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! pESCRIPCICN

\ezcla de aceites vegetales comestibles.

5, ANALISIS TIPICO

{CIDEZ LIBRE (como Oleico) MINIMO | MAXIMO

NDIC OXIDO (meq 07k : : ,
} JUMEDAD (%) kg grasa) 1060 58
_ fOLOR LOVIBOND EN CELDA 5 v." R'ojo 2

gkggﬂ Neutro

ANTIOXIDANTE TBHQ (ppm) ggéacteristlw

3. USOS

paramesa y cocina.

\,‘ :
4, EMPAQUE )

Caja de carton corrugado con botellas.o %}arrafas de P

24 unidades de
24 unidades de
12 unidades de
g unidades de
& unidades de
4 unidades de

s e = ® . =

250 cm

i 2
500 cm’ {ﬁ\ﬁu

1000 cm;
gDpUms
5000 cm®,

S

Sidones de Polietileno en las siguientes presentaciones:
» Unidad de 14 Iitros.
+ Unidad de 20 litros.

5. ALMACENAMIENTO

Debe almacenarse en un lugar sec

o, fresco y libre de olores extrafios, respetal

ET en las siguientes presentaciones:

ndo las siguientes

alturas: :
j ltura 4 cajas
Caja por 24 Altura 10 cajas Caja por 4 A
Ca}a por 12 Altura B cajss Blddm de 14 Itros Altura 4 bidones
Caja por 8 Altura 6 cajas Bidon de 20 litros Altura 3 bidones
Cajapor 6 Altura 6 cajas
"ELABORO: REVISO: APRGBO:
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FRASCO DE ACEITE X 1000 GO

Codagn?édﬂ??&

T“tuio en espanol: FRASCO DE ACEITE X 1000 cc

"ACEITE MESCLADO, CRUDO O VIRGEN DE MAIZ, EN BOTELLA DE POLIETILENS | |
BIORENTADO }
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

Aceite Sol
DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es el producto obtenido de la refinacidn, blanqueo y desodorizacion de aceites
vegetales, como los de soya, algodén, canola, cartamo, girasol y oleina de palma.

DENOMINACION DEL PRODUCTO
100% Aceite Vegetal Comestible
INGREDIENTES

Aceite vegetal (contiene uno o mas de los siguientes: aceite de soya, aceite de canola,
aceite de algodon, aceite de cartamo, aceite de girasol, aceite de oleina de palma) y
0,01% de TBHQ como antioxidante.

=
f
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO g
FISIOQUIMICAS ; ﬂ;
\

Presentacion Botellas de PET de 880 ml

Altura 27.6 cm
Diametro 7.6 cm
Peso Bruto 0.851 kg
Peso Neto 0.818 kg
Textura Viscoso
Caracteristico, libre de olor extrafio, a rancio o
Olor a solventes.
Color Amarillo claro
Suave, caracteristico , libre de sabor extrafio,
Sabor a rancio o a solvente.

Se utiliza para cocinar, para freir, en aderezos

Usos Principales para ensaladas y en la industria de la

]
Sin Colest® r“

panificacion. ;
Diferenciadores de Mercado &MM (
Codigo de Barras 7502218211689 ylﬂy il 4
TIPO DE EMPAQUE =
Empaque Corrugado
Piezas por corrugado 12 piezas
Codigo de Barras 17502218211686
Altura 27.8 cm
Largo 31.7 cm
Ancho 23.3cm
Peso Bruto 10.480 kg
Peso Neto 9.819 kg

PALLET

TIEMPO DE VIDA

Numero de piezas por cama 14 1 afio a partir de la fecha de producccion
Numero de camas por pallet 4 CONDICIONES DE ALMACENAJE

Piezas por pallet 56 Conservar el producto en su empaque original,
Altura 1.27 m bien tapado, libre de polvo, en un lugar fresco y
Largo 1.2m seco

Ancho 1m

Peso Bruto 586.895 Kg

Peso Neto 549.875 Kg
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FICHA TECNICA
CARA ACEITE VEGETAL 100% SOYA
Denom?;i:,[snms GENERALES DEL BiEN
on :
Denominacisn i‘e:np.en ACEITE VEGETAL 100% SOYA
Grupoffamilia/clase ACEITE VEGETAL COMESTIBLE _
. - Alimentos, bebidas y productos de tabacol/ Aceites y

y aceites comestibles de

grasas comestibles/ Grasas
etales 0

plantas y vegetales/ Aceites comestibles veg

] de plantas
gg;jbre del Bien en el Catélogo del SEACE: ACEITE VEGETAL
S - 50151513000024256
Unidad de medida LITRO

Descripciéon General

: Es el producto alimenticio constituido principalmente
por glicéridos de &cidos grasos obtenidos unicamente
de fuentes vegetales: frutos y semillas oleaginosas,
liquido a la temperatura de 20°C. Podra contener
pequefas cantidades de otros lipidos, tales como
fosfatidos, de constituyentes insaponificables y de
écidos grasos libres naturaimente presentes en la

grasa o el aceite.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A. CARACTERISTICAS
Los aceites vegetales comestibles pueden estar en forma pura (aceite proveniente de una sola

materia prima) o mixta (constituido por la mezcla de aceites puros).

Dentro de los aceites vegetales comestibles més consumidos en nuestro pais, ya sea en forma pura o
mixta, tenemos:

El aceite de soja o soya, se obtiene de las semillas de soya (Glycine max (L.) Merr.)

El aceite de girasol, se obtiene de las semillas de girasol (Helianthus annuus L.)

El aceite de maiz, se obtiene del germen de maiz (embriones de Zea mays L.)

El aceite de semilla de algodén, se obtiene de las semillas de diversas especies cultivadas de

Gossypium spp.

B. REQUISITOS

B.1. Documentacién
Dentro de los documentos que solicite la Entidad Convocante al postor, en el sobre de

habilitacion, deberé considerar como minimo:

Copia simple del Registro Sanitario vigente del producto Aceite Vegetal (debe corresponder al
tipo de envase y peso neto por envase objeto del proceso), expedido por la Direccion General
de Salud Ambiental-DIGESA a nombre del titular del registro.

Copia simple de la Resolucion Directoral vigente que otorga Validacion Técnica Oficial al Plan
HACCP, emitida por la DIGESA, segun RM. N° 449-2006-MINSA (*). Dicha validacion
Técnica deberé estar referida a la linea de produccion del producto objeto del proceso o a
una linea de produccién dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

(*) En el caso de las pequerias y microempresas alimentarias, la Entidad Convocante debera

considerar que su incorporacion al sisttma HACCP se hara de manera progresiva, de
conformidad con lo que se establezca por norma especial, la misma que sera aprobada
mediante Decreto Supremo refrendado por el Ministro de Salud y el Ministro de Industria,
Turismo, Integracion y negociaciones Comerciales Internacionales, segun lo sefiala la
Sétima Disposicion Complementaria, Transitoria y Final del Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas aprobado mediante D.S. N° 007-98-SA. En tanto
ello ocurra, la Entidad Convocante deberd considerar en sobre de habilitacion la
documentacion que sustente el cumplimiento de los requisitos previos a través de la
implementacion de sus programas de buenas précticas de manufactura y de higiene y

R " —
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Nota:

Los requisi

si :
las en?rega:cs)sdz] 'es sefialados se deben mantener vigentes incluso
oportunamente | pmd”"tc" adquirido. Es responsabilidad exclusw'ar s
Convocante = renevacién de los dichos documentos ¥ entrega

B.2. Atributos del bien
EEF A;eite Vegetal Comestible debe cumplir con los siguientes requisitos:
0 producir efectos toxicos o dafinos en el organismo. _ d
- No acusar la presencia del solvente empleado en su extraccion, cuan
X STAN 210-1999

hasta la
del contra
copia a

culminacion de
tista tramitar
|a Entidad

este
o se haya usado €S’
). Asimismo, debera

procedimiento. (Ref: NTP 209.001:1983, CODE
cumplir con lo siguiente: 8=
ATRIBUTO ESPECIFICACION REFERE
CALIDAD =7
- Sabor y olor Caracteristico.
Exento de olores y sabores extrafios O
rancios.
- Particulas extranas No llevar particulas extrafias en
suspension.
= Ajua No contener mas de 0,1%.
- Acidez No tener una acidez libre expresada NTP 209.001:1983
como &cido oleico, mayor de 0,20%_.
No mayor de 5 miliequivalentes por kilo

- Indice de peroxido
de muestra.

- Resistencia al frio
Minimo de 5 horas a 0°C

(aplicable solo para aceites
winterizados) .

- Aceite mineral Exentos de aceite de origen mineral.

- Antioxidantes Palmitato de ascorbilo y
se permitird  solo los Estearato de ascorbilo:
antioxidantes alimentarios Dosis méaxima: 500 mg/Kg
siguientes, en las  dosis (solos o mezclados)
especificadas: Tocoferol, d-alfa-, Concentrado de

tocoferoles mezciados, Tocoferol, di-alfa

Dosis méaxima: 300 mg/Kg
(solos o mezclados)
Galato de propilo
Dosis maxima: 100 mg/Kg
(solos o mezclados)
Terbutilhidroguinona (TBHQ)
Dosis maxima: 120 mg/Kg
(solos 0 mezclados)
Butilhidroxianisol (BHA):
Dosis maxima: 175 mg/Kg
(solos 0 mezclados)

Butilhidroxitolueno (BHT):
Dosis maxima: 75 mg/Kg
(solos o mezclados)

Cualquier combinacién de galato de
prapilo, BHA, BHT y/o TBHQ

Dosis maxima: 200 mg/Kg
Pero sin exceder de los limites antes
indicados

CODEX STAN 210-1999
Rev. 3 (2009),
Enmienda 2 (2011)

Tiodipropionato de dilaurilo:

Dosis maxima: 200 mg/Kg
- Sinérgicos antioxidantes Acido Citrico
Se permitira el empleo de los Sin Limitacion

Citratos de sodio

siguientes productos:
Sin Limitacion

NTP 209.001:1983

Acido Fosférico
Dosis méxima: 100 m

lsopropil~ci_tratos y Citrato monoglicérico
Dosis maxima: 100 mg/Kg
(solos 0 mezclados)

CODEX STAN 210-1999
Rev. 3 (2009),

Enmienda 2 (2011)

- Antiespumantes Polydimethylsiloxane

CODEX STAN 210-1999
Rev. 3 (2009),

Dosis méxima: 10 mg/Kg

—
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ATRIBUTO

__-_-_-'-—-___
INOCUIDAD ______EEPECW'ICAClON REFERENCIA
- Limite Maximo de Residuos 0 deberd o
i No debera —
de plaguicidas oo exceder los limites maxim i
E(e);$§|:lai?0de llJlE";l.l‘at:it:Ia-s. fijados en ?: Amggtgos: E?GD'SI
Aclonal o, en ausencia de asta
TP P eslablecadosAPOr el Codex A.‘fmemariué
) rsénico (As): CODEX STAN 210-1999
Nivel Méximo (NM) 0,1 mg/Kg Rev. 3 (2009),
| P}O{T\O (Pb) Enmienda 2 (2011)
Nivel Maximo 0,1 mg/Kg CODEX STAN 193-1995
Adoptada en 1995,
Revisada en 1997,
20086, 2008, 2009,
Nota:

Enmendada en 2010
Para los aceites puros, deberan consid

indi i . erarse las especificaciones relati idad: acidez libre
indice de peréxido, densidad relativa (20 pecificaciones relativas a la calidad: aci re,
indice de iodo, materia insaponiﬁcab'.e(,m Clagua a 20°C), indice de saponificacién, indice de refraccion,

(o CERTIFICACION

opcional

La Entidad Convocante podré exigir al Contratista que, durante la ejecucion contractual y en 1a
oportunidad gue determine, realice la entrega de un “Certificado de Conformidad de Producto con
valor Oficial” (minimo bajo esquema 3) o un “Certificado de Inspeccion con Valor Oficial” que
confirme que e! bien entregado: Aceite Vegetal Comestible, cumple con las especificaciones de
calidad & inocuidad detallados en el numeral “B.2: Atributos del bien’ de la presente ficha. Dicho
documento deberé ser emitido por un Organismo de Certificacién de Productos u Organismo de
Inspeccion acreditado por el INDECOP! y considerara para el muestreo lo establecido en la "NTP
209.222:1984. ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES. Inspeccion y recepcion’.

En caso no se emitan en el pais los documentos antes indicados, lo cual debe ser consultado
oficialmente por el Contratista al INDECOP! y cuya copia de respuesta sera remitida a la Entidad
Convocante, el Contratista podra presentar un “Certificado de Calidad’, sin el simbolo de
acreditacion, que confirme que el bien entregado: Aceite Vegetal Comestible, cumple con las

especificaciones de calidad e inocuidad detallados en el numeral “B.2; Atributos del bien” de la
presente ficha.

Si la Entidad decide exigir la certificacion, debera sefialar esta condicion en I'.as Bases
(especificaciones técnicas - requisitos técnicos minimos) y en las clausulas correspondientes de la
Proforma de Contrato, realizando las precisiones que apliquen, entre ellos que los costos que
demanden la certificacién deben ser asuridos por el Contratista.

D. OTROS D.1.

Envase

El envase que contiene el producto debe ser de material inocuo, estar libre qQ sus_tancias que
puedan ser cedidas al producto en condiciones tales que puedan af.ec_:gar su inocuidad, y estar
fabricado de manera que mantenga la calidad sanitaria y composicion del producto durante

toda su vida util. (Art. 118, D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas).

Este envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario (botella de plastico,
bidon, galonera, balde de PVC, PET y polietileno, lata, etc.), de primer uso y del mismo
tamafio, que cumpla con lo establecido en la NTP 350.008:1967 ENVASES METALICOS
PARA ACEITES COMESTIBLES o en la NTP 311.286:1988. (revisada el 2012) ENVASES DE
PLASTICO. Botellas de policloruro de vinilo para aceite comestible, segin corresponda, y en el

Art. 119 del D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

Notas:
- La Entidad Convocante debera indicar, en las bases y en la proforma del contrato, las

Ficha técnica:  50151513000024256 Version 3

Pagina 3/4
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FICHA TEcNICA
ARROZ BLANGO

AT I A
BOLUGA

b -

ARROZ BLANCO Bo LUGA

CARACTERISHCAS GENERALES

Danominacldn lécnica - ARROZ BOLUGA
ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/ACEITES, AZUCAR, GRANOS Y HARINAS CON SUS
o, El grano Boluga corresponde

Grupo/clase/famjiia

S/GRANOS EN GENERAL (ARROZ, ARVEJA, CAFE,ETC.)
envolturas (cascaras y cuticula) y

DERIVADO
cto final principal obtenido del procesamiento en el molino arrocer

Descripcién general : Es el produ
endospermo, es de color blanco perlado o cristalino. Se le han retirado 1as
& da granos rotos ¥y quebrados, porcentajes que

al

se han desprendido los embriones (fielén).

El procesamiento en el molino ha producide un clerto porcental

son el principal indicador para la clasificacién por calidad. _

El arroz Boluga representa aproximadamente del 68 al 71% del peso original del arroz en céscara,

SINONIMIA:.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Los porcentajes que resulten excedentes por encima de estos limites de tolerancia,

Condiciones fisicas
El peso 3
edad y/o 0.4% de contenido de Impurezas. Corresponde al praductor o vendedor cumplir can estas condiciones.

patrén de comercio se define sobre la base de arroz seco, limplo y libre de materias extrafias, es decir, arroz con 14%
comerclantes que compren arroz en cascara con un contenida mayor al 14%, podran acordar descuentos de acuerdo a los

de hum
Los
porcentajes de humedad o impurezas contenidos en el producto de acuerdo al siguiente detalle:

Contenido de impurezas G o
Las Impuerezas tales como pajas, hojas, semillas extrafias, tierra, pledras, etc. no deberan exceder en ningun caso del 5% en
peso. El porcentaje de impurezas que resulte en la determinacion respectiva, serd descontado del peso del lote, o bien

reintegrado en peso equivalente de arroz adicional.

Variedad de contrastes : :
La presencia de granos de arroz pertenecientes a una variedad distinta a la del lote puede afectar la calidad final, asi coma el

proceso de pilado.
La tolerancia maxima de presencia de variedades conlrastantes o ajenas al lote es del 12% en peso.

- | INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcién: 100 g
Contlene 5 Porciones

Cantidad por porcién
Calorias de |a Grasa §

Calorias 340
Grasa total: Og 0%
Grasa saturada  0Og 0%
Colesteral Og 0%
Sodio 35mg 1%
Carbohidrato total 78g 26%
Fibra dietarla Og 0%
Azucares Og 0%
Protelna 8g

Calcio 7% Hierro 11%

El porcentaje del Valor diario esta basado
@n una dieta de 2000 caloria. Su valor
diario puede ser mas alto 0 mas bajo
dependiendo de las calorias que se

necesitan,

comprador segun convengan ambas partes.

Humedad
El contenido de agua en el grano de arroz se expresa en términos de porcentaje en peso, referido al peso del grano humedo.
ue dafian los granos, pudiendo llegar a arruinar por
excesiva significa

La humedad excesiva propicia el desarrollo de hongos y levaduras q
completo lotes enteros de arroz almacenado con demasiada humedad. Ademés,comercialmente una humedad
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FICHA TECNICA
ARROZ DIANZ.

CARACT':.Risncas SENERALES

De:omzn;fion del Bie, : 2D AZU
S e e
& <l :
: - ALIMENTOS Y BEBIDAS PARA PERSONAS/ACEITES, AZUCAR, GRANOS Y HARI

CON SUS DERIVADOS/GRANOS EN GENERAL (ARROZ, ARVEJA, CAFE,ETC )

Oescﬂpc} o -
<1 genera|
¢ Es el producle final principal cbtenido del precesamianto en el meling amocero. El grano

Diana corresponde al endospenno, es de color blanca parado o cisialine, Se le han
relirado las envolluras (cascaras y cuticula) y se han desprendido los enbriones (Relén).
El procesamiento en el moline ha producido un clerto porcentaje de granos rolos y
quebrados, porcentajes que son el principal indicadot para la clasilicacion por calidad.
El arroz Diana representa aproximadamente del 68 al 71% del peso original del arroz en

cascara.

SINONIMIA:
Arroz Diana, Arroz elaborado, Arroz blanco, Arroz pulide, Wiite rice. Milled rice.

CARACT =RISTICAS TECNICAS

;":Onﬂlelom fisicas
£l peso patrén de comercio se define sobre la base de arroz seco, fimpio  libre de malerias exirafias. es declr, aroz con 14%
de humedad y/o 0.4% de contenido de impurezas. Corresponda al productor o vendedor cumplir con eslas condicionas,
~0s comerciantes que compren aroz en cascara con un contenido mayor al 14%, podran acordar descuentos de acuerdo a (os
Jorcentajes de humedad o impurezas contenidos en el producto de acuerdo al siguiente delalie:

,?;“““1'-1--513’9%"1. uento en kg (por cada 100 kg)

18,020

I N .

1.&!’0!@10“4.8

1‘9_}1_'«-,--‘&.0

%su‘.p?dn

z—’fhnoq'o'ia-o- .

mﬁﬂjug-'OAO

extraias, liera, pledras, elc. no deberdn exceder en ningin caso del 6% en
%ah elerminacion respectiva, serd descontado del peso dei lale, o bien

ariedades contrastanies o sjenas al lote es del 12% en peso.
o l-_‘-.-‘,,._l-‘. = g e

B e

|t ._'-

-t
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 TECNICA DE PRODUCTO

ks ?‘wlﬂ-mb.{‘e dej p

CCAUCIO: Arrmg 1 .
L16: Arroz Florhuila Vradicional
PRI o
SEECCtoy ¥ isicos:
— Caracteristic iens | Kapecificacion
b L{I_dllgg_wrra Blanco . ximo: 12% |
Grado Yeso | Maximo: 5%
Grano Daiado | Méximo: 1%
_Grado blancura 40 - 41 |
 Grano Partido ' 6% - 8% 1
inma; de Pulimenty . 95 - 105 |
| e %2 o o
. Grana de Arroz con Cascara | Méx 2 en 100 &7 ]
| Grano Dafnedo por Calor | 0,1% |
7. Prevemisciones Comercinias v Mixterin] de Envass.
.,} -
‘-\rro Florhuils Tradicioral se ympm.a en Polietilenc indivicdual en presentaciones de
L" SMOS | SO0 Srames, LO00 sremes. 2000 grAMG ARG arasmss, 3000 2RSS, S0,
n., o j !
it, 30 .:._s;_; amn, 12500 @ LTAIN0Y ¥ 25 smes, asoes altimas Préssniatlones € Sinpacan
En DohiproDtisng, N
4. Tipe d= Conservncidn

= - A M S - . - - - N e e e
% o Almecenar en instaisciones mptas ¥ oo bucnss condicionss higidmicas, ¥ 2 una
: ferperatura ¥ humedad Gue asegure 2 conservacion dai producto. L arp: ek un
producto ro persceders por su bajo conienido de humedad. ssto lo

‘.

Fictlimente umedad y olores Cel 2mbiente en qus se zncuentra.” :

* Eb almacengmienty del arroz como producio terminade, e d

minimice su deterioro v se eviten aqueiles condiciones gue
-.-J:.c & I:zw'rr\daé :Ee csie aJ"nfer:m *i.d-"l"':z&‘ e dab

debe reahizar 60 maneea gus
pusden afeciar la higiene,
=be idennficar claramente

¢ Il

1e1e se reshizars ordenadamente o pilas o esibas con sept:*:,»_l T INITMA
3 (ESDRCy 8 las pars sdes petimermaies, y dispensrse sobre paletas o wrimas
! niss zor o mienes 15 cn. de maners aus e permita la i'ﬁ.:-pt(‘ n, Hmpicze

i €1 eago. { Decostn 3075970 Azzoz P Pnrbohzadu .

o
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~ P D fne t.: 691.100.]90-3
Declog O TEAUG Epticas,

Caraceericiica Especificachar: |

_Sabor Tradicional !

Color Trangparenie )
| Olores Objetables | No debe Presentar _

S,

Aspectos Microh taldgicos,

Carmeterisiicn Especificacion
L__aubnm acrobias mesofilas (LFC/g) M. 360.000
I Coliformes Fecales (NWPS 2 =3
- Mobos y Levaduras (UFC/ g) Max.: 5000
!__klaa ilas cereus (UFC/g) Miéax.: 1.000 -
[ ABatoxinas Totales Méx . . 20 paiKa.
18. Aspectos de [nocuidad.
E Caracteristica Bepecifieasion |

;'frrestacmn en 1000 gr. (Presencia d¢ Gorgojo, Larvas u otro tipo de | No debe presentar
' Insecio)

! Immgc&s Méx. 0.1% _
| Materias extragas =n 1000 or. No debe presentar |

L1, Aspecty Normative.

Grane Tipo 1 - Grade 2 segin la morma NTC — §71.

Rafac Es"«ndm:,;_r: z }'ﬁuiﬂ
Lacrepte 'ﬁé\cmmﬁ- \

ak
-

Arroz Parboh.;ado

Escaneado con CamScanner



_-_\_-_-_'_‘—‘———4__

ARROZ ROA

\

NOMBRE

l

ARROZ BLANCO PARA CONSUMO HUMANO

CALIDAD

|

Arroz Tipo 1 Grado 1. , de acuerdo a los requisitos
exigidos en la norma técnica NTC 671

EMPAQUE Y
ROTULADO

El producto es empacado en bolsa de polietieno de
calibre 2.20 mezcla de alta y baja densidad por 500
gramos, pacas de 12.5 kilos y reempacado en bulto de
50 kilos, 4 pacas de 12.5kg

El rotulado debe se encuentra impreso en la bolsa y
cumple con lo establecido en la Res. Min. Proteccion
Social 5109/2005 y la norma técnica NTC 512-1.

