rechazo:

* Condiciones de consumo:
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[ _ ACLCURAMIENTO SANITARID JTROIS SANITARICS Y 1RAMI| &5 ASOCE

I,-]v* e FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SAMITARYO o NOTIFICACION
NYIMaQa EANITARIA Y TRAMITES ASDCIADOS (Resclucion 2674 de 2013, Rosolusidn 3168 de 2015

w‘w?% [ e J B ot Pt INDTTTE

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

o a1 dmoareEeciin s EChaduras Al SETeST RN, iHcsedn v Tl (Pafrada). o CHTOL DA Abgenns ks Sonmulaiet (o0 e e g
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& FICHA TECNICA
[.M QUESO CAMPESINO LGV-FT003
6 S e sk Sk
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
JULIOMY SANDRA OCAMPO ROBERTO GONZALET GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR 0. 0
RINCON
+ NOMEBRE

o Queso Campesino.

* REGISTRO SANITARIO

o RSAEQ2127203.
* DESCRIPCION
o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche
pasteurizada por la accion del cuajo y la eliminacion completa de
lacto suero.
e INGREDIENTES:
Leche entera higienizada. coagulante( Cuajo). Estabilizante( Cloruro de

calcio), Sal

¢ CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor caracteristico
o Color blanco

o Textura semiblando
o Aroma caracteristico.

¢ CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Materia Grasa
o Humedad

o pH

15- 20 % m/m
B60-65 %4

6.50-6.65




e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <3 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales Ausencia
Recuento Hongos y Levaduras < 100 uic/ml
Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc/ml
Salmonella en25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausente

CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO
o0 Se realiza filtracion, pasteurizacion, aplicacion de cloruro de
calcio, cuajo desuerado y moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

o Para consumo de nifos, adultos v en preparaciones de
alimentos.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

o Bolsa plastica termo sellada.
o Bloque por 6 libras.

. VIDA UTIL ESPERADA
© 30 dias despues de la fecha de fabricacién mantenido a
temperatura de refrigeracion.



INSTRUCCIONES ENLA ETIQUETA

o Conservese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor
tiempo posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso
de transporte distribucion y exhibicion, control de rotacion y
fecha de vencimiento en cuartos frios y supermercados.
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BANANO

La planta de banano es una hierba perenne de gran tamarfio, carece de verdadero
tronco. En su lugar, posee vainas foliares que se desarrollan formando estructuras
llamadas pseudotallos, similares a fustes verticales de hasta 30 cm de diametro
basal que no son lefiosos, y alcanzan los 7 m de altura.

Las hojas Son lisas, tiernas, oblongas, con el apice trunco vy la base redonda o
ligeramente cordiforme, verdes por el haz y mas claras y normalmente glaucas por
el enves, con los méargenes lisos y las nervaduras pinnadas, amarillenias o verdes.
Dispuestas en espiral, se despliegan hasta alcanzar 3 m de largo y 60 cm de
ancho

LR e R " - B e e

Origen y variedades

Aungue no se conoce ciertamente el origen del banano, algunos investigadorss
sefialan que proviene del sudeste asiatico, una zona himeda y lluviosa. Duranie la
edad media se la considero como la fruta prohibida por dios. Al continente
americano llego hacia 1518, cuando un fraile dominico sembrd una planta de
banano en Santo Domingo.

Entre sus variedades se destacan:

-Pisang Jari Buaya: es un diploide natural cuya caracteristica mas importante es
su alta resistencia a nematodos, Esta condicién la hace muy valiosa en los
programas de mejoramiento genético en los que se desean incorporar resistencia
a esta plaga.

F ]
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-Gros Michel: tiene unas exlraordinarias cualidades en cuanto a mansjo Yy a

conservacion, Es una variedad grande y robusta cuye pseudotallo tiene una

longitud de 6-8 m de coloracion verde claro con tonos rosas en a}gunas partas. Su

peciolo posee en la base manchas de color marrén oscuro v los limbos son verdes
de 4 m de largo por 1 m de ancho. Los racimos son alargados de forma cilindrica
con 10 a 14 manos promedio. Los frutos de la fila interna se muestran eractos
pues su curva se encuentra en el pedinculo y en la parte basal del fruto. El 4pica
liene forma de cuello de botella y el pedinculo es mas corto y robusio. La
maduracion es regular y homogénea y es muy susceptible a enfermedades como
el mal de Panama, por lo que hoy casi ha desaparecido.

-Lacatan: se caracteriza por un crecimiento muy rapido, ya que fructifica en menos
- de 10 meses. Alcanza alturas de 4-6 m con racimos largos de forma cilindricz y
frutos curvados en su parte apical, Los pedunculos son largos y fragiles, el fruto es
muy sensible a parasitosis postcosecha y la maduracién es delicada, siendo su

fruto menos atractivo.,

-Sucrier: es un ejemplar diploide, con pseudotalio nécum, de tono amarillentc vy
apenas cerlleo, que produce racimos pequefios, de frutos de piel delgada vy
sumzamente dulces.

-Dedo de Dama o Guineo Blanco: es un banano de tronco delgado y fueris
sistema radicular, que produce racimos de entre 10 y 14 manos de 12 a 20 frutos.
Es resistente a la sequia y a la enfermedad de Panama, pero susceptible a la
sigatoka.

- Cavendish: se desarrolla en numerosas variedades:

Cavendish Enano: porte grande, con las hojas anchas, tolerante al viento yala
sequia y que produce frutos medianos de buena calidad pero propensos a dafos
durante el transporte por la delgadez de su cascara, Tiene la peculiaridad de tener
flores masculinas indehiscentes.

e . 'cﬁFREéA 72 B'No. 1-21 Celular 3142237658 Bogotd, D.C,,
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Cavendish Gigante o Grand Naine: porte medio, su pseudotalio tiene un moteaca
de color pardo, las bananas son de mayor tamafo que el Cavendish Enano, de

cascara mas gruesa y sabor menos intenso.

Como elegirlos y conservarlos

el color de la piel es indicativo del grado de madurez del fruto. Se han de descartar
los sjemplares que estén excesivamente blandos. La presencia de manchas y
puntos negros o marrones en la piel no afecta a la calidad de la pieza.

