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INFORMACION DEL PRODUCTO 

INFORMACION DATOS 
NOMBRE 

COMERCIAL 
CREMA DE LECHE  

NOMBRE DEL 
ALIMENTO 

CREMA DE LECHE SEMI ENTERA UAT (UHT) LARGA VIDA 

 
 

IMAGEN DEL 
PRODUCTO 

  
 

CATEGORIA DEL 
PRODUCTO 

LACTEOS 

No REGISTRO 
SANITARIO 

RSA-0007634-2019 

MARCA DEL 
PRODUCTO Y 

MAQUILAS 

MARCA: COLFRANCE 
 
 
 
 
 
 

 
NOMBRE DEL 
FABRICANTE 

PRODUCTOS LÁCTEOS COLFRANCE CPS EN C EN REORGANIZACIÓN.  

NIT FABRICANTE  800255713-1 
 
 
 
 
 
 

El producto cumple con la siguiente normativa:  
 

● Resolución 2674 del 2013 del ministerio de salud y protección 
social.  

● Resolución 1407 de 2022 del ministerio de salud y protección social. 
● Decreto 616 del 2006 del ministerio de la protección social. 
● Resolución 5109 del 2005 del ministerio de la protección social. 
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LEGISLACIÓN 
SANITARIA 

● Resolución 333 del 2011 del ministerio de la protección social.  
● Resolución 810 del 2021 del ministerio de salud y protección social. 
● Resolución 1804 de 1989 del ministerio de salud.  
● Resolución 4506 del 2013 del ministerio de salud y protección 

social. 
● Resolución 2906 del 2007 del ministerio de la protección social.  

Y demás normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación 
antes mencionada una vez entre en vigencia.  
 

 
DESCRIPCIÓN DEL 

PRODUCTO 

Es el producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugación de la leche, 
adicionado o no de cultivos lácticos específicos (Resolución 2310 DE 1986) 

INGREDIENTES Leche de leche semi entera, Carregenina 407 a (Gelificante/espesante/ 
estabilizante), dextrosa. 

 
 
 
 
 
 
 

INFORMACIÓN 
NUTRICIONAL  

Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. 
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus 
necesidades calóricas. 
 
SELLO FRONTAL:SI  
SELLO POSITIVO:NO 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

FISICOQUIMICAS 
 
Este producto se basa bajo los parámetros fisicoquímicos establecidos en la 
resolución 2310 de 1986 del ministerio de salud. 

TIPO DE ANÁLISIS PARÁMETRO  METODO DE 
REFERENCIA 

NORMA DE REFERENCIA 
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CARACTERISTICAS 
DEL PRODUCTO  

 

Materia grasa en extracto 
seco % m/m mínimo 

  18.0 Gerber  
 
 

Resolución 2310 de 1986 
del ministerio de salud y 

protección social. 

Solidos lácteos no 
grasos% m/m. mínimo 

7.0 Cálculo 
matemático  

Acidez como ácido 
láctico % m/m, máximo  

0.25 Acidez titulable  

Prueba de fosfatasa Negativo Kit cualitativo 
colorimétrico 

Índice de Reicher 
Meissel 

22- 32 -  

MICROBIOLOGICAS 
 
El producto es sometido a procesos de esterilidad comercial, cumpliendo con la 
Resolución 2310 de 1986; Se realiza Incubación de dos envases originales dos 
(2) muestras a 55°c y dos (2) muestras a 35°c durante 10 días. 
El producto debe cumplir con las siguientes características: 

 
 

PARÁMETRO (Unidades) MÉTODO UTILIZADO ESPECIFICACIÓN  
Número Más Probable de Coliformes 

Totales / (Ufc/g) 
ISO 4831:2006 Validado. <=100  

Número Más Probable de Coliformes 
Fecales / (g) 

ISO 11290-1:1996. 
Validado 

<3 

Recuento de Hongos (H) y Levaduras 
(L) (UFC/g) 

ISO 21527-1:2008. 100 - 200 

Recuento de Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva (UFC/g) 

ISO 6888-1:2001. 1000 - 3000 

Búsqueda de Listeria monocytogenes 
/(25g) 

ISO 11290-1:1996. 
Validado 

Ausente 

Búsqueda de Salmonella sp. / (25g) ISO 6579.2002. Validado Ausente 

SENSORIALES 
 

● Apariencia: Cremoso. 
● Aroma: Lácteo no Fermentado.  
● Color: Amarillo crema. 
● Sabor: Lácteo ligeramente intenso. 

 
 
 
 
 

REQUISITOS DE 
INOCUIDAD  

 

ALERGENOS 
Contiene caseína como proteína propia de la leche; este producto se elabora en 
una planta que procesa productos a base de avena y puede contener trazas de 
Gluten.  

OMG 
No contiene ingredientes y/o aditivos OMG 

PLAGICIDAS/PESTICIDAS 
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El producto cumple con la reglamentación de lo siguiente: 
 
- Resolución 4506 del 2013 del ministerio de salud y protección, que 

establece los límites máximos de contaminantes en la leche, como la 
aflatoxina M1 en un nivel máximo de composición de 0,5 µg/kg Y plomo en 
un nivel máximo de 0,020 mg/kg peso fresco. 

- Resolución 2906 del 2007 del ministerio de la protección social, que 
establece los límites máximos de residuos de plaguicidas (LMR) en 
alimentos para consumo humano, piensos y forrajes.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DESCRIPCIÓN DEL 

METODO DE 
FABRICACI 

DIAGRAMA FLUJO DE PROCESO 
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CARACTERIST ICAS  
DEL MATERIAL  
DE EMPAQUE Y 

ROTULADO  

EMPAQUE 
 
Empaque primario bolsa plástica de polipropileno: Cumple cabalmente con 
las especificaciones técnicas establecidas por el Invima y la regulación técnica 
de la resolución 683 del 2012 y 4143/12 además de las normas que la 
modifiquen o sustituyen. Está constituido por un 99% de carbono e hidrogeno; 
material con uno de los niveles más bajos de migración, funciona bien como 
barrera a los aromas, genera buena protección es impermeable, irrompible, 
brillante, liviano y tiene buena resistencia a las temperaturas manteniendo las 
características asépticas, microbiológicas, sensoriales y fisicoquímicas del 
producto. 
Está aprobado para contacto con alimentos, es inerte, no genera migraciones 
de componentes al producto, resistente, permeable a la luz, gases y a la 
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humedad. Mantiene las características inocuas: Microbiológicas, sensoriales y 
fisicoquímicas del producto.  
 

EMBALAJE 
 
Embalaje Secundario:  Se realiza en caja de cartón que cuenta con 
características técnicas de resistencia vertical al igual que al aplastamiento 
ortogonal a la superficie del cartón de acuerdo a la NTC 1066; de igual forma 
cumple con los parámetros de espesor de corrugado según la NTC 322.  
 

ROTULADO 
 
Contiene la información establecida en la resolución 5109 del 2005, resolución 
333 de 2021 del ministerio de protección social, resolución 810 del 2021 y demás 
normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación mencionada 
una vez entren en vigencia. Las fechas de fabricación y vencimiento, número de 
lote, están resaltadas y legibles.  
 

 
 
 
 

 
 

LOTEADO/ 
FECHADO  

Codificación de productos: 
Cuenta con una codificación para su identificación, divididas en tres líneas: La 
primera línea se especifica la fecha de vencimiento, segunda línea número de 
silo, numero de boquilla, hora; la tercera línea máquina y lote.  
 

 
 
Codificación embalaje secundario en caja:  Presenta la siguiente información: 
lote, nombre del producto y fecha de vencimiento.  
 

 
VIDA UTIL 

El producto tiene 120 días a partir de la fecha de fabricación, en condiciones 
adecuadas de almacenamiento. 
En el momento del suministro el producto se entrega como mínimo 50 % de su 
vida útil. La fecha de vencimiento y lote están impresos en el empaque.  
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PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

 
 

PRESENTACIÓN CODIGO SAP CODIGO DE BARRAS 
Crema de Leche UHT x 

200 g 
311106200 7702879992426 

Crema de Leche UHT x 
900 g  

311106201 7702879992419 

 
 

 
 
 

USO PREVISTO  

FORMAS DE CONSUMO  
Producto listo para consumo. Sirve como acompañante en productos de 
panadería, repostería, productos a base de harinas precocidas, platos fuertes, y 
ensaladas.  

CONSUMIDORES POTENCIALES  
Dirigido a la población en general, a partir del cuarto año de vida, incluyendo 
mujeres embarazadas sin restricción medica o intolerantes a algún componente 
del producto. 

GRUPO VULNERABLE  
No apto para personas intolerantes a la lactosa y el gluten.  
 

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO  

 Requiere refrigeración para su almacenamiento.  Conservar a temperaturas de 
4 ± 2 °C, después de abierto consumir en el menor tiempo posible, mantener 
refrigerado. Conservar en un lugar limpio, fresco y libre de olores extraños. 

 
CONDICIONES DE 

TRANSPORTE  

 
De conformidad con la Resolución 2674 del 2013, y demás normas que 
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación antes mencionada una vez 
entren en vigencia.  El vehículo de transporte debe cumplir con las condiciones 
higiénico sanitarias establecidas en la legislación sanitaria vigente. El producto 
deberá estar estibado adecuadamente en canastillas plásticas, siempre y 
cuando se mantenga la integridad de los empaques, evitando golpes del mismo. 
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INFORMACION DEL PRODUCTO 

INFORMACION SI NO DATOS 
NOMBRE DEL 

ALIMENTO 
(Marca, nombre, 
características) 

X 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 NOMBRE DEL ALIMENTO: YOGURT ENTERO CON DULCE CON 
SABOR A FRESA, MORA, MELOTOCON 

 MARCA: COLFRANCE 
CARACTERISTICAS:  

1. El producto Contiene lactosa como componente natural de la leche. 
, Puede contener trazas de gluten. 
2. El producto cumple con la siguientes características microbiológicas 
y fisicoquímicas: 

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS 

PARAMETRO 
(Unidades) MÉTODO UTILIZADO 

VALOR REFERENCIA 
RESOLUCION 02310/86       

Cap. II 
Grasa (g/100g) Gerber Min. 2.5 
Solidos Lácteos no 
grasos (g/100g) Cálculos por diferencia Min. 7.0 
Acidez Titulable Total 
(Ácido láctico g/100g) 

Titulación 
Potenciométrica 0.70 - 1.50 

Fosfatasa Alcalina (Sin 
unidades) 

Cualitativo (p-
Nitrofenilfosfato) Negativa 

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS 

PARAMETRO 
(Unidades) 

METODO UTILIZADO 
 

 VALOR REFERENCIA  
RESOLUCION 02310/86              
Cap. 2. Art.13. Literal b - 

Yogurt 
Recuento de Hongos (H) 
y Levaduras (L) (UFC/g) ISO 21527 – 1:2008 200 - 500 
Número Más Probable 
de Coliformes Totales /g 

ISO 4831:2006. 
Validado 20 -93 

Número Más Probable 
de Coliformes Fecales /g 

ISO 4831:2006. 
Validado <3 

 

DESCRIPCION 
DEL ALIMIENTO 

X  Producto obtenido a partir de la fermentación controlada de la leche 
de vaca entera higienizada, coagulada por la acción de bacterias 
Lácticas Lactobacillus bulgaricus y Streptococccus termophilus, entre 
otras, las cuales deben ser abundantes y viables para el producto final. 
El producto es sometido a un proceso de pasteurización, El producto 
tiene sabor, olor, color característico y mantiene sus características 
reológicas propias, es homogéneo y fresco. 

DESCRIPCION 
DEL METODO 

DE 
FABRICACION 
(Ficha técnica) 

X  1. Recepción de materia prima: Análisis físico químico y sensorial a 
leche cruda, prueba detección de antibióticos, muestreo 
microbiológico a proveedores de leche cruda.  
2. Clarificación / PC: Esta etapa permite la separación física 
de partículas u objetos extraños que vienen en la leche cruda y que 
hayan podido pasar por el filtro ubicado en la línea de recepción de 
leche. 
3. Estandarización / PC : Análisis fisicoquímico de la leche 
(análisis de grasa, acidez, pH). 
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4. Adición de ingredientes / PC: Sistema de identificación de 
materias primas permite llevar trazabilidad de los productos utilizados 
y evitar uso malintencionado. 
5. Pasteurización: PCC Biológico Control de Temperatura/ Tiempo. 
Límite crítico: (85-90 °C por 10 minutos) 
6. Inoculación de cultivo: /PC Temperatura de inoculación del 
cultivo. 
7. Acidificación:  / PC Control de pH hasta obtener el pH 
deseado 4.3 - 4.12 
8. Corte de coagulo: / PC Controlar la velocidad de agitación, 
(agitación lenta mediante aspas). 
9. Pre Enfriamiento:  / PC El producto se enfría a temperatura de 
10 -12 ˚C 
10. Envasado: / PC El producto pasa a través de un filtro ubicado en 
la línea de envasado, la velocidad de empaque permite almacenar 
inmediatamente el producto, reduciendo los tiempos de espera para 
entrada a cuarto frío lo que permite conservar la cadena de frío 
11. Enfriamiento:  / PC  El producto de enfría a una temperatura 
no mayor de 4 ˚C 
12. Almacenamiento:  / PC Monitoreo de temperatura de los cuartos 
frío cada 3 horas, los cuartos fríos se mantienen a una temperatura no 
mayor de 6 °C 
13. Despacho: / PC El producto es transportado en vehículos con 
sistema de refrigeración en adecuadas condiciones higiénicas 
  

FABRICANTE X  PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPS EN C 
PRESENTACION X  Sixpack, surtido bolsa * 150g 
ENVASADOR (si 

aplica) 
X  PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPS EN C 

 

3 FORMULA CUALITATIVA – CUANTITATIVA 
• COMPONENTES DEL PRODUCTO 

X  

 

COMPONENTES DEL PRODUCTO 
Yogurt entero con dulce sabor a fresa: Leche de vaca entera higienizada, Azúcar, Cultivos 
lácticos   (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus),  Colorante artificial  permitido  
(Rojo cochinilla A color index 16255), Saborizante artificial permitido.  Los acidulantes, 
emulsificantes y saborizantes son permitidos en la normatividad sanitaria vigente. 
 
Yogurt entero con dulce sabor a mora: Leche de vaca entera higienizada, Azúcar, Cultivos lácticos   
(Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus),  Colorante artificial  permitido  (Rojo 
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cochinilla A color índex 16255), amaranto color índex 16185), Saborizante artificial permitido mora. 
Los acidulantes, emulsificantes y saborizantes son permitidos en la normatividad sanitaria vigente. 
Yogurt entero con dulce sabor a melocotón: Leche de vaca entera higienizada, Azúcar, Cultivos 
lácticos   (Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus),  Colorante artificial  permitido  
(Amarillo N°6 color índex 15985), Saborizante artificial permitido Melocotón 1011040.  
 
Los acidulantes, emulsificantes y saborizantes son permitidos en la normatividad sanitaria vigente. 
Se emplean ingredientes permitidos en la normatividad sanitaria vigente. En cuanto a los aditivos 
son reportados de manera obligatoria con su nombre específico. 
Los ingredientes son permitidos en la Resolución N° 02310 de  1986. 

 

FORMULA CUALITATIVA 
PARAMETROS CARACTERÍSTICA 

Apariencia Ligeramente viscoso 
Aroma Fermentación 
Color Rosado claro        
Sabor Característico de acuerdo al sabor    

 

4 METODO DE ELABORACION 
• DIAGRAMA DE FLUJO 

X  

                             

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

Materia prima liquida: Leche 
entera pasteurizada. 

Materia prima seca: Azúcar, 
cultivos lácticos, sabores, colores,  
material de empaque, foil, caja de 
cartón para embalaje. 

1. RECEPCIÓN DE MATERIA 
PRIMA 

2. CLARIFICACIÓN DE LA LECHE 

3. ESTANDARIZACIÓN 

4. ADICIÓN DE INGREDIENTES 

5. HOMOGENIZACIÓN 

6. PASTEURIZACION 

PCC Biológico. Medida de control: 
Control de Temperatura/ Tiempo. 

Límite crítico: (72-76 °C por 15 
segundos). 
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ELABORACIÓN Inmerso en el Lote 

VENCIMIENTO 
01/04/17 

Día/mes/año 

LOTE 

A419M4   LOTE:047   08:47 
MQ-3 VENCE: 01/04/17 

 
 
 
               

5 DESCRIPCION DEL SISTEMA DE 
LOTIFICACION 

• FECHA DE PRODUCCION 
• FECHA DE VENCIMIENTO 

X  

9. ENFRIAMIENTO 
(4 – 6°C) 

))) 

8. COLORACION Y 
AROMATIZACION 

 

9. ALMACENAMIENTO (4 – 6°C) 10. DESPACHO (4 – 6°C) 

7. INOCULACION DEL CULTIVO - 
FERMENTACION 

8. CORTE DE CUAJO – 
PREENFRIAMIENTO  

9. CORTE DE CUAJO – 
PREENFRIAMIENTO  
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 A419M4      LOTE:047            08:47 

     
 
                       

                 Numero de bache 
              de fabricación           

                                                        Hora 
              Numero de operario y  
              Numero de marmita. 
 

MQ-3 VENCE: 01/04/17 
                                             
                                         Día/mes/últimos  
                                       dos dígitos del año 
 
Numero de la maquina empacadora. 

 

DURACIÓN 45 días 

 

CONSERVACION 

     

Consérvese a temperatura de refrigeración de 4 +/-2 °C 

ALMACENAMIENTO EN 
BODEGA 

Almacenamiento a temperatura de refrigeración (4 +/-2 °C), sobre 
estibas, separado de la pared, en cajas de cartón x 28 unidades. 

ALMACENAMIENTO UNA 
VEZ ABIERTO EL PRODUCTO 

Después de abierto requiere refrigeración y consumir en el menor 
tiempo posible. 