CARACTERISTICAS
DEL PRODUCTO

Dafio por calor 0.1%
Danio total 2.5%
Grano Yesado 7.0%
Grano Rojos 0.5%
Tipo de Contraste 2%
Grano Partido hasta 8% - Maximo

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion: Sello de calidad Icontec bajo NTC 671 |
(Alcance: Procesamiento y comercializacion de arroz

blanco para consumo humano).

La certificacién debe ser entregada por el comisionista
vendedor el dia de la negociacion con el comprador.
Certificado en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA
(Visita sanitaria) Concepto Técnico: Favorable.

Este certificado se requiere de planta de transformacion

0 procesamiento y lugar de reempaque.

|

REQUISITOS
ESPECIFICOS

El producto debe tener como maéximo (1) mes de
elaboracién para ser recibido en la bodega.

|

VIDA UTIL

Minimo seis (6) meses contados a partir de la fecha de
ingreso a la bodega.
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nombre del Producto

(SIBOL)

40081 ARVEJA SECA

Nombre Comercial
del Producto

SIC 31 ARVEJAS SECAS VERDE x 50 Kg.
SIC 1372 ARVEJAS SECAS VERDE x 12,5 Kg.
SIC 25139 ARVEJAS SECAS VERDE x 25 Kg.

Calidad

Requisitos de la norma técnica NTC 791.
Arveja de calidad: Tipo 1 Grado 2

Generalidades

Alverjas de forma esférica con tegumentos externos de colores
generalmente uniformes en este caso de color verde, de las cuales el
97% minimo queda retenido por una criba con orificios circulares de
6,35 mm (16/64 de pulgada).

Requisitos
Especificos

La arveja seca para consumo debe ser fresca de cosecha méaxima del
semestre anterior a la entrega, no debe presentar olores objetables,
residuos de material toxico, o que estén infestados o infectados.

La arveja no debe exceder los limites de materiales pesados
plaguicidas establecidos por el Codex Alimentarius.

El producto no debe tener mas de 1,0% de impurezas ni mas de 0,1%
de materias duras.

El producto debe tener una humedad maxima del 13% y debe cumplir
con:

Porcentajes maximos en masa

Granos Dafados 3.0
Granos Abiertos 2.0
Granos Partidos 2.0
Variedades contrastes 3.0

Al momento de la entrega, el producto no debe tener méas de tres
meses de empacado.
COD LMFT - 93, 17/09/2010

Empaque y rotulado

El empaque debe estar en las siguientes condiciones:

El SIC 31 debe estar empacado en sacos de poliolefina por 50 kilos, el
empaque debe ser de primer uso y cumplir NTC 1792.

El SIC 1372 debe estar reempacado en bolsas de polietiieno de baja
densidad calibre entre 2,5 - 3

El SIC 25139 debe estar reempacado en bolsas de polietileno de baja
densidad calibre entre 2,5 - 3

Todos los empaques deben ser resistentes a la manipulacion
constante.

Debe ser impreso en la bolsa o saco, debe cumplir con los requisitos de
la Res. Min. Proteccion Social 5109/2005 .




Presentacion

El SIC 31 debe contener minimo 50 Kilos.

El SIC 1372 unidad de producto reempacado debe contener minimo
500 gramos.

El SIC 25139 unidad de producto reempacado debe contener minimo
1000 gramos.

El SIC 31 saco de 50 Kilos.

El SIC 1372 reempacado paca por 12.5 kilos.

El SIC 25139 reempacado paca por 25 kilos.




PROGRAMA BUENAS

FICHA TECNICA DE

AVENA EN HOJUELAS

PRACTICAS DE
MANUFACTURA BFM

PROGRAMA DE
CONTROL DE
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DESCRIPCION FISICA
DEL PRODUCTO

laminado obtenido de los
granos de avena sin
cascara

MILE M LOZAMNOD B EflA
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO AVENA EN HOJUELAS
PRI EEEGIR Mo registra
Producto precocido W

INGREDIENTES
PRINCIPALES

Avena en hojuelas

INGREDIENTES
SECUNDARIOS

carbonato de calcio, acido ascorbico (vitamina C), sulfato
de zinc, fosfato tricalcico v vitamina A. Puede contener
trazas de frigo

Apariencia hojuelas
CARACTERISTICAS ":3‘::2:' !—?:sz
FISICAS DE LA MATERIA Bakor e
PRIMA Y/O INSUMO .
pH Mo registra
Textura Suawve
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE .
LA MATERIA PRIMA Y/O a
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA "5'“':‘!::: ey
PRIMA Y /O INSUMO =l e
Gaseoso

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES

Bolsa de polietileno

CANTIDAD

500g

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese en un lugar fresco v seco

NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (S1 APLICA)

RSIAVIOM 19996

VIDA UTIL ESPERADA

51

Meses

TEMPERATURA DE
ALMACENMAMIENTO

Ambiente

25-30°C

Refr i_g_e racion

Congelacion

NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA
YO INSUMO

NTC 2160

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco v evitar la humedad
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FICHA TECNICA
AVENA MOLIDA QUAKER

Alianza CEl

QUAKER

33 Saf 1BTT L

FT_05_PA

| V.10 | 29.04.19

PAG.1de3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Hojuelas finas de avena de alta calidad; sometidas a un proceso riguroso de estabilizado a altas temperaturas, esto permite

inactivar las enzimas lipasa y peroxidasa, evitando que el producto se descomponga y se produzca rancidez. Posteriormente la

avena es aplastada o laminada, obteniéndose la hojuela.

COMPOSICION

100% de Avena Natural. No contiene aditivos, preservantes ni colorantes artificiales.

USO PREVISTO

Se puede consumir con: yogurt, frutas, leche fria o tibia, y en la preparaciéon de variadas recetas de cocina ya sea dulce o

salada. No requiere coccidn.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Parametros Especificaciones
Humedad 09-11%

Céscaras 02 unidades maximas
Agujas 02 unidades maximas

Impurezas (Hojuelas de trigo, granos manchados, etc.)

10 unidades maximas

Hojuelas gelatinizadas

05 unidades maximas

Granos sin aplastar

02 unidades maximas

Espesor

0,450 — 0,550 micras

Malla 10 (ASTM)

82% minimo

Malla 20 (ASTM)

15,5% maximo

Fondo 2,5% maximo

Actividad Enzimatica Negativa

CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

Porcion: % Taza (40 gr.)

Porciones por envase: 625

Parametros 100 gr. 1 porcidn (40 gr.)
Energia (Kcal) 370 148
Proteinas (g) 11 4,4
Grasas Totales (g) 9,5 3,8
Carbohidratos Disponibles (g) 58 23,2
Azlcares Totales (g) 1,5 0,6
Sodio (mg) 2,6 1,1
Fibra Dietética Total (g) 10,1 41
Fibra Dietética Insoluble (g) 5,7 2,3
Fibra Dietética Soluble (g) 4,4 1,8
Colesterol (mg) 0 0




FICHA TECNICA
AVENA MOLIDA QUAKER A

FT_0S_PA | V.10 [ 290419 | Phc.2de3

METALES PESADOS (Articulo 160 RSA)

Parametros Especificaciones Maximas
Arsénico 0,5 mg/kg

Cadmio 0,1 mg/kg

Mercurio 0,05 mg/kg

Plomo 0,5 mg/kg

MICOTOXINAS (Articulo 169 RSA)

Parametros Especificaciones Maximas
Aflatoxinas Totales (B1, B2, G1, G2) 10 ppb

Zearalenona 200 ppb

Ocratoxina 5 ppb

Deoxinivalenol 750 ppb

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS (Articulo 173 RSA)

Parametros Especificaciones Maximas
Mohos 10.000 u.f.c./g

Levaduras 5.000 u.f.c./g

Salmonella Ausencia

Recuento Aerobios Mesdfilos 10.000 u.f.c./g
Coliformes Totales 20 NMP/g

Escherichia Coli <3 NMP/g

Bacillus Cereus 10.000 u.f.c./g

RESIDUOS DE PESTICIDAS

Segun Resolucién Exenta N2 33 de 2010 que Fija Tolerancias Maximas de Residuos de Plaguicidas en Alimentos y Resolucion
Exenta N2 762 de 2011.

CONSUMIDOR FINAL

Dirigido a consumo humano.

ALERGENOS

Contiene Gluten, en un bajo indice (menor a 100 mg/kg).

GRUPOS VULNERABLES

- Niflos menores de 7 meses.
- Celiacos.




FICHA TECNICA

AVENA MOLIDA QUAKER Alianza CEl

FT_0S_PA | V.10 [ 290419 | Phc.3de3

DECLARACION OGM

La avena como materia prima, y los productos elaborados a partir de esta, no han sido modificados genéticamente.

VIDA UTIL Y ALMACENAJE

El producto tiene una duracién de 12 meses desde la fecha de elaboracién, siendo almacenado en un area fresca y seca.

PRESENTACION

- Envases de Polipropileno (nylon) con bolsa interior, en formato de 25 kg.

- Envases de Polietileno (nylon) de 1 kg, y 500 gramos.

Los envases cumplen con los limites de mondmeros residuales establecidos en el Art. 126 del Reglamento Sanitario de los
Alimentos (D.S. 977/96).

SISTEMA DE DISTRIBUCION

Transporte cerrado.




FICHA TECNICA Cédigo:  FT-AC-03

Version: 5

AZUCAR BLANCO ESPECIAL Rige: 02/02/2019

Pag.: ldel

1. NOMBRE O IDENTIFICACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO : AZUCAR BLANCO ESPECIAL | NORMA TECNICA COLOMBIANA : NTC 2085

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto natural extraido de la cafia de azdcar de presentacion sélida y cristalizada, constituido esencialmente por sacarosa, obtenido mediante procedimientos
industriales apropiados y que no ha sido sometido a proceso de refinacion. Se diferencia del Azlcar Blanco por que sus requerimientos son mas exigentes

2. COMPOSICION

COMPOSICION: El azucar es sacarosa, un carbohidrato de origen natural compuesto por carbono, oxigeno e hidrégeno . El azticar blanco es un alimento puro con mas del 99,6% de sacarosa.

3. CARACTERISTICAS (Biolégicas, Quimicas, Fisicas, Inocuidad, Sensoriales)

QUIMICAS UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO
Polarizacion a 20 °C °S 99,6 NTC 586
Humedad Fraccion en masa; 0,06 NTC 572

en %
Cenizas Fraccion en masa; 0,1 NTC 570
en %
Azucares reductores Fraccion en masa; 0,1 NTC 4355
en %
Contenido Dioxido de Azufre ppm 10 NTC 5970
Arsénico (As) mg/kg 0,5 GS2/3-23 O GS2/39-25 O GS2-51
Cobre (Cu) mg/kg 1 GS2/39-25 O GS2-52
Plomo (Pb) mg/kg 0,5 GS2/3-24 O GS2/1/3-27 O GS2-51
FISICAS
Color_a420 nm ul 180 NTC 5969
Turbiedad a 420 nm ul 80 NTC 5969
BIOLOGICAS UNIDAD MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO
Recue_nto de Bacterias mesofilas UEC/10g 550 NTC 3906
aerobias.
Recuento de Coliformes totales UFC/10 g 50 NTC 4306
Recuento de Mohos UFC/10 g 15 NTC 3907
Recuento de Levaduras UFC/10 g 150 NTC 3907
Recuento de Escherichia coli Escherichia coli/10g Ausente NTC 4306
SENSORIALES UNIDAD MINIMO | MAXIMO METODO DE ENSAYO
Apariencia Cristales de color caramelo
Olor Libre de olor extrafio
Sabor Tipicamente dulce. Libre de sabor extrafio.

4. VIDA UTIL PREVISTA Y CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

VIDA UTIL ESTIMADA: En condiciones adecuadas de almacenamiento hasta por Dos Afios

CONDICIONES DE MANEJO/ALMACENAMIENTO. Almacenar en un lugar cerrado, fresco y seco que asegure su calidad e inocuidad. Evitar su contacto con otros productos que puedan
afectar sus propiedades organolépticas.

5. EMBALAJE

El embalaje del producto, es de un un material adecuado que no altere las caracteristicas del producto y lo preserven durante su transporte y almacenamiento. El vehiculo transportador debe
estar limpio y seco, libre de residuos contaminantes y de elementos que puedan alterar su presentacion.

6. ETIQUETADO E INSTRUCCIONES PARA MANIPULACION PREPARACION Y USO

Empaque: El empaque es (incluir todas las presentaciones) un material que no altere el producto y asegura su conservacioén durante el transporte y almacenamiento adecuados.

Rotulado: El rotulado cumple la Resoluciéon 5109 de 2005 y llevar impresa la leyenda “Azucar Blanco Especial”. Esta podra adicionarse de cualquier otra palabra que indique el proceso industrial
para producir el azlicar; ademés debe tener las siguientes indicaciones:

- El azlcar se considera Granulado consumo directo y como insumo para la preparacion de otros alimentos.

- Se indica “Producto alimenticio, tratese con cuidado”

- Registro Sanitario No. RSIAV16M12697

- Seindica que el producto corresponde a Industria Colombia, declara datos del fabricante.

En las entregas a granel, los requisitos sobre el rétulo estan indicados en las planillas de remisién.

7. METODO (S) DE DISTRIBUCION

Se despacha en vehiculos que cumplan los requisitos para despacho. de acuerdo a las cantidades a entregar, algunos vehiculos son por cuenta de los clientes cuando se vende en términos
FOB y por cuenta del ingenio en ventas términos CIF.

La distribucién se hace a los clientes de cadena, autoservicios, industrias, minoristas y mayoristas incluir en las fichas de exportacion el transporte maritimo.

8. REQUISITOS LEGALES Y REGLAMENTARIOS

NTC 1706 - AzGcar Método de Muestreo

Norma Técnica Colombiana -NTC 2085 - Azlcar Blanco Especial-

Decreto 60/2002 - Aplicacién del Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el proceso de certificacion.

Decreto 5109/2005 Rotulado de alimentos

Resolucion 4506/2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano.

Resolucién 333/2011 Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados

Resolucién 4143 - Requisitos sanitarios que deben cumplir lo materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastémeros y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano en el territorio nacional.

Resolucién 2674/2013 Reglamentacion de los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para comercializacién en Colombia.

Resolucién 683 - Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas
para consumo humano.

9. USO PREVISTO

Manipulacion Esperada Es un producto para consumo directo doméstico o para uso industrial como materia prima. El producto se dirige al ptblico en general, por tanto puede ser

Manipulacién Inapropiada consumido por poblacién de alto riesgo, excepto por personas que por indicacién médica deban restringir o evitar el consumo de este producto debido a su

Grupo de usuarios o consumidores componente alérgeno (Pacientes con asma) y poblacién con Diabetes.

10. RIESGO DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

Lesiones traumaticas (Laceracion y perforacion de tejidos de la boca, lengua, garganta, estomago e intestino) por presencia de Particulas FerroSas, No

Riesgo Fisico Ferrosas e Inoxidables en tamafio mayor o igual a 6.0 mm en producto terminado empacado

Riesgo Biologico Alergias, enfermedades de piel o enfermedades respiratorias por presencia de Alérgenos (Sulfitos) en concentracion mayor o igual a 10 ppm en producto

terminado
Riesgo Quimico N.A
PRESENTACIONES DISPONIBLES
SACO POLIPROPILENO CON BOLSA INTERNA DE POLIETILENO. SACO POLIPROPILENO CON BOLSA INTERNA DE
CAPACIDAD 50 KILOGRAMOS POLIETILENO. CAPACIDAD 25 KILOGRAMOS SACO POLIPROPILENO POR 1 TONELADA
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre: [Diana Marcela Campo Nombre: _ [José Luis Rebellon Nombre: [Hardany Castro

"'!.Jffcm—r[ih} /—E/-‘/'?"“‘ acd

Cargo: [Jefe de Laboratorio Cargo: [Jefe de Elaboracion Cargo: [Gerente de Fabrica
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Ficha técni_ca del Azicar. |

FICHA TECNICA DE MATERIA PRIMA. |
Producto:

| |
O AZUCAR BLANCO. '.
Tipo de Producto:

Materia Prima. C.R. INVIMA. RSAD16164911. '
Composicién:

Azucar refinada, az(car impalpable, azicar invertido anhidro, fructosa, glucos

d-glucosa, d-fructosa, levulosa, stevia purificada, dextrosa anhidra, sacarosa, | |
maltodextring, anticompactante, otros componentes. ' |
Descripcion del producto:

I |

| |
Balance ideal de azucares de alto desempefio y poder endulzante, que proveen
|
e . |
el mayor rendimiento con el mejor sabor.

|
Presentacion:

_ |
Solida granulada

| |
Forma de conservacién:

| |
Polvo granulado manténgase a temperatura ambiente (5 -12 °C grados

|
centigrados), bien tapado, protegido de la humedad, la luz solar, alejado de
olores fuertes, use utensilios y dosificadores exclusivos para este producto|

En dilucion o liquida, manténgase a temperatura ambiente para uso lnmed|lat0,
y en refrigeracion en caso de almacenamiento. |

|| ||
Presentacion Comercial: | |‘
Caja con 100 paquetes de dulce, bolsa de 50 Paquetes de dulce, 25 paquetes
de dulce, 14 paquetes de dulce. Cada presentacién contiene bolsas internas c/ji |

500 gramos, cada una de las cuales endulza igual que 1 kilo de az(icar reFr‘ladc
comun. También se empaca segun la necesidad del cliente,

o
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Rendimiento:
Cada bolsa de 500 gramos aprox., tiene el poder endulzante de un (1)
kilogramo de az(icar refinado tradicional.

Color:
Blanco

Color y olor en solucion:
Incoloro y olor 3 dulce,

Modo de preparacion:
Por cada Kilogramo de az(icar refinado, use 500 gramos de azlicar de alto

rendimiento. Este producto puede sustituir total o parcialmente* el aztucar
refinado de acuerdo al proceso. * sujeto a pruebas segun la necesidad del

cliente.
Para mejor homogeneidad del producto al momento de incorporario a un

proceso o formula; se recomienda diluir cada bolsa completa en agua.

Precauciones :
Usar el contenido total de cada bolsa, no deje contenidos parciales en las

bolsas.

En caso de necesitar una parte del contenido de la bolsa, se recomienda dilui
el contenido total en agua y usar la cantidad de solucion (agua + aziicar de a
rendimiento) que necesite para el proceso, el sobrante se debe refrigerar par
ser usado en los siguientes 15 dias después de haber preparado dicha solucid

SuDespensa
de Eranas Barragan s. A

Escaneado con CamScanner
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NOMBRE COMERCIAL

Chocolate de mesa con azlcar

NOMBRE DEL PRODUCTO

Chocolate de mesa Kavid

IMAGEN DEL PRODUCTO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Masa o pasta de cacao preparado por el molido del cacao fermentado y tostado,
desprovisto de sus cubiertas y gérmenes, mezclado o no con una cantidad variable de
azUcares como: sacarosa, dextrosa, maltodextrina y otros tipos de edulcorantes y
aditivos permitidos por la legislacién nacional vigente

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas especificas:

Con azucares
REQUISHO. Minimo Maximo
Contenido de grasa de cacao o manteca de cacao (%) 144 -
Contenido de aziicares iofales, (%) A
Contenido de humedad. (%) - 30
Caracteristicas Microbioldgicas:
REQUISITOS n m M [

Recuento de microorganismos mesdafilos, UFC /g 3 10 000 15000 1

Recuento de Coliformes en placa UFClg 3 <10 20 1

Deteccidn de E. coli UFC/ g 3 | Ausente - 0

Recuento de Mohos y levaduras, UFC/g 3 100 200 1

Deteccion de Salmonella sppf25g 3 0 - 0

i = Ndmem oe MUBRSHas que S8 van a examinar.

m = indice méximo permisible para identifcar nivel de buena calidad

M = indios méxame parmisible para |dentificar nivel acepiable de calidad.
¢ = Numero médximo de muesiras permitidas con resultados entre m y M.

Empaque y Rotulado

- empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena conservacion e higiene del
producto, laminado de polipropileno mas coextruido de polietileno.

- Cumple con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los
parametros para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.
- Cumple con la Resolucién 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional
rotulado y etiquetado nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o
adicionen, en el momento que entren en vigencia.

- Tiene fecha de vencimiento y lote

CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO

- Almacenamiento que permite minimizar su deterioro y se eviten aquellas condiciones
que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.




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

. - El almacenamiento y conservacion del alimento cumple con lo establecido en la
Resolucién 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen

VIDA UTIL 12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la
produccién. Minimo 10 meses de vida util a partir de la fecha de entrega del producto
en el punto de atencion.

PRESENTACION Pastillas por 250 o 500 gramos
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_tm_RAEI_ERiSTICAi(igrj ERALES DEL BIEN

FICHA TECN!CA: CHOCOLATE

CHOCOLATE SON LLANERO

Denominacién del Bien
CHOCOLATE TRADICIONAL

Denominacion Técnica

vokler de Medida 500 GRM

Anexo Adjunto

SEEOecion General El chocolate esta preparado a base de polvo del fruto
del cacao, que ha sido industrializado y acidificado

para su uso comercial (alimentos). Es un polvo seco,
de color café oscuro, que tiene el sabor caracteristico
de cacao. No es amargo o A&cido y es libre de
impurezas, olor o sabores extrafos.

CARACTERISTICAS GENERALES DE LA FICHA

Version

Estado
Periodo para recibir sugerencias

Fecha de inscripcién en el SEACE

o CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Pastillas, de color café oscuro, que tiene el sabor caracteristico de cacao.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Café oscuro
Aspecto: Pastilla hecha a base de polvo muy fino, homogéneo, aroma y color caracteristico.

Sabor: Amargo o acido

Olor: caracteristico ) )
ESPECIFICACIONES: QUIMICAS Y FISICAS

Grasa 10-12%

Humedad menos que 3.5%
Solubilidad 0,25 m| méax. por sedimentacién en cono de Imhoff

Fineza 99,2% pasa a través de una malla No, 200 mesh
pH 5.3 - 5.9 disolucién al 10%

Vida (til 1 ano
ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS
Recuento total aerobio menor que 10.000 UFC/g
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‘ FICHA TECNICA DEL PROQUCTO
‘ CHOCOLATE MONSERRATE

Sofia Ledn Vaneges

e, ; s
i . e e ]
alizér Carolina Castillo Figueroa Ubad—gg’;‘}:ebrem-eo 0 ;

cacion: Febrern-2010

Fecha de Apr

NOMBRE DEL FABRICANTE

| HENRY PINTO AN

| FLOR -

| NIT §1.223.558.6

| Direccién Planta: C
Direccidn oficinas: Carmera

| Bucaramanga — Santander

Comeo electronico: cafe

NOMBRE COMERCIAL

"CHOCOLATE MONSERRATE

GARITA Y/O CAFE Y CHOCQLATEHI

|

arera 15 N° 1N-36 \
17C W° 58-27 |\

1 TELEFONO: 6444086 - 5440823 - 6712018 |

o mail.com

DENOMINACION LEGAL DEL

f

EOOCOLATE DE MESA CON AZUCAR MONSER

RATE \

il

\
|

S

PRODUCTO | : P
! preparada la mezcla de cocoa alcalina, 1
| it i | seastasm wbiaftapso; gérmenes, y una cantidad variable de
szicar (sacaresa). : 4 _a
COMPOSICION CUALITATIVA | Azucar, Cocoay | ecitina de m;Vi(EmulsrﬁcEgéz_l_d.e e
CARACTERISTICAS Suave al tacio, color [MEETE q-s;:uroéamres sty
SENSORIALES | insectos, olores anormyaies, fbre ae -
| Inocuo v apropiado para el Consumo fumano. :
7 as
CARACTERISTICAS ' REQUBITOS l RESIILTADO PARNﬁ%icﬂ%'gg
FISICOQUIMICAS - i T
Lo Hm@@%) i - 15‘0 ] 5 1-4'4'
¥ Craea, Saturada (oH00g)
Groa Trans [pH00g)
Colesterl
Arwres Recuctons | otales (&

Ay v 1100g)

[
|
|
|

|
|
i
|
|_

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS
: ‘ va pastila de
ORMAS DE CONSUMO, A una taza de agua O leche agregue Uha pasiia
INgTRUCC!ONES DEUSOY | chocolate Monserste y déjeio hervr, batale con molinilia ©
CONSUMIDORES Bouadora. . 4
ibico en general y para nifios mayores de 1 afio.
i b | empaque, consérvelo en un recipiente

Una vez abjerd e

| herméticamente cemado en un lugar fresco y seco.

| No infroducir en ia bolsa cucharas o utensilios htimedos.