Esta fruta no requiere unas condiciones especiales de conservacidn, basta
mantenerios en un lugar fresco, seco y protegido de la luz directa del sol. Si se
conservan en la nevera, la cascara de! platano se ennegrece por lo que se altera
su aspecto externo, pero esto no afecta en absolutc a su calidad nutritiva. El
oscurecimiento de la piel puede evitarse si se envuelven en papel de periddico, sa

han de consumir lo m&s pronto posible una vez han alcanzada su madursz.
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informacion Nutricional
- | Porcidn: 160 g (1 unidad mediana)

Canlidad por Porcicn

% Valor Diarig*®

‘| Valor energético: 141 Kilocalorias 7%

Carbohidratos 32,6 ¢ 11 %
Proteinas 1,9g 3%
Grasas totales 0,32 g 1%
grasas saturadas 0,18 g 1%
grasas manoinsaturadas 0,05 g
grasas polinsaturadas 0,11 g
Colesterol 0mg
Fibra alimentaria 4,2 g 17 %
Seodio 2mg 0%
> Potasio 557 mg
Vitamina A 4,8 g 1 %
: Vitamina D 0 pg 0 %
Vitamina C 9,76 mg 22 o,
Vitamina B1 (Tiamina) 0,1 mg 8 9%

Vitamina B2 (Riboflavina) 0,14 mg 11 9

--==~ "CARRERA 72 B No. 1-21 Celiilar 3142237658 Bogiotg, p.c.. —
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Niacina 1,92 mg 12 %
Acido Folico (Vitamina B9) 32 pg 13 %
Vitarina B12 (Cobalamina) 0 pg 0 %
szlcicr 11 mg : 1%
Hierro 0,64 mg 5%
Zinc 0,32 mg 5 %
Fésforo 45 mg 6 %

CARRERA 72 B 'No. 1-21 Celular 3142237658 Bogotd; D.c, £ e
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CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comiin: Lulo, Naranijilla
Nombre cientifico; Solanum quitcense
. |Origen: América

- |Familia: Solanaceae

Genero: Solanum

' |Descripcién

El lulo es una planta semisilvestre Que crece en ecosistemas abiertos
por el hombre, especialmente en sitios frescos, sombreados y con
buena humedad (areas de sotobosque en las partes bajas del bosque

primario), bajo estas condiciones, la planta es exuberante, muy verde ¥
vigorosa.

Fruto: son bayas globosas, de 4 a 8 cm de diametro y un peso entre 30
y 100 g, estan cubiertos de tricomas de color amarillo ‘o rojo, los cuales
se desprenden a medida que el fruto madura. La corteza es lisa, de
! color amarillo intenso, amarillo rojizo o naranja en la madurez; la pulpa

es verdosa de sabor agridulce y de numerosas semillas.

|

potencial por su amplia
tivo y mailtiples usos en |a

: El lulo es una de las frutas cop mayor
, aceptacion en los mercados, por sy valor nutri
agroindustria.

CarrTa 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogots, D.C.
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Origen y Localizacién

El lulo o naranjilla es una planta originaria de los bosques himedos de
los Andes de Sudamérica, mas especificamente en Colombia, Ecuador
y Perl, en regiones frescas y sombreadas. Esta especie que se ha
difundido a lo largo del Continente Americano, desde Chile hasta
México, se cultiva en palses como Peru, Ecuador, Colombia, Panama,

Costa Rica y Honduras.

i
Composicién Nutricional:

|Lns datos de la composicion nutricional se deben interpretar por 100 g

de la porcién comestible.
COMPUESTO CANTIDAD
‘Lulo de Lulo de Selva
Castilla
[ Agua 87.0 % 88.0%
Proteina 0.74% 0.68%
Grasa 0.17% 0.16%
Cenizas 0.95% 0.82%
Carbohidratos 8.0% 8.0%
Fibra 2.6% 2.6%
Calcio 34.2mg 48.3mg |
Hierro 1.19mg 0.87mg
Fosforo 13.5mg 25.11mg
Vitamina C - 29.4mg 30.8mg
Usos
Es utilizado como materia prima para pulpas, jugos, concentrados,
helados, mermeladas, conservas, salsas, postes y dulces. Se puede

consumir en fresco o puede almacenarse por largo tiempo mediante
procesos IQF

.| Las exportaciones de naranjila indican incremento en las

presentaciones de jugo, concentrado y congelado. La exportacion de Ia
fruta en estado natural tiene problemas por su alta perecibilidad. Sin

| ’: .
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embargo, actualmonte tlene posibilidades de comercializarse
exitosamente en Estados Unidos, Canada y Europa.

El lulo es rico en vitamina C y por su contenido de hierro se le atribuyen
propiedades tonificantes y ara el buen funcionamiento de los rifiones. El
jugo de lulo disuelve algunas toxinas en el arganismo, es recomendado
para las personas que sufren gota, ya que disminuye la acumulacién de
acido Urico en la sangre, responsable de esta enfermedad.

indices de Madurez

El lulo es una fruta de tipo climaterico, es decir, que se puede alcanzar
'su madurez organoléptica adherida a la planta o dias después de su
'recoleccién; debido a esto, es posible cosechar la fruta en estados
.verdes y pinton. A temperatura ambiente el maximo climatérico, (
i:ncrementn marcado de la respiracion, que se indica al momento en que
'la fruta alcanza su maximo tamafio y durante su periodo se presentan
\las modificaciones caracteristicas de la maduracion organoléptica que
1le dan al fruto todos sus atributos deseables desde el punto de visia
[wsual y guslativo), se inicia @ los 5 a 6 dias, mientras que bajo
‘condiciones de refrigeracién este periodo se inicia después de los 13
1dias.

|
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MOR A
MNorma Teconica WNTC 43086
| Tipo Ferecedero
_!'.‘_HITEHI 0S DE ACERTACION
Caraclerslizas Frula esférica de variable lamano, de color rojo hasta
Figicas morada oscuro, fresco, brilleite, exents de matsrial
gatraiio (hongos v tierra).
Caracteristicas COLOR CLOR TEXTURA
Croanoteplicas RajoMoradg Caraclaristico Granulosa paor
o3CUro {acida), a3 pequeiias
=5,
Temperatura Refngaradas
Empague y rolulads Canastilles plasticos da fondo Hso . bien cubleros pars
t Evitar l2s guemaduras por el sg)
Freseniacion 1000 qnﬁ%i—
Reguisitas El proveador debe cumplir con las buenas practicos de
especificos manufactura
Ei producto se requiere con una vida dtil de res
(3] dias.

C arre|l'ﬂ 72 B No. 1-21 Celular 314 2237653 Bogots,
|

_A_

D.C.

T—_‘-h—___

A7

Powered by @ CamScanner



A/

IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ,
NIT. 590945 — 3

MORA

La popular mora Sivastre, as epn realidad la IArIIMaGra, tambidn denaminada
frambuesy neqra, Se trata de un frito que crece en arbustas da 13 familia de jag
Rosdceas, la cual incluye mds de 2.000 BSpecias de plantas herbicaas, argustas
¥ drboles distribuidasg Por 1as regiones templadas do tedo 8l munda. Las
principales frutas Suropaas, ademds dai rosal, 2583 gran farmifia.

ha de confundic an

ORIGEN v VARIEDADES
Estas frutas son oriundas de As|g ¥

. COMo af pachardn, se Pusden
altitud. Madyran duranta jog | tivan
Especies con finds tomerclales, por (g que ez fie) encontrarlias

2speclalizades, g ardndans

que e consume on Esp
Australia, Chile, Helznda o Ixalia, RErD cada vex toman Mayor re
Preceden de Huelva ¥ Asturias,
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J T a4 Edi*in_'l_éigi;'r:;mﬁ,s"r Elg.'}ﬂslﬁﬂ-vﬂ.n ] . . T ,
cén';-'ehl'en‘te fi
rmes al tacto y