VIDA UTIL 45 días a partir de la fecha de fabricación 

ESTABILIDAD BIOLOGICA El producto se evaluó mediante análisis microbiológicos, 
fisicoquímicos y sensoriales, durante la vida útil el cual no presento 
alteraciones o desviaciones en sus características propias. Estos 
análisis fueron realizados por el laboratorio interno de la empresa. 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 



 

 

 

 

 
 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO AHUYAMA 

NOMBRE CIENTÍFICO Cucurbita maxima 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es una planta anual, herbácea, vivaz y rozagante de 
tallos flexibles y trepadores. Tiene hojas cordiformes, 
pentalobuladas, de gran tamaño y nervaduras bien 
marcadas; presenta abundante pilosidad en hojas y 
tallo. Las flores son amarillas o anaranjadas, de 
pétalos carnosos, monoicas. El fruto es un tipo de baya 
llamada pepónide; presenta gran variación 
(polimorfismo); puedeser alongado o esférico, de color 
verde opalescente a naranja intenso, pasando por un 
crisol del ámbito de los colores amarillentos. La pulpa 
es de color amarillo-anaranjado, densa, de textura 
firme y de sabor dulce. Su aroma es característico a su 
fruto, particularmente llamativo por lo cual se lo utiliza 
culinariamente en gran medida. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO ARVEJA VERDE 

NOMBRE CIENTÍFICO Pisum sativum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

De forma alargada. Pueden ser cilíndricas o 
aplanadas. Tienen una longitud de 3 a 5 centímetros 
según la variedad a la que pertenezcan. La vainas y 
las semillas, presentan color verde, más o menos 
claro, aunque existen variedades amarillas o incluso 
con manchas de color oscuro. Las semillas son 
redondas, con diamétro de menos de un centímetro. 
Las semillas presentan sabor suave en ocasiones con 
un toque dulzón. El producto se entrega en vaina o 
desgrado, según la necesidad del cliente. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica en vaina o 
desgranada (según requiera el cliente), libre de ataque 
de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO CEBOLLA CABEZONA 

NOMBRE CIENTÍFICO Allium cepa 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Es una hortaliza de la familia de las Liliaceae. Su bulbo 
es comestible y presenta una estructura globosa, 
esférica o elipsoidal, de un diámetro que oscila entre 
los 3-10 cm, pesando de media entre 100-250 g. Su 
interior está formado por capas gruesas, carnosas, 
donde se acumulan los nutrientes de la planta y 
protegidas por membranas finas, secas, delgadas y 
semitransparentes. Las tonalidades que adornan el 
interior varían del blanco al amarillento, aunque 
dependiendo de la variedad se pueden dar colores 
violáceos o rojizos. Su sabor es algo picante. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO CEBOLLA JUNCA, TALLOS 

NOMBRE CIENTÍFICO Allium fistulosum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Las raíces se producen en la base del tallo, son 
fasciculadas y poco abundantes; verticalmente miden 
hasta 30-45 cm y horizontalmente unos 30 cm. Cada 
hoja tiene una base larga y carnosa, que se une 
estrechamente con la base de las demás hojas, 
formando un seudotallo, envuelto por láminas finas o 
túnicas, y la exterior es seca. Las hojas son tubulares 
de 25-35 cm de largo y 5-7 mm de diámetro. El tallo 
verdadero es un disco comprimido, de donde parten 
las raíces y la base de las hojas. El tallo floral es hueco 
y cilíndrico, parecido a las hojas, termina en una 
umbela de pedicelos cortos y forma ovalada. 
En gusto y en olor es muy semejante a cebolla blanca; 
ésta no forma verdaderos bulbos sino un 
engrosamiento del conjunto de sus hojas en su base 
muy similar al puerro; respecto a la cebolla de hoja o 
ciboulette, se consume su tallo blanco y carnoso pero 
no sus hojas. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO CILANTRO 

NOMBRE CIENTÍFICO Coriandrum sativum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

El cilantro es una planta anual, tiene una altura de 40 
– 60 cm , sus tallos son erectos, lisos, cilíndricos, 
largos y delgados con ramificaciones en la parte de 
arriba y color verde suave. Sus hojas son color verde 
intenso con forma de abanico. El cilantro se caracteriza 
por ser una hierba aromática que para algunas 
personas tiene un olor desagradable cuando está 
fresco. Su aroma se desprende cuando la plantita se 
seca. Del cilantro aprovechamos toda la planta ya que 
usamos sus hojas, la raíz, sus flores, las semillas y sus 
frutos. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, por manojo del 
producto, de acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO ESPINACA 

NOMBRE CIENTÍFICO Spinacia oleracea 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Verdura perteneciente a la familia de las 
Quenopodiáceas y su nombre hace referencia a las 
espinas que presentan sus frutos maduros. 
Se trata de una planta formada por un tallo ramificado 
de unos 15 cm del que surgen un conjunto o "manojo" 
de hojas con estructura lisa o rizada de 
aproximadamente 20 cm (dependiendo de la calidad 
del cultivo y la variedad a la que pertenezcan) 
dispuestas de forma circular o en roseta. Estas hojas 
presentan un color verde oscuro y brillante. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, por manojo del 
producto, de acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO HABICHUELA 

NOMBRE CIENTÍFICO Phaseolus vulgaris 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es un fruto en legumbre (vaina) en cuyo interior se 
localizan de 4 a 6 semillas, los más demandados por 
el consumidor son los verdes y amarillos. Rica en 
vitaminas , hierro , calcio y proteínas , además puede 
presentarse con diferentes platos. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PIMENTÓN ROJO 

NOMBRE CIENTÍFICO Capsicum annuum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
CARACTERÍSTICAS 

El pimiento es una hortaliza de forma, tamaño y color 
variable. El pimentón rojo, presenta carnosidad y 
cáscara de color rojo. Su sabor puede ser dulce o 
picante y se consume en fresco, en conserva, etc. El 
pimiento se consume crudo, cocido y asado; como 
guarnición en gran variedad de platos. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO TOMATE CHONTO 

NOMBRE CIENTÍFICO Physalis ixocarpa 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
CARACTERÍSTICAS 

El tomate se caracteriza por tener frutos bi o tri- 
loculares, peso promedio de fruto entre 80 y 180 g y 
tiene forma esférica y, su color, dependerá de la pulpa 
que tenga. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO ZANAHORIA 

NOMBRE CIENTÍFICO Daucus carota 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es una hortaliza perteneciente a la familia de las 
Apiaceas. 
La parte comestible es la raíz o tubérculo principal que 
presenta una función almacenadora de grandes 
cantidades de azúcares. La forma de la zanahoria es 
gruesa y alargada (similar a un cono) con una longitud 
que puede cambiar dependiendo de la variedad, 
aunque generalmente oscila entre los 15-17 cm, 
pudiendo llegar a los 20. Color naranja. Su sabor, 
mientras están tiernas y frescas, es ligeramente dulce. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO CALABAZA 

NOMBRE CIENTÍFICO Cucurbita pepo 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Presenta una forma esférica, achatada, ovalada o 
alargada en forma de botella. Presentan el entorno 
acostillado. El tamaño y peso es muy variable. Su 
tamaño generalmente oscila entre los 25 y 40 
centímetros de diámetro. El color de la corteza puede 
ser anaranjada, amarilla, roja, verdosa, blanca, negra, 
morada o mezcla de varios colores. Su pulpa 
generalmente es de color anaranjado o amarillo. 
Presenta un sabor ligeramente insípido aunque con un 
toque dulce y afrutado. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO GUASCAS 

NOMBRE CIENTÍFICO Galinsoga parviflora 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es una planta herbácea anual. Los tallos son de color 
verde pálido, muy ramificados desde la base, más o 
menos erectos y alcanzan entre 20 y 70 cm de altura. 
Hojas opuestas, de 2 a 6 cm de largo por hasta 3,5 cm 
de ancho, ovadas a lanceoladas, muy leve e 
irregularmente sinuadas y dentadas; las inferiores con 
pecíolo de 5 a 7 mm, las superiores sésiles. No tiene 
un olor característico. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, por manojo del 
producto, de acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO LECHUGA COMÚN 

NOMBRE CIENTÍFICO Lactuca sativa 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Verdura de cogollo redondo, hojas rizadas y textura 
mantecosa; tiene un sabor suave, agradable y fresco, 
el sabor de los cogollos es algo más intenso y amargo 
que el de la lechuga. Forma más o menos redondeada 
según la variedad. Tamaño: 20 a 30 centímetros de 
diámetro, según la variedad a la que pertenezcan. Los 
cogollos tienen un diámetro de cerca de 10 
centímetros. El peso medio de una lechuga es de unos 
300 gramos. Color en general son de color verde, hojas 
blanquecinas o incluso rojizas o marrones. Las hojas 
interiores de los cogollos son amarillentas. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PEPINO CRUDO 

NOMBRE CIENTÍFICO Cucumis sativus 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

El pepino tiene externamente verde oscuro, 
característico de la variedad, y carne de color 
blanquecina verdosa. Con apariencia de frutos largos 
(25-35 cm) y ahusados (3-5 cm de diámetro), con una 
piel fuerte de superficie acanalada, y una carne densa 
con cavidad seminal muy compacta. Presenta un 
aroma fresco y aromático, característico de la 
variedad. El sabor es refrescante y ligeramente 
amargo. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO ACELGA 

NOMBRE CIENTÍFICO Beta vulgaris var. cycla 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Las hojas de la acelga son grandes, de forma oval, 
ligeramente acorazonada, con marcadas nervaduras 
que nacen de la mitad del tallo. El peciolo o penca es 
ancho, largo y carnoso. La acelga se suele recolectar 
cuando pesa entre 750 gramos y 1 kilo. La longitud, de 
20 a 30 cm, y anchura, de 15 a 20 cm, de las hojas 
también es un indicador del momento de la cosecha. 
Las pencas suelen ser de gran tamaño, de 3 a 4 cm de 
ancho y de 15 a 20 cm de largo, muy carnosas y 
suculentas. El color de la hoja difiere según variedades 
entre verde oscuro, verde claro y amarillo. Las pencas 
son de color blanco, crema o amarillo, aunque también 
las hay de color rojo. El sabor de las hojas de acelga 
es similar al de las espinacas. Las pencas resultan muy 
carnosas y suculentas con un sabor vegetal muy 
suave. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, por manojo del 
producto, de acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO APIO 

NOMBRE CIENTÍFICO Apium graveolens 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es una hortaliza perteneciente a la familia de las 
Umbelíferas. Entre sus características morfológicas 
destaca un tallo grueso, hueco y estriado compuesto 
por pencas que pueden llegar a alcanzar los 30-60 cm. 
en las variedades cultivadas, aunque comercialmente 
su longitud se aproxima a los 25-30 cm. La forma que 
le confieren al tallo es cilíndrica y de ellas brotan las 
hojas. 
El color natural del apio es verde (variando desde 
tonos claros a intensos). Los tallos de apio poseen una 
textura crujiente y un sabor con cierto tono anisado con 
un regusto ligeramente amargo, agradable. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, por manojo del 
producto, de acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO REMOLACHA 

NOMBRE CIENTÍFICO Beta vulgaris 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

La remolacha es la raíz de la planta homónima (Beta 
vulgaris), de la familia de las Quenopodiáceas, 
característica por un intenso color rojo o morado, 
dependiendo de la variedad. Se trata de una raíz 
profunda, esférica, bulbosa y carnosa, aunque en 
algunas variedades puede presentar forma alargada o 
plana. Por lo general, cuanta con un diámetro de entre 
5-10 cm, oscilando su peso entre los 80-200 gramos. 
Las tonalidades que se pueden apreciar en la 
remolacha van desde el rosáceo al violeta, anaranjado, 
marrón o rojizo. 
Sabor dulce debido a la cantidad de azúcares que 
encierra esta raíz. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PEPINO DE GUISO 

NOMBRE CIENTÍFICO Cucumis sativus 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es una verdura que mide de 10-20 cm de largo 
aproximadamente, de superficie irregular con espinas 
suaves. El color varía de verde oscuro al blanco. 
Presenta estrias longitudinales en la superficie. El 
mesocarpio es delgado y suculento, normalmente de 
3-4 mm de grosor y constituye la parte comestible. 
Semillas más o menos cuadradas cuaddradas 
angulares, de aproximadamente 1,5 cm de longitud y 
negras oscuras, se distribuyen en dos filas. La mayor 
parte del interior está hueco. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO AJO 

NOMBRE CIENTÍFICO Allium sativum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Presenta una forma de raíz bulbosa redondeada, 
llamada comúnmente "cabeza de ajo", compuesta por 
entre doce o quince bulbillos o "dientes de ajo" 
envueltos en varias capas finas. Los dientes de ajo son 
pequeños y suelen pesar menos de 10 gramos. Los 
bulbillos son de color blanco o amarillento cuando se 
retira la película muy delgada, blanca o grisácea, a 
veces con marcas rojizas, que los envuelve. Presenta 
un aroma marcado y ordinario, perceptible a varios 
metros de distancia, y fuerte sabor acre, sobre todo si 
se consume crudo. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, bolsas o mallas, por 
manojo del producto, de acuerdo a la necesidad del 
cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PEREJIL 

NOMBRE CIENTÍFICO Petroselinum sativum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO VERDURAS Y HORTALIZAS 

 
CARACTERÍSTICAS 

Se encuentra el perejil de hojas rizadas, en efecto 
conocido como perejil rizado. Es una planta cultivada 
en casi todos los huertos y muy estimada por sus 
propiedades aromáticas. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una verdura fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, bolsas o mallas, por 
manojo del producto, de acuerdo a la necesidad del 
cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO TOMILLO 

NOMBRE CIENTÍFICO Thymus 
GRUPO DEL 
ALIMENTO ESPECIA 

 
 

CARACTERÍSTICAS 

Es una planta que se caracteriza por poseer matas 
leñosas de entre 15 y 30 cm de altura, alcanzando el 
medio metro en zonas protegidas. Sus tallos de 
sección cuadrada están repletos de pequeñas hojas de 
entre 4 y 5 mm en forma de racimos y con tonalidades 
verdes, recubiertas de aceite esencial presentan un 
aspecto velloso que le confiere un peculiar tacto. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una especia fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, bolsas o mallas, por 
manojo del producto, de acuerdo a la necesidad del 
cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO LAUREL 

NOMBRE CIENTÍFICO Laurus nobilis 
GRUPO DEL 
ALIMENTO ESPECIA 

 
 

CARACTERÍSTICAS 

El laurel es el producto de un árbol perenne de entre 
5-10 m de altura, que presenta tronco recto recubierto 
de corteza gris y una densa copa compuesta por ramas 
rectilíneas recubiertas por hojas de un verde muy 
oscuro. Las hojas son aromáticas, simples, alternas, 
lanceoladas, muy correosas, puntiagudas y con el 
borde ondulado. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una especia fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, bolsas o mallas, por 
manojo del producto, de acuerdo a la necesidad del 
cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MAÍZ DESGRANADO 

NOMBRE CIENTÍFICO Zea mays 
GRUPO DEL 
ALIMENTO CEREALES 

 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

El maíz es un cereal, una planta gramínea americana, 
que se caracteriza por tener tallos largos y macizos al 
final de los cuales se dan espigas o mazorcas 
(inflorescencias femeninas), con sus semillas o granos 
de maíz dispuestos a lo largo de su eje. Cada grano de 
maíz en una mazorca es un fruto totalmente 
independiente, inserto en un eje o raquis cilíndrico. A 
estos granos se les llama cariópside y pueden variar 
en su número y dimensiones, según la especie, 
creciendo en hileras a lo largo de la mazorca. Su color 
estándar una vez alcanzada la madurez oscila entre 
blanco y amarillo, pudiendo ser también violáceo o rojo 
en algunas especies. El producto de estrega 
desgranado. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un cereal fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, bolsas o mallas, de 
acuerdo a la necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO ARRACACHA 

NOMBRE CIENTÍFICO Arracacia xanthorriza 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

La arracacha es una planta perenne y comestible por 
completo, con un tronco corto y cilíndrico, tiene unos 
pequeños brotes que le crecen en la parte superior de 
donde nacen sus hojas largas color verde. Sus flores 
son color púrpura. La raíz, que es su parte 
comúnmente más comestible, se parece a una 
zanahoria muy gruesa; el color de la raíz puede ser 
amarillo, morado o blanco (70% de las variedades son 
de este color). Tiene un sabor suave. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una raíz fresca y sana, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PLÁTANO HARTÓN MADURO 

NOMBRE CIENTÍFICO Musa balbisiana 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es de forma lineal o falcada, entre cilíndrica y 
marcadamente angulosa según la variedad. El 
extremo basal se estrecha abruptamente hacia un 
pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es blanca a amarilla, 
rica en almidón y dulce; en los plátanos puede resultar 
algo astringente o gomosa por su contenido en látex, 
farinosa y seca. 
Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
De la misma variedad. Están limpias y desinfectadas, 
exentas de cualquier materia extraña visible (tierra, 
polvo, agroquímicos y cuerpos extraños). Están 
exentas de plagas y daños causados por las mismas. 
Exentas de humedad externa anormal. Color 
característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo. Su pulpa color crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un plátano fresco y sano, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez 
almacenamiento del producto. 

y condiciones de 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PLÁTANO HARTÓN VERDE 

NOMBRE CIENTÍFICO Musa balbisiana 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es de forma lineal o falcada, entre cilíndrica y 
marcadamente angulosa según la variedad. El 
extremo basal se estrecha abruptamente hacia un 
pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es blanca a amarilla, 
rica en almidón; en los plátanos puede resultar algo 
astringente o gomosa por su contenido en látex, 
farinosa y seca. 
Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
De la misma variedad. Están limpias y desinfectadas, 
exentas de cualquier materia extraña visible (tierra, 
polvo, agroquímicos y cuerpos extraños). Están 
exentas de plagas y daños causados por las mismas. 
Exentas de humedad externa anormal. Color 
característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color verde. Su pulpa color crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un plátano fresco y sano, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez 
almacenamiento del producto. 

y condiciones de 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PLÁTANO COLICERO 

NOMBRE CIENTÍFICO Musa balbisiana 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
CARACTERÍSTICAS 

Es de forma lineal o falcada, entre cilíndrica y 
marcadamente angulosa según la variedad. El 
extremo basal se estrecha abruptamente hacia un 
pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es blanca a amarilla, 
rica en almidón; en los plátanos puede resultar algo 
astringente o gomosa por su contenido en látex, 
farinosa y seca. 
Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
De la misma variedad. Están limpias y desinfectadas, 
exentas de cualquier materia extraña visible (tierra, 
polvo, agroquímicos y cuerpos extraños). Están 
exentas de plagas y daños causados por las mismas. 
Exentas de humedad externa anormal. Color 
característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color verde. Su pulpa color blanco 
crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un plátano fresco y sano, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez 
almacenamiento del producto. 

y condiciones de 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO YUCA 

NOMBRE CIENTÍFICO Yucca filamentosa 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 

CARACTERÍSTICAS 

La yuca, también conocida como mandioca o tapioca, 
es un tubérculo de raíz comestible originario de 
América del Sur. Tienen una piel dura, escamosa y de 
color marrón, mientras que su carne almidonada es de 
color blanco. Para comer la yuca es necesario eliminar 
su cáscara marrón y cocinarla adecuadamente (hasta 
que se ablande). 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una raíz fresca y sana, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PAPA PASTUSA 