Pai.c

Escaneado con CamScanner



FICHA TECNICA DEL PRQDUCTO x
CHOCOLATE MONSERRATE g2

| Eiabpnb-: Tatiana Sofia Ledn Vanegas WHWW
. Modificod y Actualizd: Carolina Castillo Figueroa : __‘#__”/”2'(11’0’_»-—\
S Fopha oe Aprobacién: FEDIEIe-==mm——

Fecha de Modificacion: Febrern-2010

[ EMPAQUE Y PRESENTACION | Poliéster impreso As PEBD pigmentado dR 70 g{rg? ;r{\) \
| presentacion de 8§00 gr- En caja de 50 libres &0 y oo}
Q cortante e k

|
| | pastillas.
| El empaque es de.material atoxico, resistente, 1
inalterable en coot
| evitar 1a contaminacitn
icrobi eas Gk misino. Ademas cumple con
s inulzcion, transperte ¥
| Ministerio

—

VIDA UTIL ESPERADA

INSTRUGGIONES PARA ~RiGenar 67 Un lugar resco Y sec0. f A
| CONSERVACION Y ESTIBADO | Consumase ocfrblemente antes de la fecha
(ALMACENAMIENTO, | yencimiento. No almacenar 1 transportar con compustibies,
TRANSPORTE) | sustancias aromaticas o coaiguier ofra sustancia gue pusda
- | aiterar sus caracterisbcas.
| | Su almacenamiento debe &er estibado wmp}iendp con |0
I . establecido con 1as normas de caiidad vigentes.
REGISTRO SANITARIO { RSAJI15100499 ' : .
L {10 meses. |

(g-pA-2910 28:54
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS
PRODUCTO TERMINADO

NOMBRE Avena en harina con sabor a Vainilla MiDia
Condicion: Mezcla homogénea en polvo con sabor para preparar.
CARACTERISTICAS Olory sabqr:. deberd pfe§entar olor y sabor caracteristico Eje avena en harina con
sabor a Vainilla, estard libre de olores y sabores extrafios (rancio, amargo, a
SENSORIALES I
productos quimicos).
Color y consistencia: color blanco con ligeras tonalidades castario o caoba.
REGISTRO SANITARIO RSAA10134214
Elaborado por Cereales Selecta S.A
DATOS DEL FABRICANTE Para Colombiana de Comercio S.A — Alkosto y/o Corbeta S.A
Humedad 10% max
Carbohidratos 77% aprox
Proteina 9% min
Grasa 4% min
i 0
CARACTERISTICAS E'b'."" Cruda 5 03;}0 %
FISICOQUIMICAS enizas 70 Max
Granulometria retiene malla 30 NA
Metal pesado (Plomo) 0.5mg /kg (ppm)
Aflatoxinas 10ppb
Producto libre de plagas como gorgojo y polilla.
Mesofilos UFC <2000
Coliformes totales NMP <3
CARACTERISTICAS Coliformes fecales NMP <3
MICROBIOLOGICAS Mohos y levaduras UFC/g <1000
Salmonella en 25/g Negativo
Escherichia Coli Negativo

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

El producto debe ser almacenado a temperatura ambiente. Debe ser alejado de
olores fuertes, libre de humedad y por sus caracteristicas propias de un “cereal
natural”, (pese a una vida util de un ano), se le recomienda al cliente tener
implementado un programa de control de plagas durante su almacenamiento.

INGREDIENTES

Harina de avena, azucar, sabor artificial a vainilla, goma guar (estabilizante),
acido citrico (acidulante), sal y color artificial rojo punzo. Contiene avena.
Puede contener trazar de cebada y trigo.




MATERIAL DE EMPAQUE | Polipropileno de baja densidad
VIDA UTIL 12 meses en buenas condiciones de almacenamiento
El producto cuenta con nimero consecutivo que es el lote y este nos indica
ESPECIEICACIONES DE los operarios que part|C|pqr,on en el procesoyla mgterla prima utilizada para
LOTE la elaboracidn, trasformacién o empaque de mencionado producto. seguido
de la fecha de vencimiento que se genera a un afno cerrado, y nos traza la
fecha de Empaque
DECLARACION DE La avena es considerada un alimento alérgeno, no apto para celiacos
ALERGENOS geno, noaptop '
ESPECIFICACIONES DE El producto debe transportarse en vehiculos que estén bien sellados, con piso
TRANSPORTE protegido, libre de malos olores y completamente aseado
Para este producto no hay legislacion especifica que aplique, por lo tanto se
OBSERVACIONES acoge a los Articulos 41 y 42 de la Resolucién 11488 con respecto a los

pardmetros microbioldgicos y los fisico quimicos a los perfiles nutricionales
que estan en las tablas del ICBF

INSTRUCCIONES PARA
EL USO

A un vaso de leche fria adicionar dos cucharadas de la mezcla para refrescos
MiDia, se mezcla o se licua agregando hielo y listo para servir.

USO PREVISTO Mezcla en polvo lista para preparar avena con sabor.
Resolucién 5109 DE 2005, Decreto 3075 de 1997 BPM, Resolucién 333
LEGISLACION Y NORMAS | Informacién Nutricional y Resolucién 11488 Articulo 41y

Articulo 42
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_ comagAsTOS - Ecoesy 2 | cagu @ﬂ
TELEFONOS: AE5 B357 - 273 5055 - ZO56834 - 468|2HAL . vu it - 2
© T 439 2055/5557 Fmall: GTonosaTegansE QeICas ensa 1om, 05
: _ mﬁﬂnn.nﬂﬁms.m_ﬁeg R r
FICHA TECNICA _ iy
GARBANZO | | i
_ | :
N | .
. BOGOTA, 10 DE FEBRERO DE 2009 | .
i i
SOLICITANTE. - E & E INSTITUCIONALES
o _ NOMBRE DEL IMPORTADOR Y SUDESPENSA DE
iy UE?O&UQN . GRANQOS BARRAN S.A _
NIT: m __ 830.111.367-5 | | _
_ 3 _ s
"MARCA COMERCIAL DEL SUDESFENSA
ALIMENTO | .
_ i : S ! ]
REGISTRO _mbzﬁédon - NO REQUIERE REGISTRC SANITARIO _
: : CERTIFICADO # 2008019796 !
DESCRIPCION: |
Garbanzo m..,m.mno 1 con tegumentos m.ﬁﬁom de noﬁﬂ. blanco, rojizo castafio nHE.o_ﬂ
omnﬂuo.ﬁbﬁm_ﬂnno cerscteristicos de la variedad. _ !
Granos Dafiados 4.0% S : : o
Cranos Partidos 3.0% : ; _
Variedad de Contraste 3.0% oo _ .
Norma que cumple NTC 923 Garbanzo : m
EN INGREDIENTES: Garbanzs Seco i
s . ADITIVOS No Contiene |

APORTE NUTRICIONAL X 100 G:

|
|
[CALORIAS 323 Kilocalorias : _
[ PROTEINAS 18.1 gramios _ i -
GRASAS' 0.6 gramds . m
CARBOHIDRATOS/ 56.5 gramios _ |
FIBRA | 8.8 gramos ! _ _
CALCIQ | . | 70 miligramos & _ |

- {HBIERRO. | - . |45 miligramos = ° |

o I

A
|

|

T _ . _

: _ _ L . _

Tomado de 14 Tabla de composicion de Alimentos colotmbianos - ICBF / 2000 |
~ .- o ) P . 1 _

|




Ficha Tecnica Frijol

'~ Frijol Radical

Nombre Qmuumoo EBm@Qﬁm vulgaris L.
Origen: De dednm |
Familia: Hbmﬁaﬁommm
Variedad: |

Rojos. m

Negros. |

Periodo dmmoﬁﬂdo
De80a1s &mmmmvoum_mb&o la variedad y zona Qm cultivo
Wo@anaﬂmﬂo de Suelo: | :

Sueltos, con buen &oﬂ&& no conviene

los suelos mm&nnomom ni rcﬁmmo@

Epocas de Siembra: :

En casi .8@ el pais y mE.mHm todo _& afo.

Con un __mm__.o repunte en ZoSoB_unm y diciembre

Se nowmorm

Todo el mn pero con Hmvﬁ_ﬁ@n en Junioy .HEB
Hmh%mﬁn: optima / HuuoEm&o :

Climas HBE&% a o&uagm no S_mwm las rm_mmmm 18-21°C
Humedad: _ _

relativa moderada

Jornales ﬁzo\ Ha):

50-80 _

Wmﬂ&awmuﬁom (TM/Ha):

Wmu&u.:ou_ os Regionales:

1.22 _ _

Wmﬂ&a_mﬁow wo.nmuem_@ni“
1.8-2.2 _ |
Manejo Técnico: "
Semilla (Kg/Ha.): _
65 - 75 Kg. _ Ha, segin g&ma :



Distanciamiento (m): .

Entre surcos: 0.7 mt.; Entres plantas: 0.40 mt.

Hay otras variedades (Canario Divex 8120 y 8130,
panamito o Tmnnog negra, 'se siembran en surcos mellizos,
de 0.4 mt entre hileras, separados a 0.8 -1 mt

¥ i es en surcos normales a 0.7 mt entre surcos:y

0.4 mt. entre plantas, dejando 3 a 4 semillas por golpe

moﬂmﬁmmbﬁw“ |
Nitrégeno (N). (Kg/Ha): |

8o m .

Fosforo (P). (Kg/Ha):

50 |

Potasio (K)| (Kg/Ha):

50 |

Materia orgénica:

15-20Tm / Ha

Médulo de Riego (m3 / Ha):
5,000 / campana

Frecuencia de Riego (dias):
m,u@o:mﬂomui con poco vélumen de agua

Labores Culturales: .

Desahije a los 15 - 20 dias|después de la siembra

y cuando hay exceso de plantas

Hvab&v&@niﬂmmmm" _ _

Gusano de tierra, gusano picador del tallo, perforador de vainas
Principales Enfermedades: :

Oidium, roya, pudricién radicular.

Empacado y Distribuido por:

‘Deposito la Sabana LTDA.

. Corabastos puerta HQ.4
Edificio F Local 5 — tel: 4521433
Cel: 3212455904 — 3134416699

iasabanagranosycereales@yahoo.com.co

REGISTRO INVIMA
2012003498 |




FICHA TECNICA '
ARVEJA

Obmbh._.m_ﬂmm_._._nhm GENERALES

Um:o_._.._:mn_o_T del bisn
Um:o_.:_:mn_o__._ técnica
mﬂcnoqmam_mlo_mmm

Cédigo

Unidad de EmUdEm
Descripcién m_..m:mﬂm_

n>m>n4mz_m._._n>m J_.mnz_n>m

. ARVEJA VERDE
- ARVEJA VERDE

: Alimentos, bebidas y productos de ﬁcmoo?macim

secas/Arvejas verdes secas/Arvejas secas o:_:mm
Nombre del m_m_._ en el Cataloge del SEACE: ARVEJA VERDE i
: i A502440010000535

: KILOGRAMO

: Es el grano seco, de color uniforme verde u»_ao. de
superficie lisa, procedente de la especie Pisum

satiyum L.

_ |
Caracteristicas Fisicas — Organolépticas

|
Forma: semiesférica

Color: verde palido

Uniformidad: debera estar oosan.zmam por una misma variedad.
Contenido de L::._mama debers 3.:2 un contenido de humedad maximo del 15%.

Grados de Oi

idad

La arveja verde de acuerdo a sus caracteristicas de mw_umo.o y tolerancia se pedra solicitar oo: los

grados mm_mw_mo_aom en la tabla nn Requisitos nm sanidad, mmumﬂom y tolerancias.
Sanidad y >wuonno

La arveja <mam deberd cumplir no: los requisites que se especifican en la tabla siguiente:

Requisiteos de

sanlidad, mmuo.onow y tolerancias _Bwvonmcm.u para la arveja verde um&nw "

Grados Iw..ﬂmﬁamﬂﬂ.aa _ _!ﬁ_ﬂn!:_nwnﬂ Mezclas
H”u Piedra do.-.__ Rotas __ml.-luu Picadas|Germinadas Mﬂtﬂn« no.m.-um.wu_!ﬂ
1 cT o7 |10/l 10| 15 | o2 00 05 100
—- fa_.m 5 ua S U e Evat e ao
s |10 [ 30 |a0fen| 70 | 20 10 | 20 200,
e e e e e DN AUV IO - SO | (U
4 :.m 5 | 60 _ 60 | 100 | 30 20 30 250,




CERTIFICACION 3 “

Certificado Invima.
No.2014008190

OTRAS ESPECIFICACIONES : _

Envase y _u_..jm.._ﬁn_o:

La arveja <mam deberi ser m_._e_mmmam en bolsas de uo__mﬂ__o:o 0 sacos de polipropilenc de u::._mﬂ uso,
segun no:,mmuo_._am por el peso n_w la presentacién y conforme a lo senalado en el registro sanitario,
de tal forma ncm permita :._m_.nm:ma sus caracteristicas y su muestreo e inspaecion y sean qmm_m.mﬂmm
al m__:mnm_._ma_m:ﬂo {(manipuleo) y qm:muonm.

La arveja verde se deberd m:<mmmq en una presentacion n:wo peso podra ser de 500 ma__.:ow hasta
50 x_ouaaom_mmmcs el ﬂmncmq__.:_m:_o de la entidad oo:conmam indicandose esta nammzﬁo_os en

las bases.

El media de qm__..muo_.s m_.:u_mmn_o_ no debera transmitir a la m_.cm_m verde, caracteristicas _:n_mmom_u_mm
que impidan su consumo.

Rotulado “ _

En el rotulado ﬂw_m los envases da _1 arveja verde se debera m_...&nmﬂ como minimo lo siguiente:
El nombre del uBncﬂo indicando la clase ¢ variedad oo:._mao_m_

El grado de om_amn_ _

El nimero de mmm_m:o Sanitario. - i .
La masa muax_amnm en kilogramios. _ _
Indicar el afio 5 mes de envasado!

Indicar el afio y mes de co:o_a_m:__o :
La informaci6n [requerida debera _ﬂmﬁ_c_am en idioma nmmﬁ_mao pudiendo llevar ademas :
inscripciones en otrs idioma w_oau_.m que no aparezca en ‘o:.:m mas destacada. :
Empacade y Distribuido por:

Cerecampo S.A A. _

Bodega F Local 6 _ :
Corabastos !

Cel: 3115135286

3102151097 |

Bogota, D.C. . _
Colombia _ _ :




Eorm .H.@oEom m,Eo_

Frijol Radical
Nombre Cientifico: wwm.mmaaﬁm vulgaris L.
Origen: De América.
Familia: Leguminosae. |
Variedad: |

Rojos.

Negros. . _
Periodo Vegetativo: |

De80a G%&mw&mﬁmﬂ&mﬂ% la variedad y nouw de cultivo

Requerimiento de Suelo .
Sueltos, con] buen drenaje, no conviene
los mcmHoM Mmﬁ%om ni hiimedos

mwonmm de Siembra: | :
En casi todo el pais y %_HmEm todo el ano. !
con un Hﬁmmﬁ H.oﬁgﬁm en Zoﬁo8¢3 y QQmenm

Se cosecha: o
Todo el mwnﬁmﬁo_.o con 3@;38 mg Junioy J E_o_

Temperatura optima / p ,

Climas templados a célidos, no no_mnm las heladas, 18- 21 °C
Humedad: : _ m

relativa moderada C !

Jornales (No/Ha): o

50 - 80 -

Rendimientos (TM/Ha): _
Rendimientos Regionales: :
1.22 ! _

.

Rendimientos m.oﬁmuamsmm :

1.8-2.2
Manejo Téenico:
Semilla (Kg/Ha.):

65 - 75 Kg. /Ha, seglin j&m@



Y

_ |
| ) .

Distanciamiento (m): i L i

Entre mE.ooTu 0.7 mt.; Entres pl 5: 0.40 mt. |

Hay otras variedades ﬁﬁmuu_who Divex 8120 y 8130,

panamito o|caraota nmm_uimm siembran en mﬁn% mellizos,

de 0.4 mt entre hileras, mo@m—.ma& ao.8-1mt |

ysiesen mcv.oom normales a 0.7 mt entre mcunomT

0.4 mt. oan plantas, dej _” do3a4 wBﬂEmm_ por golpe

Fertilizantes: _ |
Nitrégeno (N). (Kg/Ha): | _
8o

Fosforo Q..L (Kg/Ha): |
50 % |
Potasio (K). (Kg/Ha): _.
50 o
Materia organica: _
15-20Tm [ Ha |
Mobdulo de | iego (m3 / Ha): o _
5,000 / campafia o o

Frecuencia de Riego ﬁ&mmu__ _

Frecuentes, con poco vélumen %Tm_ﬁ

Labores Culturales: | | P |

Desahije a los 15 - 20 dias después de la siembra

y cuando hay exceso de plantas . | |
PrincipalesPlagas: @ | o _ |
Gusano de tierra, gusano picador Em._ tallo, perférador de vainas
Principales Enfermedades: L |
Oidium, roya, pudricién radicular. |

o Do

Empacadoy Distribuido ﬁoﬂ
- Corecampo S:A;S. |
" BodegalF Local 6 |
rabastos |

Cel:311 513 5286310 2151097
: Bo o*”w“ D.C. !
lombia




MAZAMORRA EL ARRIERC
MAIZ PARA MAZAMORRA ANTIOQUER A

FICHA TECNICA
La Mazamorra jes una comida popular y crolla que se prepars en muchos paises
hispanos . _

VEMNTAJAS .

LA zbwbp\_Om%} LA ANTICQUENA es elaborada con un Emnmmmumgm_am:ﬁm
seleccionado «\m.ﬁmnanm-ﬁm:nm trillado, con el colery el tzmaic de greno adecusdo
para obtener :m auténtica qsmHmEmc:m La Antioguena. Le estricta seleccion de las
materias _u_;:,_m”m‘ garantiza una calidad uniforme en el producto final.

ESPECIFICACIONES

FISICOQUIMICAS: _

Humedad Gmw“u.w Max.

Proteina (%) mw_smx.

Fibra (%) 1

E.pmbEOmmrmmz ANTIOQUIA

_umﬂmn_.__mﬂ:..m:mnm en Antioguia, laMazamcrra es m_S_u_m:_m:ﬁw maiz muy bien
cocido. Para nw:m el grano ablande, es necesario colocarlo en remojo durante toda
la noche u«mimm a la coccidn. Posterior a ello, su u_jmvmanas_no:mﬁm an hacer
hervir el maiz T: agua durante <m”_:mm heras, agregando'e una pizca de
bicarbonato a”m soda al gusto. La mzmnms._o:m La Antioguefia, suele ir acompahada
con leche, y m.w sirve en tazones grandes acompaiada can sabares dulces como

la panela ¢ el m_uoﬁm.":__o. |

PREPARACION



INGREDIENTES!
1 libra de memaoﬂqm La Antiogueiia
2 litros de agua . _

Panela qmwumam o bocadillo y leche al gusto

Se cocina el _._._mm_.N en el agua mcmnmmimk hasta que eszé blando, sin dejarlo secar.
Luego se n_mm__.mm la harina del paquete interior en una cantidad suficiente de agua
friay se mm«mmn_ al maiz cocido. wmmam_.m hervir la mezcla por 25 minutos,
adicionando Ew_ poco de c_nm:uo:“mnp guedando asi lista una an_mnﬂom,m Mazamcrra

La Antioquefia) la cual se sirve con leche y panela o hocadilloial gusto.

TIEMPO DE VIDA UTIL

4 meses m_u_.oxmw:..mn_m mente, n_mum_:n__m:ao de las cordiciones mam almacenamiento.
EMPAQUE |

Bolsa plastica x 500 grms.

CONDICIONES [DE ALMACENAMIENTO

Sobre estibas, en lugar limpio, __a”*”m de humedad, frasco y sin la presencia de

Productos contaminantes.
|

CEREALES EL CONDOR L.SiF. ND514500992 CRA 78No. 40B-27 Sur. TEL:2646£39
BOGOTA D.C ~INDUSTRIA COLOMBIA




PROCESADORA
HUNZ

A DISTRIBUIDO
A LTDA.

|
|
qs

Nombre!

Cuchuco
de Maiz

nor.__u“om_hn_m:

_ On-nnummm:nnu B_nfou_o.ou_nnm

S

Proceso de elaboracién -

Maiz tiern
alifio

Producto 100%!
natural, :
preparado cory
granos de maiz
tierno frescos, |
liripios, enteros y
sones, dela
variedad
amarilla,
lavados yi i
precocidos. . !
Sometidoaun'
proceso de -
congelacion
répida para, |
garanfizaria

o con

calidod det
[producto.

Exentode | |
39006&3;.3?
y pardsitos en
cantidades que
puedan | _
constituir un.
peligro paraila!
salud. !

Conseérvacion

Producto |
perecedero,
susceptible de |
mal mansjo, Se
transporta _
congelado @ - |
18°C, eviténdo!
el mezclado con

material que sea
téxico, comosivo
O Con olores:

[penetrantes.

(Tipe y unidad de mq__..vnn”:m

El producio se |
empaca en:
bolsas de.
polietieno de
baja densidad.
térmicamente !
seliadas, en
unidades de 400
g o segunlas
necesidades del




En condiciones
de congelacion
-18°C}. 1 afo.
Coccidnen. |
microondos: 8 ~
10 minutos, 4 |

taza de agua.
Coccidn - |
tracicional: 5-7
_ minutos % taza!
| : ” de agua.:

{|Vida vt

'IPreparacién

Fabricado y empaca

' PEDIDOS: Diagonal 43 A N¢.28-57 sur Tels:2301666-2791336 _

do: PROCESADORA DISTRIBUIDORA HUNZA LTDA.

e T ——,—,—,—,——————— ]
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' FICHA TECNICA

~ MAIZ 100 %
SUPER TRILLADO

El maiz trillado es un v_,on_:,”uo obtenido uoq__m_ tratamiento del n_.m:.u de maiz en la trilladora, la nfm_. por un
sistema de cuchillas, retira ef germen y la cuticula al grano, obteniendo asi, un producto mzmamsﬁ pulido,

VENTAJAS _ "
El trillado es un maiz mmuaﬁm_amsﬁ seleccionado y técnicamente pulido, con el color y tamafio de grano
lecuado, para obtener una gama de masas y harinas. La estricta seleccion de las materias primas,

“-garantiza una calidad uniforme en el producto final. :

£SPECIFICACIONES

FISICOQUIMICAS:

Humedad (%) 13 Max,

Proteina (%) 7 Max. —_—

Fibra (%) 0.50

Cenizas (%) 0.60

Grasa (%) 0.70

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio de Porcién: _
Vi de Taza . 50g S

Parcién de envase i 10

Cantidad de Porcién .

Calorias 7 180

Calorias grasas | 20

e ilorias de grasas satu nm_m “
et

~JSOS Y APLICACIONES
El trillado se usa para: _
Elaboracién de Smmm_m para arepas.
m_muo_mgozamammmwumamaumzma_mm

Molido se obtiene :mqrzm de maiz

Grits de maiz para mxrm:&nom

TIEMPO DE VIDA UTIL
6 Meses a 1 afio

EMPAQUE
Contenido por 500 g

CONDICION DE ALMACENAMIENTO | |
Sobre estibas, en un lugar limpio, libre de humedad, fresco y sin la presencia de productos contaminantes.