S gd i i i o

{{'Al wiigir esta Uips 8 frutes ok
irintenso. Deben Bncontrarse fi
1-[“ estropedn antes. Sa sunfe

; igranes gque Jas fot_ﬁ-tanla en

larse en su color, ha de ser brillanta & !
SAC33, va qua las bizndas y himeda= i
n deterlarar paor deshidrataciding, rajads de 0% pequafias 1
mohacmiento,
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¥ normaiments il afoma acompaiia al aspecte de) alimento v suslen ser frutas muy i

;‘} Perfumadas, Nb 58 daben adquirlr los frutos que Ng astdn madures pensands que
liya mae _mﬁshffm._:_q% ¥3 gl esto no sucederd, Tampoco e convenianta il
sadauindos demasi>da maduros ya Plerden su Jugo, i
| .',‘__ ¥ R e PROPIEDADES NUTRITTV S LA
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r Es uno de los frutos mas populares ¥ disponible durante todo el afig,
Tradicionalmente se |e condacia como "la fruta de la salud™, En ingles de

[ dice: An apple a day keeps the dcu:tar: away (un manzana al dia aleja al
medico de ty Puertal,

- -
Las mejores manzanas don las que eStan duras y no tienen pPartes
blandas. Evite las que estan descoloridas dentro de cada variedad.
Aparte de su consumo directo se suele hacer compota de manzanas,
=ume, jaleas, pasteles y otros Pastres' populares,

|
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Fropiedades de las manzanas [ Salur

5on ticas en Pectina (buan allada contra sl colasternl ¥ 12 diabintas), armifadcldas,
Acidos, azpdcares, Mbras. Papularmsrts =8 o asignan propladades antilnflarnasaria
del aparato digestive, graclas a la pectina as a Iy vag [aranta suave ¢ astringanta
on caso de diarrdas o colitls, diuréticn ¥ depurativa, incluse Anticatarral &
hipatensora. Incluso el zumo de manzana 2o prezenta fracuentameanta emmn
producto de balleza, capaz da suavizar ef autis,

Preparacion f Conservacidn

Hnntniﬂgalhﬁ en bolsas de plastico an e refrigerador tras 13 EOmpra pars svibar
que prosiga su maduracién Las manzanas se puedan mantaner asi hasta yras
seis semanas. Sin embargo, reviselas a menuds Y ratire cualquler marzanaz cua
emplece 3 ponerse mala,

! Lavelas blen y aclirelas can agua. Prepare los platos de |la marzana mamentos
antes de servir para reducir al minime broneear {oxidacidn). Proteja las manranas
del corte contra la oxidacién sumergiéndalas en una soluclda una parcidn de jugs
e la fruts eitfica y de tres Garcidnes de agua.

Informacidn N:utricinnal
de las Manzanas

; |
1 manzana de (154 g.)

Calorias &0
Galarfas da grasza: 0 G%
Tatal Grasas 0 Q. 0%%
Greeas saturadas: Og 0%
Calesterol: G mg, C%%
Soedle: 0 mg. 0%y
Total de Carbohidratos: 232 g. T%
I Dletary Fibra: 5g 20%
Azucares: 165 g
Protelnas; Og
| Vitamina A: %
Vitamnina C: 295
| Calcio: Q%
Hierrn; 294

Recetas de manzanas

| *  Gopn frls de manzana a) S{TRY

*  Ensalada ds frutas SECOS ¥ manzana

*  Receta rédpida ga Crema de manzana v : 1‘5.
*  Salsa de manzans ;u-“::h*"

¢ Mermalods da Mmanzana ' -- o
* Manzanas asadas R sy
® Patlel da Wanzana \1"'-'“."'.':-'
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IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ,
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MARACU YA
Nommn Técniea NTC 1267
Tipo Perecedern

CRITERIGS DE ACEPTACION

Caraclerislicas

Fruta ovoide o eliptico, piel deigada lisa o rugosa y

Figicas brilants, pulpa sbundente mas o menos acida, exenta

de olores v objetos exirafios. Aparienczia fresca.
Caracteristicas COLOR COLCOR TEXTURA
Craanolépticas Amarilo clara Caractaristico fitrme al lacto,
Temperaturn Ambients en sitios frescos sin luz solar,

Empagus y rotulads

Canaastilas pidstcas da fondo Jiso . bien cubiertos para
evitar las quemadures por 2l =q)

Frezenlacidn 1000 gramps
Reguisitox El proveedor debe cumphir con @3 buenas prachces gs
especificos manulachira.

El products 5= reguiere con una vida OBl de tres
(3} dlas,

|

[ x SEEEE L

e ke S
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IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ
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MARACUYA

| S0n varias |as espacles de fa familia de las Pasiflordeess gue don frutos

[ comeastibles, entre ellos Ia fruta da (3 pasidn & maracuyé, de sabor ligeramant=

| acitulo ¥ muy aromética. Otras especies trepadoras de Ia misma farnifia san
Impartantes camo plantas ormamentales.-La fruta de I3 pasidn amarilla (B, Edulis
Navicarpa) ez de color amarillo, en forma de baya ¥ con un sabor agrid Ulce. La

| fruta de la pasidn morada (P. Edulls sims) es mds pequefia Y d= colar pdrpura o
marade. La granadiila (F. Edulls Ligularis), es stra variadad de |a fruta gn |a
pasidn rambién conacida come granadilia dulce, de colgr anaranjada; Jarada g
amarille pardg eon peguedias pintas blancas,

ORIGEN ¥ VARIEDADES

Es una fruta originaria de Centroamérica, Brasil es posiblements af mayor
productar, stguldo de Colombla, Verezy 2 y toda Centroameérica, También sa
produce en Kenia, Casta de Marfil, sur de Afries ¥ Australla. £ mercade europea
reclbe ademds de las especies de frutas, amarilla, morada y granadilla, una gran
variadad de hibridos

e T TR m,:@,:., 2 "'?"':::n eyl e Ty i
S WIS AEE SN i 59ﬂ€:’“ﬂ F“D’-‘A i oot e
i deties i T e TIPSy el PR
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n _—-|1_-¢J!I-- e e e T P gy e S <
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f 3l :réhrgayu: jarﬁaﬁq,c Bl Orosor de Iiﬂigl :repmda dela var:lev:'.ad Enla &
rgranaqfrng rfjgﬁ.‘ia cagv;ara 85 II#, dura v-acole 2dp gara arg;f;aer 2l eulm x5y . L
{ETarma’es dyal; Jn £h punta.. ", . \ i
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: Hay que rechazar cualauier fruta'que sea demasiade blanda
clcatrices o muastre marichas himadas sabra |3 plel. Sl el p
| de podredumbre, tamblén es una mala safial,

i ' !