NOMBRE CIENTÍFICO Solanum tuberosum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Tubérculo de color pardo predominante y color 
secundario rosado. El color de la carne es crema. De 
forma redondo aplanado y la profundidad de los ojos 
es media. Presenta producción de tubérculo uniforme 
en alta proporción en categoría primera (diámetro > 7 
cm). Tiene excelente calidad culinaria, es versatil para 
diferentes platos (caldo, sopa, cocida o salada, 
sudada, etc.). 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un tubérculo fresco y sano, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PAPA CRIOLLA 

NOMBRE CIENTÍFICO Solanum tuberosum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO TUBÉRCULOS, PLÁTANOS Y RAÍCES 

 
 
CARACTERÍSTICAS 

Es un tubérculo redondo, color amarillo oscuro y 
textura lisa, con profundad media de los ojos, 
carnosidad color amarillo. Diámetro del tubérculo entre 
25 a 50 cm y contiene un porcentaje de materia seca 
de 23%. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a un tubérculo fresco y sano, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por golpes 
o mal manipulación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO AGUACATE 

NOMBRE CIENTÍFICO Persea americana 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteros, sanos, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente de acuerdo 
a la variedad, sin presencia de daños mecánicos o 
golpes ( sin magulladuras). 
Son de la misma variedad. Están limpios, exentas de 
cualquier materia extraña visible (tierra, polvo, 
agroquímicos y cuerpos extraños). Están exentas de 
plagas y daños causados por las mismas. Exentas de 
humedad externa anormal. Color característico para el 
grado de fruta madura, con consistencia firme. Están 
exentas de manchas obscuras internas. 
Color: Cáscara de color característico de la variedad. 
Pulpa color verde claro. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PIÑA 

NOMBRE CIENTÍFICO Ananas comosus 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo-verdoso. Su pulpa es 
de color amarillo. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO FRESA 

NOMBRE CIENTÍFICO Fragaria 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: rojo intenso. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MANDARINA 

NOMBRE CIENTÍFICO Citrus reticulata 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo-verdoso mezclado 
con un rojo suave casi anaranjado. Su pulpa es de 
color amarillo intenso, casi anaranjado. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MANZANA DE AGUA 

NOMBRE CIENTÍFICO Syzygium malaccense 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color verde mezclado con un rojo 
suave. Su pulpa es de color blanco crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO GUAYABA 

NOMBRE CIENTÍFICO Psidium guajaba 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color rosado. Su pulpa esta 
compuesta por semillas color claro y pulpa color 
rosado, característico de la variedad. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO CURUBA 

NOMBRE CIENTÍFICO Passiflora tarminiana 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo suave. Su pulpa esta 
compuesta por semillas oscuras, recubiertas de pulpas 
color naranja. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO BANANO 

NOMBRE CIENTÍFICO Musa paradidisiaca 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 

CARACTERÍSTICAS 

Es de forma lineal o falcada, entre cilíndrica y 
marcadamente angulosa según la variedad. El 
extremo basal se estrecha abruptamente hacia un 
pedicelo de 1 a 2 cm. La pulpa es blanca a amarilla, 
rica en almidón y dulce; en los plátanos puede resultar 
algo astringente o gomosa por su contenido en látex, 
farinosa y seca. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MANGO TOMMY 

NOMBRE CIENTÍFICO Mangifera indica 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo mezclado con un rojo 
suave casi anaranjado. Su pulpa es de color amarillo 
intenso, casi anaranjado. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MELÓN 

NOMBRE CIENTÍFICO Cucumis melo var. reticulatos 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color naranja claro. Su pulpa es de 
color naranja claro. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PAPAYA 

NOMBRE CIENTÍFICO Carica papaya 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color naranja intenso cuando está 
madura y verde cuando falta madurar. Su pulpa es de 
color naranja intenso. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PATILLA 

NOMBRE CIENTÍFICO Citrullus vulgaris 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color verde. Su pulpa es de color 
roja. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MORA DE CASTILLA 

NOMBRE CIENTÍFICO Rubus ulmifolius 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: rojo oscuro. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO MANZANA 

NOMBRE CIENTÍFICO Malus domestica 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Característico de la variedad roja o verde. Su 
pulpa es de color blanco crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO GRANADILLA 

NOMBRE CIENTÍFICO Punica granatum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color amarillo-naranja. Su pulpa es 
compuesta por semillas oscuras, cubiertas por pulpa 
transparentosa. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NORMATIVIDAD 
Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO PERA NACIONAL 

NOMBRE CIENTÍFICO Pyrus communis 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Característico de la variedad. Su pulpa es de 
color blanco crema. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO TOMATE DE ÁRBOL 

NOMBRE CIENTÍFICO Solanum betaceum 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Característico de la variedad. Su pulpa es de 
color amarillo-rojo, según la variedad. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO LULO 

NOMBRE CIENTÍFICO Solanum quitoense 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Característico de la variedad. Su pulpa es de 
color amarillo. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO GUANÁBANA 

NOMBRE CIENTÍFICO Annona muricata 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: Cáscara de color verde. Su pulpa se compone 
de semillas oscuras recubiertas por pulpa blanca. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libres de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 

 

 

FICHA TÉCNICA 
 

NOMBRE DEL 
PRODUCTO UVA ISABELLA 

NOMBRE CIENTÍFICO Vitis vinifera 
GRUPO DEL 
ALIMENTO FRUTAS Y DERIVADOS 

 
 
 
 
 
 
 
 

CARACTERÍSTICAS 

Se presenta fresco y limpio y desinfectado, con un 
grado de madurez tal que les permita soportar su 
manipulación, transporte y conservación y que reúnan 
las características sensoriales adecuadas para su 
consumo inmediato. 
Son enteras, sanas, y exentas de podredumbre o 
deterioro que hagan que no sean aptas para el 
consumo. 
Tienen tamaño uniforme aproximadamente, sin 
presencia de daños mecánicos o golpes ( sin 
magulladuras). Se entregan en racimos. 
Las frutas son de la misma variedad. Están limpias y 
desinfectadas, exentas de cualquier materia extraña 
visible (tierra, polvo, agroquímicos y cuerpos 
extraños). Están exentas de plagas y daños causados 
por las mismas. Exentas de humedad externa anormal. 
Color característico para el grado de fruta madura, con 
consistencia firme. Están exentas de manchas 
obscuras internas. 
Color: morado oscuro. 

 
CONDICIONES DEL 
PRODUCTO 

Corresponde a una fruta fresca y sana, libre de 
magulladuras, con la forma característica, libre de 
ataque de insectos, enfermedades y daños por 
deshidratación. 

PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

Producto embalado en canastillas, de acuerdo a la 
necesidad del cliente. 

TRANSPORTE 
Debe realizarse conforme lo dispuesto en la 
normatividad sanitaria vigente: Resolución 2674/2013. 

ALMACÉN Y 
CONSERVACIÓN 

Temperatura ambiente con buena ventilación, 
protegido del sol y la humedad, protegido del ingreso 
de insectos y roedores. 

VIDA ÚTIL 
Según grado de madurez y condiciones de 
almacenamiento del producto. 

NORMATIVIDAD Resolución 2674/2013 y las demás normas que la 
modifiquen, sustituyan o adicionen. 



 

 

 



 

 

DIANA CORPORACION S.A.S 
FICHA TECNICA 

FRIJOL BOLA ROJA MARCA DIANA 

Código:  
Versión: 1 
Fecha: 04/10/17 
 

 
 
NOMBRE DEL PRODUCTO: FRÍJOL BOLA ROJA MARCA DIANA 

1. COMPOSICIÓN: Fríjol Seco.  

 

2. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO: El fríjol de la variedad Bola Roja es procedente de la especie 

Phaseolus vulgaris. Considerado TIPO I el cual presenta tamaño, forma y color característico 

de la variedad.   

 

3. DESIGNACION- CALIDAD: Fríjol Tipo I, grado 2, variedad Bola Roja. 

 

4. PRESENTACIONES COMERCIALES Y MATERIAL DE EMPAQUE: 

El fríjol variedad Bola Roja Marca Diana, es empacado en máquinas empaquetadoras verticales 

automáticas, en las siguientes referencias de acuerdo a la Tabla 1.  

PRESENTACION UNIDADES A EMPACAR 

500 gramos 12 y 25 unidades 

460 gramos 12 y 25 Unidades  

400 gramos 12 y 25 unidades 

1000 gramos 15 unidades 

 

Material de empaque primario: película formada por dos capas de polietileno de baja densidad. 

Material de empaque secundario (embalaje): Polietileno.  

5. TIPO DE CONSERVACION: Este producto se debe almacenar en un lugar seco, fresco, 

ventilado, alejado de olores fuertes, libre de plagas, dando cumplimiento a la Resolución 

2674/2013. No exponer de forma directa a los rayos del sol, ni a altas temperaturas. 

 

6. VIDA UTIL ESTIMADA: 1 AÑO 

 

7. CÓDIGO DE BARRAS:  

PRESENTACION CÓDIGO DE BARRAS 

Fríjol Bola Roja Diana x 500 g 7702511003015 

Fríjol Bola Roja Diana  x 500 g x 25 UN 57702511001689 

Fríjol Bola Roja Diana  x 500 g x 12 UN 57702511002389 

Fríjol Bola Roja Diana x 460 g 7702511003008 

Fríjol Bola Roja Diana  x 460 g x 25 UN 57702511001672 

Fríjol Bola Roja Diana  x 460 g x 12 UN 57702511002372 

Fríjol Bola Roja Diana x 400 7702511002988 

Fríjol Bola Roja Diana  x 400 g x 25 UN 57702511002549 

Fríjol Bola Roja Diana  x 400 g x 12 UN 57702511002532 

Fríjol Bola Roja Diana x 1000 g 7702511003046 



 

 

DIANA CORPORACION S.A.S 
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Fríjol Bola Roja Diana x 1000 g x 15 UN 57702511001719 

 

8. NORMATIVA: Este producto cumple con la siguiente normatividad: 

- Resolución 2674 de 2013 

- Resolución 333 de 2011 

- Resolución 5109 de 2005 

- NTC 871. Fríjol. 

 

9. REQUISITOS GENERALES: 

• Debe estar libre de olores objetables o con residuos de materiales tóxicos, o que estén 

infestados o infectados. 

• El fríjol para consumo no debe exceder los límites de metales pesados y plaguicidas 

establecidos en el Codex Alimentarius.  

• Debe estar exento de materia dura: piedras de cualquier tamaño y todo material 

mineral de dureza similar que no se desintegre fácilmente en el agua. 

• Libre de sustancias que modifiquen sus características fisicoquímicas. 

• No debe contener infestación alguna, insectos u otras plagas dañinas, en cualesquiera 

de sus estados biológicos (huevos, larvas, pupas o adultos).  

 

10. REQUISITOS ESPECÍFICOS: 

 

Fríjol Tipo I, variedad Bola Roja. Marca Diana para todas las presentaciones. 

CARACTERÍSTICAS REQUISITO 

Humedad (Base húmeda) 15 % Máximo 

Impurezas  0,5 % Máximo 

Materia Dura 0 % Máximo 

Infestación 0 % Máximo 

Granos Dañados 2,0 % Máximo 

Granos Partidos 0,5 % Máximo 

Granos Abiertos 0,5 % Máximo 

Variedades de Contraste 1,0 % Máximo 

Variedades no Contrastantes 2 % Máximo 

 

                                                                                                                                                                                                                             

Elaboró  Revisó 

Angélica Vélez R.   
Coord. I&D Nuevos Productos 

María Antonia Amado 
Directora de Investigación y Desarrollo 

 





























 

FICHA TECNICA                                
PRODUCTO TERMINADO 

YOGURT 

Código: CM4PP-D14 

Vigente desde: 02-2018 

Página 1 de 1 

 

Elaboro :    ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD     Aprobó: :   GERENCIA 

Fecha  :   FEBRERO 2018 Fecha:   FEBRERO 2018 

 

DATOS DEL FABRICANTE 
LACTEOS EL PORTILLO LTDA NIT. 900.364.558-4 

DIRECCION: TRANSV. 80 B No. 65 F – 83 SUR 
Teléfono: 7750439 Cel: 320 3431841 Email: el.portillo@hotmail.com 

NOMBRE DEL PRODUCTO 
 

YOGURT ENTERO SIN DULCE 
YOGURT ENTERO CON DULCE SABORES A FRESA, MORA, 

MELOCOTON, GUANABANA Y MARACUYA 

 
DESCRIPCIÓN 

 

Producto derivado la leche higienizada y pasteurizada, adicionada de azúcar, 
Lacto cultivos y sabores artificiales. Listo para el consumo 

CARACTERISTICAS 

ORGANOLÉPTICAS: 

Apariencia:  liquida cremosa. 
Olor:  característico 
Color: blanco ó rosa ó lila, o Amarillo. 
Sabor: dulce a fresa ó mora ó melocotón ó guanábana 
 

FÍSICO-QUIMICO:        Mínimo  Máximo 

pH             4.40  4.70 
Acidez (° D)              60°  72° 
Temperatura (°C)                                  0                          4° 

MICROBIOLOGICOS 
Recuento de mesófilos / g    NA 
Recuento de mohos / levaduras /g        200 – 500 UFC/ml  
NMP Coliformes totales / g    20-93 /ml 
NMP Coliformes fécales / g    < 3  

PRESENTACIÓN Y 
CONTENIDO NETO 

Botella plástica grado alimenticio con tapa foil aluminio 150g, 250g 
Vaso termo formado grado alimenticio tapa foil aluminio 150g 
Garrafa plástica con tapa plástica de 1 Lt , 2 Lts y 4 Lts 

IDENTIFICACIÓN DEL LOTE Fecha de vencimiento: VENCE: dd/mm/aa 
Lote: LOTE: dd/mm/aa 

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO  

- Refrigeración entre 0°y 4°c   - separado de la  
- Estibas  

VIDA ÚTIL 30 DIAS A TEMPERATURA DE 
REFRIGERACION ENTRE 0 Y 4°c 

Una vez abierto consumir en 
el menor tiempo posible. 

REGISTRO SANITARIO     RSA-0009029-2019 

CONDICIONES TRANSPORTE  

- Transporte refrigerado entre 0 y 6°c 
- Trasporte autorizado para alimentos 
- Vehículo estibado 
- Limpio  
- BPM conductor 

CONDICIONES DE 
ACEPTACION Y/O RECHAZO 

- Presentación del envase  
- Tapa en perfecto estado 
- Rotulado conforme al producto 
- Vida Útil dentro de rango 
- Color, olor y sabor característico 
- No inflado 

 



 

FICHA TECNICA 

1. NOMBRE DEL PRODUCTO: Uvas Pasas 

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO: Uvas Pasas 100% 

3. PRESENTACION COMERCIAL: Empacado en Bolsa de Polipropileno con presentaciones de 

peso de 30gr, 60gr, 125gr, 250gr y 500gr 

4. CONDICIONES DE CONSERVACION: El producto terminado se almacenara en estanterías a 

temperatura ambiente. 

5. TIPO DE TRATAMIENTO:  

 Recepción del producto: se recibe y se verifica tanto el peso como la calidad del 

producto. 

 Empacado: consiste en tomar el producto y llenar las bolsas de acuerdo al peso 

establecido.  

 Sellado y rotulado: consiste en sellar las bolsas una vez llenas y colocar las 

correspondientes fechas de vencimiento y lote del producto.   

 Distribución: se entregaran los productos a los clientes mediante la utilización de 

vehículos autorizados. 

6. VIDA UTIL ESTIMADA: 12 Meses 

7. Firma responsable del producto: 

 



NOMBRE LEGAL DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL DEL 

PRODUCTO

PAIS

ORIGEN

REGISTRO SANITARIO

DESCRIPCIÓN FÍSICA

INGREDIENTES PRINCIPALES

Minimo Máximo

Cloruro de sodio (base seca) 99,00 - % m/m NaCl 

Yoduro 50 100 mg I-/kg

Fluoruro 180 220 mg F-/kg

Calcio - 1000 mg Ca++/kg 

Magnesio - 800 mg Mg++/kg 

Humedad - 0,200 % m/m

Otros insolubles en agua - 1600 mg/kg

Anticompactante (E-535) - 10 Na4Fe(CN)6 mg/kg  

Sulfatos - 2800 mg SO4 - - / kg

Granulometría M-20 80,00 - % m/m pasa

Granulometría M-60 N/A N/A % m/m pasa

Granulometría M-70 - 20,00 % m/m pasa

Granulometría M-80 N/A N/A % m/m pasa

Mínimo Máximo

Arsénico - 1 mg As/kg

Cobre N/A N/A mg Cu/kg

Plomo - 1 mg Pb/kg

Cadmio - 0.5 mg Cd/kg

Mercurio - 0.1 mg Hg/kg

Mínimo Máximo

N/A N/A N/A N/A

Apariencia

Aroma

Sabor

Gravimetría

DESCRIPCIÓN

TÉCNICA DE ENSAYO

Potenciométrico

Ión Selectivo

ESPECIFICACIÓN

Absorción Atómica / Espectrofotometría de plasma

TÉCNICA DE MEDICIÓN

N/A

Absorción Atómica / Espectrofotometría de plasma

UNIDADES

Absorción Atómica

TÉCNICA DE MEDICIÓN

Absorción Atómica / Espectrofotometría de plasma

CÓDIGO: UESFT004

Versión: 14

Fecha: 04/12/2017

SAL REFINADA YODADA Y FLUORIZADA PARA CONSUMO HUMANO

ESPECIFICACIÓN

FICHA TÉCNICA

DESCRIPCIÓN

Caracteristicas Fisicoquímicas

SAL REFISAL

UNIDADES

COLOMBIA

ALIMENTOS

Es un producto de origen mina, obtenido a partir de la cristalización por evaporación mecánica o Vacuum Pan de salinas terrestres. Es un sólido

cristalino, blanco, higroscópico y altamente soluble en agua.

Cloruro de sodio, fluoruro de potasio, yoduro/yodato de potasio y anticompactante (Ferrocianuro de sodio E-535).

Ión Selectivo

SAL REFINADA APTA PARA CONSUMO HUMANO

ORIGEN MINA

Absorción Atómica

ORIGEN MINA 

Los parámetros de contenido de Yodo y Flúor en la sal purificada, refinada, yodada y fluorizada  para consumo humano deben cumplir con la 

norma obligatoria vigente para el país de destino del producto. En los casos donde el cliente requiera una especificación diferente, se debe tener 

permiso de la autoridad competente y pactar dicho(s) requisito(s) a través de modificación del contrato.