PRODUCIDO Y EMPACADO: ORGANIZACION SOLARTE Y CIA. S.C.A
REGISTRO SANITARIO: RSAD 10115602



MAZAMORRA EL ARRIERO
MAIZ PARA MAZAMORRA ANTIOQUERA
FICHA TECNICA

La Mazamorrales una comida _un.n_.__mﬂ y criolla que se prepara en muchos paises

hispanos
VENTAJAS
LA MAZAMORRA LA ANTIOQUERA es elaborada con un maiz especialmente

| |
seleccionado y técnicamente trillado, con el color y al tamafio de grano adecuado

para obtener |a auténtica Mazamorra La Antiogueria. La estricta seleccién de las

materias vlamwﬁ: garantiza una nm___amn uniforme en el uqon_.._mﬁo final,
ES _qum_Opn_OMme _ |
FISICOQUIMICAS: _ _
Humedad (%) ““Hw Max. u
Proteina (%) m__c_mx.

Fibra (%) 1 .

MAZAMORRA mz ANTIOQUIA

Particularmente en Antioquia, fa Mazamorra es m__._._u_m_._._o_..ﬂ maiz muy bien

cocido. Para a_rm el grano ablande, es nacesario colccarlo en remojo durante toda

la noche previa a la coceidn. Posterior a ello, su pre paracion consiste en hacer

hervir el maiz en agua durante varias horas, 3gregirdole _.__._mM pizca de

bicarbonato de soda al gusto. La Mazamorra La Antioquefia, suele ir acompaifiada

irve en tazones mqmm_.a es acompafiada con sabores duices come

con leche, y se!

'a pangla o el m_oS&__o.



PREPARACION

INGREDIENTES

1 libra de _Smﬁwm:_o:m La Antiofuefia

2 litros de agug

Paneia raspada o bocadillo y leche al gusto

Se cocina el maiz en ef agua suficiente, hasta que esté blando, sin dejarlo secar.

Luego se des i¢ Ia harina de! paguete interior en una cantidad suficiente de agua

friay se mmﬂomw al maiz cocido. Se deja hervir Ia mezcla por 25 minutos,
adicionando :r poco de bicarbonato, quedando asi lista una deliciosa Mazamorra

La Antioqueiia, la cual se sirve con leche y panela o bocadillo al gusto.

TIEMPO DE VIDA UTIL

4 meses mvﬂox_mamamamﬂm‘ dependienda de las condiciones de almacenamiento.

EMPAQUE
Rolsa plastica wmoo grms.

CONDICIONESDE ALMACENAMIENTO

Sobre estibas, .en lugar limpioc, libre de humedad, fresco y sin la presencia de

Productos contaminantes.

CEREALES EL CONDOR LS. F. D514500992 CRA 78No. 40B-27 Sur, TEL: 2646539

BCGOTA D.C— INDUSTRIA COLOMBIA
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Sabricaso v emoaadio: FROCESADORA DISTRIBUIDGRA HUNTA i
PEEMDOS: Diagorial 43 A No.28-57 sur Tels: 2301666-27 41358




ggm - LOCaL Z-
, ; TELEFONQS: 45F S257 - 275 G859 - 2896574~ 448 25156 - 44 220,21 - 203 ¢
_ | P 448 2088/26/57 Emall; graNGSDANAgINSI@sudesgensa cor. 2o

: : BOTIA, O.L. - COLOMSIA. - SURAMERICY

~ FICHA TECNICA _
PRODUCTC ARVEJA VERDE SECA _

BOGOTA, 10 DE FEBRERO| DE 2008

SOLICITANTE: _ E & E INSTITUCIONALES “
= \ _ _
, NOMBRE DEL IMPORTADOR:  SUDESPENSA DE _
Y EMPACADOR GRANOS BARRAGAN S.A.
NIT: 830.111.367-3
MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA :
ALIMENTO| : r
REGISTRO |SANITARIO: ' NO REQUIERE REG SANITARIO M
! | CERTIFICADO # 20080194353 | ,
_ | :
ummnmﬁuoh_oz. :
Granos mﬁdnnnnu_ﬁm de la amnnﬂn Psium Sarivurn ‘L. comprende arvejas de mo_uﬂ.w
esférica noiﬁmwﬁﬂnnnom externos uniformes. Debe corresponder a Arveja Tipo 1 na.mnC
1. Este Huuonc.nno cumple nan la norma NTC 791 m
_ . . ;
INGREDIENTES: : Arvejs, seca d
— . i
ADITIVOS : Ne Contiene

APORTE NUTRICIONAL X 100 G-
|

CALORIAS 243 Kilocalorias _ :
PROTEINAS L 17.1 gramos _
GRASAS _ 0.6 gramios " [
CARBOHIDRATOS | 44.5 gramos - : _
FIBRA _ 8.8 gramibs n
CALCIO | 70 miligramos _ u
HIERRC i 3.5 miligramos

t.!..lm el \u._..

TR ot gty L



P

.lf

m._nw..m;nwlﬁ nJ _n

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microorganismos Mesofilos: 200.000- -300.000UFC/3.
NMP nunh._ou.Bum fecales: < u. UFC/g “
Staphylococe coagulasa vomﬁqo <100 UFC/g
Mchos y anmnﬂﬂmv '3000-3000 UFC/g

Bacillus nuﬂonm 700-1000 UFC/g

PRESENTACION: . Bolsa individual de umo ~500 ¥ 1.000 gramos.

COMERCIAL
mEbo.dmw . ' Bolsa en polictileno de ﬁm._m. densidad calibre 3.

El rotulade del empaque cumple con lo dispuesto ‘en las
- siguientes normas: Resolucion 5109 de moom UnQ.nE 3075
. de 1997 Ministeric de m&cn_

OOZUHOHOZMM LE HEHME.HM

. 50 bolsas para pacas de 250 gr.
.25 bolsas para pacas das 500 £T-
12 bolsas para pacas de 1.000 gr

VIDA UTIL: - 12 meses.

NORMA QUE CUMPLE:  'NTC 791
. . .

oozEQozmm DE ._,.wb.zmnomaw Y ALMACENAMIENTO:

- d..mbmwonw en seco. monnmm con ventilacidn, libre de humedad.

. Huqoa?nﬁo que debe no_umonqchmn a temperaturas de ambiente.

« El qngnﬁ_o de wansporte debe.contar con su respectiva licencia y debe. estar
Fcnnmho en Hmnnnﬂ permitide adecuade para su limpieza.

« El nnoncnﬂo no debe tener ninglin tipo de contacto con el piso del vehiculo, amun ir
en estbas m.Hm.munm.m para evitar nopmm.HEmnu.oauu ¢ detericros del material,

- Los lcuartos de m._nnmnnumgaﬂﬂo deben Embﬁoﬁnnmn limpios y en .ucapmu

nou&npouhu

El Hunoa:n_”o &5 n.mbmuoﬂmho en vehiculos nco.nﬁpm_Fb con el Decrete 3075 \m:

NOMBRE § EQT. NTE: E&E Ewdaanothm
BOGOTA

Sudespefisa|de Granos Barragin S.a




ﬂ%lﬂpwﬁqm,.mm“ STICAS MICROBIOLOGICAS:

. LORASASTES - SODESA 3 - LOCIA 2
TELEONOE: ..mmmmmw-mmmmmm.mwmmun-t_mgﬂ.kmmm@wrmmm T2
PR 48 20E525/57 SOl JrANOsDEegaNsaDstesIesg. som T

S0F0TA, DL - COLOMSBIR - SURAMERICS
Microorganismos Mesofilos: w.ooboo-moo.ooodﬁn\m. "
NMP coniformes fecales: < 3 UFG /¢ _
wﬁmﬂwﬁonino coagulasa positve: <100 UFC/g :
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g
Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g
PRESENTACION ' Bolsa individual de 250 - 500 y 1.000 gramos. |
COMERCIAL _
myﬁm.boc.mnm, . Bolsa en polietileno de baja densidad calibre 3. m
El rotulade del empaqiie cumple con lo dispuesto en las
'siguientes normas: Resolucién 5109 de 2005. Decrete 3075
‘de 1997 Ministerio de Salud. o
CONDICIONES DE EMBALAJE: “ :
| 'S0 bolsas para pacas de 250 gr.
125 bolsas para pacas de 500 gr. ”
12 bolsas para pacas de 1.000 gr ‘
VIDA UTIL:: 12 meses. _

NORMA QUE CUMPLE:  NTC 923

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

- .D.mhmuuonn en seco. mvnnmw con ventilacién, libre de humedad. ,

* Producto que debe conservarse a temperaturas de ambiente.

* El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar
mmdio_wmo en material permitide adecuado para. su limpieza. m

* Elproducto no debe tener ningln tpo de contacto con el piso del ﬁEn_Eo. debe ir
&n amﬂ.umm plastcas para evitar contaminagiones o deterioros del marerial.

« Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse limpios y en buenas

nob&wmoﬂom. :
El producte es transportado en vehiculos que mc.upv_nn con ¢l Decreto 3075/97

E & E INSTITUCIONALES
GOTA i _




EL mm._.\»mrmo_?_:“mz._.o DONDE SE ELABOREN LOS PRODUCTOS ORJETO DE LA

ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANCO.

" Republica d2 Colombia

‘Ministerio de la ﬂﬁnnna: Social

. Instituto Nacional d Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA

Uberm'y Drden |

. !
_+ CERTIFICACION No. 2008019796

EL MCMOW_HO SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INVIMA CERTIFICA

QUE ._..mz_mz_uom_ EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTOS Y EL
DECRETO 3075 DEL 28 DE DICIEMBRE DE 1997, 'ARTICULO 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO SAN[TARIO". TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA DE FABRICA Y CON NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OBTENER REGISTRO
SANITARIO EXPEDIDO CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL PRESENTE UmOﬂm%O._

SE EXCEPTUA DEL CUMPLIMIENTO DE ESTE REQUISITO LOS ALIMENTOS NATURALES QUE NO
SEAN SOMETIDIOS A NINGUN| PROCESO DE TRANSFORMACION, TALES COMG, GRANOS,

.Tunc.ﬁ»m. HORTALIZAS, VERDURAS FRESCAS, MIEL Um ABEJAS Y LOS OTROS RRODUCTOS

APICOLAS.

QUE EL PRODUCTO GARBANZO, NC REQUIERE REGISTRO SANITARIO S! ES COMERCIALIZADO
SIN NINGUN PROCESO DE TRANSFORMACION, PERO ESTA SUJETO AL CONTROL QUE
EJERCEN LAS AUTORIDADES SANITARIAS. _ :

INTERESADO: " SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN §.A. — HUM BERTO
: : . BARRAGAN RAMIREZ i
NUMERO DE RADICAGION: 2008086325 ”

FECHA DE RADICACION: 13/08/2008
. . |

OBSERVACION: PARA COMERCIALIZAR LOS PRODUCTOS AMPARADOS CON ESTA
CERTIFICACION, [ESTOS ENTRE :\0TRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDCS EN
LA _-mm_w_-\po_o:c SANITARIA VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADO DE PRODUCTQS
ALIMENTICICS .mm%:.-..cr)@) EN; LA RESOLUCICN 005108 DE 2005 DEL MINISTERIQ DE LA
PROTECCION SOCIAL, © NORMAS QUE La MODIFIQUEN, SUSTITUYAN © ADICIONEN.

PRESENTE

CERTIFICACION |DEBEN CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS . DE  MANUFACTURA
ESTABLECIDAS EN EL DECRETO 3075 DE 1997 Y' SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTROLADO POR LA AUTORIDAD SANITARIA. LO CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES DE LAS

ACTAS DE VISITA,

LA PRESENTE CERTIFICACION NO HACE LAS VECES DE REGISTRO SANITARIO YIC PERMISO

SANITARIO. _

_ , _ ; . . : ;
EL INTERESADO PODRA SOLICITAR CORRECCION UNICAMENTE DENTRQ DE LOS CINCO (5)
DIAS CONTADOS A PARTIR DEL DIA SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE. -

ESTA CERTIFICACION TIENE UNA VIGENCIA DE DOCE (12) MESES CONTADOS A PARTIR DE LA
FECHA DE SU EXPEDICION SIN RERJUICIO DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA AUTORIDAD

SANITARIA, VALIDO UNICAMENTE EL ORIGINAL _
SE EXPIDE EN BOGOTA D.C., EL 15 de Agosto de 2008 .

¢ |

b



TELLFONDS: 453 857 -

FICHA TECNICA
LENTEJA SECA

BOGOTA, NOVIAMBRE 12 DE 2005

SOLICITANTE.

NOMERE DEL IMPORTADOR SUDESPENSA DE

E & E INSTITUGIONAL

: 73 PESS - 2088534 - 4t ZSISAS - 4t8 ZEIOT - 250 2
FAX: 428 2055/55/57 E-mdtl]: Granasbaragensa @ sioespensa comm 2=

ghh.g.ﬂgﬂ

¥ EMPACADOR GRANOS BARRAGAN S.4

NIT: m 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL - SUDESPENSA

ALIMENTO| | | .
REGISTRO _mbz:.tﬁo" NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO

CERTIFICADO # 2009017725

Uﬁmnﬂmﬂvz"

Comprende ios grancs procedentes de la especie rnb_a sculenta M

cench. OE.wnmvoﬁmo

a lenteja grande Grado 1 Tipo 2 con tegumentos externos de color marrén o verde

nmamnﬁnu.mﬂn.vw de la variedad! Se permite la presencia de:

Materias duras 0.1%

Granos dafades 0.1%

Granos mdmnn_ﬂo& 1.0%

Granos partidos 1.0% _
Variedades n_n Contraste 2.0%
Humedad Maxima 13%

Norma que nﬁb.ﬁhn NTC 937 Leniejas
ADITIVOS - %Honcnﬁo natural sin preservativos ni aditivos.

APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

| CALORIAS | 160
PROTEINAS ! 15 gramos :
GRASAS ! 1 gramo _ |
| CARBOHIDRATOS | 23 gramos _
[ FIBRA ! 12 gramos
[CaLCIO | 5 miligramos
| HIERRO |3 miligramos

e o T T T T
L Le T ey e
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CARACTERISTI RGA : CIRABASTDS - .
i CAS Oﬂnm.zonhwﬂnbm TELERONOS: 453 S257 - 213 GGG - 20INE3A - 448 PEIE/G - MG 25202 - FET 3=
P L o FR: #68 2025/55/57 Small: Qranosbaragansa@susespense, oo ==

Olor caracteristico, marrén;o verde, limpio, livre de tﬂﬁcunumu.mnnﬁﬂ.nh.nuﬁsug-_mgﬂ

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:
Microorgariismos Mesofilos:,200.000-300.000UFC /¢, |
NMP nob&anm lecales: < 3 UFC/g .

Staphylococo coagulasa positivo: <100 UFC/g

Mohos v levaduras: 3000-5000 UFC/g m
Bacillus cereus: 700-1000 UFQ/g |
| | '
— | o
— PRESENTACION Bolsa en polietilenc de S00 gramos. “
< COMERCIAL
EMPAQUE:! El rotulado del empague cumple con lo dispuesto én las
_ .Siguientes normas: “ i
‘Resolucién 5109 de 2005, . !
» ‘Decreto 3078 de 1997 Ministerio de Salud. i
VIDA UTIL: m meses. m “
1 | i
CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACERAMIENTO: ;
m m _
¢ Se debe almacenar ia temperatura ambiente, en un lugar seco, con mcnnm
4gﬁmﬁob_ estar libre de humedad, en perfecra limpieza v protegidos del ingrese
de ..EmnnSm y roedores. : ”
+ El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar
H.m.gmm.ao cn material penmitido adecuado para su limpieza. :
- El H.._n_onﬁnﬁo ne debe tener ningin tipo de tontacto con ¢l piso del vehiculo, debe ir
en om_mumm Pplasticas para evitar contaminaciones o deterioros del marterial. !
_— = +El producto es transportado en vehiculos que cumplen con ¢l Decreto 3075/57

1
Mo 1

E & E INSTITUCIONAL
BOGOTA

OS BARRAGAN S.A.”
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. BARRABAN szvmw R .
.,_Ssmmo bm_&, ._n>n,_oz Lomﬂﬂmm _ i
_.mn_._ﬁ Un Mbb_ Eu_o?_ mma:uon.m __ :
ommnmﬁn,n.z._ : _uz.,» oo,sm_un_mrfpm rOm nmoocn40m * AMPARADCS noz ESTA
.ﬁ_uﬁlohr,oz_ E3TOS ENTRE OTR&S COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTASLECIDOS EN
LA " LEGISUATION " SANITARIA _Smnz._.m EN - MATERIA DE - ROTULADGC DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS.. mm.:ﬁctpu» EN{LA RESCLUCION 00540¢, DE. 2005 DEL MINISTERIC: Jr LA
© NORW, mﬁen_.» MODIFIQUEN, SUSTITUYAN O'ADICIONEN.

ﬂ_. r‘m_,bu.llQ DZHO JQZJm wm _H_.}momn? rOm anDCO.ﬂOD Om..:u._-D TE LA nmnmmzln
Om.u_....__u_ﬁb(_nuz G.mmﬂz CUMPLIR CON LAS BUENAS. PRACTICAS DE MANUESCTURA
ESTABLECIDAS [EN JEL D mﬁmn.__.n SU75 DE 1887 Y SER INSPECCIONADO, VIGLADO ¥
SONTROLRDD _uJ_nh LA ﬁc.ﬂlﬁ_.ﬁ_rfr SANITARIA LD _...Crr SE m{_Um?_Orp & TRAVES Dn LAS

nlt.er DEMS .Hb . " :

L PRESENTE GERTIFICADION z_o HACE £AS __.mnmw DE REGISTRO SANITARIC YO ummg_mo

.m»zim_o . o m
m_r ﬁ_ 41“.:_” mmhﬁ_)_ uou»» moco_.a,m CORRECCION UNICAMENTE DENTRC DE LOS n_znz (5]
_T SIGUIENTE AL mz..mmn» DE LA PRESENTE

OZ :n,.Em Eéﬁ_f_mm.?_?_b -DE DOCE 3: MESES CON _JDOm ...ﬂ_m” DE L&
PEOICION. SiN: FERJUICIO DE LAS Umr._m_ozmm. QUE ADOPTE rb...lr_“_lﬂm_u.bm _
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FICHA TECNICA
'PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA

BOGOTA, 10 DE FEBRERO DE 2008
|

_
SOLICITANTE: E & E INSTITUCIONALES

NOMERE DEL IMPORTADOR:  SUDESPENSA DE

Y EMPACADOR _ GRANOS BARRAGAN S.A. i
NIT: _ £30.111.367-5 |
MARCA COMERCIAL DEL - SUDESPENSA
ALIMENTO | |
REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REG SANITARIO _
- CERTIFICADO # 2008019853 m :
Ummnmh..naz

Granos nnomnnaunnm de la especic Psium Sativum r comprends arvejas de moﬂ.,.ﬁ.
esférica con nnmcﬂnnﬂom externos uniformes. Debe no:.umﬁonnnn a Arveja Tipo 1 Gradu
1. Este nﬂonrpqno cumple non la norma NTC 791 i

EOWMUEZ‘_HMM. Arveja seca

ADITIVOS ! No Contiene

APORTE NUTRICIONAL X 100 G:

HIERRO 3.5 milipramos

CALORIAS | 243 Kilocalorias | |
PROTEINAS | 17.1 gramos C i
SRASAS 0.6 gramos :
CARBOHIDRATOS | 44.5 gramos - !
' FIBRA 8.8 gramos !
CALCIO 70 miligramos :



!F

Fm e

> . ”..,. qnm.mmnmn%.m.

| : _ : . ' .
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: FELEFONGS: 45 9357 273 835~ 2958554 - 44§ 25155 - 448 25202% - 293 .

[ : - g 2055/56/57 E-ma: nﬂggnﬂuﬂﬁmnuﬂ. o
Microorgagismos Mesofilos: 200.000-300.000UFC /g, FORTTR A - CoLMAU | StRaMERICH

NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g _
Staphylocdce coagulasa, positivo: <100 UFC/g ¥ _

Mchos y Fﬁmnﬁmﬂ 3000-5000 UFC/g \

Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g

PRESENTACION: - Bolsa individual de 250 - 500 y 1.000 gramos.
. COMERCIAL : : m
_ EMPAQUE Bolsa en polietilenc de baja densidad calibre 3. _

| El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en las
. sigulentes normas: Reselucién 5109 de 2005. Decreta 3075
~de 1997 Ministerio de Salud. - _ :

CONDICIONES DE EMBALAJE:

|
|
|
_ ”mo.,aonm.m para pacas de 250 gr. _
25 bolsas para pacas dei500 gr.

112 bolsas para pacas de 1.000 gr :

VIDA UTIL: 12 meses.
NORMA QUE CUMPLE:  NTC 791 _

_ . o
CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

- ‘Transporte en seco. Bodega con venrilacidn, libre de humedad. |
* Producto que debe no&mm?mhwn a temperaturas de ambiente. |
« El velhiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia ¥y debe estar
fabricado en miarerial permitide adecuado para su lirpieza. m
= El producto no debe nwnﬁ. nngun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
en omﬂ_umm plasticas para evirar contaminacioncs ¢ deterioros del material. n
— « Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse limpios y en buenas
o condiciones. _

El m.n_oaﬂnﬂo es qmbm@rﬂmno ¢n vehiculos que wdﬁnhnn con ¢l Decreto 3075/ @_q

* NOMERE $ T THNTE: E & E INSTITUCIONALES “
BOGOTA _

I
o
E
A

 e—— i




Repdblica de Colombia
. Ministerio de la Protection Social
Tnstituty Nacional de Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimegtos!— [INVIV4

CERTIFICACION No. 2008019760

EL SUSCRITO $UBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INVIMA CERTIFICA

QUE TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTOS Y EL
DECRETO 3075 |DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1997, ARTICULC 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO SANITARIO". TODG ‘PE?._mZ._.O QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA QE| FABRICA Y CON NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA QBTENER REGISTRO
SANITARIO mXUmﬂ_DO CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL PRESENTE DECRETO. _

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

ARICQLAS. ; _

QUE EL PRODUCTO: LENTEJA , NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO S £S5 COMERCIALIZADO
SIN PROCESO UL TRANSFORMACION, PERQ ESTA SUJETO AL CONTROL QUE EJERCEN LAS

AUTORIDADES SANITARIAS. |
INTERESADO: | SUDESPENSA DE GRANOS /BARRAGAN S.A.

NUMERO DE RADICACION: 2008085323 | |
FECHA DE RADICACION: 13/08/2008 |

T T OBSERVACION: - 1-PARA- -COMERCIALIZAR: -LOS-~PRODUCTOS --AMPARADOS - €ON ~ ESTA -~ - -
CERTIFICACION, 'ESTOS ENTRE OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA LEGISLACION | SANITARIA VIGENTE EN MATERIA' DE ROTULADO DE PROGUCTOS
ALIMENTICIOS ESTIPULADA EN LA RESOLUCION 005109 DE 2005 DEL MINISTERIO!DE La
PROTECGION SOCIAL, © NORMAS QUE LA MODIFIQUEN, SUSTITUYAN O ADICIONEN. -

EL ESTABLECIMISNTO DONDE SE ELABOREN LOS PRODUCTOS OBJETO DE LA PRESENTE
CERTIFICACION DEBEN CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS EN EL OECRETQ 3075 DE 1987 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADOD Y
CONTROLADO POR LA AUTORIDAD SANITARIA LO CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES DE LAS

ACTAS DE VISITA. ! |

LA PRESENTE nml._.__u_nbo_oz NOHACE LAS VECES DE REGISTRO SANITARIO Y/O PERMISO
SANITARIQ. | _ _ _

EL INTERESADO PODRA SOLICITAR CORRECCION UNICAMENTE DENTRO DE LOS CINCO (5)
DIAS CONTADOS A PARTIR DEL DIA SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE,

ESTA CERTIFICACION TIENE UNA VIGENCIA DE DOCE (12) MESES CONTADOS A PARTIR|DE LA
FECHA DE SU EXPEDICION SIN PERJUICIO DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA AUTORIDAD
SANITARIA. VALIDO [UNICAMENTE EL ORIGINAL. _ oo !

I, . .
SE EXPIDE EN BOGOTA D.C., EL 15 de Agosto de 2008 . _ |
ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA NCO.