{ £1 meldn madurs sa ha de consumie jo antes pasible, ya que sa datariora can suma
rapidez. Una vez abierto, convigne quardarl an Ia navera cubierte can un firm ¢

f transparente, ya que desprende un plar MUy fuRrte y absorbe ficlimenta ef sabor de -,

" otros alimentas: S estd entero, se puede meter en el frigarifics tan salo una o dos

Lhoras antes de servirin, 43 que el melén frfo fSEulka muy refrescants,
Ryt ey nd -'a-ll:-v'--ril'r = e o -

TETpAR 1 - = E - .
+ QUe DArEICA presentar it
adincule tiene 1efalas

J
i

] . PROPIEDADES NUTRITIVAS -~~~

:EI' 80% ::I';E"cnﬁ%pusicrdn de esta fruta es agua, v 'las B5Ca5a5 calorias qua sporta sa
s debe 3 'su contenigo Mmoderada de azdeares, La cantidad de bata-carctens, de

! sccidn snifoxidante, depende de Ja Incensidad del pigmento anarsnisds an i3 pulps
; Los. minerales qUe aparta ap! mayor cantidad son el-patasia, &l mzgnesis y & cateis,
 este. _[tirlziﬁigg_{g:eun qg}qugchpnﬂuﬁtu_que- &l que procede da los ldctans u otros

i in]me'qfusfﬁué_ﬁqh,bu!ng fudnte de dicho mineral, La vitamina € tisna Fecidn
Antinxidante 3l iguatyn ol betarcarolani. Dicha vitamina interyiane 2n la

.'? F{?fm??ﬂﬁmfg.rib]éq? Mo, huesos y dlentes, glgbulos rojos y favorece 1a absorodn del
1; hlered de |05 Slimjento s ¥ la-pasistincia-a las infeceionbe, El beta-cargtend sa
iitrangformale elE2 riing 4, &0 NuEstry grganisme tohferma 4uts io necssita, Dicha

E. vitamina ,"g'?,ggcig_l_‘ para |a visien, &l buen estado de la pisi; e cabefa, 55

'} Mticesasy s huegog ¥-Para el buen funcionamiento del slsiema Inmuneldgics. &
.r'ﬂptﬁ;?@:ﬁh‘.ﬂﬁaﬁmﬁ'Fm-‘le'#émmwﬁn_r'ge_neraclfm del impuiss nervigse, pars s
* actividad musdjar normal = interyiens en el equilih rio’de agua dagtes ¥ Gieraide Iz
| Rl LET magreds b relaciand’ean el funcion amienta de intesting; narvice v
oA Porie da:huesds y dlentes, Mmafara ks Inmunicas ¢ meeet e s e
Hefattaliaxantaey foc I e S I b
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GUANABANA (Annona muricata)

CARACTERISTICAS GENERALES 3

La guandbana es un arbusto, perteneciente a la familia de las
Anonaceas, que alcanza entre cinco y nueve metros de altura, de
madera y hojas suaves, perennes, de 6 a 20 cm de largoyde 2a 7 cm
de ancho, de forma oblonga o eliptica y de mal olor. Sus flores que son
pequefias (4.5 cm de longitud) emergen en cualquier lugar del tallo o
ramas. Se multiplica por semilla o por injerto. Crece bien en alturas
inferiores de los 1000 msnm., en zonas de clima célido Yy seco con
temperaturas medias de 25 a 28°C, con una precipitacion anual de mas
de 1000 mm y una estacion seca marcada, No es exigente en cuanto a
suelos, pero es sensible a la asfixia. Existe gran cantidad de
variedades, se clasifican POr su sabor en dulces, semidulces ¥y acidas.

Descripcién: el fruto es Un sincarpio grande de forma ovoida,
acorazonada o Irregular, de color verde oscuro que pesa entre 2 y 7 Kg.
La cascara es déblimente corlédcea, erizada de espinas carnosas y de
sabor amargo. Su pulpa es blanda, de color blanco, muy jugosa, con

medicinales.
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Origen y Localizacion

Es originaria de la region tropical de Sudameérica. Actualmente se
cultiva desde el sur de la Florida hasta el sur de Brasil.

Composicion_nutricional

100 gramos de parte comestible tienen la siguiente composicion:

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 53.1-61.3

Agua 828 g
Carbohidratos 1463 g

Grasas 0.97 g

Protelnas 1.0g

Fibra 0.79 g

Cenizas 06g

Calcio 10.3 mg

Fésforo 27.7 mg

Hierro 0.64 mg

__TIEITIiFIE 0.11 mg
Riboflavina- : - 10.05mg- - - -
Niacina 1.28 mg

Acido ascérbico 29.6 mg N

Usos

;mt:smt; frelql?a: Se r::u:m:s.tﬁlmoi!'i come fruta entera o en ensaladas de
- 9€ Ullliza como materia prima para prepara jugos, helados
postres y fortas caseras. para prepara jugos, ,

« Fruta procesada: Se comercializa pulpa de guanabana natural o
congelada, concentrado, mermelada, néctar, jaleas y puré. La fruta es
muy apreciada para bebidas, y los paises productores exportan jugo en
presentaciones industriales © en |atas para consumo final En
Guatemala se preparan Jugos carbonados envasados en botelias
México exporta conservas e guandbana con pepa. La pulpa de
guanabana se envasa en fundas plasticas selladas, en tambores
metdlicos y envases de oarldn. Esta fruta exdtica se consume

’/‘-Im_.__—__._-—
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principalmente en jugo, ademés se preparan helados. batidos y una
variedad de dulces y postres. Es un buen ingrediente para ensaladas de
frutas y vegetales ademas de variados platos gourmet. Se le utiliza
también para mezclas con licores. En Indonesia la fruta que no esta
madura se cocina como vegetal y se usa en sopas y en Brasil porciones
de guanébana con cascara se tuestan o frien.

+ Medicinales: Se recomienda para el estrefiimiento y para aumentar
la flora intestinal, reduce la hiperacidez. La pulpa de la guanabana tiene
efectos digestivos y se atribuye al jugo de la fruta madura propiedades
diuréticas, ademas de ser un remedio para la hematuria y uretritis,

Paises Productores

Esta fruta se produce en Bermuda, Bahamas, Cuba, Republica
Dominicana, St. Vincent, sur de México, Costa Rica Puerto Rico,
Colombia, Brasil, en el sur este de China, en Vietnam, Australia, Nueva
Zelanda, en las islas del Paclifico; entre otros. Dentro de Estados
Unidos existen pequefios cultivos comerciales en Florida.

Los indices quimicos de madurez mas utilizados son:

. Grados Brix: 17.65°Bx
. Acidez: 0.858% (&cido citrico)
. pH: 4

Los requisitos minimos de calidad Qque debe reunir el producto son:
estar enlero, sano (sin rajaduras, plagas ni enfermedades), limpio (sin
materiales extrafios), con un color tipico de la especie y variedad, de
aspecto fresco, estar exento de humedad exterior anormal, exento de
olores y sabores extrafios y no se deben exceder los limites maximos

permitidos internacionalmente (Codex Alimentarius) para los niveles de
plaguicidas.

Clasificacién: Se pueden manejar basicamente cuatro categorias.