Metales Pesados

DESCRIPCIÓN

Gravimetría

Absorción Atómica / Espectrofotometría de plasma

Absorción Atómica / Espectrofotometría de plasma

ESPECIFICACIONES DE CONTROL

Recuentos Microbiológicos

Sólido cristalino y blanco.

Inodoro, sin aromas extraños.

Salado. Característico a sal. 

Características Sensoriales

Espectrofotometría

Gravimetría

RSIAE17M01994

ESPECIFICACIÓN
UNIDADES

Espectrofotometría

Gravimetría

Gravimetría

Gravimetría
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NUTRIENTE CANTIDAD UNIDADES

Calorías 0 kcal

Grasa Total 0 mg

Sodio 590 mg

Carbohidrato Total 0 g

Proteína 0 g

CONTENIDO DE ALERGENOS

Primario Secundario

Polipropileno N/A

Polipropileno N/A

Polipropileno N/A

Polipropileno laminado N/A

Polipropileno laminado N/A

Polipropileno laminado N/A

Polipropileno laminado N/A

Polietileno Fardo en polietileno

Polietileno Fardo en polietileno

Polietileno Fardo en polietileno

Polietileno Fardo en polietileno

Polietileno Fardo en polietileno

Polietileno Caja corrugada

Polietileno Caja corrugada

Salero en Polietileno Caja corrugada

Salero en Polietileno 
Bandeja de cartón / 

termoencogido

Salero en Polietileno 
Bandeja de cartón / 

termoencogido

Sobre
Caja de cartón/ caja 

corrugada

IDENTIFICACIÓN DEL LOTE

VIDA ÚTIL

REQUISITOS LEGALES Y 

REGLAMENTARIOS APLICABLES

INSTRUCCIONES DE USO

CLIENTES POTENCIALES

CLIENTES VULNERABLES

USOS NO ESPERADOS DEL 

PRODUCTO

MÉTODOS DE DISTRIBUCIÓN

CONDICIONES DE 

ALMACENAMIENTO

CONDICIONES DE MANEJO Y 

TRANSPORTE

Según CODEX STAN 1 - 1985 Numeral 4.7.1, VI y Resolución 5109 del 29 de diciembre del 2005, por el cual se establece el reglamento técnico 

sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano. 

Numeral 5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservación, 5.6.3 (g); no se requerirá la indicación de la fecha de vencimiento y/o de 

duración mínima para: sal apta para consumo / sal de calidad alimentaria.

2 kg

1 kg

500 g

Interpretación del código del lote: El código del lote corresponde a la fecha de Empaque de sal en bolsa y salero nos da información sobre la 

trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Año-Mes-Día/Turno-N° De Máquina-País. Por ejemplo si el número del lote es L: 51005/1131 

corresponde a la fecha de Empaque 05 de Octubre de 2015, en el turno de trabajo 01, en la máquina envasadora número 13 y su destino es 

Colombia.

Para el Empaque de sal en saco  nos da información sobre la trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Año-Mes-Día / hora militar- N° de 

Máquina-País. Por ejemplo si el número del lote es L: 51005/15:35 13 1 corresponde a la fecha de Empaque 05 de Octubre de 2015, a las 15:35, en la 

máquina envasadora número 13 y su destino es Colombia. 

Industria química. 

Personas hipertensas.

Cumple con el Decreto 0547 de 1996. Sal para consumo humano. Resolución 4506 de 2013. Niveles máximos de contaminantes en los alimentos 

destinados al consumo humano. Resolución 2671 de 2014. Por la cual se modifica la resolución 4506 de 2013.

Caja x 24

115 g

750 g

Paca x 21

Caja x 12

130 g

VALOR NUTRICIONAL

TAMAÑO DE RACIÓN: 1/4 DE CUCHARADITA (1.5 g). CANTIDAD DE NUTRIENTES POR RACIÓN:

% VALOR DIARIO

0

0

25

No es una fuente significativa de Calorías de la grasa, grasa saturada, Grasas Trans, Colesterol, Azúcares, Fibra Dietaria, Vitamina A, Vitamina C, 

Calcio y Hierro.

Los porcentajes de los valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo 

de sus consumos calóricos.

650 g

1 g

50 kg

80 lb

500 kg

25 kg

25 lb

3 kg

150 g

Caja x 24

CANTIDAD EMPACADA

Paca x 20

0

MATERIAL DEL EMPAQUE

Saco

Saco

No contiene

Para alimentos sólidos esparcir homogéneamente sobre la superficie, para alimentos líquidos disolver y homogeneizar la mezcla. Use antes, 

durante o después de la preparación de los alimentos.

La manipulación del producto en cargue, transvase, descargue, disolución, mezcla y toma de muestra no presenta riesgo. Es conveniente el uso de

protección respiratoria cuando se presente formación de polvo en gran cantidad. Los vehículos utilizados para el transporte deberán tener bien

barrido el piso y limpios los parales y barandas. Además estarán dotados de carpas para proteger la carga de la lluvia y polvo durante el viaje. No se

deben cargar en vehículos que en el último viaje hayan transportado harina de pescado, ganado, jabones, abonos, cueros, insecticidas, herbicidas

y derivados del petróleo u otro producto que genere olores fuertes o persistentes que puedan ser absorbidos por el producto, deteriorándose el

sabor y la buena calidad del mismo.

Terrestre, marítimo por contenedores.

La sal consumo humano, se almacena sobre estibas en una bodega cubierta y seca, alejada de cualquier foco de contaminación e insalubridad; 

protegida del ambiente exterior.  El lugar deberá estar destinado al almacenamiento exclusivo de sal consumo humano, de manera tal que se 

minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la calidad. inocuidad, funcionalidad e integridad del mismo.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Caja x 24

Caja de 12 cajas x 100 sobres

1 kg
Paca x 25

870 kg

PRESENTACIÓN

Jumbo Bag

Saco

Caja x 24

Paca x 6

Paca x 10

Saco

Institucional y Consumo masivo.

Jumbo Bag

0

Jumbo Bag
850 kg

2



PRECAUCIONES Y 

RESTRICCIONES

Brinsa  S.A. Nit: 800-221-789-2  

A.A. 3005 Bogotá, D.C.

Brinsa Costa Rica BCR S.A. Oficinas Centrales: San José - La Uraca

Tel.: (506)2296 8686 

Fax.: (506)2520 0127

  Servicio al cliente                                                                                                                                                                          

 Fijo: 1+4846038 

Cel: 3112599194 

Mail: atencionalcliente@brinsa.com.co

Bogotá: Ventas y Mercadeo Nacional

Calle 98 # 9a - 46 Piso 5 

Tel.: (57)-(1) 484 6000

Fax.: (57)-(1) 484 6000 Ext.1501

Centro de Producción y Exportaciones

Betania Km. 6 vía Cajicá - Zipaquirá

Tel.: (57)-(1) 4846000

Fax.: (57)-(1) 4846001

INFORMACIÓN ADICIONAL

Ficha técnica                                                                                           Estado:Vigente                                                                                Versión 14                                                                                                                Fecha: 04/12/2017

El uso final del producto es de responsabilidad absoluta y aceptada por el cliente. La información se ha consignado a título ilustrativo y no

sustituye las patentes o licencias sobre el uso del producto. EVITE FALSIFICACIONES. Destruya el material de empaque cuando termine su

contenido.

LA IMPRESIÓN DE ESTE DOCUMENTO ES COPIA NO CONTROLADA DEL SISTEMA DE CALIDAD

Medellín:  Cra.33 #7-41 Piso 2 y 3

Tel.: (57)-(4) 335 5060

Fax.: (57)-(4) 335 5060 Ext.1110

Colombia - Sur América

Brinsa Dominicana:  Carretera Nigua Km 20, Nigua - San Cristóbal

Tel.: (809)957 2923
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           FICHA TECNICA DE PRODUCTO 

DESCRIPCION GENERAL DEL PRODUCTO 
PRODUCTO 
INGREDIENTES 

 
 
DESCRIPCION 

Panela en bloque Imagen de 
referencia Jugo de caña de azúcar 

 
Es el resultado de la extracción del 
jugo de la caña de azúcar que, 
mediante una evaporación sucesiva, 
pierde humedad y se concentra para 
formar una masa blanda y dúctil que 
al enfriarse se solidifica en bloques. 

NSA-002155-2016 
ESPECIFICACIONES ORGANOLÉPTICAS 

PARAMETRO VALOR 
COLOR 
OLOR 

SABOR 
TEXTURA 

Amarillo y caramelo pardo claro u oscuro 
Característico dulce 
Característico dulce 

Consistencia firme y dura 
ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE 

MATERIAL EMPAQUE PRIMARIO 
 
MATERIAL EMPAQUE SECUNDARIO 

Polipropileno biorientado bopp. 

Cartón corrugado. 

PRESENTACIONES 
NOMBRE DESCRIPCION CODIGO 
MEDIA LIBRA 
LIBRA CORRIENTE 
KILO CORRIENTE 
PANELON 
PETACA 
PASTILLA MEDIA 
PASTILLA LIBRA 
PASTILLA LIBRA 
PASTILLA KILO 

Caja x 40 unidades. 250 gr “bloque” 7 709990 463644 

Caja x 40 unidades. 460 gr “bloque” 7 709990 463613 

Caja x 20 unidades. 900gr “bloque” 7 09990 463675 

Caja x 15 unidades. 1700gr “bloque” 7 709990 463682 

Caja x 40 unidades. 500 gr “bloque” 7 709990 463620 

Caja x 64 unidades. 250gr “pastilla” 7 709990 463644 

Caja x 32 unidades. 450gr “pastilla” 7 709990 463620 

Caja x 40 unidades. 450gr “pastilla” 7 709990 463620 

Caja x 20 unidades.1000gr “pastilla” 7 709990 463699 

USOS 

DOMESTICO 
INDUSTRIAL 
MEDICINAL 

Agua de panela, jugos, teteros, natilla, arroz con leche, lácteos, etc. 

Panadería, dulcería, repostería, jugos, lácteos, etc. 

Mascarillas, convalecencias, cicatrización de heridas. 



 

 

 
 

 
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 

INFORMACION NUTRICIONAL 
 TAMAÑO DE LA PORCION 100 g  
 CARBOHIDRATOS en g  

 Sacarosa  72 a 78 
Fructuosa  1,5 a 7 
Glucosa  1,5 a 7 

 MINERALES en mg  

 Potasio  10 a 13 
Calcio  40 a 100 

Magnesio  70 a 90 
Fosforo  20 a 90 
Sodio  19 a 30 
Hierro  10 a 13 

Manganeso  0,2 a 0,5 
Zinc  0,2 a 0,4 
Fluor  5,3 a 6,0 
Cobre  0,1 a 0,9 

 VITAMINAS en mg  

 Provitamina A  2, 00 
Vitamina A  3 ,80 

Vitamina B1  0 ,01 
Vitamina B2  0 ,06 
Vitamina B5  0, 01 
Vitamina B6  0 ,01 
Vitamina C  7 ,00 

Vitamina D2  6 ,50 
Vitamina E  111, 30 

Vitamina PP  7, 00 
 PROTEINAS 280, 0 mg 
 AGUA 1,5 a 7,0 
 CALORIAS 312 

. 

INFORMACION DE ALMACENAMIENTO 
Conservar en lugar fresco y seco. 

Seis meses de vida útil del producto desde la fecha de fabricación en 
condiciones favorables de almacenamiento. 

 
 



 
 

FICHA TECNICA MIEL DE ABEJAS  

      

EMPRESA  APIARIOS DE LA SABANA S.A.S. 

MARCAS APIARIOS DE LA SABANA S.A.S., GOBEE,  

DESCRIPCION DEL PRODUCTO:  

Sustancia dulce natural producida por abejas obreras a partir 
del néctar de plantas, de secreciones de partes vivas de 
plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas 
que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas 
recolectan, transforman y combinan con sustancias específicas 
propias y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el 
panal para su maduración y añejamiento al interior de la 
colmena. 
 
RESOLUCION 1057 DE 2010 
NTC 1273 

CARACTERÍSTICAS ORGANOLÉPTICAS: 

COLOR:            Característico del producto.       

OLOR: Característico del producto.  

SABOR:  Dulce.   

TEXTURA: Suave.  

APARIENCIA:  Homogénea.   

COMPOSICIÓN CUANTITATIVA: 
MIEL DE ABEJAS EN UN 100% 

EMPAQUE COMERCIAL: 
Envases PET y vidrio. Presentaciones de: 40 g, 300g, 340 g, 
500g, 1200g. Galón de 5 kilos. Cuñete de 25 a 28 Kilos, a 
necesidad del cliente. 

USOS O FUNCIÓN: Edulcorante, Alimentario y medicinal. 

REQUERIMIENTOS TÉCNICOS: 

Protéjase de la luz, manténgase bien tapado, no requiere 
refrigeración.  

VIDA ÚTIL: 3 años, en condiciones óptimas de almacenamiento. 

GRUPO DE CONSUMIDORES: 
Dirigido a toda la población.  

FORMA DE CONSUMO: Producto listo para consumir.  

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES: 
No necesita refrigeración. 
Después de abierto consumir en el menor tiempo posible 
NO ADMINISTRAR A NIÑOS MENORES DE 1 AÑO. 

ALMACENAMIENTO: Lugar fresco y seco, a temperatura ambiente. 

CERTIFICADO INVIMA No.  2018000445 



 
 

MATERIA(S) PRIMA (S): Miel de abejas  

PROVEEDORES DE 
MATERIA PRIMA:  

Producto de colmenas propias y/o apicultores de la zona, provenientes de 
diferentes municipios de los Departamentos de SUCRE, CORDOBA y BOLIVAR. 

ANÁLISIS DE MATERIAS 
PRIMAS E INSUMOS: 

Humedad.   

Análisis Organoléptico.                                                                                         

ANÁLISIS A PRODUCTO 
TERMINADO: 

Fisicoquímicos y Microbiológicos, contemplados en la Normatividad vigente. 

LEGISLACION APLICABLE 
AL PRODUCTO: 

DECRETO 3075 / 97   

NTC 1273   

RESOLUCIÓN 5109 / 2005   

RESOLUCION 0288/2008   

RESOLUCION 1057 DE 2010   

CARACTERÍSTICAS 
FISICOQUIMICAS: 

REQUISITOS VALOR PERMISIBLES 

Sólidos insolubles en agua. % ≤ 0.1 para miel diferente a la prensada 

Contenido de humedad. % m/m ≤ 20   
≤ 21para mieles de origen tropical 

Contenido aparente de azúcar reductor, 
calculado como azúcar invertido. % m/m 

≥ 60 (miel de mielato) 
≥ 45 (miel floral) 

Contenido aparente de sacarosa. % m/m ≤ 5 

≤ 10 para mieles de origen tropical 
Contenido de sustancias minerales 
(cenizas). % m/m ≤ 0.6 

Conductividad eléctrica (mS/cm) ≤ 0.8 

Acidez libre. Meq. de ácido /1000g . ≤ 50 

Índice de la diastasa (escala Shade) ≥ 8 

Contenido de hidroximetilfurfural (HMF) 
mg/kg 

≤ 40 

≤ 60 para mieles de origen tropical 
Determinación de metales pesados (Cu, Cr, 
Cd,Pb, Hg) 

Libre de metales pesados que puedan 

representar un daño en la salud humana. 

Niveles máximos establecidos por la 
Comisión del Codex alimentarius. 
MEDICAMENTOS 
VETERINARIOS 

 

 

 

 



 
 
 

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLOGICAS 

REQUISITOS VALORES PERMISIBLES 

Recuento de Esporas Clostridium Sulfito 
Reductor, UFC/g 

100 - 300 

Recuento de hongos y levaduras, UFC/g 10 - 100 

MÉTODOS DE ENSAYO 
Los análisis microbiológicos son realizados por Laboratorio Externos cuyos métodos de 
análisis utilizados están avalados nacional e internacionalmente. 

PRUEBAS DE 
ESTABILIDAD 

Observación de contra muestras conservadas a temperatura ambiente. 

Análisis sensorial 

Aparición de hongos y / o levaduras 

MANEJO DURANTE LA 
DISTRIBUCIÓN Y 
COMERCIALIZACION 

Mantener en lugar fresco y seco, evitando altas temperaturas y exceso de humedad 

Cuidado con la manipulación para evitar averías. 

INSTRUCCIONES DE USO Producto listo para servir. 

TIPO DE EMBALAJE Caja de cartón preimpresa para las entregas nacionales. 
IDENTIFICACIÓN DE 
LOTE Consecutivo de acuerdo a la cosecha de cada año. 
DIRECCIÓN DE LA 
PLANTA Carrera 13 D No.21 – 05 Sincelejo - Sucre 

RAZÓN SOCIAL Apiarios de la Sabana S.A.S. 

NIT 900926662-5 

TELEFONO (5) 2762907 

DIRECCIÓN CALIDAD KETTIS CACERES PESTANA 



 

 

 
ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS 

PRODUCTO TERMINADO 

 
1.  IDENTIFICACION PRODUCTO 

 
NOMBREY CLASIFICACION 

 
Mayonesa Baja en grasa y Calorías 

CLAMIS Baja en grasa y Calorías 

N REGISTRO RSAA17I37413 

 
DEFINICION 

 
Producto emulsionado, que después de fabricado está Iisto para el consumo. 

 
 
 

COMPOSICION 

 
Ingredientes: Almidón (Almidón modificado (espesante), azùcar(eduIcorante), sal 
(saborizante), àcidosórbico(conservante),agua(diIuyente) aceite vegetal de mafzy/o 
aceite de soya(emuIsificante), vinagre(aciduIante) (agua, àcido acético 99%, àcido 
citrico), sal, yema de huevo en poIvo(emuIsificante), gomaxanthan(estabiIizante), 
harina de mostaza(especia), esencias artificiaIes(Mayonesa, ajo, limòn) 
monoglutamato, EDTA(secuestrante), betacaroteno Ccolorante natural), 
antioxidantes TBHQ y BHT. 

COMPONENTES 
ALERGENICOS 

Yema de huevo , aceite de soya. Puede contener trazas de harina de 
mostaza. 

DESCRIPCION DEL 
PROCESO 

Elaborado con yema de huevo en polvo, adicionado con agua, vinar, 
almidón, edulcorante, especias, colorante y saborizante 



 

ESPECIFICACIONES 

 
CARACTERITICAS 
SENSORIALES 

Aroma: característico de mayonesa, libre de rancidez. 
Sabor: característico de mayonesa, libre de rancidez. 
Color: Viraje del blanco al amarillo pálido. 
Aspecto: Homogéneo consistencia semi-solida. 