CLARA ISXB
SUBDIRECT ) DE REGISTROS SANITARIOS

arvara RR N Ma 1744 DAY 2848700 . & 4 /20R0F = 70841 = Piaina Waj: wwwrinvima.gov cg Bagatd 0.C. Salomhbiz

Pagina | 3¢ |



CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

| LORABASTSS - BODESA S - LO0AL 2
\TELZONOS. 457 5557 .« 275 9655 - 2038534 « 408 216 - 8 TG - 25T

BT A 2NESon =y Fonall hﬂ&ﬁhﬂ“ﬁ@ﬁﬂﬂhﬂﬂﬂnﬁ Ll og
205078, DC - COLOMTIA « SURAMERICA

Microorganismos Mesofiles: 200.000-300.000UFC/g.
! NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g ;
Staphylococo coagulasa positve: <100 UFC/g
| MoRos y levaduras: 3000-5000 UFC/g
1 Bacillus cereus: 700-1000 URC/g

PRESENTACION , Bolsa individual de 250 ~ 500 y 1.000 gramos. "

COMERCIAL n_ |

— | . !
TN EMPAQUE: : , Bolsa en polietileno de baja densidad calibre 3, ;

. . E]l rotulado del fmpague curnple con lo dispuesto en las
. | sigulentes normas: Resolucién 5109 de 2005. Decreto 3075
. de 1997 Ministerio de Salud.

CONDICIONES DE EMBALAJE: _ '

50 bolsas para pacas de 250 gr.
125 bolsas para pacas de! 500 gr. :
;12 bolsas para pacas de;1.000 gr

|
VIDA UTIL: '12 meses.

NORMA QUE CUMPLE:  NTC 923 !

'~ CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

* Transporte en seco. Bodega con ventilacién, libre de humedad. ,
_ _ *  Producto que debe conservarse & temperaturas de ambiente. r
\I.Hx. = El 4%&0&0 de transporte debe comtar con su respectiva licencia y debe estar
: _ wmvnmwao ¢n maaterial perrmitido adecuado para su limpieza. _
i * Elproducto no debe tener ningun tpo de contacto con el piso del vehiculo, debe i
en omﬂ.omm plasticas um_.qm evitar contaminaciones ¢ deterioros de! material.
* Los cuartos de almacenarniento deben mantenerse lmpios y en buenas

condi¢iones. _ _ ;
El producto es: ransportado en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

_ : _ :
NOMEBRE SOLICITANTE E & E INSTITUCIONALES




B
Repiiblica de Colombiza
. . L ‘Ministerio de la Proteccién Socia
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alim entos - INVIMA

. .~ CERTIFICACION No. 2008019796 : _

EL SUSCRITO SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS SANITARIOS DEL INVIMA CERTIFIGA

QUE TENIENDO EN CUENTA ILA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTOS Y EL
DECRETO 3075 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1967,; ARTICULO 41 *OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO SANITARIO”. TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA DE FABRICA Y CON NOMBRES DETERMINADCS, DEBERA OBTENER REGISTRO
SANITARIO EXPEDIDO CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL PRESENTE DECRETO!

: “ : _
SE EXCEPTUA DEL CUMPLIMIENTQ DE ESTE REQUISITO LOS ALIMENTOS NATURALES QUE NO
SEAN SOMETIDOS A NINGUN, PROCESO DE TRANSFORMACION, TALES COMO, GRANOS,
FRUTAS, IONHTEN\pm_ VERDURAS FRESCAS, MIEL DE ABEJAS Y LOS COTROS PRODUCTOS

APICOLAS. _ “

QUE EL PRODUCTO GARBANZO, NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO Sl ES COMERCIALIZADO
SIN NINGUN PROCESO DE TRANSFORMACION, PERO ESTA SUJETO AL CONTROL QUE
. |

EJERCEN LAS AUTORIDADES SANITARIAS.

INTERESADO; | SUDESPENSA DE GRANGS BARRAGAN S.A. - HUMBERTO
: “ . BARRAGAN RAMIREZ :

NUMERO DE RADICACION: 2008086325 “ :

FECHA DE RADICACION: 13/08/2008 : o

OBSERVACION: " PARA OO_L_mmO_\PCN}m LOS PRODUCTOS AMPARADOS CON ESTA
CERTIFICACION, [ESTOS ENTRE 'OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA LEGISLACION SANITARIA VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS .mw._._nc_.)U}.mzm. LA RESOLUCION 005109 DE 2005 DEL MINISTERIO DE LA
PROTECCION SCCIAL, O NORMAS QUE LA MODIFIQUEN! SUSTITUYAN O ADICIONEN.

EL mm._.b.mwrmo_i__m.zq.o DONDE SE ELABOREN LOS PRODUCTOS OBJETO DE LA IPRESENTE

CERTIFICACION |DEBEN CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS 'DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS EN EL DECRETO 3075 DE 1957 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTROLADO POR LA AUTORIDAD SANITARIA. LO CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES DE LAS

ACTAS DE VISITA' | :

LA PRESENTE CERTIFICACION NO HACE LAS VECES DE REGISTRO SANITARIO YO PERMISO

SANITARIO.

EL INTERESADO PODRA SOLICITAR CORRECCION UNICAMENTE DENTRO DE LOS CINCO (5)
DIAS CONTADOS A PARTIR DEL DiA SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE. L

ESTA CERTIFICAGION TIENE UNA VIGENGIA DE DOCE (12) MESES CONTADOS A PARTIR DE LA
FECHA DE SU EXPEDICION SIN PERJUICIO DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA AUTORIDAD

SANITARIA. VALIDO UNICAMENTE'EL ORIGINAL.
$E EXPIDE EN BOGOTA D.C., EL 15 de Agosto de 2008 |

{

. . -

ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANCO. |
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FICHA TECNICA
LENTEJA SECA

ghh.gsog%nh

BOGOTA, NOVIEMBRE 12 DE 2009
SOLICITANTE, . E & E INSTITUCIONAL

NOMBRE DEL IMPORTADOR ~ SUDESPENSA DE

¥ EMPACADOR GRANOS BARRAGAN S.4

NIT: | | 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA o
ALIMENTO | : _ )

REGISTRO ”m;uﬂbaon m NQ REQUIERE REGISTRO SANITARIO
_ . CERTIFICADO # 2009017725

Ummnmuuoaz..

Cornprende “_..“um granos procedentes de la-especie Lens! sculenta Moench. Oou.omu_oﬁn_n

a lenteja grande Grado H..Eno 2 con tegumentos externcs de color marrén © verds

omwmnﬁnumano_w de la variedad, Se permite la presencia de:

Materias durds 0.1% : .
Granos dafiados 0.1%

Granos abiertps 1.0%

Granos partidos 1.0%

Variedades de Contraste 2.0% .

Humedad Maxima 13% .

Norma que cumple NTC 937 Léntejas |

ADITIVOS : Producto natural m“_...n preservativos nj aditives.

|
) | !
APORTE NUTRICIONAL X 60 D.._.._._..

160 | .

| CALORIAS |
PROTEINAS | 15 gramos |
GRASAS ! 1 grampo |
| CARBOHIDRATOS | 23 grazbps
FIBRA ! 12 gramos |
CALCIO _ 5 miligramos |
HIERRO ! 3 miligramos , |




|

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

LORABASIDS - SODEZA A1 LOLAL £

TELEOHOS: AS3 6267 « XO2 SBSP . 25AMERS - ARG JSIE - 448 2520 - Zer 36

FAX: 448 20855557 Eqnial]: Qranosbarragansa@sucespense cor <o

Olor caracteristico, marron o verde, limpio, Libre de impurezas.  sooem o.- - COLOMBIA - SURAMERRCA
' . | '

c 4

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microorganismos Mesofilos: 200.000-300.000UFC /&

NMP coniformes fscales: < 3 UFC/g
mﬂmnuﬁonon_o coagulasa positive: <100 UFC/g
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g

Bacillus cerzus: 700-1000 Cwoxm

oo gramos. _

El retulade del ou.:ummchn cumple con lo dispuesto n_a. las
|

nisterio de Salud.

wwhmwzﬂb.muuoz Bolsa en polietileno de §
COMERCIAL .
EMPAQUE: |
_ siguientes normas:
Resolucion 5109 de 2003,
. Decreto 3075 de 1997 M
VIDA UTIL: . 6 meses.

: . I i
CONDICIONES DE TRANSPORTE ¥ ALMACENAMIENTO:

« Se debe almacenar a temperatura ambien

t¢, en un lugar seco, con buena

ventilacién, estar librel de humedad, en perfecta limpieza v protegidos del ingreso

de Em_anﬂom y Toedores.:
+ El vebiculo de transporte debe contar con

I
$u respectiva licencia y debe estar

fabricade en raterial permitids adecuado para su limpieza.

= El E.o_mﬁn.no no debe tener ningin tipo de nobﬁ_nﬁu con el piso del vehiculo, debe ir
en estibas plasticas para evitar contaminaciones o deterioros del marterial.

* El ﬁwo“nﬁnﬁo es memvownmao nu<nEnEOun_sn

|
NOMERE SOLICITANTE
i BOGOTA

RANOS BARRAGAN S.A.”

e L R

E & E INSTITUCIONAL

cuznplen con el Decreto moqm\mmw

ot

SR TR | PTIaE 2 1 T et e L iy
S TR i I R SRS S T

e R




TR T R R W e T

al

A (’

- nmc_}n IOme,EJﬂa

e i - — < e

e Sooen !

CERTIFICACIHON No. 2609017723 :

= mgmnm_,.d SUSDIRECTOR (X OF REGISTROS. mpzﬂ»m_om DEL .zﬁ_ﬁ, CERTIFICA
_
QUE TENIENDO ZN CUSNTA LA LEGISLACICN VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTOS 7 EL
CECRETO 3075 DEL 23 DE DICISMBRE DE 1867, ARTICULO 41, "OBLIGATORIEDAD DEL
um@m_xc SANITARIO". TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL CONSUMIDOR
AJO TMARCA DE FABRICA Y CON NOMERES DETERMINADOS; DEBERA OETENSR REGISTRO
SANIT2RIO EXPEDIDC CONFORME & LO ESTABLECIOG EN EL PRESENTE DECRETO. |

- — o —— [y . S - l_l...lul.m?..l.. iy o Ay = s

32 Zevelr o D20 CLMFL S0 D2 23T FELLSITS L33 ALIMENTOS NATURALIZ QLS 113

SEAN UOEI.ﬂDjm A MINGIIN PROCES0 DE TRANSFORMACION, TALES COMD. CERANDS,

JEDO_LPm

L DC1_ k.- BO@EO._-O mﬁ,bzo - th.ﬂm..g... ZO mmﬂﬁﬁmm Imm__w._.mo m.Jz.‘_.nJ_m_D m,,_ ES

OOEH.?Q.FCNPU_D SN NING U __umODmm_O DE ?Aml@ﬂ?&ﬂﬁz 'PERC ESTA mr._ml.u Ab

o cozﬂOr D_._n m._mmnmz C,m »Sﬁ&o\pomm m»za}w_»w

| PROTECCION mowﬁ. ©'NORMAS'QUE LA MODIFIQUEN: SUSTITUYAN O ADICIONEN. |

P _ |
_aﬂmwnmh.uo m. P Qconwu_mzmb Om ,mm>20m m»mmr AN:8.A. - SR. HUMBERTQ
b EARF: | RAMREZ . 7 T o
é_srmo DE. ﬁ_@_n.pn_uz JH@EE 52 _
.T.mnxp on mh_uﬁpn_oz. T .._ma:uoom _
omm:m,\»QOz._ n,mp oo_smmo;ﬁﬁ% LOS . nxoocrdum T AMPARADCS CON| 2574

CERTIFICACION, _Mm._.Dn ENTRE QTRAS OOmbm DEBEN CUMPLIR CON LOS SSTABLECIDCS EN
Lé.- Pnﬁum.erD . SANITARIA MGENTE €N~ MATERIA DE - ROTULADO: DE - PRODUCTOS
ALIMENTICIOS - quc..rpnb BN fl» mmerCO_O.Z 005108, DE 2005 DEL MINISTERIC _Un LA

m_- rm_bw_rnm.._.s_ﬁz._d DONDE mn m-}m.gunz r_Jm __umOUCO.ﬁOm Om._n._.O DE LA _u_»rwmz
CERTIFICACION _Ommnz CUMPLIR2 CON tp,u BUENAS. PRACTICAS DE _E}ZC_upOIr.lb

.nn.__.ubaw IO_U.pn nz.m_n ‘DECRETO- 3075 OFE 1657 Y SER INSPECCIONADO, WIBILADO ¥

SOon

ADO _u_Jj LA J_.._._-D_..,E.Ir 84 Zq-ﬁb_u_b LO CUAL SE _m<_Usz_b & TRAVES Dm LAS

- .man io DE VISITA

Lp um:mLﬁm nma_n_orc_owL zo:.ﬁn}manonmom mno o.wpz__-.pm_oio nmwz_mo
- SANITARID. | o _ |

. _mr EHmﬁmmkU] #UDDN) SCLICITAR CORRECCION CZ_Ob?H.nZin DENTRC DE LOS 0_7_00 13

FECHA DE. S

| - .Q.p,w OQW,_I&UDQ F mﬂiJm Unr Ol mMOL_MZIN SLA mZI_umﬁ.P DE LA PRESENTE.

"zsTA’ nnmjn_gg TIENE UNA VIGENCIA DE DOCE (12)'MESES CONTADOS 2 PARTIR _om La
; SEDICION. SIN. PERJIUICIO DE LAS .DEC _m_Oznm QUE ADOPTE LA }_..._._.omho..,m __
.. ”m\...élu.ma_“p VELIDE UNICAMENTE BLORIGINAL. A

SE: mx_u_um DW@? DC, §=" 2 nm e Agosto e aeom

L}

|I|lr:..

R U NIinisterio GE & ProBeCLid “Sueind -
\pstizure Nacicnai de Vi il oneiy un Eﬂ‘:ﬁnﬂnaoﬁﬁ Alimentae - TAJ.S A

ﬁﬂUCm < lewObm gml DE. bwm.&_ym Y LOS OTROS umODCnIOm.




Repiblica de Colombia

Minigterio de [a ?d»nnn_o: Social
:..333. Nacigna! de SB_unn_n de Medicamentos y Epanuﬁom INVIM X

horrad y Orden

OMW‘EEO;QHOZ No. Nccmgwqmo _

EL mCmO_M_.._.O sSuUB D__u,mO._.OmAbu DE REGISTRCS m.PZ_._.bm_Om DEL INVIMA CERT! _u_Ob

QUE TENIENDOQ mZ CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE ALIMENTDS Y EL
DECRETO 3075 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1987, ARTICULC 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO m.pZ_._n_Tm_O_. TODQ ALIMENTO QUE SE EXPENDA U_mmOHbimZﬂm AL CONSUMIDOR
BAJQ MARCA DE|FABRICA Y 002 NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OBTENER REGISTRQ
SANITARIO mxnmU_UO OOZ_uOmE_m A LO ESTABLECIOQ EN EL PRESENTE DECRETO. |

SE EXCEPTUAN Qm_u OC_.snr_E_mZ._.O CE ESTE mch._m__._.O LOS ALIMENTOS zb.ﬂcm.Prmm QUE
NO SEAN SOMETIDOS A Z_ZOCZ PROCESQ DE TRANSFORMACION, TALES COMO GRANOS,
FRUTAS, IOmﬁpr ZAS, VERDURAS FRESCAS, MIEL DE ABEJAS, Y LOS QTROS anDCOﬁUm

APICCLAS. i ;

QUE EL mﬁODCO._.O _..mz.ﬂmt_b. 7_0 REQUIERE REGISTRC SANITARIO Sl €S OOEmNO_PEN\pDO
SIN PROCESQ OE ._-mbzmﬁomz_)QOz PERQ ESTA mrcm._.O AL CONTROL QUE m._mmomz LAS

AUTORIDADES SANITARIAS.

INTERESADO: | SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S.A.
NUMERC DE RADICACION: . Noomommuum
FECHA DE m»u_n%_oz_ aammoom !

~— OBSERVACION: ~—-PARA ~COMERCIALIZAR - LOS- -PRODUCTOS --AMPARADOS - CON ~ ESTA~~ - -

CERTIFICACION, mm._.Om ENTRE Oﬂmbm COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA LEGISLACION _ SANITARIA VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADO OF FRODUCTOS

ALIMENTICIOS mm._‘_ncgo.p EN LA RESOLUCION 005108 DE 2005 DEL MINISTERIO . DE LA
PROTECGION mOO_.pr O NORMAS QUE LA MODIFIQUEN, mcm._._._.c,x»z O ADICIONEN.

EL mm._.‘Pm_umn_?:mQ,_S-O DONDE SE. ELABOREN LOS _umOUCO._.OM CBJETO DE LA _ummmnz.ﬂm
CERTIFICACION ﬂmmmz CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS EN EL DECRETO 3075 DE 1997 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTROLADC .OOm LA PC%OD_OB,U SANITARIA LO CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES Dm LAS

ACTAS Dm VISITA,

LA PRESENTE OmE._._m_OPO_OZ NO _Ibnm LAS VECES DE _Nmm_m._.mo SANITARIO Y/O __umm_s_mo
SANITARIO. _ ;

2L INTERESADO _ue_u_&p mOCO_ﬁpm CORRECCION CZ_Ob._sz._.m _umz._.mo DE LOS CINCOQ (5)
DIAS CONTADOS A hub;u,._._x DEL Dia SIGUIENTE A LA mz._.mm@of DE LA PRESENTE

ESTA Omm._.:u_ﬁ‘pﬂ_ez ‘_._mzm UNA <_Om20_> OE DOCE (12) __smmmm CONTADOS A PARTIRIDE LA
FECHA DE SU vamD_O_Oz SIN PERJUICIO DE LAS UQO_Ozmm Dcm ADQPTE LA .pc%Om:ubD

SANITARIA, VALIDO _c NICAMENTE EL ORIGINAL.
SE EXPIDE EN BOGOTA D.G., EL 15 de Agosto de 2008 .
ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA

CLARA ISXBRL RODRIGUEZ SERRANO |
- SUBDIRECT{R/A) DE RECISTROS SANITARIOS

Parrars B2 N A 17,11 DRY: 704R7AN . A A ;._.En = MRt — Paina Wah: www.invima_oov.ca Eoaatd 0.C. Calombiz

vurﬁu {3e !



BOGQOTA, NOVIEMBRE 12 DE 2009

SOLICITANTE:

Al

NOMBRE DEL EMPACADOR:

NIT:

.
MARCA HuNO_BGﬁ.H.O"

|
REGISTRO EHHEﬁ"

DESCRIPCION:

Conjunto de Wﬂmnom ﬁﬂoonanu._..unm de cualquier dmunnmn” de los géneros phaseolus spp.
Frijol nmawmh_pnu.no rojo para Q_w.dmsnpo humane y correspondiente a frijol grado 2.

Se permite la presencia de

Granos Dadados 2%

Materias duras 0.3%
granos partidos 2%
Variedades de Contraste 3%

Humedad 15/%

ADITIVOS

APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

_ CORABASTDS - BODESA 8 - LOCAL 2
| Bax; o Sy 77 995 - 2908534 - 448 ZSISNE - 448 252021 - 253
FICHA TECNICA o mall: Sranusbarragansa@sudespensa. <om. =3

FRIJOL CARGAMANTO|ROJO

E & E INSTITUCIONAL

SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S.A

830.111.367-3

MARCA wcummvm_zm»,

NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO
CERTIFICADO # 2009021976

No contiene

CALORIAS 150
PROTEINAS 12 pramos
GRASAS 1 gramo
CARBOHIDRATOS | 24 gramos
FIBRA i 12 gramos
CALCIO 73 miligramos
HIERRC 3 miligramos




 CARACTERISTICAS ORGANQLEPTICAS: CORABASTOS - SOBESA 8~ soraL 2

: _ gnﬁﬁ.ﬁamhugwgnaugmtkmEQHw‘ oz o
Olor caracteristico, color rojo limpio, libre de impurezas. ™ #48 205856457 Z-meil: granostarragknse @sudessensa tors, 22
m mnmaﬂ.bn.gk.gmaﬁ

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microorganismos Mesoflos: 200.000-300.000UFC/g.
: NMP coniformnes fecales: < 3 UFC/g
” Staphylococol coagulasa positipo: <100 UFC/g
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g .
m mmnEEnﬁc_pmqoo;ooocmn;

o PRESENTACION: Bolsa en polietileno de 500 o 1.000 gramos.

AN COMERCIAL _

1 . :
EMPAQUE: - El rotulado del empague cumple con lo dispueste en las

siguientes normas:
Resolucién 5109 de 2005.
' Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

_ , VIDA UTIL: § meses.
i , ! .
NORMA QUE CUMPLE: NTC 871 : Frijol para consumo humane.

CONDICIONES DE TRANSPORTE ¥ ALMACERAMIENTO:

s Be n.,._“Uo almacenar a temperarura ambisnté, en un lugar seco, con buena

ventlacién, estar Euao“ de humedad, en perfecta limpitza y protegidos del ingreso
. de iasectos y roedores. " m

- * o El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar
fabrichdo en material permitido adecuado parasu limpieza. M

= El vnn_ﬁcoao ne debe tener ningin tpo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
W en estibas plasticas ._um_p.m evitar contzminaciones o deterioros del material. \
— = El vnn_.nﬁnﬂo es n.mbmvnw!mno en vehiculos gue cumplen con el Decreto 3075/97

zogwm.m mAEoﬁbzaw mwnEﬂﬁcQozﬁ. .
D e BOGOTA _




rupd Empresarial Food S.A. Pan Empacado: Pullman, Integral, Blanco, de Maiz, P an Casero.

NIT 560 202 6267

Fabricante Grupo Empresarial Food S.A |Nit 900.202.628-7

Nombre Genérico del alimento z‘:;:?pacadm Pullman, Integral, Bianco, de Maiz, Pan Marca COLPAN

Nombre Comercial del alimento PAN PULLMAN FIBRA, PAN TAJADO EXTRALARGO BLANCO, PAN DE MAIZ Marca COLPAN
Registro Sanitario RSAD11124204 [

CALIDAD

El producto debe cumplir |la siguiente normatividad: INVIMA Pan, Decreto 3075/97 y Resolucién 5109 de 2005

GENERALIDADES

Producto alimenticio resultado de la fermentacién, horneo y mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura que contiene ingredientes y aditivos|
permitidos por la legislacion sanitaria vigente.

DESCRIPCION GENERAL DEL ALIMENTO

Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada,con incorporacion entre otros ingredientes de grasa, agua, sal, levadura y azucar. El
producto no presenta ampollas en la corteza, su color es ligeramente moreno, la miga no es pegajosa ni desmenuzable, su olor es caracteristico de acuerdo a
su formulacién. El producto
se debe mantener en condiciones de humedad y limpieza que garanticen su conservacion.

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, Margarina , Agua, Levadura, azucary Sal .

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TECNICA RESULTADO INVIMA PAN
Recuento de aerobios meséfilos Siembra en profundidad <10 10000 UFC/g
Coliformes totales NuUmero mas probable <3 9 NMP/g
Coliformes fecales NuUmero mas probable <3 <3 NMP/g
Recuento de S. aureus coagulasa positiva Siembra en superficie <100 <100 UFC/g
Recuento de Mohos S!embra en profund!dad <10 200 UFC/g
Recuento de Levaduras Siembra en profundidad <10

COMPOSICION QUIMICA (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Hidrdlisis Acida, alcalinay Calcinacién 9,31
Grasa (g/100g) Soxhlet 3,36
Humedad (g/100g) Kjeldahl 29,88
Fibra cruda (g/100g) Célculo Matemético 0,19
Cenizas (g/100g) Desecacién 0,01
Carbohidratos totales (g/100g) Calcinacién 57,25
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 296,48
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 109,79
Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 571

INFORMACION NUTRICIONAL (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Kjeldahl 9,31
Grasa (g/100g) Soxhlet 3,36
Carbohidratos totales (g/100g) Célculo Matemético 57,25
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 296,48
Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 571
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 109,79

EMPAQUE Y ROTULADO

El empaque es acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto, lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al
oxigeno y a la humedad. El cierre garantiza la integridad fisica del producto y su conservacién dentro del empaque. Este producto no requiere refrigeracion
debe mantenerse a temperatura ambiente, para garantizar las caracteristicas sensoriales del producto su crocancia, textura y sabor.