. Categpn’a Selecta: mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano,
sin deformacion, textura firme, sin ninguna perforacién y sin lesiones en
la epidermis.
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. Categoria I: mayores do 1 Kg. de peso, de aspecto sano, se
admite hasta una perforacion causada por insectos, textura firme con
lesiones minimas en la epidormis que no cubran mas del 10% de la
superficie de la fruta..

. Categoria Il: mayores de 1 Kg. peso, con manchas causadas
por insectos, golpe de sol o enformedad sin que cubra mas del 20% del
area de la fruta. Se aceptan frulas ligeramente deformadas y hasta con
cuatro o cinco perforaciones causadas por insectos.

. Categorla Ill: Deformes con manchas que superan el 20% del
area de la fruta causadas por hongos y con mas de cinco perforaciones
causadas por inseclos y otros dafios como heridas, magulladuras y
golpe de sol.
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Esta fruta pertenece a [a familia de las Rosdceas, que incluye mds da 2,000
2species de plantas herbdceas, arbustos y drbales distribuides por regicnes
termpladas de tode =/ mundo. Las pnnc!palu frutas europaas que partenecan a
85ta gran famiiia son;: manzana, nispero, membrilla, ciruelas, fresas, m maras,

eicétera, Su forma depanda de [a variedad que sa trate ¥ n;c:la enira.: ge una
Mmanzana y la de una lagrima, asi como sy sabor, textura ¥ color, gue va dasde
e! amarille hasta el verda pasando por el rojo ¥ el parda.

ORIGEMN ¥ VARIEDADES

Esta fruta es ariginaria de regiones de Eumpa oriental y de Asia occidental,
donde su cultivo se viena reali zande desde épocas muy remotas. Los driegos y
las romanes conocieren el cultfvo del peral ¥ fueron estos (itimos [os gus o
introdujeron en la Cusnca dej El::ru- China y Espafia son los principaies paises
productares en la actuaiidsd
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GRANADILLA

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comin: Granadilla
Nonbre cientifico: Passiflora ligularis,
Origen: América

Familia: Passiflora

Genero: Pasiflora

Descripcién

La planta de granadilla es un bejuco de habito trepador y enredador
semilefioso, sus raices son fibrosas y ramificadas y profundizan de 20

eslructura de la planta, posee zarcillos con los cuales se enreda y trepa.
Cada rama tiene nudos y entrenudos Yy en cada nudo se observa una
hoja enlera acorazonada de peclolo corto y al lado se encuentran dos
estipulas y al interior de éstas estan |as yemas florales. A medida que
se van desarrollando las yemes florales se inicia la fase de formacion
de la flor, la cudl es perfecta y requiere para sy fecundacion recibir el

el:ra 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogot4, D.C.
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polen de ofra flor de otra planta. El nombre ut

y Sur América es granadilla, aunque ta
amarilla en Venezuela y waler lemon

entre los 800 y 2700 msnm. Se ha observado
los 2000 msnm, la produccion es mayor y
ademads se presentan menos problemas fitosa

El fruto es una baya de cubierta dura
cm de didmetro de color
acerca la maduracién. Cuando el fru
de un amarillo intenso y en la may
blanquecinos. El fruto p
semillas envueltas en un arilo
acidulado que constituye la parte
a una placenta blanca que correspon

to

grisa

semillas son negras, planas en forma de e

comestible,

ilizado en Centro América
58 conoce como parchita
wai, su cultivo se realiza
que a alluras superiores a
de mejor calidad ¥ que
nitarios,

mbién
en Ha

de forma casi esférica de6 -8

verdoso o ligeramente amarillento cuando se

estd completamente maduro es

oria de los casos presenta puntos
Oosee en su interior un

promedio de 200 - 250
ceo lraslicido, mucilaginoso y
las semillas estan unidas
al mesocarpio del fruto, las
scudo y presentan pequefas

de

zonas hundidas circulares Yy 80n relativamente pequefias y de testa

dura.

Los frutos estén unidos a
queda adherido al fruto cu
de 100 g.

Origen y Localizacién

Es originaria de América del
de la cordillera andina desd
cultivada principalmente en

Unidos y en India.

sur, espe

Colombia,

|
-_._____-_-———________
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e el norte de Chi

un peddinculo largo de 6 cm a 12 em que se
ando es cosachado. Tiene un Peso promedio

cificamente de las estribaciones
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México, Bolivia, Perq, Estados
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Composicién Nutricional

La granadilla se destaca por su bajo contenido €n grasas y su
contribucion en fibra, vitamina A, C y K. También contiene fésforo,
hierro y calcio. Los datos de |a composicion nulfricional se deben
interpretar por 100 g de |a porcién comestible.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 97 Kcal
| Agua 7293 g
Proteina 220g
Grasa 0.70 g
Cenizas 0.80g
Carbohidratos 23.38¢g
Fibra 104 g
Calcio 12 mg
Hierro 1.6 mg
| Fosforo 68 mg
Vitamina C |30 mg

- |potencial en:la preparacién de concentra

UsSos

Las flores se emplean en perfumeria y la cascara liene una gran

dos para animales, Ademas
posee propiedades digestivas y diurélicas, es recomendada a pacientes

afectados por Ulceras gastrointestinales., Contiene  sustancias

utilizade especialmente para consumo en fresco, siendo un factor
importante para su aceptacién g hecho de que es un fruto que presenta

Ln aroma agradable. La granadilla gg utiliza como materia prima en [a
elaboracion de mermeladas, laleas, concentrados, ¥ jugo.

Carre

ndice de madurez
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Dependiendo de las condiciones climaticas y de las practicas culturales
aplicadas la produccion se inicia entre el 10 y &l 12 mes de inicio dal
cultivo, la madures fisioldgica del fruto se determina mediante &l cambin
de coloracién que muestra 1a chscara al pasar da varde a vards —

amarillo y su madurez comercial es totalmente amarile

hasta
anaranjado.

Recoleccion

Cuando el fruto se torna verde amarillo puede iniciarse al process da
recoleccion y cosecha, un frulo sin afectaciones por insactos u hongos

puede conservarse por mas de B dias en condiciones de ambienta
normal.

. Carre
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| Este frute carnoso, sabrosa ¥ mfra;r:_ante 25 tarmbién conacida coma

| “melocotdn de los trl!rp!:os . Es al rnlembm méds impertants de |
familia de las Anacardidceas o familla del marafidn, génerg! Mangifera,
al cual comprande unas 50 Espncrus, nativas dal suresta de ASia e islag

ORIGEN Y vp.n:é_tmnﬁs

Su cultivo s viena reallzanda desde tHempos pren:stdr!cus. Sz 28 gue
" es.originario del noroeste de ia Lnl:Hia ¥ el norte de Burma, en las

laderas de! Himaiaya, y ‘pasiblemente también de Srf Lanka.'Hoy dia 1a
Cultiva sobre todo an Ja India, :nﬂunes:a Florida, Hawal, Mexica (el
principal pais exportador del rnundt_zj. Sudérrir.:a Egipto, Israal Brasil,
Cuba, Filipinas v otros NUMeresos palses. Tambidn hay producciones

- cada vez mds Importantes en Nuestro pais, sobre todo en Milaga v
Granada, dende se da en 2lgunad zonas un microclima tropical
aproplado para su cultive, También se cultivan en las Islas Canarias.
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Sabor: axbtico, suculeita, muy dulce y aromdtico.