 

 
CARACTERISTICAS 
FISICOQUIMICAS 

REQUISITOS MINIMO MAXIMO 
Viscosidad cp Medición 
(2.5 rpm,agua B) 

70000 160000 

% Acidez 0.37 0.52 
pH a 20°C 2.8 3.3 
% Cloruros 1.9 2.6 

OTROS ANALISIS MINIMO MAXIMO 
 
 
 
 

CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS 

REQUISITO n m M 
 

 

Rto de microorganismos 
mesófilos ufc/g 3 500 1000 1 

NMP de coliformes/g 3 <3  0 
NMP coliformes fecales/g 3 <3  0 
Recuento de 
Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva ufc/g 

3 <100 
 

0 

Recuento mohos y 
levaduras: ufc /g ó ml 

3 20 50 1 

Detección de Salmonella: 
25g 

3  0 

CARACTERISTICAS 
ESPECIALES 

NA 

 CARACTERISTICAS GENERALES 
PRESENTACION 
COMERCIAL 

200GR, 500GR, 1000GR, 2500GR, 4000GR 

TIPO DE EMPAQUE Flexi Pack 
EMBALAJE Flexy 200g: Caja cartón corrugado de 24 unidades. 

ALMACENAMIENTO Y 
MANEJO 

El arrume máximo permitido es de S 
cajas.SuaImacenamientosehaceensitiofrescoysecoasíseaseguraqueIascaracter 
ísticasdelproductoseconservanaptas para el consumo humano durante su 
vida útil. 

 
DISTRIBUCION 

En vehículos que no proporcionen riego de contaminación y/o proliferación 
de microorganismos y que protejan el alimento de alteraciones o daños en el 
material de empaque. El producto no debe colocarse directamente sobre el 
piso del vehículo 

 
SEGURIDAD 

Libre de sustancias inhibidoras, toxicas, adulterantes, o residuos de sustancias 
a niveles superiores en los límites máximos permisibles determinados por la 
autoridad sanitaria. Después de abierto manténgase refrigerado y consumase 
en el menor tiempo posible. 

TIEMPO DE VIDA UTIL El producto tiene una duración sanitaria de: Flexy y sachet: 8 meses. 



 
 
 
 
 
 
 
 

INFORMACION 
NUTRICIONAL 

 
 
 

 

 
 

 
 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
   

 
 

Nota: el tamaño por porción siempre es de 1 kg , Io que varía son las porciones por referencia 

 CARACTERISTICAS GENERALES 

 
FORMAS DE CONSUMO 
Y CONSUMIDORES 
POTENCIALES 

Ideal para ensaladas, sándwiches, tortas, perros calientes, hambueguesas, 
mariscos, Como base para diferentes clases de salsas, atún polio y con 
cualquier tipo de alimento que se le quiera dar un sabor característico de la 
mayonesa. Producto listo para el consumo. Dirigido para toda la población en 
general que no presenten reacción alérgica al huevo y sus derivados, la 
mostaza y sus derivados, la soya y sus derivados 

PLANTA 
PROCESADORA 

FRUGAL S.A. Calle 80 Sur No 47F 35 
Parque Industrial del Sur- Sabaneta (Antioquia). 

 
LEGISLACIÕN 
APLICABLE 

Resoluccion 17882. Ministerio de la protección social. 
NTC 1756 Requisitos de la mayonesa. 
Resolucion 005109 de 2005. Ministerio de la proteccion social. 
Resolución 333 de 2011. Ministerio de la protección social. 

ELABORO 
Ana Maria Yepes 
Dir Calidad & I+D 

REVISO 
Ana Maria Yepes 
Dir Calidad & I+D 

APROBO 
Lina Gomez 

Gerente 
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Cruz Verde está de cumpleaños

Tú también eres parte de estos 10 años, por eso te damos precios bajos en salud y
bienstar

Cruz Verde Colombia Abrir
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$ 109.900

COMPRA AHORA

$ 379.900

COMPRA AHORA

$ 59.950

COMPRA AHORA

$ 124.950

COMPRA AHORA

$ 59.950

COMPRA AHORA

$ 65.940

COMPRA AHORA

-50% -50% -50% -40%
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NOMBRE: Leche en polvo entera Coolechera. Adicionada con vitamina A y 
D3. 

METODO DE PRODUCCION: Producto que se obtiene por la eliminación de agua de 
constitución de la leche entera previamente higienizada. 

REQUISITOS LEGALES: 

Registro Sanitario  INVIMA Nº: RSIAK02M05295. 
 
Resolución 4506 de 2013, NTC 1036 (última actualización),  
Decreto 616 de 2006. Decreto 60 de 2002, Resolución 2674 de 
2013, Decreto 3075 de 1997. 

INGREDIENTES: 
Leche líquida estandarizada. 
Vitamina A. 
Vitamina D3. 

CRITERIOS DE ACEPTACION 
FISICOQUÍMICOS: 

Humedad:                                            4.0% máx. 
Materia grasa:                                      26.0 – 33.0% 
Acidez como AC. Láctico:                    0.9  - 1.3 %.  
Índice de insolubilidad cm3:                  1.0% cm3 máx. 
Partículas quemadas:                           B/15 mg. Máx. 
Índice macroscópico 
(sedimento):                                        B/15 mg. Máx. 
Proteínas % m/m:                                min 24.5. 
Proteínas de leche en  
sólidos no grasos (Nx6.38):                 34.0 % m/m min. 
Lactosa % m/m:                                  34 – 44. 
Grasa libre % m/m:                             3.5 máx. 
Cenizas % m/m:                                  6.0 máx. 
Sodio (Na) constituyente natural:          máx.  0.42 % m/m. 
Potasio (K) constituyente natural:         máx.  1.30 % m/m. 
Conservantes (peróxido de  
hidrógeno/formaldehído):                    Negativo. 
Adulterantes:                                      Negativo. 
Neutralizantes:                                   Negativo. 
Vitamina A:                                           1800 UI/100 g mín.  
Vitamina D3:                                        320 UI/100 g mín.  
Aflatoxina M1:                                    0.5 µg/Kg. 
Acrilonitrilo:                                        0.02 mg/Kg. 
Melamina:                                          2.5 mg/Kg. 
Monómero de cloruro de vinilo:           0.01 mg/Kg. 
 Antibióticos:                                       Negativos. 
Plaguicidas:                                        Negativos. 
Plomo:                                               0.02 mg/Kg.                                  
Peso específico:                                 0.450 mín.  

CRITERIOS DE ACEPTACION 
MICROBIOLÓGICOS: 

Recuento de microorganismos  
mesófilos:                                    1000 – 10000 UFC/ gr. 
NMP Recuento de  Coliformes:   < 3  – 11 UFC/ gr. 
NMP Recuento de  Coliformes  
fecales:                                      < 3.   
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Recuento de mohos y levaduras: 100 – 500 UFC /gr. 
Detección de Salmonella /25 gr.:  0  
Recuento de Staphilococcus 
coagulasa positiva:                       <100-100 UFC/gr. 
Recuento de Bacillus cereus:       100 - 1000 UFC/gr. 

CRITERIOS DE ACEPTACION 
ORGANOLÉPTICOS: 

Color:      Blanco – amarillento - homogéneo. 
Olor:        Característico, exento de olores extraños. 
Sabor:   Sabor a la naturaleza del mismo tanto en polvo como 
reconstituida. 
Aspecto: Aglomerado, homogéneo, suave, sin grumos. 

CONTENIDO NUTRICIONAL: 
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FORMA DE CONSUMO, 
INSTRUCCIONES DE USO Y 
CONSUMIDORES POTENCIALES: 

A medio litro de agua tibia previamente hervida, agregue 17 
cucharadas grandes rasas (135 gr.) de leche en polvo 
Coolechera, mezcle bien, agitando con batidor o licuadora hasta 
que la leche se disuelva totalmente. Agregue la otra porción de 
agua tibia hasta obtener un litro de leche fresca y pura. 
Apta para público en general y para niños mayores de 1 año. 
Para uso industrial y elaboración de alimentos enriquecidos con 
formulas lácteas. Una vez abierta la bolsa conservar bien cerrada 
con pinza o gancho en un lugar fresco y seco. No introducir en la 
bolsa cucharas o utensilios húmedos. Después de preparada, 
conservar refrigerada y consumir en el menor tiempo posible.   

EMPAQUE Y PRESENTACIÓN: 

Empacada en bolsa de polietileno de baja densidad con 
capacidad de 25 Kg, protegidas en bolsas de papel kraft triple 
capa con la misma capacidad. 
 
Dosificada en bolsas herméticas de papel metalizado, en 
atmósfera controlada de CO2. en presentaciones de: 32, 
200, 380, 400 y ,900g. 
 
Embalaje: cajas de cartón grueso corrugado con peso promedio 
de 620 g. 
Capacidad: 
144 bolsas x 32 g x caja. 
30 bolsas x 380 g. x caja. 
30 bolsas x 400 g x  caja. 
60 bolsas  x 200 g x caja. 
12 bolsas x  900 g x caja. 
 
Resolución 683 de 2012, Resolución 5109 de 2005 y Resolución 
333 de 2011. 

IDENTIFICACIÓN PARA  LA 
TRAZABILIDAD: 

Empaque por bulto de 25 Kg: 
Se coloca una etiqueta con la siguiente información: 
LOTE: Día juliano (día calendario) del año de fabricación, 
seguido del numero del equipo en el cual fue elaborada. 
TONELADA: Indica sub-lote de 40 bultos x 25 Kilos producidos  
en forma consecutiva. 
BULTO: Indica el numero consecutivo en una tonelada. 
VENCE: Indica la fecha de vencimiento (DIA-MES-AÑO). 
PESO: Contenido del bulto en Kg. 
Adicionalmente se coloca directamente en el empaque, siguiendo 
la misma secuencia  de la etiqueta, Lote, Tonelada, fecha de 
fabricación y fecha de vencimiento: DIA-MES-AÑO. 
Empaque por libra: 200,380,  400, 900 y 1000 gr. 
Codificado de la siguiente manera: 
11DIC05L355-303A 
Los primeros siete caracteres identifican la fecha de vencimiento, 
en el siguiente orden: DIA-MES-AÑO. 
 Los cuatro siguientes caracteres  identifican el día juliano (día 
calendario) en el cual es empacado el producto, precedido de la 
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letra L y  seguidos por  un guión.  
 Los últimos cuatro caracteres  indican el numero del equipo 
pulverizador, el numero del turno y  numero de la maquina 
empacadora. 

INSTRUCCIONES PARA 
CONSERVACIÓN Y ESTIBADO 
(ALMACENAMIENTO Y 
TRANSPORTE): 

Almacenar en un lugar fresco y seco. 
Consumase preferiblemente antes de la fecha de vencimiento. 
No almacenar ni transportar con combustibles, sustancias 
aromáticas o cualquier otra sustancia que pueda alterar sus 
características. Se deben estibar los bultos en arrumes de 4 
planchas hasta una altura máxima de 10 planchas y las cajas se 
arruman en planchas de 8  hasta una altura máxima de 6. Estas 
deben tener una separación mínima de 60 cm de las paredes 
perimetrales y una separación mínima de 15 cm del piso.  
Transporte: en furgón cerrado, sobre estibas, limpios, libre de 
olores y secos. 

VIDA ÚTIL ESPERADA: 12 meses. 

FABRICANTE: 

Cooperativa de productores de leche de la costa Atlántica 
COOLECHERA. Calle 17# 16 – 55.  
Planta: Calle 17# 15 – 27. 
Teléfono: 3759555. 
Fax: 3745268. 
Servicio al cliente: 018000-915499. 
En Barranquilla: 3745238. 
Barranquilla – Colombia. 

 

 
Dirección control de calidad 

Laboratorio de Físico – Químico / Microbiológico 
 



 





 

 

 

 



 

 

  



MOLINO LOS 
HÉROES 

DISTRIBUCIONES FICHA TÉCNICA CUCHUCO DE TRIGO 

 

FECHA DE 
ELABORACIÓN: 

 
ENERO 2019 

ELABORADO POR: 
 

JEFE DE PLANTA 

APROBADO POR: 
 

GERENCIA 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PRODUCTO 

 

CUCHUCO DE TRIGO 
 

 

DESCRIPCIÓN 

 
Producto obtenido de la trituración del grano de trigo perlado; sin ningún 
ingrediente adicional, seleccionado, de aspecto fresco, sano, libre de plagas y 
humedad.  
 

COMPOSICIÓN Trigo entero perlado 

REGISTRO 
SANITARIO 

NOTIFICACIÓN SANITARIA 
NSA-001409-2016 

CUMPLIMIENTO 
LEGAL 

RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
RESOLUCIÓN 5109 DE 2005 

CARACTERÍSTICAS 
FÍSICAS 

SENSORIALES 

 
Sabor: Característico 
Color: Café 
Olor: Característico 
 



CARACTERÍSTICAS 
FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Aeróbios Mesófilos: (200000-300000) = 11000 
Bacillus Cereus: (700-1000) = <100 
Coliformes Totales: (N.E) = < 3 
Coliformes Fecales: (< 3) = < 3 
Mohos y Levaduras: (3.000-5.000) = 875 
Staphylococcus aureus c.p: (< 100) = < 100 
 

FORMA DE 
CONSUMO  

 
Para su consumo se requiere que tenga un proceso de cocción sin importar el 
uso que se le dé al producto. 
Usos: Sopas. 
  

EMPAQUE Y 
PRESENTACIONES 

 
El producto es empacado en bolsas individuales de polietileno de baja 
densidad, transparente, rotulada con Notificación Sanitaria, número de Lote y 
Fecha de Vencimiento; en la siguiente presentación: 

 500 gramos x 25 unidades con peso neto de 12.5 Kg. 
 

VIDA ÚTIL 
ESPERADA 

 
Está definida por 12 meses a partir de la fecha de fabricación y en condiciones 
de almacenamiento adecuadas, en lugares frescos y secos. 

CONDICIONES DE 
MANEJO Y 

CONSERVACIÓN 

 
El producto debe ser transportado en vehículos que cumplan con el Decreto 
2674 de 2013, con el fin de evitar la contaminación, alteración, deterioro y daño 
del producto. El almacenamiento debe realizarse en bodegas cubiertas que 
cuenten con buena ventilación y temperatura ambiente fresca. El producto 
debe almacenarse en arrumes con planchas que permitan la estabilidad de 
estos, se deben realizar sobre estibas elevadas al piso con el fin de protegerlas 
de la humedad, líquidos y suciedades, ya que, por ser un producto de baja 
humedad, tiene la capacidad de absorber agua y olores fácilmente.  
 

 



MOLINO LOS 
HÉROES 

DISTRIBUCIONES FICHA TÉCNICA CUCHUCO DE MAÍZ 

 

FECHA DE 
ELABORACIÓN: 

 
ENERO 2019 

ELABORADO POR: 
 

JEFE DE PLANTA 

APROBADO POR: 
 

GERENCIA 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PRODUCTO 

 

CUCHUCO DE MAÍZ 
 

 

DESCRIPCIÓN 

 
Producto obtenido de la trituración del grano de maíz blanco; sin ningún 
ingrediente adicional, seleccionado, de aspecto fresco, sano, libre de plagas y 
humedad.  
  

 
COMPOSICIÓN 

Maíz Blanco entero (nacional o americano) 

REGISTRO 
SANITARIO 

NOTIFICACIÓN SANITARIA 
NSA-001409-2016 

CUMPLIMIENTO 
LEGAL 

RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
RESOLUCIÓN 5109 DE 2005 

CARACTERÍSTICAS 
FÍSICAS 

SENSORIALES 

 
Sabor: Característico 
Color: Blanco 
Olor: Característico 
 



CARACTERÍSTICAS 
FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 
 

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Aeróbios Mesófilos: (200000-300000) = 1477 
Bacillus Cereus: (700-1000) = <100 
Coliformes Totales: (N.E) = < 3 
Coliformes Fecales: (< 3) = < 3 
Mohos y Levaduras: (3.000-5.000) = 3000 
Staphylococcus aureus c.p: (< 100) = < 100 
 

FORMA DE 
CONSUMO  

 
Para su consumo se requiere que tenga un proceso de cocción sin importar el 
uso que se le dé al producto. 
Usos: Sopas. 
  

EMPAQUE Y 
PRESENTACIONES 

 
El producto es empacado en bolsas individuales de polietileno de baja 
densidad, transparente, rotulada con Notificación Sanitaria, número de Lote y 
Fecha de Vencimiento; en la siguiente presentación: 

 500 gramos x 25 unidades con peso neto de 12.5 Kg. 

VIDA ÚTIL 
ESPERADA 

 
Está definida por 12 meses a partir de la fecha de fabricación y en condiciones 
de almacenamiento adecuadas, en lugares frescos y secos. 

CONDICIONES DE 
MANEJO Y 

CONSERVACIÓN 

 
El producto debe ser transportado en vehículos que cumplan con el Decreto 
2674 de 2013, con el fin de evitar la contaminación, alteración, deterioro y daño 
del producto. El almacenamiento debe realizarse en bodegas cubiertas que 
cuenten con buena ventilación y temperatura ambiente fresca. El producto 
debe almacenarse en arrumes con planchas que permitan la estabilidad de 
estos, se deben realizar sobre estibas elevadas al piso con el fin de protegerlas 
de la humedad, líquidos y suciedades, ya que, por ser un producto de baja 
humedad, tiene la capacidad de absorber agua y olores fácilmente.  
 

 



MOLINO LOS 
HÉROES 

DISTRIBUCIONES FICHA TÉCNICA CUCHUCO DE CEBADA 

 

FECHA DE 
ELABORACIÓN: 

 
ENERO 2019 

ELABORADO POR: 
 

JEFE DE PLANTA 

APROBADO POR: 
 

GERENCIA 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PRODUCTO 

 

CUCHUCO DE CEBADA 
 

 
 
 

 
DESCRIPCIÓN 

Producto obtenido de la trituración del grano de cebada perlada; sin ningún 
ingrediente adicional, seleccionado, de aspecto fresco, sano, libre de plagas y 
humedad.  