Vida Util y Fecha de La vida (til del producto es de 20 dias, contados a partir de la fecha de empaque en condiciones de temperatura ambiente. La fecha
Vencimiento de vencimiento ira impresa en el empaque.

Se transporta debidamente embalado en condiciones higiénicas éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas y sobre estibas para evitar contaminaciones. De acuerdo al Decreto
3075/97

Condiciones de
Transporte

Condiciones de

. El sitio debera mantenerse en buenas condiciones higiénicas a temperatura ambiente, dando cumplimiento al Decreto 3075/97.
Almacenamiento

Condiciones de El producto se debe almacenar a una temperatura ambiente, en un lugar seco y fresco alejado de olores fuertes, libre de plagas,
Conservacion Dando cumplimiento Decreto 3075/97
gsrr;trr]?;elzespeuales Distribuirse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos, cumpliendo con lo establecido en el decreto

3075/97

Distribucion

Sulay M. Quintero - Coordinadora

Direccion [ Calle 20 sur # 29 A - 80 Teléfono [560 67 45




rupd Empresarial Food S.A. Pan Empacado: Tostado

NIT 560 202 6267

Fabricante Grupo Empresarial Food S.A [Nit [900.202.628-7
Nombre Genérico del alimento Pan Empacado: Tostado | Marca COLPAN
Nombre Comercial del alimento TOSTADA Marca COLPAN
Registro Sanitario RSAD11124204 [

CALIDAD

El producto debe cumplir |la siguiente normatividad: INVIMA Pan, Decreto 3075/97 y Resolucién 5109 de 2005

GENERALIDADES

Producto alimenticio resultado de la fermentacién, horneo y mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura que contiene ingredientes y aditivos|
permitidos por la legislacion sanitaria vigente.

DESCRIPCION GENERAL DEL ALIMENTO

Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada,con incorporacion entre otros ingredientes de grasa, agua, sal, levadura y azucar. El
producto presenta sabor caracteristico, consistencia crocante, su color dorado y bajo en humedad, su olor es caracteristico de acuerdo a su formulacion.
El producto se debe mantener en condiciones de humedad y limpieza que garanticen su conservacion.

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, Margarina , Agua, Levadura, azucary Sal .

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TECNICA RESULTADO INVIMA PAN
Recuento de aerobios mesdfilos Siembra en profundidad 10 10000 UFC/g
Coliformes totales NuUmero mas probable <3 9 NMP/g
Coliformes fecales NuUmero mas probable <3 <3 NMP/g
Recuento de S. aureus coagulasa positiva Siembra en superficie <100 <100 UFC/g
Recuento de Mohos S!embra en profund!dad <10 200 UFC/g
Recuento de Levaduras Siembra en profundidad <10

COMPOSICION QUIMICA (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado

Proteina (g/100g) Hidrdlisis Acida, alcalinay Calcinacién 8,8
Grasa (g/100g) Soxhlet 7,9
Humedad (g/100g) Kjeldahl 21,8
Fibra cruda (g/100g) Calculo Matematico 0,6
Cenizas (g/100g) Desecacién 1,2
Carbohidratos totales (g/100g) Calcinacién 59,7
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 345
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 65

Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 3,1

INFORMACION NUTRICIONAL (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Kjeldahl 8,8
Grasa (g/100g) Soxhlet 7,9
Carbohidratos totales (g/100g) Célculo Matemético 59,7
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 345
Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 31
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 65

EMPAQUE Y ROTULADO

El empaque es acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto, lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al
oxigeno y a la humedad. El cierre garantiza la integridad fisica del producto y su conservacién dentro del empaque. Este producto no requiere refrigeracion
debe mantenerse a temperatura ambiente, para garantizar las caracteristicas sensoriales del producto su crocancia, textura y sabor.

Vida Util y Fecha de La vida (til del producto es de 20 dias, contados a partir de la fecha de empaque en condiciones de temperatura ambiente. La fecha
Vencimiento de vencimiento ira impresa en el empaque.

Se transporta debidamente embalado en condiciones higiénicas éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas y sobre estibas para evitar contaminaciones. De acuerdo al Decreto
3075/97

Condiciones de
Transporte

Condiciones de

. El sitio debera mantenerse en buenas condiciones higiénicas a temperatura ambiente, dando cumplimiento al Decreto 3075/97.
Almacenamiento

Condiciones de El producto se debe almacenar a una temperatura ambiente, en un lugar seco y fresco alejado de olores fuertes, libre de plagas,

Conservacion Dando cumplimiento Decreto 3075/97

gsrr;trr]?;elzespeuales Distribuirse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos, cumpliendo con lo establecido en el decreto
e 3075/97

Distribucion

Sulay M. Quintero - Coordinadora

Direccion [ Calle 20 sur # 29 A - 80 Teléfono [560 67 45




rupd Empresarial Food S.A. Pan Empacado: Mogolla, Mogolla Blanca, Mogolla Fibr  a, Mogolla Mestiza.

NIT 560 202 6267

Fabricante Grupo Empresarial Food S.A [Nit [900.202.628-7
Nombre Genérico del alimento Mogolla Mestiza. | Marca COLPAN
Nombre Comercial del alimento MOGOLLA, MOGOLLA BLANCA, MOGOLLA FIBRA, MESTIZA Marca COLPAN
Registro Sanitario RSAD11124204 [

CALIDAD

El producto debe cumplir la siguiente normatividad: INVIMA Pan, Decreto 3075/97 y Resolucién 5109 de 2005

GENERALIDADES

Producto alimenticio resultado de la fermentacién, horneo y mezcla basica de harina de trigo, agua, sal y levadura que contiene ingredientes y aditivos|
permitidos por la legislacion sanitaria vigente.

DESCRIPCION GENERAL DEL ALIMENTO

Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada,con incorporacion entre otros ingredientes de grasa, agua, sal, levadura y azucar. El
producto no presenta ampollas en la corteza, su color es ligeramente moreno, la miga no es pegajosa ni desmenuzable, su olor es caracteristico de acuerdo a
su formulacién. El producto
se debe mantener en condiciones de humedad y limpieza que garanticen su conservacion.

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, Margarina , Agua, Levadura, azucary Sal .

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TECNICA RESULTADO INVIMA PAN
Recuento de aerobios mesdfilos Siembra en profundidad 30 10000 UFC/g
Coliformes totales NuUmero mas probable <3 9 NMP/g
Coliformes fecales NuUmero mas probable <3 <3 NMP/g
Recuento de S. aureus coagulasa positiva Siembra en superficie <100 <100 UFC/g
Recuento de Mohos S!embra en profund!dad <10 200 UFC/g
Recuento de Levaduras Siembra en profundidad 10

COMPOSICION QUIMICA (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Kjeldahl 9,74
Grasa (g/100g) Soxhlet 8,46
Humedad (g/100g) Desecacién 15,91
Fibra cruda (g/100g) Hidrdlisis Acida, alcalinay Calcinacién 0,17
Cenizas (g/100g) Calcinacién 1,61
Carbohidratos totales (g/100g) Célculo Matemético 64,11
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 371,54
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 85,88
Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 3,78

INFORMACION NUTRICIONAL (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Kjeldahl 9,74
Grasa (g/100g) Soxhlet 8,46
Carbohidratos totales (g/100g) Célculo Matemético 64,11
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater 371,54
Hierro (mg /100g) Espectrofotometria de absorcién Atémica 3,78
Calcio (mg/100g ) Espectrofotometria de absorcién Atémica 85,88

EMPAQUE Y ROTULADO

El empaque es acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto, lo cual determinara las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al
oxigeno y a la humedad. El cierre garantiza la integridad fisica del producto y su conservacién dentro del empaque. Este producto no requiere refrigeracion
debe mantenerse a temperatura ambiente, para garantizar las caracteristicas sensoriales del producto su crocancia, textura y sabor.

Vida Util y Fecha de La vida (til del producto es de 5 dias, contados a partir de la fecha de empaque en condiciones de temperatura ambiente. La fecha de
Vencimiento vencimiento ira impresa en el empaque.

Se transporta debidamente embalado en condiciones higiénicas éptimas a temperatura ambiente. El producto no debe tener ningin
tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en canastillas y sobre estibas para evitar contaminaciones. De acuerdo al Decreto
3075/97

Condiciones de
Transporte

Condiciones de

. El sitio debera mantenerse en buenas condiciones higiénicas a temperatura ambiente, dando cumplimiento al Decreto 3075/97.
Almacenamiento

Condiciones de El producto se debe almacenar a una temperatura ambiente, en un lugar seco y fresco alejado de olores fuertes, libre de plagas,

Conservacion Dando cumplimiento Decreto 3075/97

gsrr;trr]?;elzespeuales Distribuirse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos, cumpliendo con lo establecido en el decreto
e 3075/97

Distribucion

Sulay M. Quintero - Coordinadora

Direccion [ Calle 20 sur # 29 A - 80 Teléfono [560 67 45




repa Encpresarial Food 3.A. COLPANSITO

NIT 900 202 6287

Fabricante Grupo Empresarial Food S.A. [Nit [900.202.628-7
Nombre Genérico del alimento Pan variedad: Pan Blandito [Marca [Colpan
Nombre Comercial del alimento Collpansito Marca COLPAN
Registro Sanitario RSAD11124204 [

CALIDAD

El producto debe cumplir la siguiente normatividad: INVIMA Pan, Decreto 3075/97 y Resolucién 5109 de 2005

DESCRIPCION DEL ALIMENTO

Producto de panaderia elaborado a partir de harina de trigo fortificada,con incorporacion entre otros ingredientes de grasa, agua, sal, levadura y azucar.

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, grasa , Agua, Levadura, azucary Sal .

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TECNICA RESULTADO INVIMA PAN
Recuento de aerobios mesdfilos Siembra en profundidad 110 10000 UFC/g
Coliformes totales NuUmero mas probable <3 9 NMP/g
Coliformes fecales NUmero mas probable <3 <3 NMP/g
Recuento de S. aureus coagulasa positiva Siembra en superficie <100 <100 UFC/g
Recuento de Mohos S!embra en profund!dad <10 200 UFC/g
Recuento de Levaduras Siembra en profundidad <10

COMPOSICION QUIMICA (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Humedad (g/100g) Gravimetria 24,41
Proteina (g/100g) Kjeldahl 12,98
Grasa (g/100g) Extraccion Soxhlet 5,25
Cenizas (g/100g) Gravimetria 1,79
Fibra cruda (g/100g) Digestién Acido- Base 0,22
Carbohidratos totales (g/100g) Calculo por diferencia/ Calculo por Diferencia 55,35
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater / Determinacion Indirecta 320,57
Calcio (mg/100g ) Absorcién Atdmica 91,38
Hierro (mg /100g) Absorcién Atémica 4,56

INFORMACION NUTRICIONAL (100 g de producto)

Parametro Técnica Resultado
Proteina (g/100g) Kjeldahl 12,98
Grasa (g/100g) Extraccion Soxhlet 5,25
Carbohidratos totales (g/100g) Calculo por diferencia/ Calculo por Diferencia 55,35
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater / Determinacion Indirecta 320,57
Hierro (mg /100g) Absorcién Atémica 4,56
Calcio (mg/100g ) Absorcién Atémica 91,38

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

El producto se empaca en bolsa tina en canastillas. Cumpliendo con la resolucién 5109del 2005 del ministerio de la proteccién social.

PROCESO DE ELABORACION
ncorporar todos 10S Ingredientes en la mojadora (agua, harina, una parte de grasa, azucar, levadura y sal) hasta obtener una masa de contexiura elastica,

luego agregar el restante de la margarina y laminar hasta obtener una masa delgada y consistente. Cortar las porciones segln el gramaje, llevar al cuarto de|
leudacion por 40 min a temperatura de 35T y HR de 80-90%, hornear a 175 °C durante 30 min., dejar enfriar, tajar y empacar dependiendo de su presentacion,
siendo rotulado. Finalmente se embala en canastillas plasticas de acuerdo a la presentacion, se almacena y despacha de acuerdo a las necesidades del
mercado.

Vida Util y Fecha de La vida (til del producto es de 20 dias, contados a partir del dia siguiente de produccién, en condiciones normales de temperatura 'y
Vencimiento humedad. Estos datos se encuentran impresos en el empaque.
Condiciones de

Transporte Transporte en furgén a temperatura ambiente, estibado debidamente embalado en condiciones optimas de higiene

Para garantizar la frescura y caracteristicas propias del producto que se encuentra dentro del empaque, éste debera almacenarse a
temperatura ambiente, estibado, libre de areas himedas, de sustancias o productos que puedan transferir aromas, sabores o colores
indeseados y de los rayos solares directos o areas con temperaturas altas.

Condiciones de
Almacenamiento

Condiciones de

Conservacion El producto debe conservarse a temperatura ambiente, una vez abierto consumirse en el menor tiempo posible.

Controles especiales s . . . ’ ; .
p Distribuirse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos, cumpliendo con lo establecido en el decreto

durante la
Distribucion 3075097

Sulay M. Quintero - Coordinadora de Calidad Proponente
Direccion [ Calle 20 Sur No. 29 A - 80 Teléfono [560 67 45




Torta Variedad: Mantecada

Fabricante Food Company Ltda. |Nit |830.140.969—2
Nombre Genérico del alimento Torta Variedad: Mantecada |Marca |MACLAUUS
Nombre Comercial del alimento Mantecada MARCA MACLAUUS

Registro Sanitario RSAD11127205 |

DESCRIPCION DEL ALIMENTO

Producto tipo de pasteleria tipo torta obtenido a partir de harina de trigo fortificada o de mezcla de esta con harina de maiz, fecula, huevo y azdcar

NOMBRE ESPECIFICO DE LOS INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, grasa (Margarina), Azucar, Huevo liquido, Harina de maiz, agua, Polvo de Hornear y Sal.

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

PARAMETRO TECNICA RESULTADO LIMITE INVIMA
(Galletas y bizcochos)
Recuento de aerobios meséfilos Siembra en profundidad <10 30000 UFC/g
Coliformes totales NUmero mas probable <3 11 NMP/g
Coliformes fecales NUmero mas probable <3 <3 NMP/g
Recuento de S. aureus coagulasa positiva Siembra en superficie < 100 < 100 UFC/g
Recuento de Mohos S!embra en profund!dad <10 200 UFC/g
Recuento de Levaduras Siembra en profundidad <10
Deteccién de Salmonella spp Aislamiento y siembra en placa AUSENCIA Ausencia Presencia /25 g
COMPOSICION QUIMICA (100 g de producto)
Parametro Técnica Resultado
Humedad (g/100g) Gravimetria 31,32
Proteina (g/100g) Kjeldahl 11
Grasa (g/100g) Extraccion Soxhlet 16,41
Cenizas (g/100g) Gravimetria 0,83
Fibra cruda (g/100g) Digestién Acido- Base 0,56
Carbohidratos totales (g/100g) Calculo por diferencia/ Calculo por Diferencia 39,88
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater / Determinacion Indirecta 351,21
Calcio (mg/100g ) Absorcién Atdmica 40,03
Hierro (mg /100g) Absorcién Atémica 1,75
INFORMACION NUTRICIONAL (100 g de producto)
Parametro Técnica Resultado

Proteina (g/100g) Kjeldahl 31,32
Grasa (g/1009) Extraccion Soxhlet 11
Carbohidratos totales (g/100g) Calculo por diferencia/ Calculo por Diferencia 39,88
Calorias(Kcal. / 100g) Factor Atwater / Determinacion Indirecta 351,21
Hierro (mg /100g) Absorcion Atémica 1,75
Calcio (mg/100g ) Absorcién Atémica 40,03

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

El producto se empaca polipropileno bi-orientado transparente calibre 25 micras, en presentaciones desde 25¢g hasta 100g. Cumpliendo con la resolucién 5109 del
2005 del ministerio de la proteccién social.

PROCESO DE ELABORACION

Se reciben las materias primas, se inspecciona y adecuan para iniciar el proceso productivo; el cual inicia con el pesaje y alistamiento de los ingredientes,
inicialmente se crema la margarina y el aziicar durante 15 minutos en segunda velocidad, posteriormente, se agrega el huevo lentamente en primera velocidad
durante 5 minutos hasta obtener una masa cremosa; se agrega agua y se mezcla hasta homogenizar, finalmente se agrega la harina con el polvo de hornear y
demas ingredientes mezclando durante 2 minutos a primera velocidad hasta homogenizar, se sirven los moldes con la mezcla y se hornea a 175 °C durante 90 min.,
desmoldar tibio, enfriar y empacar.

Vida Util y Fecha de La vida (til del producto es de 8 dias, contados a partir del dia siguiente de produccion, en condiciones normales de temperatura y
Vencimiento humedad. Estos datos se encuentran impresos en el empaque.
Condiciones de

Transporte Transporte en furgén estibado debidamente embalado en condiciones optimas de higiene a temperatura ambiente.

Para garantizar la frescura y caracteristicas propias del producto que se encuentra dentro del empaque, éste debera almacenarse a
temperatura ambiente, estibado, libre de areas himedas, de sustancias o productos que puedan transferir aromas, sabores o colores
indeseados y de los rayos solares directos o areas con temperaturas altas.

Condiciones de
Almacenamiento

Condiciones de Mantenerse en lugar fresco y seco. El producto debe ser consumido antes de la fecha de vencimiento y una vez abierto consumirse en el
Conservacion menor tiempo posible.
Controles especiales
durante la Distribuirse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos, cumpliendo con lo establecido en el decreto 3075/97
Distribucion

Sulay M. Quintero - Coordinadora de Calidad Proponente
Direccion [ Calle 20 Sur No. 29 A - 80 Teléfono [560 67 45




Ficha Tecnica Frijol
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Frijol Radical

Nombre Cientifico: Phaseolus vulgaris L.
Origen: De América.

Familia: Leguminosae.

Variedad:

Rojos.

Negros.

Periodo Vegetativo:

De 80 a 150 diasdependiendo la variedad y zona de cultivo
Requerimiento de Suelo:

Sueltos, con buen drenaje, no conviene
los suelos salitrosos ni hiimedos

Epocas de Siembra:
En casi todo el pais y durante todo el afio.
Con un ligero repunte en Noviembre y diciembre

Se cosecha:
Todo el afio, pero con repuntes en Junio y Julio

Temperatura optima / promedio:

Climas templados a célidos, no tolera las heladas, 18- 21 °C
Humedad:

relativa moderada

Jornales (No/Ha):

50 - 80

Rendimientos (TM/Ha):

Rendimientos Regionales:

1.22

Rendimientos Potenciales:
1.8-2.2

Manejo Técnico:

Semilla (Kg/Ha.):

65 - 75 Kg. /Ha, seglin variedad.
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Distanciamiento (m):

Entre surcos: 0.7 mt.; Entres plantas: 0.40 mt.

Hay otl:as variedades (Canario Divex 8120 y 8130
panamito o caraota negra, se siembran en surcos mellizos
de 0.4 mt entre hileras, separados a 0.8 - 1 mt ’
y S1 €S en surcos normales a 0.7 mt entre surcos y

0.4 mt. entre plantas, dejando 3 a 4 semillas por golpe

Fertilizantes:

Nitrogeno (N). (Kg/Ha):
80

Fosforo (P). (Kg/Ha):

50
Potasio (K). (Kg/Ha):

50
Materia organica:
15-20Tm / Ha

Médulo de Riego (m3 / Ha):
5,000 / campana

Frecuencia de Riego (dias):
Frecuentes, con poco volumen de agua

Labores Culturales:
Desahije a los 15 - 20 dias después de la siembra

y cuando hay exceso de plantas

Principales Plagas:
Gusano de tierra, gusano picador del tallo, perforador de vainas

Principales Enfermedades:
Oidium, roya, pudricion radicular.

Empacado y Distribuido por:
Deposito la Sabana LTDA.
Corabastos puerta HQ.4
Edificio F Local 5 — tel: 4521433
Cel: 3212455904 — 3134416699
iasabanagranosycereales@yahoo.com.co

REGISTRO INVIMA
2012003498
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GALLETA DE LECHE, TIPO MILK COOKIES, BOLSA X 18 PAQUETES DE 14 g C/U
Cont. Neto / Peso Neto 250¢.

Colombina S.A.
Carrsra ] # 24-54 Edificio Belmont2 (572) 8861999
" Cali ~ Colombia
-‘ﬂ——-—._._._-..“c-‘-'-'-——
/ﬂ

Escaneado con CamScanner



Escaneado con CamScanner




-CRlQIMEIIS FICHA TECNICA

albror es Infinite

El s

——
e ——

- T H '.-_II 3 i
REDE :

CALLETA DE VAINILLA T :
o S oy I B 2 IPO WAFER B LSA =
UNIDADES DE 6.8 GRAMOS APROX. 0 &

st - Colombinz 5 4
arrers | # 24-34 Eugncio Belmonts {372} 8361050
Caii ~ Colombia J

=

Escaneado con CamScanner




e

o RenSilicnde Colombiz
Ai Bstituts Nastaras o o  Ministerio de fa. Proteccin.Social.
. Sttmiﬂﬁgqonal de Vigilancia de Medicamentos: ¥ Alimentos — INVIVIA
P RESOLUCION No. 2007024423 pg 22 de Octubre da 2007
EL SUEDIRECTOR £ Rp = ar la cual se RRVOA, uns Resolucig .
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Resolucidn 25125 de 200, Decraty Reg?a;i:;:;f—iz 2571;-:: Efi;??t&de_f legales, Decratg Reglamantario 1290 de 1984, 1,
EXPEDIENTE: -
RgGISTF;O[SAHIT-‘ pie: O RADICACIGK: 2007075111 -
G RSIAV11Modags VIGENCIA 05/12/2015

CONSIDERAMDD

5 & ; EGISTRO
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FICHA TECNICA HARINA DE PLATANO

Caracteristicas Generales

Denominacion tecnica Harina de Platano

Nombre del Producto harina de Platano Viva Platano

Tipo de Alimento No Perecible

Vida util del Producto 1 afio

Condiciones de

A temperatura Ambiente en un lugar fresco y seco

Descripcion General

Producto elaborado a partir de platano, obtenido por un proceso de secado,
molido tamizado
Envasado Hermeticamente

Calidad

Cumple con la NTC 2799.

Generalidades

Producto obtenido mediante el procesamiento térmico del platano deshidratado,
partido con inyeccidn de vapor, molienda de la harina de platano. no se permite la
adicion de edulcorantes, saborizantes,

colorantes, decolorantes ni ningun aditivo.