' La recolessién dal mango as manual. Sa debe pracuesr sierpen cartar of frutg can |
.uh poca da pedinculo, ya yus hacléndosa 3 ras 1e derrarna savia, lo qus e
| pecudica 3 fa fruta haclends que se arrugle y pierda vatar comercial, La cosscng [if'
| &n las plantaclones necesita de gran cuidado' an la selaccifn de los frytas que
J-astdn maduros, paro que no han empezado a cambiar sy color varda. El mdtodo |
| mia seguro quo se suels aplicar consiste en cosechar unos cuantas fritos sl |
- Principio de la temporada, tan pranto cofrig su ealor wareln urhphtn 4 aclararse y ¢
' q?,‘(ar Tu maduren en un lugar frasca v bien ventilado. Si alcanzan sy punts de 1
o BaR0N b PRAE D Mhanks Uhbs 100, 1h tosokna estd ke pira rechiarrarse Lug |
'mangos recién recogidos; almacenados a 18-229'C alcanzan el astaga blandg

e
i : comestible gn 8-10 diag,
i [ Tras & _5:;;—.;;_;!-};:4 Be deben mantener frescos, pero no a tampmitur;s demasiado
i bajas. &n Cudiite s su al_i-ng:ana_mrentp, la conservacidn mejora @ los frutes san 1|
| semetidos & Un pre-tratamiento par calor, 3 389C, antes de aplicar bajas 5
tomparat . {;&::}.: En casg tuntm'-iu-dgs_'arrgha_n dafies por fris mucho mas .7

S rdpidaments. . '
| A a :
L I{Q?ﬁﬂfﬂ!&ﬁnﬂ.‘fﬁs, ‘Especialménte @ bajas temperaturas, dlemmuyan sl
benid de azdcar y dcidys de las frutds Parg su Lurmierciaiizodn s=
: pas deldadas y veatiladas de cartdn especial o de maders CLys
irisl 8sponjoso, gon el fin de qua no Sufran ningdnt gelpe sars |

: Loe problemaside calidad son evidentes tras &l transporte de

5L ¥8mpg, ranscurrido entrd.1a' recogida v ol consuma
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El melés a3 el Fruto ge |a melonera; planta de faie rasirers que partanece 3 |a
familia' de las Cucurbltdceas, que Inchueye uras g50 Bipaciss ds Slantas
hergdeceas que producen frutgs gensralmeante de gran tamadic ¥ protegides gor

una cortéza durs. Al género Curumis pertanecen sspecies tan giversas ety B
pepino {(Cucumis sathvus L) ¥ &l kiwana (Cucumis mat Uliferus),

SU MEJOR EPDCa

Es durante los meses da VaTana, desde julio hacss septismbrs, cusnds ==
rasschan ios melones cultivadae a alre libre, cuidando que =i fruto astd
completaments maduro ¥ haya desarmalizde e s2bory aroma dulcs kso
partculsr, Asi mismo, en los meses de Invierro, de novigmbre & snem,
podemos degustar el melén Tendral, Fuera de temporada sa importan de Srasi
Costa Rlca ¥ Sudéafrica.

s s e e = .
T e ey e =

S s s e e e, R
i e JI,';;—‘W-L:.“‘H** =3 -.,-r;n-_wfgfﬁfe: (e e b

1 Forma: 25 uno de o fmb;;_ﬁrg mﬂaﬁ:gur k3MSA0, ¥ 5u farms, unas veces SsiErica y
Dires ovalada o slargada, como un haldn de FUgbY, dependa da {3 variadas.

;gmg_ﬁgﬂpg_sqr asciia sagun Ja varledad tesds 108 B0 gramas 3 Jos = kilos.

‘Ceier: 1a raeza pusde ser verde, smanis, anaranfada, blanca, y su pules

f]' et GUS van dekde’el Blaric, ‘rama, amanlic, anaranjada hasta ef ton

- 2 34 nulps alberga y W1 cavidad donds se sncuentran multitud
or srema, A% £an una Masy gelatinosy y Viscoss quE se

= T & ando by alcanzade sq mRdUrez, cuandg se :
L
A
B = s N T i ety oot et .,_.;:.:---"'.:::_'._.':‘._,....:——..—.;;-
-"qul--f '_ 85 40 15[ : )Iw:’_“' ag 1y nnumn-:ﬁn duros'y sin marcas, i
et Hasan qris regular Efae tenan o' plal miuy verda han stdo resogidos -
Ve ha. Hempc ,.,I'.'i.zq tAn Mg Menan un alor dulce y dlicade may i
tichs ..a i 8 notiafen fragaricla Wy que defarlos madurar a temperaturs ig
ST Aeme unos o 'rﬁ; & Taker Sliin meldn estd maduro, Mg que |
AR Yy 'LEF‘.% PANITIEZA, Sl al preslonar syavaments la Base, o) ladq "
5 . m e o flocd, sig bler madure. Los gjemplares Jf

e MRS, Sianifica que - esta
'Hiﬁa - ﬁﬁ:@nﬂq}hﬂt al'tacarias, S es paslbla sacuglr ¢

do Phatiire ¥ due ba e doIEa/0 ¥ 54 aye Un chapoteo, 3lgaifica que estd -~ ]
“_:—_“ o [N, | I "ld-l-;ﬁ{;ﬂfmw__m.“ - . s : .
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Variedades [ Teampgorada Rrcetas de Limdn
(Lbman
L I'I- md‘ﬂ- da [a China ﬂn;ﬂl ﬂgfﬂ- X[l & Poacos platos Mo o admetirin v
'mﬁa por toda el munds ¥ miy muchos s o agradecerdn. Bans- ur
especiaimante por &l Meditatrdnec. La Y814 de aGua con uha rodaja de
provinela de Murels v ¢ sur de Alicante liridn ya la hacs mucho mas
producd unee axeslentes limanes con agradable

varledades de toda tipo.
. Es un alarmento slsics da (4
! Algunas variedades mas cultivadas san: teocoracidn de iy arena
i m,ﬂ Mesern Y. tavg riedad Berng. Otra mediterrdnea
variedad cultivada es la Sureka (Cuatro
Etaiines)