 
COMPOSICIÓN 

Cebada entera perlada 

REGISTRO 
SANITARIO 

 
NOTIFICACIÓN SANITARIA 
NSA-001409-2016 

CUMPLIMIENTO 
LEGAL 

RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
RESOLUCIÓN 5109 DE 2005 

CARACTERÍSTICAS 
FÍSICAS 

SENSORIALES 

 
Sabor: Característico 
Color: Café 
Olor: Característico 
 



CARACTERÍSTICAS 
FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 
 

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Aeróbios Mesófilos: (200000) = 310 
Bacillus Cereus: (700-1000) = <100 
Coliformes Totales: (N.E) = < 3 
Coliformes Fecales: (< 3) = < 3 
Mohos y Levaduras: (3.000-5.000) = 370 
Staphylococcus aureus c.p: (< 100) = < 100 
 

FORMA DE 
CONSUMO  

 
Para su consumo se requiere que tenga un proceso de cocción sin importar el 
uso que se le dé al producto. 
Usos: Sopas. 
  

EMPAQUE Y 
PRESENTACIONES 

 
El producto es empacado en bolsas individuales de polietileno de baja 
densidad, transparente, rotulada con Notificación Sanitaria, número de Lote y 
Fecha de Vencimiento; en la siguiente presentación: 

 500 gramos x 25 unidades con peso neto de 12.5 Kg. 
 

VIDA ÚTIL 
ESPERADA 

 
Está definida por 12 meses a partir de la fecha de fabricación y en condiciones 
de almacenamiento adecuadas, en lugares frescos y secos. 

CONDICIONES DE 
MANEJO Y 

CONSERVACIÓN 

 
El producto debe ser transportado en vehículos que cumplan con el Decreto 
2674 de 2013, con el fin de evitar la contaminación, alteración, deterioro y daño 
del producto. El almacenamiento debe realizarse en bodegas cubiertas que 
cuenten con buena ventilación y temperatura ambiente fresca. El producto 
debe almacenarse en arrumes con planchas que permitan la estabilidad de 
estos, se deben realizar sobre estibas elevadas al piso con el fin de protegerlas 
de la humedad, líquidos y suciedades, ya que, por ser un producto de baja 
humedad, tiene la capacidad de absorber agua y olores fácilmente.  
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INFORMACION DEL PRODUCTO 

INFORMACION DATOS 
NOMBRE 

COMERCIAL 
CREMA DE LECHE  

NOMBRE DEL 
ALIMENTO 

CREMA DE LECHE SEMI ENTERA UAT (UHT) LARGA VIDA 

 
 

IMAGEN DEL 
PRODUCTO 

  
 

CATEGORIA DEL 
PRODUCTO 

LACTEOS 

No REGISTRO 
SANITARIO 

RSA-0007634-2019 

MARCA DEL 
PRODUCTO Y 

MAQUILAS 

MARCA: COLFRANCE 
 
 
 
 
 
 

 
NOMBRE DEL 
FABRICANTE 

PRODUCTOS LÁCTEOS COLFRANCE CPS EN C EN REORGANIZACIÓN.  

NIT FABRICANTE  800255713-1 
 
 
 
 
 
 

El producto cumple con la siguiente normativa:  
 

● Resolución 2674 del 2013 del ministerio de salud y protección 
social.  

● Resolución 1407 de 2022 del ministerio de salud y protección social. 
● Decreto 616 del 2006 del ministerio de la protección social. 
● Resolución 5109 del 2005 del ministerio de la protección social. 
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LEGISLACIÓN 
SANITARIA 

● Resolución 333 del 2011 del ministerio de la protección social.  
● Resolución 810 del 2021 del ministerio de salud y protección social. 
● Resolución 1804 de 1989 del ministerio de salud.  
● Resolución 4506 del 2013 del ministerio de salud y protección 

social. 
● Resolución 2906 del 2007 del ministerio de la protección social.  

Y demás normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación 
antes mencionada una vez entre en vigencia.  
 

 
DESCRIPCIÓN DEL 

PRODUCTO 

Es el producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugación de la leche, 
adicionado o no de cultivos lácticos específicos (Resolución 2310 DE 1986) 

INGREDIENTES Leche de leche semi entera, Carregenina 407 a (Gelificante/espesante/ 
estabilizante), dextrosa. 

 
 
 
 
 
 
 

INFORMACIÓN 
NUTRICIONAL  

Los porcentajes de valores diarios están basados en una dieta de 2000 calorías. 
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus 
necesidades calóricas. 
 
SELLO FRONTAL:SI  
SELLO POSITIVO:NO 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

FISICOQUIMICAS 
 
Este producto se basa bajo los parámetros fisicoquímicos establecidos en la 
resolución 2310 de 1986 del ministerio de salud. 

TIPO DE ANÁLISIS PARÁMETRO  METODO DE 
REFERENCIA 

NORMA DE REFERENCIA 
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CARACTERISTICAS 
DEL PRODUCTO  

 

Materia grasa en extracto 
seco % m/m mínimo 

  18.0 Gerber  
 
 

Resolución 2310 de 1986 
del ministerio de salud y 

protección social. 

Solidos lácteos no 
grasos% m/m. mínimo 

7.0 Cálculo 
matemático  

Acidez como ácido 
láctico % m/m, máximo  

0.25 Acidez titulable  

Prueba de fosfatasa Negativo Kit cualitativo 
colorimétrico 

Índice de Reicher 
Meissel 

22- 32 -  

MICROBIOLOGICAS 
 
El producto es sometido a procesos de esterilidad comercial, cumpliendo con la 
Resolución 2310 de 1986; Se realiza Incubación de dos envases originales dos 
(2) muestras a 55°c y dos (2) muestras a 35°c durante 10 días. 
El producto debe cumplir con las siguientes características: 

 
 

PARÁMETRO (Unidades) MÉTODO UTILIZADO ESPECIFICACIÓN  
Número Más Probable de Coliformes 

Totales / (Ufc/g) 
ISO 4831:2006 Validado. <=100  

Número Más Probable de Coliformes 
Fecales / (g) 

ISO 11290-1:1996. 
Validado 

<3 

Recuento de Hongos (H) y Levaduras 
(L) (UFC/g) 

ISO 21527-1:2008. 100 - 200 

Recuento de Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva (UFC/g) 

ISO 6888-1:2001. 1000 - 3000 

Búsqueda de Listeria monocytogenes 
/(25g) 

ISO 11290-1:1996. 
Validado 

Ausente 

Búsqueda de Salmonella sp. / (25g) ISO 6579.2002. Validado Ausente 

SENSORIALES 
 

● Apariencia: Cremoso. 
● Aroma: Lácteo no Fermentado.  
● Color: Amarillo crema. 
● Sabor: Lácteo ligeramente intenso. 

 
 
 
 
 

REQUISITOS DE 
INOCUIDAD  

 

ALERGENOS 
Contiene caseína como proteína propia de la leche; este producto se elabora en 
una planta que procesa productos a base de avena y puede contener trazas de 
Gluten.  

OMG 
No contiene ingredientes y/o aditivos OMG 

PLAGICIDAS/PESTICIDAS 
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El producto cumple con la reglamentación de lo siguiente: 
 
- Resolución 4506 del 2013 del ministerio de salud y protección, que 

establece los límites máximos de contaminantes en la leche, como la 
aflatoxina M1 en un nivel máximo de composición de 0,5 µg/kg Y plomo en 
un nivel máximo de 0,020 mg/kg peso fresco. 

- Resolución 2906 del 2007 del ministerio de la protección social, que 
establece los límites máximos de residuos de plaguicidas (LMR) en 
alimentos para consumo humano, piensos y forrajes.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
DESCRIPCIÓN DEL 

METODO DE 
FABRICACI 

DIAGRAMA FLUJO DE PROCESO 
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CARACTERIST ICAS  
DEL MATERIAL  
DE EMPAQUE Y 

ROTULADO  

EMPAQUE 
 
Empaque primario bolsa plástica de polipropileno: Cumple cabalmente con 
las especificaciones técnicas establecidas por el Invima y la regulación técnica 
de la resolución 683 del 2012 y 4143/12 además de las normas que la 
modifiquen o sustituyen. Está constituido por un 99% de carbono e hidrogeno; 
material con uno de los niveles más bajos de migración, funciona bien como 
barrera a los aromas, genera buena protección es impermeable, irrompible, 
brillante, liviano y tiene buena resistencia a las temperaturas manteniendo las 
características asépticas, microbiológicas, sensoriales y fisicoquímicas del 
producto. 
Está aprobado para contacto con alimentos, es inerte, no genera migraciones 
de componentes al producto, resistente, permeable a la luz, gases y a la 
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humedad. Mantiene las características inocuas: Microbiológicas, sensoriales y 
fisicoquímicas del producto.  
 

EMBALAJE 
 
Embalaje Secundario:  Se realiza en caja de cartón que cuenta con 
características técnicas de resistencia vertical al igual que al aplastamiento 
ortogonal a la superficie del cartón de acuerdo a la NTC 1066; de igual forma 
cumple con los parámetros de espesor de corrugado según la NTC 322.  
 

ROTULADO 
 
Contiene la información establecida en la resolución 5109 del 2005, resolución 
333 de 2021 del ministerio de protección social, resolución 810 del 2021 y demás 
normas que modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación mencionada 
una vez entren en vigencia. Las fechas de fabricación y vencimiento, número de 
lote, están resaltadas y legibles.  
 

 
 
 
 

 
 

LOTEADO/ 
FECHADO  

Codificación de productos: 
Cuenta con una codificación para su identificación, divididas en tres líneas: La 
primera línea se especifica la fecha de vencimiento, segunda línea número de 
silo, numero de boquilla, hora; la tercera línea máquina y lote.  
 

 
 
Codificación embalaje secundario en caja:  Presenta la siguiente información: 
lote, nombre del producto y fecha de vencimiento.  
 

 
VIDA UTIL 

El producto tiene 120 días a partir de la fecha de fabricación, en condiciones 
adecuadas de almacenamiento. 
En el momento del suministro el producto se entrega como mínimo 50 % de su 
vida útil. La fecha de vencimiento y lote están impresos en el empaque.  
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PRESENTACIÓN 
COMERCIAL 

 
 

PRESENTACIÓN CODIGO SAP CODIGO DE BARRAS 
Crema de Leche UHT x 

200 g 
311106200 7702879992426 

Crema de Leche UHT x 
900 g  

311106201 7702879992419 

 
 

 
 
 

USO PREVISTO  

FORMAS DE CONSUMO  
Producto listo para consumo. Sirve como acompañante en productos de 
panadería, repostería, productos a base de harinas precocidas, platos fuertes, y 
ensaladas.  

CONSUMIDORES POTENCIALES  
Dirigido a la población en general, a partir del cuarto año de vida, incluyendo 
mujeres embarazadas sin restricción medica o intolerantes a algún componente 
del producto. 

GRUPO VULNERABLE  
No apto para personas intolerantes a la lactosa y el gluten.  
 

CONDICIONES DE 
ALMACENAMIENTO  

 Requiere refrigeración para su almacenamiento.  Conservar a temperaturas de 
4 ± 2 °C, después de abierto consumir en el menor tiempo posible, mantener 
refrigerado. Conservar en un lugar limpio, fresco y libre de olores extraños. 

 
CONDICIONES DE 

TRANSPORTE  

 
De conformidad con la Resolución 2674 del 2013, y demás normas que 
modifiquen, sustituyan o adicionen la reglamentación antes mencionada una vez 
entren en vigencia.  El vehículo de transporte debe cumplir con las condiciones 
higiénico sanitarias establecidas en la legislación sanitaria vigente. El producto 
deberá estar estibado adecuadamente en canastillas plásticas, siempre y 
cuando se mantenga la integridad de los empaques, evitando golpes del mismo. 
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DESCRIPCIÓN PRODUCTO TERMINADO

Revisión
2

Consecutivo

Fecha de modificación
01/03/2022

Título
Tarro 10 L Genérico NI

Sistemas
Sistema de Gestión de Calidad

Sedes
Bogotá,Manizales

Línea
Especiales y Bigdrum

Producto
Tarro 10 L Genérico NI

Marca
Cremhelado

Peso neto
5 Kg

Beneficio declarado en la etiqueta
NA

Composición
INGREDIENTES:
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Helado: Leche, o leche reconstituida (agua, leche en polvo descremada), azúcar,
grasa vegetal, glucosa, suero en polvo,   emulsificante - estabilizante (mono y
diglicéridos de ácidos grasos, goma guar, goma xantan, goma celulósica, alga
euchema elaborada), maltodextrina, café, cocoa en polvo, saborizantes (natural,
natural idéntico, artificial), colorantes naturales (carmín, anato, curcuma, clorofila),
colorante caramelo, acidulante (ácido cítrico), regulador de acidez (citrato de sodio),
colorantes artificiales (rojo N°40, rojo N°5, azul N°1).

Helado reducido en calorías bajo en grasa sin azúcar añadido: Leche, sorbitol,
maltodextrina, leche en polvo descremada, polidextrosa, emulsificante - estabilizante
(mono y diglicéridos de ácidos grasos, goma guar, goma xantan, goma celulósica, alga
euchema elaborada), saborizante (artificial) edulcorantes no calóricos (sucralosa,
acesulfame de potasio).

“Ver información nutricional sobre contenido de calorías y azúcares”. 40% menos
calorías que el Helado Cremoso saborizado.

Salsas y agregados

Salsas con fruta (Frutos del bosque, Lulo, Mora, Maracuyá): Agua, azúcar,
glucosa, pulpa de mora y/o fresa y/o lulo y/o concentrado de maracuyá, almidón
modificado, estabilizante (pectina cítrica y/o goma guar), acidulante (ácido cítrico),
regulador de acidez (citrato de sodio), saborizantes artificiales, colorantes naturales
(carmín, carbón vegetal, clorofila, cúrcuma, anato).

Salsas saborizadas (Uva, Chicle): Agua, azúcar, glucosa, almidón modificado,
estabilizante (pectina cítrica), acidulante (ácido cítrico), saborizantes artificiales,
colorante natural (carmín, anato), colorante artificial (azul No.1).

Salsa de chocolate: Agua, azúcar, glucosa, cocoa en polvo, almidón modificado,
emulsificante (lecitina de soya) emulsificante - estabilizante (mono y diglicéridos, goma
de algarrobo, goma celulósica, carragenina), acidulante (ácido cítrico), saborizante
artificial.

Salsa de arequipe: Leche reconstituida (agua, leche en polvo), azúcar, glucosa,
maltitol, almidón modificado, regulador de acidez (bicarbonato de sodio), saborizante
artificial.

Galleta: Harina fortificada, azúcar, grasa vegetal de palma, cocoa, agua, azúcar
invertido, sal, emulsificantes (lecitina de soya, lactilato de sodio), leudantes
(bicarbonato de sodio, bicarbonato de amonio), leche en polvo entera, saborizante
artificial

Chips colores: Azúcar, grasa vegetal, suero de leche, leche descremada en polvo, leche
en polvo entera, manteca de cacao, emulsificantes (triestearato de sorbitán, lecitina de
soya, monoestearato de sorbitán), acidulante (ácido cítrico), sabores artificiales,

Brownie: Azúcar, harina de trigo fortificada, grasa vegetal, huevo, cocoa en polvo, glucosa,
aroma artificial brownie, sal.
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colorantes naturales (carmín, anato, curcuma, clorofila).

Cobertura sabor a chocolate: Grasa vegetal, azúcar, licor de cacao, leche en polvo,
suero de leche, cocoa, emulsionantes (lecitina de soya, polirricinoleato de poliglicerol),
saborizantes artificiales. La cobertura se produce en una fábrica, donde se procesan
productos con maní, nueces de árbol y ajonjolí.

Maní, Uvas pasas.

Contiene trigo (gluten), soya y leche

 

Verdadera Naturaleza
HELADO CREMOSO CON GRASA VEGETAL

Número de registro sanitario
RSAD02I33704

Presentación comercial

Definición del producto
HELADO CREMOSO CON GRASA VEGETAL  VARIEDADES  1)HELADO SABORIZADO(Vainilla,
Fresa, Vainilla-Fresa, Mandarina, Napolitano, Tres leches, Arcoíris (vainilla)) 2)HELADO
SABORIZADO CON SALSA SABORIZADA Y/O CON FRUTA (Veteado mora, Maracuyá, Frutos del
Bosque, Uva, Placer de Chocolate, Chicle, Verano Tropical) 3)HELADO SABORIZADO CON
AGREGADOS Y/O SALSA DE AREQUIPE (Ron Pasas, Vainilla pasas, Nata maní, Brownie & Cookies,
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Tiramisú,  Veteado caramelo, Arequipe con salsa y Cappuccino) HELADO SABORIZADO CON
CHIPS DE COLORES (Vainilla con Chips de colores).

Zona / Línea
ESPECIALES

Código de barras
Saborizados	
1006903	Tarro x 10l TRADICIONAL Vainilla	7702402176019

1006904	Tarro x 10l  TRADICIONAL Fresa	7702402176033

1006905	Tarro x 10l  TRADICIONAL Vll./Fresa	7702402176040

1006915	Tarro x 10l  TRADICIONAL Mandarina	7702402176378

1006927	Tarro x 10l TRADICIONAL Napolitano	7702402038539

1009364	Tarro x 10L TRADICIONAL Tres Leches	7702402044233

1044552        Tarro x10L TRADICIONAL Arcoiris          7702402054249


Saborizados con salsa	
1006908	Tarro x 10l  TRADICIONAL Vetea. Mora	7702402176118

1006911	Tarro x 10l  TRADICIONAL Vetea. Caram.	7702402176156

1006919	Tarro x 10l TRADICIONAL  Macya LA FUENTE	7702402176606

1006924	Tarro x 10l  TRADICIONAL  F. Bosque	7702402176439

1009168	Tarro x 10l TRADICIONAL Uva	7702402044004

1010588	Tarro x 10L TRADICIONAL Placer Chocolate	7702402044653

1034893	Tarro x 10L TRADICIONAL Chicle con Salsa	7702402051750

1050117        Tarro x 10L Tradicional Arequipe Salsa  7702402054805

1042790	Tarro x 10L TRADICIONAL Verano Tropical	7702402053952

1043650	Tarrox10L TRADICIONAL Capuccino Colcafe	7702402054119


Saborizados con agregados con o sin salsa	
1006907	Tarro x 10l  TRADICIONAL  Ron Pasas	7702402176071

1006913	Tarro x 10l  TRADICIONAL  Vll./Pasas	7702402176217

1056539        Tarro x 10l TRADICIONAL Vlla Chip Colore     7702402056205

1006918	Tarro x 10l TRADICIONAL  Nata Mani	7702402176590

1056541        Tarro x 10l TRADICIONAL Brownie&Cookies    7702402056229

1006925	Tarro x 10l TRADICIONAL Tiramisu	7702402038874

Forma de uso y consumidores potenciales
Consumo directo. Público en general (Multitarget)

Tipo y material de empaque
Empaque: Bolsa lechosa en polietileno de alta densidad
Embalaje: Caja corrugada

Fabricante y dirección
Fabricado por Meals de Colombia S.A.S. Calle 98 # 70 – 90, Bogotá D.C. Líneas de sugerencias e
inquietudes, en Bogotá Tel. 4897966 y GRATIS a nivel nacional 018000511835
www.cremhelado.com.co  Industria Colombiana.
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Vida útil
731 días

Perfil de sabor / Textura
Helado sabor a: Vainilla, Fresa, Vainilla/Fresa, Mandarina, Napolitano, Tres Leches.