- La harina de platano debe estar libre de particulas de polvo o cualquier otro
material extrafio, contaminante.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccién Social.
- Ausencia se sustancias toxicas, adulterantes y conservantes. Libre de

impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM

REQUISITO DESCRIPCION
L Color Blanco Parduzo
aracteristicas —
L .. Olor Caracteristico del Platano
organolépticas —
Sabor Caracteristico del Platano
Apariencia Polvo
Caracteristicas Fisico Quimicas
ANALISIS MINIMO MAXIMO
Humedad % masa - 10,00%
Ceniza % en masa - 2,50%
Grasa % en masa 0,4 1,0
Fibra % en masa - 1,00%
Proteina % en masa 2% -
Carbohidratos en masa 83,5 -
Retiene en malla30 0%
Tamano de particula Retiene en malla 60 2 -3%
Retiene en malla 80 2-3%

Requisitos especificos

Caracteristicas microbiologicas




REQUISITO VALOR
Recuento total de aerobios Mesébfilos, 200.000
UFC/g
NMP Coliformes Totales / g 150 maximo
NMP Coliformes Fecales /g <3
Salmonella spp., /25g Ausente
Staphylococcus aureus coagulasa positiva

<100

UFC/g
Shiguella /25g Ausente
Bacillus cereus UFC/ g 1.000

Hongos y levaduras UFC / g

2.000 maximo

Presentacion

bolsa de polietileno transparente




FICHA TECNICA

-h“w
Y
'm Ingredientes: SEMOLA DE TRIGO DURO Y HARINA DE TRIGO FORTIFICADAS
:ON HIERRO Y ACIDO FOLICO SEGUN DECRETO Ne130/006, HUEVOS,
COLORANTE BETACAROTENO Y ANTIOXIDANTE ACIDO ASCORBICO
Presentacion: paquete por 500 g
Forma de preparacion: hervir 1 litro de agua cada 100 g de pasta. Si la
desea puede agregar una cucharita de aceite y sal. Cuando el agua este
hirviendo cologue la pasta y revuelva cuidadosamente de vez en cuando.
Cuele y sirva con su receta preferida
Conservacion: mantener el producto en un lugar fresco y seco
Informacion nutricional
1 porcién 80 g (1 plato llano)
Cantidad por porcion % VD*
Valor Energético: 283 kcal 14
Carbohidratos: 58 g 19
w Proteinas: 10 g 13
Grasas totales: 0.849 2
Grasas saturadas: 0g 0
Grasas trans: 0g
Fibra alimentaria: 1.6 g 6
Sodio: 0 mg 0

Todos los Derechos Reservados por HARINERA INDUPAN S.A.S.
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FICHA TECNICA

1ARINA PARA AR . . A
EPAS (HARINA PRECOCIDA

JL TIN¢G

Ingredientes: HARINA DE TRIGO 0000 ENRIQUECIDA SEGUN DECRETO
\N©130/006 (HIERRO Y ACIDO FOLICO), CARBONATO DE CALCIO, SULFATO

FERROSO, VITAMINAS B1, B2 Y B3
Presentacion: paquete de 1 Kg

Conservacion: en lugar fresco y seco

Informacién nutricional
1 porcién 50 g (1/2 taza de té)

Cantidad por porcién

Valor Energético: 180 kcal
Carbohidratos: 399
% Proteinas: 449
Grasas totales: 0.5¢g
Grasas saturadas: 0g
Grasas trans: 0g
Colesterol: 0 mg
Fibra alimentaria: s |
Sodio: 0 mg
Vitaminas:
B1 (Tiamina): 0.21 mg
Bz (Riboflavina): 0,26 mg
B3 (Niacina): 2.8 mg
B9 (Ac. Fdlico): 120 mcy
Minerales:
Calcio: 150 mg
Hierro: 2 mg

Todos los Derechos Reservados por HARINERA INDUPAN S.A.S.

% VD¥*
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FICHA TECNICA

IARINA DE IRIGO FORTIFICADA

L W

»

ingredientes: HARINA INTEGRAI
?resentacién: paquetes de 1 Ka

Informacién nutricional
1 porcién 50 g (1/2 taza de té)

Cantidad por porciéon

Valor Energético: 172 kcal

Carbohidratos:
Proteinas:

Grasas totales:
Grasas saturadas:
Grasas trans:
~ibra alimentaria:
Sodio:

Todos los Derechos Reservados por HARINERA INDUPAN S.A.S.

36g
5.4¢
0.9a
0g

3 = o
0 0

Lo R
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% VD*
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
— «

PROCESADQORA DISTRIBUIDORA
HUNZA LTDA.

Composicion

Proceso de elaboracion

Spaghetti

pPastas La

1.

e ———

natural, preparado
con granos de
maiz tierno
frescos, limpios,
enteros y sanos,
de la variedad
amarilla, lavados y
precocidos.
Sometido a un

proceso de
|lcongelacion
rapida para
garantizar la
|calidad del
producto.

Caracteristicas
microbiologicas

|Exento de
microorganismaos
y parasitos en
canfidades que
puedan constituir
un peligro para la
salud.

— A

Conservacion

——

IProducto
perecedero,
susceptible de mal
manejo. Se
transporta
congelado a -
18°C, evitando el
mezclado con
material que sea
tdxico, corrosivo o
con olores
penetrantes.

Tipo y unidad de em;aque

[erproducose |
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FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO
LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) ENTERA,

Cadigo: PD-FT-072
Fecha: 2018

LARGA VIDA. Péagina: 1de 6

INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL X
ALIMENTO (Marca,
nombre,
caracteristicas)

NOMBRE DEL ALIMENTO: LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT
(UHT) ENTERA, LARGA VIDA.

MARCA: COLFRANCE
CARACTERISTICAS:

1. El producto Contiene lactosa como componente natural de la leche.

2. Se emplean los ingredientes permitidos en la reglamentacidon sanitaria
vigente. En cuanto a los aditivos, se reportan con su nombre especifico y
estdn permitidos en la legislacion vigente.

3. Los siguientes ingredientes podrian ser alérgenos para algunas
personas: Leche de vaca entera y avena. El producto cumple con la
reglamentacion Codex Alimentarius Standard 193-1995 o Nacional en
cuanto a residuos de aflatoxinas, metales pesados, pesticidas o residuos
de medicamentos veterinarios.

4. Esta ausente de sustancias como antibidtico,
conservante, adulterante, sueros lacteos y cloruros.

5. Las caracteristicas sensoriales de sabor, aroma y color son las propias
del producto.

6. No presenta separacion de fases, particulas quemadas o extrafias.
Estd exenta de grasas de origen vegetal o animal diferentes de la lactea,
excepto las que provengan de los ingredientes utilizados.
Estd exenta de sustancias toxicas y residuos de drogas o medicamentos.
7. El producto cumple con la siguientes caracteristicas microbioldgicas y
fisicoquimicas:

neutralizante,

VALOR
PARAMETRO (Unidades) METODO UTILIZADO REFERENCIA

(Decreto

616/06)
Acidez Titulable Total (Ac. lactico
g/100g) Titulacion Potenciométrica 0.13-0.17
Extracto seco total (g/100g) Gravimetria min 11,2
Grasa (g/100g) Gerber min 3.0
Densidad 15°C/15°C (g/mlL) Lactodensimetro 1,0295 - 1,0330
Peroxidasa (Sin unidades) Cualitativa (Guayacol) Negativa

ELABORO

VERIFICO APROBO

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad

STHEPHANE CARRILLO
Gerente de Produccion

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad




Fosfatasa Alcalina (Sin unidades) Cualitativo (p-Nitrofenilfosfato) Negativa
Extracto seco desengrasado
(g/100g) Calculo por Diferencia min. 8.20
indice Crioscopico °C (°C) Crioscopia -0,540 a -0,510
METODO DE
VALOR DE REFERENCIA DETERMINACI
PARAMETRO (UNIDADES) Decreto 616/06). Min Salud). ON
Crecimiento en Aerobiosis a 32 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Anaerobiosis a 32 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Aerobiosis a 55 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Anaerobiosis a 55 °C Ausente NTC 4433:2006

El producto es sometido a procesos de esterilidad comercial, el cual
cumple con la prueba de esterilidad comercial: Incubar en sus envases
originales dos (2) muestras a 35°C y dos (2) muestras a 55°C durante diez
(10) dias, al cabo de los cuales no presenta crecimiento microbiano.

DESCRIPCION DEL | X
ALIMIENTO

Es el producto higienizado, dulce y refrescante, obtenido a partir de la
mezcla de leche entera con otros ingredientes y aditivos permitidos, que
ha sido sometida a una adecuada relacién de tiempo y temperatura para
destruir la flora patdgena y casi la totalidad de la flora banal sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas. Las condiciones de proceso son las que tiene efecto a una
temperatura entre 135°C a 140 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal
forma que se comprueba la destruccion eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con
barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin
alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a
temperatura ambiente. El producto tiene sabor, olor, color y mantiene sus
caracteristicas reoldgicas propias, es homogénea y fresca. No requiere
refrigeraciéon para su conservaciéon, después de abierto consumir en el
menor tiempo posible y refrigerar.

INGREDIENTES X

Leche de vaca Entera Higienizada, Tripolifosfato de sodio (Estabilizante).

DESCRIPCION DEL | X
METODO DE
FABRICACION
(Ficha técnica)

1. Recepcion de materia prima / PC: Andlisis fisico quimico y sensorial a
leche cruda, prueba deteccién de antibidticos, muestreo microbioldgico a
proveedores de leche cruda. Capacitacidn a proveedores de leche cruda.
Programa control de proveedores y materias primas, que incluye revision
de todas las materias primas recibidas en planta al momento de recepcién
en cuanto al rotulado, integridad del empaque, condiciones del vehiculo
de transporte, analisis microbioldgico a las materias primas criticas.

ELABORO VERIFICO APROBO
Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad Ana Marcela Toloza P STHEPHANE CARRILLO
Directora de Calidad Gerente de Produccion




2. Clarificacion / PC: Esta etapa permite la separacidn fisica de particulas
u objetos extrafios que vienen en la leche cruda y que hayan podido pasar
por el filtro ubicado en la linea de recepcién de leche

3. Estandarizacion / PC: Andlisis fisicoquimico. (ajuste de grasa)

4. Adicion de ingredientes / PC: Sistema de identificacién de materias
primas permite llevar trazabilidad de los productos utilizados y evitar uso
malintencionado. (Adicidn de tripolifosfato de sodio)

6. Ultra pasteurizacion PCC Biolégico.: Control de Temperatura/ Tiempo.
Limite critico: (135 °C a 140 °C durante un tiempo de 2 a 4 segundos,)

7. Envasado / PC: El producto es empacado en la presentacion requerida
por el cliente.

8. Almacenamiento / PC: Se realiza en bodegas de almacenamiento a
temperatura ambiente (18°C Aproximadamente)

NUMERO Y X
NOMBRE DE LA
PLANTA
PROCESADORA
(solo si requiere
aprobacion de

Cadigo De Inscripcion Ante EI INVIMA 8002557131-2

planta)
FABRICANTE X PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C
ENVASADOR (si X PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C
aplica)
3 FORMULA CUALITATIVA — CUANTITATIVA X
e COMPONENTES DEL PRODUCTO
FORMULA CUANTITATIVA
COMPONENTES DEL PRODUCTO PORCENTAIE (%)
Leche de vaca Entera Higienizada, 99.948
Tripolifosfato de sodio (Estabilizante), 0.052
TOTAL 100
FORMULA CUALITATIVA
Parametros Especificacién
Color Caracteristico del sabor
ELABORO VERIFICO APROBO
Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad Ana Marcela Toloza P STHEPHANE CARRILLO
Directora de Calidad Gerente de Produccién




Olor Caracteristico al de la leche
Sabor Caracteristico al de la leche; libre de sabores extrafios, ausencia de
sabor rancio
Aspecto Producto fluido, homogéneo, libre de particulas contaminantes

METODO DE ELABORACION
e DIAGRAMA DE FLUJO

1. Recepcion de matera
prima

1

2. Clarificacion

1

3. Estandarizacion

il

4. Adicion de ingredientes

il

5. Ultra pasteurizacién

Il

6. Envasado

JLl

7. Almacenamiento

il

8. Distribucion

\ 4

PCC Biolégico. Medida de control:
Control de Temperatura/ Tiempo.
Limite critico: (135-140 °C por 6
segundos).

ELABORO

VERIFICO

APROBO

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad

STHEPHANE CARRILLO
Gerente de Produccion




DESCRIPCION DEL SISTEMA DE LOTIFICACION
e FECHA DE PRODUCCION
e FECHA DE VENCIMIENTO

ELABORACION

Inmerso en el Lote

VENCIMIENTO

01/04/17

Dia/mes/afio

LOTE

VENCE: 01/04/17
S 02 B1-22:26
LOTE:04702

LOTE:04702

!

Numero de bache

de fabricacién

VENCE: 01/04i17

Dia/mes/ultimos
dos digitos del afio

S02 Bl- 22:26

!

Numero del silo
de fabricacion

Numero de boquilla
de la empacadora

v

Hora del dia

ELABORO

VERIFICO

APROBO

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad

Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad

STHEPHANE CARRILLO
Gerente de Produccion




DURACION 120 Dias
No requiere refrigeracién para su conservacion, después de
abierto consumir en el menor tiempo posible y refrigerar.
CONSERVACION

ALMACENAMIENTO EN BODEGA

Almacenamiento a temperatura ambiente (18°C
Aproximadamente), sobre estibas, separado de la pared.

ALMACENAMIENTO UNA VEZ
ABIERTO EL PRODUCTO

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

VIDA UTIL

120 dias a partir de la fecha de fabricacion

ESTABILIDAD BIOLOGICA

El producto se evalu6 mediante analisis microbioldgicos,
fisicoquimicos y sensoriales, durante la vida util el cual no presento
alteraciones o desviaciones en sus caracteristicas propias. Estos
analisis fueron realizados por el laboratorio interno de la empresa.

ELABORO VERIFICO APROBO
Ana Marcela Toloza P
Directora de Calidad Ana Marcela Toloza P STHEPHANE CARRILLO
Directora de Calidad Gerente de Produccion
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ARTICULO: MAIZENA EXPRESS CLARA 6X1KG REFERENCIA: 13563602

LISTA DE INGREDIENTES

Descripcion: preparado alimenticio para espesar.

Ingredientes: fécula de patata, LACTOSA, maltodextrina, harina de arroz, estabilizante (E450), grasa de palma y proteinas de la LECHE.

Modo de Empleo: Afadir Maizena Express poco a poco sobre la salsa o liquido en caliente hasta conseguir el punto de espesor deseado.

Aplicaciones: permite ligar salsas y cremas al final de su elaboracién afiadiendo Maizena Express y dejando cocer durante un minuto.
Proporciona tersura y una correcta consistencia a cualquier tipo de preparacion. Aplicable a todo tipo de recetas. No altera el sabor de las
preparaciones.

Fecha: Spec. 06/08/2014

VALORES NUTRICIONALES

por 100g
Valor energético (KJ / Kcal) 1506 / 357
Grasas (g) 2
de las cuales saturadas (g) 1,3
Hidratos de carbono (g) 83
de los cuales azucares (g) 30
Proteinas (g) 0,8
Sal (9) 2,8

Fecha: Spec. 06/08/2014

CONTENIDO DECLARADO / CONSERVACION / VIDA

Contenido declarado: 1.000 g

Conservacion y

Conservar en un lugar fresco y seco.
transporte:

Vida del producto: 36 meses desde su fecha de fabricacion




PARAMETROS ANALITICOS

PARAMETROS FISICO QUIMICOS

PROPIEDAD Minimo Maximo Especificacion
Densitat (g/L) 470 520
Agua (%) 4,5 6,5

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

PATHOGENS // Unidad de medida m M
Salmonella (cfu/25g) Ausencia
Bacillus cereus (cfu/g) 1000
Staphylococcus coagulasa positiva (cfu/g) 100
Escherichia coli (cfu/g) 10
INDICADORES m M
Aerobios mesdfilos totales (cfu/g) 100000
Bacterias sulfito reductoras (cfu/g) 100
Enterobacteriaceae (cfu/g) 1000
Coliformes (cfu/g) 1000
Mohos (cfu/g) 1000
Levaduras (cfu/g) 1000




DECLARACION ALERGENOS / INTOLERANCIAS

ALERGENOS ALIMENTARIOS

PROPIEDAD

Contacto cruzado

Comentarios

Cereales que contengan gluten y productos derivados

Crustaceos y Productos a Base de crustaceos

Moluscos y Productos a Base de moluscos

Huevos y Productos a Base de huevo

Pescado y Productos a Base de pescado

Cacahuetes y Productos a Base de cacahuetes

Soja y Productos a Base de soja

Leche y sus derivados (incluida la lactosa )

Frutos Secos y derivados

Granos de Sésamo y Productos a Base de granos de sésamo

Dioxido de azufre y sulfitos

Apio y productos a Base de apio

Mostaza y Productos a Base de mostaza

Altramuces y Productos a Base de Altramuces

Declaracién de alérgenos de acuerdo al Reglamento 1169/2011

La informacién de este documento ha sido preparada usando datos actualizados al momento de su publicacién. Si en el envase del producto encuentra
diferencias, este hecho puede ser debido a pequefios cambios en la receta, o procesos de fabricacion. En estos casos, siempre tome como referencia la

informacién impresa en el envase.

MODIFICACION GENETICA (GMO)

Propiedad

Sl

NO

Comentarios

Etiquetado requerido por GMO

VERSION 4

LCON 66323646IS / 2
Fecha LCON: 06/08/2014

Fecha ultima revision: 05/02/2018
Fecha creacién: 21/03/2014

El producto cumple con la legislacién espafiolay europea en vigor correspondiente a la fecha de la tltima modificacion




PROGRAMA BUEMNAS
PRACTICAS DE

i ] FICHA TECNICA DE LA | MANUFACTURASPN
MAIZENA | PROGRAMA DE

e COMTROL DE
- PROVEEDORES

e

BT -

Preparado por: LUISA

Aprobado por:

Fecha: 24 DE )
KARINA SANGHEZ HP‘HH'SSE"&GHE"G AGOSTO DE 2010 | Vession: 2010
'NOMBRE DE LA MATERIA ]
PRIMA Y/O INSUMO e —
PROVEEDOR No registra
DESCRIPCION FISICA Es la harina fina de maiz, oAoUTERE |
DEL PRODUCTO tecula o almidon de maiz. =
lngrﬂdlrlr‘l
—
~ INGREDIENTES S :
PRINCIPALES almidon de maiz
INGREDIENTES No aplica
SECUNDARIOS P
L apariencia | polvo
color | blanca
CARACTERISTICAS — .
FISICAS DE LA MATERIA | “'I‘:’ | Sy ::‘*': mpiz
PRIMA Y/O INSUMO | sabor |__GCATSGEnsucy Ot maz |
pH | no registra
textura | polvo
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE N ist
LA MATERIA PRIMA Y/O v gl
_INsumo "
ESTADO DE LA MATERIA | Liquido | :
PRIMA ¥/O INSUMO | Ry
R e Gaseoso = |
EMPAQUES Y S
PRESENTACIONES Envase de papel herméticamente cerrado
CANTIDAD 200g, 500g v 1000g

ETIQUETA Consérvese en un lugar fresco y seco
| NUMERO DE REGISTRO |




[ FICHA TECNICA

ARTICULO: MARGARINA REFERENCIA: 385748

LISTA DE INGREDIENTES

Descripcién: Margarina 3/4 con sal.

Ingredientes: (Aceites vegetales (68%)(girasol, soja, linaza) y grasa de palma)(60%), agua, LECHE desnatada, sal (0,9%), sales de calcio,
emulgentes (mono y diglicéridos de acidos grasos, lecitina de girasol), acidulante (acido lactico), conservador (sorbato potasico),
estabilizante (goma xantana), aromas naturales, vitaminas (A, D), colorante (carotenos).

Fecha: Spec. 29/08/2014

VALORES NUTRICIONALES

por 100g **por racion | %* por racién
Valor energético (KJ / Kcal) 2231/539 223/54 3
Grasas (g) 60 6 9
de las cuales saturadas (@) 18 1,8 9
Hidratos de carbono (g) <0,5 <0,5 <1
de los cuales azlcares (g) <0,5 <0,5 <1
Proteinas (g) <0,5 <0,5 <1
Sal (9) 0,91 0,09 2

*% Ingesta de referencia de un adulto medio (8400kJ/2000kcal). ** = 10 g
Fecha: Spec. 29/08/2014

CONTENIDO DECLARADO / CONSERVACION / VIDA

Contenido declarado: 1.000 g

Conservacion y

Conservar a temperatura controlada
transporte:

Vida del producto: 26 semanas desde su fecha de fabricaciéon




DECLARACION ALERGENOS / INTOLERANCIAS

ALERGENOS ALIMENTARIOS

PROPIEDAD Sl Contacto cruzado Comentarios

Cereales que contengan gluten y productos derivados - -

Crustaceos y Productos a Base de crusticeos - -

Moluscos y Productos a Base de moluscos - -

Huevos y Productos a Base de huevo - -

Pescado y Productos a Base de pescado - -

Cacahuetes y Productos a Base de cacahuetes - -

Soja y Productos a Base de soja - -

Leche y sus derivados (lincluida la lactosa ) Sl

Frutos Secos y derivados - -

Granos de Sésamo y Productos a Base de granos de sésamo - -

Dioxido de azufre y sulfitos - -

Apio y productos a Base de apio - -

Mostaza y Productos a Base de mostaza - -

Altramuces y Productos a Base de Altramuces - -

Declaracioén de alérgenos de acuerdo al Reglamento 1169/2011

La informacién de este documento ha sido preparada usando datos actualizados al momento de su publicacién. Si en el envase del producto encuentra
diferencias, este hecho puede ser debido a pequefios cambios en la receta, o procesos de fabricacién. En estos casos, siempre tome como referencia la
informacién impresa en el envase.

LCON 6631538361S / 4

Fecha LCON: 29/08/2014
VERSION 3 Fecha ultima revisién: 09/12/2014

Fecha creacion: 07/05/2014

El producto cumple con la legislacién espafiolay europea en vigor correspondiente a la fecha de la Gltima modificaciéon




Ficha Técnica Producto

Margarina La Buena

Descripcion del producto

Margarina fabricada a partir de una mezcla de aceite comestible vegetal de palma, sus fracciones y
derivados, de consistencia cremosa-plastica, color amarillo-crema y agradable aroma y sabor a mantequilla.

Ingredientes

Mezcla totalmente refinada y desodorizada de aceite de palma, sus fracciones y aceite de palmiste y/o sus mezclas
interesterificadas. Agua. Emulsificantes (E471-E475-E322). Sal. Preservantes (E202-E211). Regulador de acidez
(E330). Antioxidantes (E320). Sabor y aroma. Colorante (E160a).

Propiedades

La Margarina la buena es un tipo especial de margarina, cuyos ingredientes cuidadosamente seleccionados,
proporcionan una elevada y rdpida incorporacion de aire en la masa de los cremados de tortas y ponqués, con
lo cual se logra alto volumen en el producto final, una estructura de miga fina y homogénea, prolongado
tiempo de vida Util y un delicioso sabor y aroma en el producto horneado.

Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristica Especificacion " Método

Contenido Graso, en % 85.0 minimo NTC 250
Cloruro de Sodio (NaCl), en % 1.5 maximo NTC
indice de Peréxidos (meq 0,/Kg) 2.0 maximo (fuera de fabrica) NTC 236
Acidez, como acido Oleico, en % 0.1 maximo NTC 218
Punto de Fusion, capilar en °C 38 - 42 NTC 213
Contenido de sdlidos grasos por RMN, en % Clima Frio (TB) Clima Calido (TD)

@ 20°C 26 - 28 31 - 35

@30°c| 10-12 14 - 16 NTC 4078

@35°C 7-8 10 - 12
INTC: Norma Técnica Colombiana (Instituto Colombiano de Normas Técnicas — ICONTEC)

Presentacion
La Margarina la buena viene en presentacién de bloques por 50 gr. netos, empacados en bolsa interna de
polietileno y caja externa de cartdn corrugado, sellada con cinta impresa autoadhesiva.

Almacenamiento

Almacene a temperatura ambiente entre 18 a 25°C, en lugar limpio y seco con % Humedad entre 40-60, libre de
olores contaminantes, no requiere ventilacién y/o circulacion de aire. Las condiciones de entrega se recomiendan
en fresco. Para el almacenamiento preferiblemente sobre estibas o tarimas de madera o plastico, apilando 5 cajas
como maximo. Utilice primero el producto con mayor tiempo de almacenamiento.




Margarina La Buena

Descripcidn del producto

Vida Util

En su empaque sellado, La margarina la buena posee seis meses de vida Util, siempre que se conserven las
condiciones de almacenamiento recomendadas. Las cajas corrugadas llevan impresa la fecha de vencimiento del
producto, indicando dia, mes y afio del vencimiento y el nimero de lote correspondiente.