; N2 deje de cortario an miksdes
) ACOMEraTar 0% arroess T
' Mo EiEmpre fos mis Hermozds imones €2 aftadir unas goras any las
. =an los prefariles... Comparar cantidag ¥ ensaladas, verduras a ja ols ek
, Glidad del 2dme de jos diferantas tipos nsustitiible con lapunss de aias
de If;_w:rms wa ¥ IRS preclos pusde sar POT 8jempio lag aicsc . =
MUY rEcomendable, unag mejor digestidn 5! <o la
trodice an 108 tarmes o of =
- £l arbol fiorgce tode ¢l afio. Por <y $pocs; “ITOTES Mas pesadcs
d= maﬂura_di#n_ las waﬁednqas £= [ag
; Chasifiean en temipranas {otafio), Recatas eugaridas
3 In:gmlq:ﬂas_;pﬂnuprn de Invigrho) v
targias (princlplo de Primavers ),
; . T2ras ds -
- 5 =]
i . ™ a
Lok limaones tip O mill uisE ne
H Rcordamons sy Fapel en los cEvi L& %
: \RIAtE dé origen purusig s base
; PESCade o martsco crudo macerado
¥ on limdn, 3)l v olmde Wa anch, tras
] Unan Cuatro hos 15, 18 marinads K ¥
! heeho Hlosnms sy coCCitin )
LN rucn pars SOCAHN o mMiimo tia
£umo al REEMIFD 25 hacerio mda
FrEVIgImenta 0O re wr -
i plana prasiamanda fucttornante car

R palma da |a AR

M
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Varledades [ Temporada Recetis de Limdn
Liman
' importade de |a China &n ol siglo X1 sa Patos platas na o admitirdn v
fande par todo al munds v muy muchos sa o agradecardn. Sebear un
especialmanta por &l Mediterridneo. La vaso da agua con una rodaja de
pravincia de Mursla y el sur de Allcarite lmdn ya ia hace mucho mis
producen unos excalantes limones con agradabla.

varjedades de todg tipo.
. Es up dlermants bdsico d= 1a
| Algunas variedades mas cultivades son: decaracion de la cacing
\ Fino o Mesero ¥ |3 variedad Berna, Otra meditarrdnaa,

Varledad cultivada es |a fureka (Cuatro

: Estociones) No deje d= cortarlo an mitades pars
i ' . Acompafiar los arroces, pewaros o

' Mo siempre les mds hermasas fimonas de afadinunas gotas =n |as

; 300 los preferibles... Comparar cantidad y = ensaladas, verdurss 2 (@ plancha,
 calidad del 2umo de los diferantes tipos - insustitulble con laaunass de =llas
_d= limanes .., y los precios puede sar For eempla fas alcachofas. | Permite
- muy recamendablia, una mejor digestidn =i 5= le

Introduce & las cames v =l ias

- El drbal Aoreca todo el afio, or su épocg  27TOCES Més pesadus.
‘d= maduracidn las variedades sa las

| tlasifican en tempranas (gtofic), " Recefas sugaridas

, Intermedizs (principio de Invierno) v

~ tardias (principlo de primavera), =

o . Taite de limo

ko5 lImonas tiengn mil uses cers
recordames:su papel &n los cayichas
{plate de crigen peruang 3 base da
Pexcado & marisco crudo macerada
can limdn, ajl y pimianta blanca, tras
unas cuatro horas, la marinady ha
hecho digames “su coce B

Un truco para sacar ef ma Nimo ds
umo 3l axpeimirie es hacera rodar
. ; previarmanta sobra una supemicle

o . plana prasionandn fUortomente can
f_d Palma de 'la mano,
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NAR AN A
| Norma Técnica NTC 4088 5
Tipo Perecedero s
CRI%EHIOE DE ACEFTAGICN
Caracteristicas Citnes Sinensis  Fruta de forma caractenistica eniers
Fisicas SEM1a y de aspeclo frasco.

Color amarillo o narenja’ intenso. consistents v piel lisa

Libre de alague ds insectos y meguladurss, axanis de

orificios v olores axtmfios.

Caracteristicas COLOR OLOR TEXTURA

Organnldplicas arlllo o Caracteristico Usa v firme ai
natanis mitenso | Dulcs) \ncto.

Temperaturs Ambiente, lugsr seco con buena vantia cin, libra da

humedad & impurezas.

e ]| o ——

Empacue y roluiado Canaslilas pidsticas da fondo =0, blen cubimrtos para
evilar s quernaduras porsl 5o

Fresentacion 1000 gramos
Reguisilos Bl provesdor debe RUTRir con fas buenas practicas de
esspacificos manufacturs l
Bl producto se requisre con una vida Ut de tres
(3 diam |

m
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Naranja (fruta)

La naranja es una fruta citriea Comestible de origen asidticr
obtenida del naranjo dulce o Citrus * sinensic. Es un hesperidio
varnoso de cubierta mis 0 menas Eruesa ¥ endurecida, ¥ su
pulpa esti formada por un considerable ng
de jugo, el cual contiene mucha vitamina C
aceites esenciales.

mero de gajos Henos
- flavonoides v

Es mas pequeiia ¥ dulce que el pomelo o

toronja y mis grande,
aunque menog perfumada, que

2 mandarina. Existen muchas
variedades de naranjas, siendo ly mayeria hibrides producidos
a partir de las ESPECies cifrus MY, citrus reticialaza
{mmdnﬁnﬂ] Y cifrus medica (cidra),

La Hranja s una de las frutas mis consuniidas en
mundo, v se cultive especialmente ey regione
templada y himedg,

todo g!
s de clima

Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogots, D.C.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Naraunja (fruta)
Valoreg Iutrici i nal e [ !l..._rr_i

ngua: 86,75 p cenleas; 0,44 g fibras: 2.4 o

carbohidmtos: T S
: 11.753 dtuchres: 935 B prieinas: 940 mg e

o Chigotlamentos

powsio; 181 :
Ha calcio! 40 mp fosforo: 14 mg Mmagnesio: |

ﬂJiBHE; 100 . : "
-‘P‘E -Llih T HE -I=_|;-,,;_|hn_a 45 pg sodio: § o

Vitamitas

itamins 0 i3E e ' : '

532 vilduina Bi: 87 yp AVilaming B2 49 gyl roaa B3: 28
Miaminggs. {0 i o

250 g Lmlmnma BE: 60 pe - Vitaming B9 0 g Vitamie

g B12
'I".'ﬂilmiua.!..: !

}‘EHST.H — _;‘":H"'-“-l: O pg Vitaming |2 0,18 pg vitamina k- |

LE L

T -_ :ﬂﬁdfﬂﬂ!‘im i
Fatumdos- 15 | SR T NSt ey
g -?m-?gg‘”mﬂtﬂ,‘dﬂns; 23 my POli-insaturados: 25

3 gt 1
."'H '.1..‘.{_-_.[;3_",_.:-_ .__"'- riip

Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogoti, D.C,

e ..

Powered by (@ CamScanner



R—— 208

IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ,
NIT. 590945 ':3'..

GUAYABA

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comiin: Guayaba

Nombre cientifico: Psidium guajava
Origen: América

Familia: Myriaceae

Genero: Psidium

Descripcién

en promedio, pero si se maneja

podas, no sobrepasa los 3 m, la temperatura ideal
para su desarrollo oscila Bntra 230

_ Y 28°C, con lluvias bien distribuidas,
pnnﬂpalmant&_an la fase de brotacién, floracion y desarrollo de frutos

Frutos: los hay redondeados y ovalados en forma de pera dependiendo
de la variedad, de la misma

Manera &l color de la pulpa v 1a cascara. La
madurez se observa an |a Cascara cuan

do alcanzan un color verde
amarillento, o amarillo rosado,

A_
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Usos

La fruta se consume en fresco. En la industria, el fruto se utiliza como
materia prima en procesos de confiteria, reposteria, elaboracion de
jugos, neéctares y bocadillos.