Helado saborizado con salsas saborizadas, alsas de fruta, salsa de chocolate, leche condensada
y/o arequipe: Veteado Mora, Maracuyá, Frutos del Bosque, Uva, Veteado Caramelo, Placer de
Chocolate, Chicle, Verano Tropical (Lulo/Maracuyá), Capuccino, Arequipe Salsa. 

Helado saborizado con agregados, con o sin salsa y/o cobertura: Ron Pasas, Vainilla Pasas,
Vainilla Chips, Nata/Maní, Brownie, Tiramisú.

Nombre tabla Tipos Maestros

Tipo maestro
Característica /

Actividad
Descripción especificaciones

Características
Fisicoquímicas


Solidos totales
 35 a 38% 


Características
Fisicoquímicas


Grasa
 8 - 10 %


Características
Fisicoquímicas


Proteína Láctea
 Min. 2,5%


Características
Fisicoquímicas


Sólidos Lácteos
No Grasos


Mín. 11%


Características
Fisicoquímicas


Densidad
 1,090 a 1,120 g/l


Características
Fisicoquímicas


Fosfatasa
 Negativa


Características
Fisicoquímicas


Acidez °D
 Chocolate, lulo, lulo maracuyá: 18-22 /
Mandarina: 33-36 / Maracuyá:58-68 / Fresa,
vainilla, arequipe, nata, tres leches, brownie,
cappuccino, caramelo, tiramisú, uva, Fr.Rojos,
ron, chicle: 16-20


Características
Fisicoquímicas


Grasa Total
g/Porción


Saborizados: 6g / Saborizados con salsas: 5g /
Saborizados con agregados con o sin salsas:
6g / Saborizado con chips: 6g 


Características
Microbiológicas


Detección de
Salmonella /25g


Ausencia 
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Características
Microbiológicas


Recuento de
E.Coli


< 10 UFC/g


Características
Microbiológicas


Coliformes
Totales


< 100 UFC/g


Características
Microbiológicas


Recuento de
Estafilococos
coagulasa
positivo


< 100 UFC/g 


Características
Microbiológicas


Listeria
monocytogenes
/25g


Ausencia


Características
Microbiológicas


Recuento de
Microorganismos
Mesofilicos


< 10.000 UFC/g


Características
Sensoriales


Color
 Vainilla, Brownie: Blanco / Fresa 24-1-1C /
Arequipe 144-1-2C / Nata, Tres leches: 7-1-1C /
Cappuccino 147-1-1C / Ron 8-1-1C / Lulo 127–
2-1 C / Lulo-maracuyá 4-1-2C / Maracuyá: 4-1-
1C / Fr.Rojos: 33-1-1C / Uva: 37-3-1C /
Chocolate: 147-1-4C / Tiramisú: 147-1-1C /
Mandarina: 17-1-2 C / Chicle: 94-1-3C / Arcoíris
(Rosado:24-1-2C , morada: 37-3-1C, Azul: 94-1-
3C)


Características
Sensoriales


Olor
 Notas lácteas y dulces características de cada
referencia.


Características
Sensoriales


Sabor
 Notas lácteas y dulces características de cada
referencia.


Características
Sensoriales


Textura
 Cremosa, libre de cristales y de partículas
extrañas.


Inocuidad
 Contenido Plomo
 Máx. 1 mg/kg


Inocuidad
 Contenido
Arsénico 

Máx. 0,5 mg/kg


Información de orden nutricional
Orden nutricional
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Condiciones de conservación
CONSÉRVESE EN CONGELACION (A -18°C)

Instrucciones especiales de manejo y/o uso
NA

Observaciones
Fecha de Vencimiento: Cumple con la Resolución 5109 de 2005 de Rotulado General. 

Métodos de distribucion
El producto debe transportarse en vehículos cerrados, en condiciones sanitarias adecuadas y que
posean un sistema de congelación que mantenga una temperatura máxima de -22° Celsius.

Requisitos específicos de etiquetado
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El producto cumple con todas las reglamentaciones vigentes de Etiquetado General y Nutricional
para alimentos

Proceso de elaboración / Descripción
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Lectores orden nutricional
Helados-Todo Helados
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MOLINO LOS 
HÉROES 

DISTRIBUCIONES FICHA TÉCNICA CEBADA PERLADA 

 

FECHA DE 
ELABORACIÓN: 

 
ENERO 2019 

ELABORADO POR: 
 

JEFE DE PLANTA 

APROBADO POR: 
 

GERENCIA 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

PRODUCTO 

 

CEBADA PERLADA 
 

 

DESCRIPCIÓN 
Producto obtenido de la perlada del grano de cebada; sin ningún ingrediente 
adicional, seleccionado, de aspecto fresco, sano, libre de plagas y humedad. 

COMPOSICIÓN Cebada entera 

REGISTRO 
SANITARIO 

NOTIFICACIÓN SANITARIA 
NSA-001409-2016 

CUMPLIMIENTO 
LEGAL 

 
RESOLUCIÓN 2674 DE 2013 
RESOLUCIÓN 5109 DE 2005 
 

CARACTERÍSTICAS 
FÍSICAS 

SENSORIALES 

 
Sabor: Característico 
Color: Café 
Olor: Característico 
 



CARACTERÍSTICAS 
FÍSICO-QUÍMICAS 

 

 
 

CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS 

 
Aeróbios Mesófilos: (200000-300000) = 410 
Bacillus Cereus: (700-1000) = < 100 
Coliformes Totales: (N.E) = 4 
Coliformes Fecales: (< 3) = < 3 
Mohos y Levaduras: (3.000-5.000) = 60 
Staphylococcus aureus c.p: (< 100) = < 100 
 

FORMA DE 
CONSUMO  

 
Para su consumo se requiere que tenga un proceso de cocción sin importar el 
uso que se le dé al producto. 
Usos: Sopas. 
  

EMPAQUE Y 
PRESENTACIONES 

 
El producto es empacado en bolsas individuales de polietileno de baja 
densidad, transparente, rotulada con Notificación Sanitaria, número de Lote y 
Fecha de Vencimiento; en la siguiente presentación: 

 500 gramos x 25 unidades con peso neto de 12.5 Kg. 
 

VIDA ÚTIL 
ESPERADA 

 
Está definida por 12 meses a partir de la fecha de fabricación y en condiciones 
de almacenamiento adecuadas, en lugares frescos y secos. 

CONDICIONES DE 
MANEJO Y 

CONSERVACIÓN 

 
El producto debe ser transportado en vehículos que cumplan con el Decreto 
2674 de 2013, con el fin de evitar la contaminación, alteración, deterioro y daño 
del producto. El almacenamiento debe realizarse en bodegas cubiertas que 
cuenten con buena ventilación y temperatura ambiente fresca. El producto 
debe almacenarse en arrumes con planchas que permitan la estabilidad de 
estos, se deben realizar sobre estibas elevadas al piso con el fin de protegerlas 
de la humedad, líquidos y suciedades, ya que, por ser un producto de baja 
humedad, tiene la capacidad de absorber agua y olores fácilmente.  
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APROBADO POR:

BOPP 25 Micras

Para consumo directo, panadería y todo tipo de industria del sector de alimentos

8. CONSERVACIÓN Y PRECAUCIONES
El Bocadillo se debe almacenar en un lugar seco, fresco y limpio hasta el momento de su distribucion. Si la 

temperatura ambiente es superior a 30 grados centigrados,hay riesgo que se produzca revenimiento y se favorezca el 
9. PRESENTACIÓN COMERCIAL

Bocadillo de guayaba rojo (2.500 g) x 50 un x 50 g / Bocadillo de guayaba rojo (2.000 g) x 100 un x 20 g / Bocadillo de 
guayaba rojo (1.500 g) x 30 un x 50 g / Bocadillo de guayaba rojo (908g) x 20 und x 45g / Bocadillo de guayaba rojo 

(650g) x 18 un x 36 g / Bocadillo de guayaba rojo (510g) x 18 un x 28 g / Bocadillo de guayaba rojo (500g) x 12 un x 42 g 
/ Bocadillo lonja roja (500g) / Bocadillo lonja roja (200g) / Tajadas de bocadillo (250 g) x 10 un x 25 g / Bocadillo de 

guayaba azucarado (454 g) x 24 un x 19 g / Bocadillo de guayaba azucarado (300 g) x 24 un x 13 g.

10. MATERIAL EN CONTACTO DIRECTO CON EL PRODUCTO

6. CARACTERÍSTICAS MICROBIOLOGICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
CARACTERÍSTICAS ESPECIFICACION

Mohos y Levaduras (UFC/g) Máx. 1.000
7. MERCADO OBJETIVO

5. CARACTERÍSTICAS FISICOQUÍMICAS DEL PRODUCTO TERMINADO
CARACTERÍSTICAS ESPECIFICACION

Sólidos Solubles (° Brix)
pH

74 - 80
3.4 - 4.0

3. LISTADO DE INGREDIENTES (En orden decreciente)
Pulpa de Guayaba, Sacarosa, Pectina, Regulador de acidez (Ácido Cítrico), Conservantes (Benzoato de Sodio, Sorbato 

de Potasio), Color Rojo FD&C # 40
4. CARACTERÍSTICAS SENSORIALES

• Apariencia: Semiblando • Color: Rojo • Olor: Característico de la Guayaba • Sabor: Dulce • Textura: Firme, acabado 
liso y uniforme, sin presencia de material extraño

FICHA TECNICA BOCADILLO DOÑA GUAYABA

1. NOMBRE DEL PRODUCTO

BOCADILLO DE GUAYABA ROJO

2. DESCRIPCION GENERAL
Pasta sólida,obtenida por concentracion de pulpa de fruta madura y sana, hasta lograr una consistencia que pueda ser 

cortada, sin perder la forma y la textura cuando este sólido.
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14. IDENTIFICACION DEL LOTE (Requiere espacio para el lote y fecha de vencimiento)

El empaque va marcado con la fecha de vencimiento y lote o se marca de acuerdo a especificación del cliente y país de 
destino. LOTE: LOT (lote) FTC (fruticol) cinco digitos (los dos primeros números indican el año y los tres últimos 

corresponden al dia juliano de fabricacion)

ANALISTA DE CALIDAD GERENTE DE PLATA

11. EMPAQUE SECUNDARIO

El empaque secundario depende de la presentacion. El embalaje se realiza en caja de carton corrugado

12. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCIÓN
Almacenar en un lugar fresco y seco, en condiciones controladas de temperatura que no superen los 30°C, humedad y 

circulacion de aire. En epocas calurosas no almacenar el producto con proximidad a techos, no poner objetos o 
productos pesados sobre los pallet.

13. VIDA ÚTIL
24 meses a temperatura ambiente

F/VIGENCIA                          
15/04/19

FICHA TECNICA BOCADILLO DOÑA GUAYABA
PAGINA No.                                    
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FICHA TECNICA 
     CARACTERÍSTICAS GENERALES

DENOMINACION DEL BIEN O SERVICIO AVENA HOJUELA
DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO AVENA HOJUELA PRECOCIDA

NOTIFICACION  SANITARIA NSA 00489 2018

DESCRIPCION GENERAL

CARACTERISTICAS TÉCNICAS
Cumplir con la NTC 2159:  Avena en Hojuelas para Consumo Humano.

PACA HOJUELA /250GRS/48 UNDS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o cualquier olor o sabor objetable.
Libre de insectos o partículas extrañas
Exenta de excretas de animales.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS LIMITE
Aerobios  mesófilos UFC/g/ml       10 20000
Coliformes totales  NMP bac/g       < 3 < 3
Hongos   UFC/g/ml                         9 1000

Producto sometido a limpieza, precocido, laminado, obtenido de los granos de avena sin 
cáscara, de cualquier variedad.                                                                                                   
                 Requisitos generales:                                                                                                 
                                      Es fabricada a partir de granos de avenas sin cáscara, sanas y 
limpias, libres de signos de infestación y /o contaminación de roedores.                                    
                                                    Producto alimenticio obtenido por la molturación y 
clasificación por granulometría de granos de avena sin cáscara, sana y limpia.                         
                                                                           Las hojuelas presentan un color crema, 
ligereamente caoba, característico y un sabor y aromas agradables de avena tostada.             
                                                                                              Los residuos de plagicidas no 
deben exeder las tolerancias establecidas por la comisión del codex alimentarius                     
                                                                                                                     En la elaboración 
no se permite el uso de conservantes                                                                                         
   Grado :1

LOTE                           PRESENTACION 



Levaduras   UFC/g/ml                     10 1000
Busqueda  salmonella x 25 g     AUSENTE AUSENTE
Indice  Aceptación                       BUENO

CARACTERÍSTICAS FISICO-QUÍMICAS 11,5 % Máx 
Cenizas                                    1,32   % 2,1 % Max
Fibra                                         0,37   % 3 % Máx
Grasa                                       6,80   % 6 -10,5 % Máx
Calorias / 30 grs                        98
Carbohidratos Total/30 grs      14      %
Proteinas                                12,35   % 10,5  %Minimo

CONSERVACIÓN Y ALMACENAMIENTO

OTRAS ESPECIFICACIONES
EMPAQUE Y PRESENTACION
El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que aseguran la buena consevación e higiene del producto.

NOMBRE COMERCIAL    SUPER AVENA                                                 
VIDA ÚTIL
En condiciones óptimas de almacenamiento (1) año.

TRANSPORTE

JANETH QUITIAN MUÑOZ

INGENIERA DE ALIMENTOS

MATRICULA 2525431197CND

Humedad:                               10,30   %

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena ventilación,estar libre de humedad, bien iluminados, en perfecta limpieza y 
protegidos del ingreso de insectos y roedores.

Cumplir con la Resolución 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parámetros para el rotulado y etiquetado de productos terminados y 
materias primas.

Vehículo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable vigente no superior a  1 año.  El personal transportador debe contar con carne 
de manipulación no superior a 1 año.
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Nombre del Producto ATÚN EN CONSERVAS 

Nombre Comercial del 
Producto ATUN LOMITOS EN  ACEITE 

Origen de la materia 
prima Océano Pacífico Ecuador. Zona FAO 87. 

Generalidades 

de trozos y migas se producen en el corte del lomo al llenar el envase 

Requisitos Específicos 

Ingredientes: 

Apariencia Característicos de la especie 
Color Característicos de la especie 

Olor y Sabor Característicos de la especie 

Textura Firme 

Requisitos Físico-Químico. 
Producto terminado 

Requisitos Límite máximo 
Histamina Máx. 50.0 mg/ kg 

Cloruro de sodio, expresado como NaCl Máx. 2.0 % 

Nitrógeno básico volátil <50 mg/kg (50ppm) 

pH Máx. 5.5 - 6.5 

Metales contaminantes: 
Requisitos Límite máximo Método de ensayo 
Arsénico, como As 1.0   mg/kg AOAC 986.15 
Cadmio, como Cd 0.1   mg/kg AOAC 999.10 
Mercurio, como Hg 1.0   mg/kg AOAC 974.14 
Plomo, como Pb 0.3   mg/kg AOAC 999.10 
Estaño, expresado como Sn 200   mg/kg AOAC 985.15 

Norma INEN  184: 2013 

Descripción del producto:  Atún de las especies indicadas en el numeral 3.1.1  en la 

Norma INEN 184:2013,  producto en conservas, envasado en  aceite, agua y sal en 

recipientes herméticamente cerrados y sometidos a un proceso térmico. 

El lomo fino (compacto), es del atún Pequeño cortado en segmento transversal. La 

proporción de trozos pequeños o trozos sueltos o rallados en general no supera el 20% 

del peso escurrido. 

Los lomos pequeños son obtenidos luego de la limpieza sencilla del Atún, la presencia 

Marca COSTA AMERICA

Formula Cuali-Cuantitativa. 
Atún (65%), aceite vegetal de Soya (23%), Agua (10%)  y sal (2%).
Alérgeno: contiene pescado.

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

Concentraciones de aditivos: NA 
Requisitos Organolépticos. 

CÓDIGO: FTP.AT. 08
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Requisitos microbiológicos: El producto es esterilizado a Fo=6,  debe cumplir los 
siguientes parámetros, que se reportan en el análisis de laboratorio. 

PRODUCTO DE LA PESCA, EN PARTICULAR PESCADO. 
Parámetros N = 5 

Mesofilos aerobios y anaerobios 
Termófilos aerobios y anaerobios 

Ausencia en prueba 
esterilidad comercia. 

Prueba para determinar Esterilidad Comercial debe ser Satisfactoria. 

Requisitos Específicos 

Requisitos nutricionales: No aplica 

Empaque y rotulado 

Rotulado: De acuerdo al requerimiento del cliente. 

Porción recomendada La deseada por el consumidor final 

Requisitos legales y 
reglamentarios 
aplicables 

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

Grupo poblacional Todo público. A excepción de personas alérgicas al consumo de pescado y niños 
menores de 2 años. 

ELABORADO POR: 

 CONTROL DE CALIDAD 

APROBADO POR: 

Empaque: Envase y tapas metálico –TFS- TEST - BARNIZ-INTERNO GRIS 
SANITARIO-BARNIS EXTERIOR TRANSPARENTE, con abre fácil o tapa plana. 
Empaque Secundario: Caja de cartón corrugado x 48 latas:

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

Almacenamiento: Conservar en un ambiente fresco y seco. 

Vida Útil: El producto tiene una vida útil de 4 años. 

Certificación HACCP: Análisis de Peligros y de Puntos Críticos de Control para el 
proceso de enlatado. Nº  MAG-INP-2017-0823-OF. 
Certificación de BPM: Buenas Prácticas de Manufactura. Nº  0072-HINP-2017. 

CÓDIGO: FTP.AT. 08



 

RAZON SOCIAL

DIRECCION

REPRESENTANTE LEGAL

TELEFONO/FAX

EMAIL

REGISTRO SANITARIO COLOMBIA

REGISTRO SANITARIO ECUADOR

Certificación

DENOMINACIÓN

PESO NETO

PESO ESCURRIDO

FORMATO

% Lomo

ESPECIES Bigeyes

NOMBRE CIENTÍFICO Thunnusobesus

Histamina

Arsénico

Cloruro de sodio

Sabor y olor

Bases Volátiles

Cadmio

Mercurio

Plomo

Metilmercurio

Omega 3

PH

Limpieza

Liquido de Cobertura

Producto comercialmente estéril

Consumo preferente

Fecha de vencimiento

Condiciones de almacenamiento

Tipo de empaque primario

Tipo de marcación

Identificación de lote

3132823321 / 593 983 8222680

13979-ALN - 0317

Plan Nacional de Control

Calidad Normativa NTC1276/INEN 184

GRAN BODEGA MARINA S.A.S                                                                                                                       
FICHA TECNICA                                                                                                                                       

CONSERVAS DE ATÚN EN AGUA

DESCRIPCION DE LA EMPRESA

Gran Bodega Marina S.A.S.

Calle 135 No. 19 - 47

Ricardo Matiz

Katsuwonuspelamis Thunnusalbacares

granbodegamarina@hotmail.com  / comeralsa@hotmail.com

RSiA051113015

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Conservas de Atún en Agua

160 g, 170 g, 175 g, 180 g, 185 g

104 g, 110 g, 120 g, 125 g, 130 g

307 x 108 / 307 x 109 / 307 x 110.5

100%, 70% trozo lomo, 30% Rallado

Skipjack Yellowfin

Agua 28,50% Natural

COMPOSICIÓN DEL PRODUCTO

INGREDIENTES PORCENTAJE ORIGEN

Atún Trozos Lomo 70% Animal

Sal 1.5% Refinada

COMPOSICION NUTRICIONAL (52 gr de Producto Escurrido)

Calorías 110 kcal

35.0

Grasa Total 5 g

Sodio 260 mg

Hidratos de Carbono 0,0 g

Presentacion Caja de 48 latas, abre facil  con doble cierre recomendado

50.0

0.7

Proteínas 13 g

CARACTERISTICAS FISICAS/QUIMICAS, ORGANOLEPTICAS Y MICROBIOLOGICAS

2.0

Característico de la especie, sin presentar olores ni sabores extraños, l ibre de olor amoniacal

DURACION Y CONSERVACION

0.1

1.0

0.4

1.0

Min. 1,0% / max 3,0%

Max. 6,5 g
No se detectaran restos de piel, espinal o músculos oscuros en proporciones que desmerezcan el 

conjunto del producto

Color y consistencia típica de su naturaleza e ingredientes util izados

Incubación a 37°C y 55°C durante 10 días

Marcado con tinta indeleble en envase

1°: L: Lote, F:                                                                                                                                                             

2°: L: Lomos, R: Rallado, T: Trozos, V: Vegetales.                                                                                               

3°: 1: Aceite de soya, 2: Aceite de girasol, 3: Aceite de oliva, 4: Agua                                                             

4°: Y: Yellowfin,S: Skip Jack, B: Bigeye                                                                                                             

5°: Dia Juliano

RICARDO ELEAZAR MATIZ 

Después de abierto consumase lo antes posible

4 años a partir del año de fabricación

Al Ambiente

EMPAQUE PRIMARIO, SECUNDARIO Y CODIFICACION

Envases metálicos asépticos - tapa plana

Tipo de empaque secundario
Cartón

Pallets de madera





 

 

 

  







 

 

 

  



 



 



 



 



 

FICHA TECNICA 

1. NOMBRE DEL PRODUCTO: Ajonjolí 

2. COMPOSICION DEL PRODUCTO:  Ajonjolí 100% 

3. PRESENTACION COMERCIAL: Empacado en Bolsa de Polipropileno con presentaciones de 

peso de 10gr, 20gr, 125gr, 250gr y 500gr 

4. CONDICIONES DE CONSERVACION: El producto terminado se almacenará en estanterías a 

temperatura ambiente. 

5. TIPO DE TRATAMIENTO:  

 Recepción del producto: se recibe y se verifica tanto el peso como la calidad del 

producto. 

 Empacado: consiste en tomar el producto y llenar las bolsas de acuerdo al peso 

establecido.  

 Sellado y rotulado: consiste en sellar las bolsas una vez llenas y colocar las 

correspondientes fechas de vencimiento y lote del producto.   

 Distribución: se entregaran los productos a los clientes mediante la utilización de 

vehículos autorizados. 

6. VIDA UTIL ESTIMADA: 18 Meses 

7. Firma responsable del producto: 

 

Armando Benavides Alfonso 
C.C 80.068.054 de Bogota 
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Nombre genérico y 

Comercial  

 

Nombre genérico y 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nombre genérico y 

 

 

 

 

 

Nombre genérico o 
comercial del 

producto 

 

Aceite vegetal puro de soya - FRISAZÓN 

Nombre del 
fabricante o 

proveedor NIT 
Número de Registro 

Sanitario o del 
certificado del 
Requerimiento   

 

Calidad 

COMERCIALIZADORA FEDEACEITES                                                                            

NIT: 1.016.073.666 – 7 

Permiso Sanitario Número PSA-001560-2018 

Aceite de soya cumple NTC 254                                                        

Las especificaciones y requisitos generales y/o específicos 

contenidos en la presente ficha técnica así como las 

especificaciones del empaque y tamaño de ración establecido 

en este documento prevalecen sobre cualquier especificación 

contenida en la Norma Técnica Colombiana referenciada en la 

misma corresponde a aceite comestible, es decir apto para el 

consumo humano, sin ningún sabor u olor, el cual debe ser 

refinado, descerado, blanqueado y desodorizado. 

Características 
Generales del 

alimento  

 Aceite extraído de la semilla de soya  

 Corresponde aceite puro de soya  

 El contenido de ácidos grasos libres es máximo del 0.2% 

Características 
Organolépticas 

Consistencia liquida, color amarillo claro y fresco. Aspecto 

limpio a temperatura 25 C, sabor y olor característico. Libre de 

rancidez y material extraño.  

  

 

 

Características 
Fisicoquímicas 

 

 

REQUISITOS MINIMOS MAXIMOS 

Densidad relativa 

(xºC/agua a 20 ºC) 

0,919    

x=20ºC        

 

0,925     

x=20ºC 

Índice de Yodo                  120                      195 124 195 

188 índices de 

refracción a 40ºC 

1,466 1,470 

Índice de 

saponificación (mg 

KOH/g de aceite 

                

189 

                          

195 



 

 

 

 

 

 

 

Nombre genérico y 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Características 
Fisicoquímicas 

 

           REQUISITOS                                                 LIMITE MAXIMO 

NMP COLIFORME TOTAL / g                                           < 11 

NMP COLIFORME FECALES / g                                        <3 

RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS / g                  < 100 UFC 

Presentación 
Comercial 

Tipo y características 
del empaque 

 

 

 

Frasco: 500CC, 1000cc, 2800cc, 3000cc, 4800cc, 5000cc, Garrafa 

18, 19, 20 litros. Empacado en envase de material inerte de 

polipropileno clarificado y/o Pet con tapa de anillo de 

seguridad. El rotulo de empaque cumple con las siguientes 

normas: NTC 512 rotulo nutricional resolución 5109 del 2005, 

decreto 3075 de 1997 del Ministerio de salud.  

 Vida Útil del 
producto y fecha de 

vencimiento 

 

 

Bajo condiciones normales de mercadeo y almacenamiento el 

producto, tiene una vida útil de 12 meses y la fecha de 

vencimiento está establecida en el empaque. 

 

Condiciones de 
trasporte y 

almacenamiento 

 

 

 

Vehículo de furgón o campados sin fisuras en su estructura, 

adecuadas para el trasporte de alimentos en buenas 

condiciones de higiene.                                                                    

Deben almacenarse en sitios frescos, secos y libres de olores 

extraños, almacenar en estibas o superficies elevadas del piso 

para proteger de la humedad y de la contaminación. Apilar 

máximo 7 cajas, hacer rotación del producto según el tiempo de 

almacenamiento PEPS. 

Dirección y Teléfonos  

 

 

Carrera 77 V BIS A # 53 – 14 SUR  Barrio Catalina II  Bogotá D.C                                                                                              

Teléfonos: 3043650008 – (1) 5172374 

 



 
FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO LOMITOS DE ATÚN EN AGUA 

1. Nombre del producto Lomitos de  Atún  en Agua   175g /115g       
2. Origen Costas Marítimas, Océano Pacífico Ecuador, Zona FAO 87 
3. Marca  COSTA RICA  
4. Registro Sanitario INVIMA  

Expediente 
RSiA04I54712 
20050389 

5. Ingredientes 

Materia prima: Pescado Atún                  
Especie: Thunnus Albacares  
Líquidos de cobertura:  Agua 
Sal  
COMPOSICION:  
Atun (Thunnus Albacares):  66% 
Agua                                     32% 
Sal                                           2% 
                                              100% 

6. Proceso 
Atún empacados en agua, sellado herméticamente y sometido a proceso de 
esterilización comercial. 

7. Empaque Envases metálicos, con barniz grado alimenticio sanitarios. 

8. Indicaciones en la etiqueta 

Peso neto y peso escurrido. 175g / 115g 
Tipo de producto:  
Marca:  
Importador:  
Ingredientes:  
Contenidos nutricional para los importadores o marcas que lo requieran 
Registro sanitario:  

9. Indicaciones en la tapa 
Lote  
Fecha de Elaboración 
Fecha de Vencimiento. 

10. Características del producto 
final.  

Organoléptico: 
Color: característico de la especie. 
Olor: característico de la especie 
Textura: firme 
Físico-químico: 
pH: 5-6 
Histamina: menor o igual a 1.5 mg% 
Sal: menor o igual a 2% 

11. Presentación  Cajas de 48 Unidades  

12. Tiempo de consumo  4 años 

13. Forma de consumo 
Directo o preparado para acompañar comidas, o de acuerdo a las preferencias del 
consumidor. 

14. Consecuencias del mal empleo 
del producto  

Si una vez abierto el producto no es retirado de su envase, puede causar 
intoxicación. 

15. Distribución y almacenamiento  
Mantener a temperatura ambiente, almacenar en lugar fresco y seco protegido de 
la luz solar. 

16. Requisitos legales y 
reglamentarios aplicables 

Norma INEN NTE-184 
Codex STAN-119-1981, Rev 1-1995 
Reglamento CE 221/2002 
Reglamento CE 1881/2006 
Reglamento CE 2073/2005 
Fichas técnicas de clientes 

DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 
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1. NOMBRE DEL PRODUCTO:  Arroz Blanco Sonora  
 
2. INGREDIENTES: Arroz Blanco 100% 

 
3. DESCRIPCIÓN: Arroz elaborado (Blanco): Arroz descascarado al cual se le ha eliminado 

parcial o totalmente por elaboración, el germen y las capas de las aleuronas.  
 

4. COMPOSICION: Grano Entero, Grano Medio, Grano tres cuartos. 
 

5. CARACTERISTICAS SENSORIALES:  
 

Apariencia Uniforme 
Sabor Característico 
Color Blanco 

Textura Dura 
Olor Característico 

 
 

6. CARACTERISTICAS ESPECÍFICAS:  
 
 

Factores de clasificación NTC 671 % máximos 
en masa 

Tipo I 
Grado 2 
% Grano Partido 12 
% Grano Yesado 6 
Daño por calor ≤0,5 
Daño total ≤1,0 
Impureza (%) <0.1 
Humedad (%) <14 
Semillas Objetables y arroz con cascara en 100g 0 
Tipo Contraste 6 
Grano Rojo 2 
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7. IDENTIFICACION: (Para Lámina, talega y bulto) L/VEN DD MMM AA X X  

Definido por 13 dígitos, de los cuales: 
 
LOTE: L DD MMM X X  
8 dígitos obedecen a: El primer dígito la letra (L) identificando el lote, el quinto y sexto dígito 
de dos números corresponden al día de producción, las tres siguientes letras corresponden a 
las primeras letras del mes de producción, el doceavo dígito (letra) que indica la sede de 
producción, (A) Aguazul, (B) Barranquilla, (P) Purificación y el último (número) corresponde a 
la máquina de empaque.                                                                                                                                                            

 
FECHA DE VENCIMIENTO: VEN MMM AA 
Del segundo al cuarto dígito obedece a la expresión VEN que corresponde a las tres 
primeras letras de la palabra VENCE, del séptimo al noveno dígito son las tres primeras 
letras del mes, seguido de dos dígitos de números que corresponden al año que vence el 
producto. 

 
8. USO PREVISTO:  Producto que requiere de cocción para consumir y apto para consumo 

humano. Puede consumirse frio o caliente. 
 

9. ELABORADO POR:  Agroindustrial Molino Sonora AP S.A.S 
Dirección:  Km 6 Vía Saldaña - Purificación, Tolima 

      Km 5 vía Aguazul - Yopal, Casanare 
 

10. POBLACION VULNERABLE: Producto de consumo masivo apto para todo consumidor niño 
o adulto. 

 
11. INSTRUCCIONES DE USO: 

 
INGREDIENTES 

 
1 taza de Arroz Blanco 
2 tazas de agua 
2 dientes de ajos machacados (Opcionales) 
2 cucharadas de aceite 
Cebolla junca picada (opcional) 
Sal al gusto  
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PREPARACIÓN 
Caliente el aceite la cebolla, los ajos y agregue sal. Adicione el agua y cuando hierva, 
incorpore el Arroz Blanco. Cocine durante 10 minutos, tape la olla y mantenga a fuego lento 
hasta que el grano abra. 

 
12. EMPAQUE: Empaque en Polietileno individual de bajo calibre 1,5 - 3,5, dependiendo de la 

presentación, Polipropileno laminado 50/20 o BOPP. 
 

13. NOTIFICACION SANITARIA: NSA-004424-2018. 
 

14. NORMATIVIDAD REGLAMENTARIA:  
 

NTC 671 (2001) 
Resolución 333 de 2011 
Resolución 5109 de 2005 
Resolución 2906 de 2007 
Resolución 4506 de 2013 
Resolución 683 de 2012 
Resolución 2674 de 2013 
Resolución 0719 de 2015 
Codex Alimentarius 

 
15. ALERGENOS: Por su naturaleza el arroz blanco es libre de alérgenos, no tiene contacto con 

alérgenos en el proceso de fabricación. 
 

16. VIDA UTIL ESTIMADA: Entre 12 y 14 meses de acuerdo a condiciones de almacenamiento, 
dadas después de la producción; este periodo de tiempo puede ser mayor o menor 
dependiendo de las condiciones de almacenamiento. Se tomará para el arroz Sonora 12 
meses de vida útil. 

 
17. CONDICIONES DE TRANSPORTE: Producto transportado en turbo, camión, tractomulas 

carpadas o con contenedor. 
 

18. ALMACENAMIENTO EN BODEGA: Almacenar en una lugar limpio, fresco y seco, retirado 
de agentes contaminantes que le puedan transferir olores y sabores al producto. Todo el 
producto debe estar estibado sobre estibas plásticas y retiradas de la pared. Además, se 
debe identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida. Mantener 
sistema de rotación de inventario mediante el sistema PEPS. 

 
19. MANIPULACIÓN FINAL ESPERADA: Mantenga el producto bien sellado en un lugar limpio, 

fresco y seco, consumir en el menor tiempo posible, no introducir utensilios húmedos. El 
arroz es un producto no perecedero y por su bajo contenido de humedad hace que absorba 
fácilmente humedad y olores del ambiente en que se encuentra.   
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20. INFORMACIÓN NUTRICIONAL: 
 

Información Nutricional 
para 

Tamaño de la 
porción 50 

Nutriente 
Cantidad por 

porción 
(redondeada) 

% VDR 

Calorías 180   

Calorías de Grasa 0   

Proteínas 4.0 8.0 

Carbohidratos 40.0 13.0 

De los cuales:      Azúcares: 1.0 0.0 

Almidón: NA   

Polioles: NA   

Grasa: 0.0 0.0 

De las cuales:    Saturadas: 0.0 0.0 

Colesterol: 0.0 0.0 

 Trans: 0.0 0.0 

Fibra Dietaria: 2.0 8.0 

Sodio: 0.0 0.0 

Vitamina A: 0.0 0.0 

Vitamina C: 0.0 0.0 

Calcio: 0.0 0.0 

Hierro: 0.0 4.0 
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21. LOGÍSTICA:  
 

PRESENTACIÓN UNIDAD A 
EMPACAR 

COD BARRA 
UND (EAN 13) 

CÓD 
REEMPAQUE 

(EAN 14) 

DIMENSIONES EMPAQUE (UND) 
(cm) 

DIMENSIONES EMPAQUE 
(PAQ/@) 

 
LARGO ANCHO ALTO LARGO ANCHO ALTO  

250g 
25 

7700798030625 
770798036290 16 10.5 2 37 42.7 5  

50 17700798035139       54.5 45.5 12  

500g 
12 

7700798030212 
7700798036283 19,6 13,5 3 38.8 41.2 11.5  

25 17700798032251       52 41 13  

1 kilo 
15 

7700798030229 
17700798036020 25,9 15,5 4 59,2 40,5 16,5  

24 N/A       66 48 18.5  

2.5 kilos  6  7700798030618  N/A 29 25,5  4,5  64 36 15  

3 kilos  5 7700798030236 17700798035092 35 26 5,5 62 38,5 16  

5 kilos  3 7700798030243 17700798035115 42,7 29 6,5 39,5 59,5 11  

10 kilos  1 7700798035170 N/A 53,5 40 10 - - -  

50 kilos  1 7700798034920 N/A 90 50 18,5 - - -  

 
 
 

22. MICROBIOLOGÍA:  
    

MICROBIOLOGÍA 

Recuentos aerobios mesófilos 
UFC/g 

Máx 200000 

QUÍMICA 

Aflatoxinas Totales 
(B1, B2, G1 y G2) 10 µg/kg 

Coliformes Fecales NMP/g <3 Ocratoxina A 5 µg/kg 

Mohos y levaduras UFC/g Máx. 3000 Plomo 0,2 mg/Kg 

Bacillus cereus UFC/g Max 700 Cadmio 0,2 mg/Kg 

Staphylococcus aureus coagulasa 
positiva UFC/g <100 

  
Salmonella/ 25 gramos Negativo 

    
 
                 
           Elaborado por:                                                              Aprobado por: 
 
                                                  
      _____________________    ____________________ 

Sandra Milena Villa        Jairo Sedan Murra                                                         
Jefe Gestion Calidad        Gerente General 
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