Particularmente tiene usos medicinales en el tratamiento de problemas
digestivos, catarro, tos y en afecciones de la piel. Se recomienda en
casos de caries, inflamaciones, escarlatina, hemorragia vaginal,
heridas, hemorroides, fiebre y deshidratacion.

El arbol es sembrado como sombra en el cultivo del café y también as
utilizado como madera.

Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogot4, D.C.
a
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CURUBA (Passiflora mollissima)

CARACTERISTICAS GENERALES

Orden: Apriétales
Familia: Pasifloracea
Género: Pasiflora
Subgénero: Tacsonia
Especie: Mollssima

Descripcion

La Curuba es una planta lefiosa, trepadora, pubescente, con tricomas
reclos u ondulados, amarillo verdosos o incoloros. con promedio de 0,4
m. de largo.

Su raiz es muy superficial poco profunda y fibrosa.

Las hojas son tri, tetra o penla lobuladas, alternas, coriaceas, eliplicas
u oblongo elipticas, sus bordes, son aserrados, dentados v ondulados
entre 7 y 10 cm de largo ¥ 3 a 6 cm de ancho.

Su tallo es cllindrico, de color verde cuando joven y café claro cuando
maduro, glarbo.

Las flores son de color rosado fuerte, muy vistosas y con aroma. Estén
compuestas por bracteas opéroulo, hipantio, corona, androgindforo,
cinco pétalos, cinco sépalos, cinco estambres, tres estigmas de color
rojizo en la base y mas claro hacia arriba, el ovario es sdpero. las
anteras son dorsifijas, oblongas y de color amarillo.

M_
Carrera 72 B-No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogota, D.C.

Powered by E CamScanner



T 2
IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ,
NIT. 5390945 — 3

- W ae—

El fruto as una baya oblonga de color amarillo — anaranjado al madurar,
muy oloroso y de forma eliptica. El epicarpio es coridcen, el mesocarpo
es de color blanco y esponjoso, el arilo s transparente v de sabor
acido. Posee abundantes semillas, punteadas ¥ con los bordes
levantados.

La curuba es una fruta tipica de la zona fria, crece bien entre 2.000 y
3.000 metros sobre el nivel del mar con temperaturas de 8°C a 16°¢
Toda la parte vegetativa de la planta es cubierta por un vello suave que
la protege mejor contra oscilaciones marcadas de temperatura. La
humedad relativa no debe ser muy alta, 65% a 75%, especialments por
el problema de antracnosis que es |a enfermedad mas limitante en esta
cultivo. Las precipitaciones deben estar entre 1.500 y 2.000 mm
anuales, bien repartidas, porque la floracion y fructificacién ocurren
durants todo el afio. La planta requiere una luminosidad entre 1.200 2
1.600 horas / brillo solar / afio, razdn por la cual se debe disponer de yn
buen sistema de tutorado Para aprovechar al maximo este factor
climatica,

La curuba necesita suslos sueltos y muy bien drenados, textura franco
- arenosa o franco - arcillosa, con PHentre 55y 6.5 Es aconsejable
que ia zona este libre de haladas y vientos fuertes que puedan
aumentar el nimero de flores caldas Y por consiguiente, reducir la

Origen y Localizacién

Originaria de las tierras frias del norte de Suraméri
frutos que se consumen principalmente en be
curuba se encuentra desde e norte de Argen

cultivada principalmente en Ecuador, Per, B
Venezuela,

€a, se cultiva por sus
bida refrescante. La

lina hasta México. Es
olivia, Colombia Y

Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogota, D.C.
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Composicién Nutricional

Los datos de la composicion nutricional se deban interpretar por 100 g
de la porcién comestible.

COMPUESTO | CANTIDAD
Calorias S~ _ 25Ca
Agua | _929
Proteira ___060g
Grasa ; __0.10g
Carbohidratos 6.30g
Fibra. _030g
Calcio 5| 4 mg
Hierro - 0.40 mg
 Fésforo 20 mg
Vitamina C 70 mg

usos

La fruta se consume en fresco y brinda posibilidades de consumo en la
forma de jugo, néctar, concentrados y licores. Adicionalmente, se
considera que una serie de productos amerita ser evaluados a partir de
la fruta producida en los Andes, los cuales incluyen: mezcla con juges
de otras frutas, sorbetes y utilizacion como ingrediente en la fabricacién
de crema glasé y articulos de pasteleria y confiteria.

Uso medicinal: la curuba tiene propiedades comprobadas
cientificamente, -los exiractos del género Pasiflora tienen efectos
depresores sobre el sistama nervioso central y actian como sedantes,
tranquilizantes, calmantes y contra el insomnio.

Tambien se utlliza como antiespasmadico, diaforético, hipatensor,
diurético, febrifugo. La coccidn de las hojas se emplean para el dolor de
cabeza y tratar afecclones de higado y rifiones,

w
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TOMATE DE ARBOL

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comin: Tomate de arbol, Tamarillo
Nombre cientifico: Cyphomandra betacea
Familia: Solanacea

Genero: Cyphomandra

Descripcion

» Crece

de mar, con
temperaturas promedio entre los 16 y 22°C y altg nubosidad o ambiente

: raturas de 0°C sin sufrir dafos graves,
Slempre que sea por corto tierpo.

i longitud varia entre 6 v O
cm, midiendo en sy Parte més ancha entre 4 y Bgcrn. El peso prnmaf:lio
puede variar entre 70 ¥ 80 g. Tiene una piel fina lisa y resistente aj
lransp_urte Y una cuticula de sabor amargo, razén por la cual hay
necesidad quitarla de la corteza Para poder hacer uso del fruto. La
pulpa &s muy jugosa, de color ;

anaranjado, de sabor agridulce,
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agradable y muy particular. En el fruto se encuentran entre 300 y 500
semillas.

Origen y Localizacion

Esta frula exdtica es oariginara de la verliente oriental de los Andes,
especificamente Per(, Ecuador y Colombia. Perteneciente al grupo de
las frutas- semiacidas,—se-la ha conocido con diversos nombres en
distintas regiones. En 1970 en Nueva Zelanda se le asigné el nombre
“tamarillo”, posicionandose esta designacion comercial, que se
generalizo para el tomate de arbol en el mercado mundial.

Composicion Nutricional

El tomate de arbol es una fuente de Vitamina A, BB, C vy E, rico en &l
hierro y el potasio. También bajo en calorias y alto en la fibra. Los datos
de la composicion nutricional se deben interpretar por 100 g de Iz
porcién comestible. 3

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 80 Ca

Agua 87.99g

Proteina 18g

Grasa 0.16 g

Cenizas 0.7g N
 Carbohidratos [11.6mg

Fibra 11 g

Caldo —  12.0mg =
Hiarro R 'gm -
Fostoro " 1%0mg
Vitamina C » 20% :
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