Requisitos Microbioldgicos

Requisito 2n m aM sC "Método

. Recuento de bacterias aerobias mesdfilas,
SUFC/g 5 1000 | 5000 2 NTC 4519
Determinacién de Coliformes en placa, UFC/g 5 <1 10 2 NTC 4458
Recuento de E.coli, UFC/g 5 0 - 0 NTC 4458
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 5 50 100 2 NTC 4132

n = Numero de muestras que se van a examinar 3m = indice maximo permisible para identificar buena calidad 4M = indice
maximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable.

5¢ = Ntimero de muestras permisibles con resultados entre my M. - SUFC = Unidad Formadora de Colonia 'NTC:

LNorma Técnica Colombiana (Instituto Colombiano de Normas Técnicas — ICONTEC)
Tabla Nutricional

Informacion Nutricional

Tamaiio de la porcién : 1 cucharada (14 g)

Porciones por empaque de 15 Kg: 1071 aproximadamente
Cantidad por porcion:
Calorias: 100 Calorias de grasa: 100
Cantidad por porcion: % Valor diario ™
Grasa Total 11g. 17 %

Grasa Saturada 6g. 31 %

Grasa Polinsaturada lg.

Grasa Monoinsaturada 4 g.

Grasas Trans 0g.
Colestero Omg 0 %
Sodio 160 mg 210mg 43 %
Carbohidrato total 0Omg 0 %
Proteina Omg 0 %

No es una fuente significativa de fibra, azucares, Vitamina A,
Vitamina C, Hierro y Calcio.

(*) Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta

de 2000 calorias.




!Aporta una cantidad insignificante de grasas Trans y Colesterol.

Margarina La Buena

Descripcion del producto

Contaminantes

Contaminantes Metales Minimo Maximo Método
Hierro, como Fe, en mg/kg NA 1.5

AOCS! Ca 18b - 91
Cobre, como Cu, en mg/kg NA 0.1
Plomo, como Pb, en mg/kg NA 0.1 AOCS Ca 18c¢-91
Arsénico, como As, en mg/kg NA 0.1 AOAC 952,13
Contaminantes Quimicos? Minimo Maximo Método
Benzopireno (ppb) NA 2 .
Suma de dioxinas (EQT PCCD/F-OMS) pg./gr NA 0.8 Laboratorio Externo
Suma de dioxinas y PCBs similares a dioxinas (pg./gr) NA 1.5

Declaracion de Alérgenos

El producto contiene Soya (como Lecitina de Soya).

Adicionalmente y de acuerdo con la Resolucién 5109/2005, emitida por Ministerio de la Proteccion Social de
Colombia, declaramos que La Excelencia Multiproposito, NO CONTIENE ninguno o alguno de los siguientes
materiales:

Cereales conteniendo Gluten

Crustdceos

Huevos

Pescado

Mani

Nueces

Apio

Mostaza

Semillas de Sésamo

Declaracion de OGM (Organismo Genéticamente Modificado)

De acuerdo con la Resolucién 5109/2005, emitida por Ministerio de la Proteccion Social de Colombia, declaramos
gue, todas las materias primas grasas (Aceite de Palma, sus fracciones y Aceite de Palmiste) utilizados en la
fabricacién La Excelencia Multiproposito, NO PROVIENEN NI CONTIENEN Organismos Genéticamente Modificados
(OGM). Hasta donde va nuestro conocimiento, a la fecha no hay variedades OGM de aceite de palma
comercialmente cultivadas en Colombia.

Con respecto a los aditivos alimentarios, en particular la Lecitina de Soya, Proingra SAS los procura de diferentes
fuentes importadas, cuyo material original puede o no puede incluir materiales OGM, razén por la cual, dichos
aditivos y en particular el aditivo sefialado, puede o no puede provenir de fuentes OGM.

Declaracion de Energia lonizante

De acuerdo con la Resolucién 5109/2005, emitida por Ministerio de la Proteccion Social de Colombia, declaramos
gue el producto, La Excelencia Multiproposito, NO FUE tratado con radiaciones ionizantes.
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FICHA TECNICA: MAYONESA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN |
|

Denominacién del bien . MAYONESA ESPANOLA

Denominacién técnica : MAYONESA

i,

‘;‘;odigo - 50171830
wnidad de medida S0 CE

La mayonesa es una salsa emulsionada fria elaborada principalmente a

DGSCﬁpCféﬂ General ;
base de huevo entero, aceites vegetales comestibles y ingredientes

acidificantes.

_(_@RACTE_F{PSTIC&S TECNICAS DEL BIEN
Composicion:

La mayonasa contiene los siguientes ingredientes:

' Sal (cloriro de sodio) _
Azucar, giucosa, jarabe de maiz, jarabe de azucar, jarabe de maltosa (sin actividad diastasica), jarabe de glucosa,

Ll
miel. Exlos ingredientes podran usarse en forma seca o de jarabe
Condimentos, especias o extractos permitidos de especias, aceites esenciales y beta caroteno.
No se deberan usar colorantes artificiales, ni aceites esenciales o extractos de especias, con el objeto de dar a la

mayonesa un color que se asemeje al que le dan las yemas de huevo.

Glutama o inonosodico ai 1,5 por mil como méaximo.

No se permitird el uso de lecitina artificial.
La mayonesa debera contener como minimo el 75 % en peso de aceite vegetal comestible.

Huevos deshidratados, congelados o frescos. El porcentaje de yemas no podra ser inferior al 5 % del peso de la
mayones2. Si se usan huevos enteros, las yemas contenidas en los mismos, no deberdn pesar menos del 5 %

indicado.
» Vinagre v vinagre diluido en agua, con un contenido de acido acético de no menos de 2,5 %, o de vinagre mezclado
con 4ci ' citrico en cuya mezcla el peso del Acido citrico no podra ser mayor del 25 % del peso del acido acético dei
vinagre o vinagre diluido, calculado como acido acético. Para los requisitos indicados, toda mezcla de dos o mas

vinagres s¢ considerara como un solo vinagre.
Jugo de limsn, en forma natural, congelada, enlatada, concentrada o desecada, diluida en agua, con una acidez

calculada como écido citrico, no menor del 2,5 % en peso.

Escaneado con CamScanner



No debera ¢
- 4B LEla cContener sustancias .
‘ 1 €spesantes noci
Podra coniener o

con et b
sefvadores y antioxidantes permitidos segun en el Codex Alimentario.

equisitos Organolépticos

Aspecio: Masa homogénea semi-sélida, limpia libre de grumos o particulas duras. La emulsion debera ser estable
entre 5° Cy 35° ¢

¥ no mostrara evidencias de separacion en estratos ni fisuras entre estas temperaturas.
Color: Amariliento o blanquecino

Olor: Caracteristico
0o - SR = iy A 5
Sabor: Agrauable, caracteristico del producto libre de rancidez o de sabores extraios.

Requisitos microbiol6gicos

v .’.‘_-_1.}!‘!5‘_‘:;: microbianc Ca-legoria Clase n ] c Limite pOI‘ 9] J

| o

Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10° | 5x10° |

Levaduras 2 3 5 2 10 l 107 |

Staphylococous aureus 8 3 5 1 10 l 10° \

|Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausenciai25qg | ——— |

n: Es el nimero de unidades de muestra que deben ser examinados de un lote de alimentos, para satisfacer los
requerimi=2nios de un plan de muestreo particular.

m' Es un criterio microbiolégico, el cual, en un plan de muestreo de dos clases separa buena calidad de calidad
defectinsa - 2n ofro plan de muestreo de tres clases, separa buena calidad de calidad marginalmente aceptable. En
general ‘11" presenta un nivel aceptable y valores sobre el mismo que son marginalmente aceptables o inaceptables.

M:

Es un oi'ai0 microbiolégice, que en un plan de muestreo de tres clases, separa calidad marginalmente aceptable de
, calidac cefaciucsa. Valores mayores a “M” son inaceptables.

Es el numero maximo permitido de unidades de muestra defectuosa. Cuando se encuentra cantidades mayores de
este nuim=ro el lote es rechazado.

Informacion Nutricional

[Energia (Kcahi. 710 - 726
“Carbohidralos. 0,1-3g.
Grasas. 65 - 80 g.
‘Proteinas 1-2g.

Escaneado con CamScanner
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
PASTAS ALIMENTICIAS

VERSION 7

2013-09-04

1. NOMBRE DEL FABRICANTE

MOLINOS DEL ATLANTICO S.A.S

2. NUMERO DE NIT

802.001.105-9

3. NOMBRE COMERCIAL DEL
ALIMENTO

Pastas La Nieve, Exito, Albertini’s Foods, Sabrosoni

4. NUMERO DEL REGISTRO
SANITARIO

RSAK1014706

5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

Productos preparados a través de oceso de secado de
las diferentes figuras formadas a :p

de una masa
compuesta por harina, sémolay a .

6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS
INGREDIENTES

Harina de trigo y/o sémola de trigo (Cereal que contiene
gluten): los cuales se encuerw icados por los siguientes

micro nutrientes: Niaci Tiamina (Vitamina B1),
Riboflavina (Vitamina ido Fdlico, agua y colorante

natural (cdrcuma).

VALOR DE
MICROOR S REFERENCIA
NTC 1055-52
7. CARACTERISTICAS Recuen liformes UFC/g 10-100
MICROBIOLOGICAS Recuento d cherichia coli UFC/g _ <10
Recuento de stap S Z}ureus coagulasa positiva UFC 100-200
cuen mohos y levaduras UFC/g 4000-5000
ento de Bacillus cereus UFC/g 10-100
VALOR DE
ETRO REFERENCIA NTC METODO
1055
Humedad MAXIMO 130 | S€cado g%oc -NTC
. 5 —
izas en % fraccién en masa en AN 1.2 Calcinacién 900°C
base seca ' NTC 3806
8. COMFO@ Proteina (N x 5.70), fraccion de
QUIMI . MINIMO 10.5 Kjeldahl — 1ISO 1871
masa en base seca, en porcentaje
Acidez Expresada como Acido MAXIMO 0.45 Titulometrico 1ISO
Lactico, % 7305
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= W ESPECIFICACIONES TECNICAS
w PASTAS ALIMENTICIAS 2013-09-04
La Nieve
VALOR DE
PARAMETRO REFERENCIA METODO
mg/Kg
o ) HPLC — Método
Niacina Min 55.0 manual ICBF 14230-
, 1-M08
9. INFORMACION - - a :
NUTRICIONAL DE LA Hierro Min 44.0 NacC Oae gt
MATERIA PRIMA
PARA PASTAS Vitamina B1 Min 6.0
1-M08
o _ HPLC — Método
Vitamina B 2 Min. 4.0 manual ICBF 14230-
1-M08
Acido félico 1.56 HPLC

10. CARACTERISTICAS DEL EMPAQUEO

O
O

» Presentacion 90grs.:

Se utiliza el BOPP

(polipropileno biorientado) 35mc.

* Presentacion

250grs., 500grs.,

1000grs.: Se utiliza el BOPP laminado

con 1 CAST.

 Para los Fardos: Se utiliza el Polietileno

de baja
Calibre 1.75

densidad Termoencogible

11. l;CESO DE ELABORACION

MATERIAS PRIMAS
AGUA

| DOSIFICADO |<—

| MEZCLADO |

PRENSADO Y
MOLDEADO

PRESECADO

SECADO

EMPACADO

Pagina 2 de 4
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
PASTAS ALIMENTICIAS

VERSION 7

2013-09-04

12. VIDA UTIL ESPERADA, FECHA DE
VENCIMIENTO

Las pastas alimenticias La Nieve tienen un
tiempo de vida util de un (1) afio, se debe tener
en cuenta que las Pastas con fecha de
producciébn mas reciente sean utlizadas de
Gltimo. Esto nos lleva a aplicar la técnica FIFO
(First in — First out) permitiendo una rotacion
adecuada del producto para el consumo.

13. CONDICIONES DE TRANSPORTE, O

ALMACENAMIENTO Y CONSERVA@

\'g
X

Evitar ambientes oscur himedos vy
sofocados debido a que la pa ropensa al
deterioro o enmohecim' stos ambientes.

Ademas, es imp onsiderar para el
almacenamiento de asta que la disposiciéon
de los arrumes:sea con un espacio minimo de

60 cm. cor '- las paredes y con una
distancia de lo menos 15 cm. respecto al
acilita

piso la aireacion de los mismos.

se debe comprimir la pasta, por lo que se
ebe evitar forzar los arrumes, cuidando que el

ducto que se encuentre abajo no sufra
rompimiento.

El almacenamiento de la pasta debe realizarse
teniendo en cuenta las siguientes
consideraciones:

» Formatos pasta corta (Cabello de angel y
fideo): Los arrumes se conforman con 15
fardos en alto.

* Formatos pasta corta (macarrén corto,
macarrén grueso, conchitas, letras, etc.)

Ademas, debe considerarse subir el arrume
cruzandolas para amarrarlas y aliviar la presion.

No colocar las bolsas de pasta en el suelo. Se
deben usar estibas con altura minima de 15
centimetros del piso para permitir la limpieza
adecuada y fumigacién a intervalos regulares.

14. CONTROLES ESPECIALES DURANTE LA
DISTRIBUCION

Manténgase alejado de productos que tengan
olores fuertes 0 que tengan un tiempo de
vencimiento mas corto 0 que puedan
constituirse como focos de contaminacion.

16. DIRECCION Y TELEFONO DEL FABRICANTE

Via 40 No 62-174 teléfono: 3443088 Ext. 114

Pagina 3 de 4
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. oo&mo.. F-180-10

FICHA TECNICA ° ' Nersion 001

LINEA A_t;_.»m_n» b ! Fecha: 25.04.06

Paginad do 3

USQ: PLATO PRINCIPAL

_ 1. cmzo__az»n_oz mmwﬁm 23953

fmnmmman _ CODIGO __u.q X PESG(g) |
_ ‘| 125 | 250 | sQ0 1000 | 3000

fideo PTD100 |PTO108 | FTO146 |PT0141 |PTO142
Bucattini NE |PT0122 |PTO131 NE [PT0138|
Tallarin NE |PT0142,PT0140 N.E N.E

Cabello de &ngel | PTO02 | PTOI07 | PTDI24 N.E NE |
__mam:g_ NE |PTD118 PTC128 N.E NE |

_ 2. mmvmo_m_obn_ozmm DEL wmn.ccﬁ.o

».._ Ummox___...O_OT .o_du.._ﬂo ﬂmuo..wno amnﬁnﬂou_ Sﬂno am__as,mm aqznnna ua;xqcma:nn:c:m
measa $in fermertar. m _
2.2 OO_S_UDM_QOZ Semalato de trigo uca y duram A Oo_.om_oa due Ssrm:n: ghitan). fartficado con

sﬁw_g.m%m m._nm a.o.RE. SBBSnmn: SQ.Q z_mn_._: um aoa.nnu.x_..._d TK Hw..xou:ﬂnoa_..ooﬁ._ﬂ

Numom_s.p:»_zszo w | |
. | H .
_ “CIAMETRO | LOWGITUD | ANCHO | ESPESOR | PESO 7]
REFERENCIA|) FORMA | {(mm) fem) mm)! | (mmy Unid,
_ -jExter. | intar. | mint | max | min | mix [min] max | {9 !
fideo |{ Ovoloe | Ra'| NA | 25 [127 [231 | 253 i85 o1 1
Bucatlini || Ciindica ! 34 |13 | 25 |!z7 | Na [ NA [18[ 20 | — |
Tilaor ([ Plana | NA | NA | 243 {251 | 432 | a3« [108] 01 | 132 |
Cabalic & = ! B |3224 Nl :
rovi Ovoide | NA | NA |“-80120840 A | na fose! 1.0 | 00025

Rigetioni | Cirndrica | 13.01 | {0.08 [ 3196 (2198 | NA | WA [132] 01 | 184 :

| h .
2.4 CARACTERISTICAS SENSORIALES |

COLOR [Amanle |
SLOR | Caracteristico
SAEQR  Ceracleristico
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FICHA TECNICA

“~gredientes: mmZO_Lp DE TRIGO DURO Y HARINA DE TRIGO FORTIFICADAS
3N HIERRC Y ACIDO _uO_.HDO SEGUN Omﬁﬂm._.o N°130/006, HUEVOS,
COLORANTE m._nl_.)nbwo.ﬂmzo Y >2._|.HOKu_u>2._.m ACIDO hunowmhno

Prasentacion: paguete por 500 g

Tzmma de preparacion: hérvir 1 litro de m_@_._m cada 100 g de pasta. Si lo

Smesz erum agregar una nen_._m_._ﬁm de aceite y sal. Cuando el agua esté
=rzz coloque |la pasta < revuelva n_.__n_mﬁn,mmam:nm da vez en cuandc.

m. < m._‘<mno_._m:ﬂmnm8 _u_.mdnm_._am

—caservacion: mantener m_: producto en un lugar ,":m“mno y $e¢0

_Hsﬁown sacinn _.F_ teional
1 porcibn 86 ¢ (1 plato ila: noy

Cantidad por porcidn : : Uy Wax

“zlor Energético: 14
- irbohidratos: Io
Preteinas: 3 Hm
3mmmm moﬁm_mm. } 5

" :zz3 saturadas: EERED:
225 __”qm_;m :

I3 ::._m.._.nm:m_ . m
fuis: 5




-Cédigo: F-180-10

FICHA TECNICA | Version 097

LINEA CLASICA . {Fecha: 25-04-06

{P4gina 1 de 3

USQ: PLATO PRINCIPAL . -
i 1.DENOMINACION: Spaghetti

CODIGO P.T X PESO(g) |

m_ﬂm_umxmzo_.» 125 | 250 | 500 | 1000 | 3000
Soaghett PTC100( PTO105 | FTO146 [PTo141 |PTO132 |
Bucztini - ME |PTO122[PTO134 NE' |PTO13g
Tallzrin NE |PT0142 | PTO14D N.E, N.E
Caballo de dnget [PTOI0Z| PTO107 | PTOI24 NE | NE |
Rigation! NE [PTOMIB[ATA128 | NE | NE |

e )/'

2. ESPECIFICACIONES DEL PRODUGTD

_ _ . _
N.l_Ummnn:uo_oz"bancnﬂu_uuo_.mnoamn_m:ﬁ&uaﬂaoqm figuras formadas por extruskin con une
Mmasa ain fementar, : o ;

2.2 COMPOSICIO | * Semalato ds trigo duro y dussm o_oa_m_um due contlenen ghiten). forficade con
sg. 81 (8 mg/Kg)| vitamine B2 ( 4 mg/Kg), Niacina ( 55 mg/Kg), Miemo (a4 ma/Kg) y écide fllco ( 1.54
i ) ' . ' . u

23 FORMA Y q»i.»zo

! DIAMETRO | LONGITUD | ANGHO,
REFERENCIA __u.ow__._h {amum}, {sm) (mm) i
i - Exter. | Inter. | min [ mé&x | min | mak | min max | {g) |

Spaghert || ovalde | A [ NA [ 25 | 27 | 230 235 1185 o1 |
Bucatini  |lciinddca | 34 | 43 | 25 | 27 | NA NA (18] 20 | —.

Talarr || Plana | Na | Na | 205|251 | 632 | a3 [1.06] o1 132 |
Cabelio dg |1 - ; 2,22 | 22,24 ; —
ingei || OvoRe | Na | Na [BEZRT 0 iToge] 10 | o002

" Riganon - | Cliinarca | 13.07 | 10,08 | 31,6 3199| NA | NA [132] 01 | 15s

A :
24 CARACTERISTICAS SENSORIALES

COLOR | Armaritip.
OLOR | Caracteristico
SABOR { Caracteristico

o 000091




Nombre:
Descripcién fisica:
ingredientes:

Caracteristicas mwmno-n&q:mnmm“

Caracteristicas
microbioldgicas:

Forma de consumo:

Empaque y presentaciones:
Vida util esperada:

Controles especiales durante la
distribucion y oo3m3_m-_nmn_o:

Ficha Técnica Café

Café Aguila mohm
Caféitostado y molido

Café organico 100% colombiano

Alta _m_mog:mmmﬁ_samn_ m_E capacidad
:_mqomoou_om alta resistencia mecanica,

humedad final <3%, color cafe

Contenido de m_mm:ﬁmw uma_mm:om por
n_mcm_o de limites permitidos, N.M.P. de
colifermes "Qm_mm <3% _

_uaumqmn_o en _:Em_o: o enmedios

filtrantes _:m__zm:n_o mo_mam:ﬁm la bebida
finalicon o sin azucar

_uc__mn__m:o metalizado en c:_amamm de
500 y 250 gramos !

Debe consumirse antes de 4 meses de
elaborado para una mejor degustacién

z_m_._nm:mqmm m: un lugar :.mmoo Y $eco,
alejado de la luz sotar. En |2 nevera



conserva su aroma.

Procesado y Empacado E:.

Torrecafe Aguila Roja & OrP S.A Fabrica: Km 10 Via Cali Candelaria
Valle Del Cauca

Tels: 4484767-4484795 FAX 4484749

Certificado de Inscripcion -

No.1-0063-00 _

Federacion Nacional de Cafeteros

REG.SAN. RSIAV15MO01987




CODIGO: UESFToog CLORURO DE SODIO (SAL) PURIFICADA REFINADA

L3
Versién: 13 ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR Brl nsq

Fecha: o1/o6/2016
ALIMENTOS

FICHA TECNICA

Ll PN AN Tl (m (sl SAL REFINADA, YODADA Y FLUORIZADA APTA PARA CONSUMO HUMANO

”OMBR:RE%TJ?SAL LN S AL REFISAL
PAIS COLOMBIA
ORIGEN ORIGEN MINA
REGISTRO SANITARIO RSIAE7Moza5s

Es un producto de origen mina, obtenido a partir de la cristalizacion por evaporacion mecanica o Vacuum Pan de salinas terrestres. Es un sdlido

DESCRIPCION FiSICA e .
cristalino, incoloro, higroscopico y altamente seluble en agua.

INGREDIENTES PRINCIPALES Cloruro de sodio, fluoruro de potasio, yodurofyodato de potasio y anticompactante (Ferrocianuro de sodio E-535)

Caracteristicas Fisicoquimicas

; ESPECIFICACION |
DESCRIPCION UMNIDADES TECNICA DE ENSAYO | FRECUENCIA DE MONITOREO
Minimo Maximo
Cloruros ag % m/m NaCl Potenciometrico Forlate = Fr_z::;if:r campussta
Yoduro 50 100 mg I-fkg an Selectivo Por lote de produccién par turno
Fluerure 180 220 mg F-/kg &n Selectivo Parlote de produccion par turmo
; B . Por lote de cCion B
Calcio o 1000 mg Ca++fkg Absorcién Atémica = Fr_ﬁ;:a o campusse
Magnesio o 800 mg Mg++kg Absorcién Atdmica Porlmadﬂr:e::;zlr campuesta
. Por lote de ccion o est
Humedad o 0,2 % mjm Gravimetria o Fr_l‘-;:anl::r ompussta
R | . Por lote de produccion compuesta
Otros insolubles en agua o 1600 mgfkg Gravimetria semanzl
- For lote de cCion o 251
Anticompactante (E-535) NfA MNfA Fe(CN)6 mgfkg Espectrofotometria or F"::r:an:" ampussta
Por lote de ccion o est
Sulfatos o 2800 mg 504=/kg Espectrofotometria - Fr_r-;:anlzr ampusse
Granulometria M-18 NJA MiA U6 mfm pasza Gravimetria M/A
. . Por lote de = [ est
Granulometria M-zo 8o o % m/m pasa Gravimetria o Fr_z:anqr ampussa
Granulometria M-25 NJA MiA U6 mfm pasza Gravimetria MiA
Granulometria M-30 NfA N{A % m/m pasa Gravimetria MiA
Granulometria M-6o NfA MNIA Ut mfm paza Gravimetria MiA
. . ; Por lote de CC [ B
Granulometria M-70 o 20 % m/m pasa Gravimetria e Fr_c;:anlzr ameussa
Granulometria M-8o NJA MN[A % m/m pasa Gravimetria Mi&
ESPECIFICACIONES DE CONTROL [ S-S
i ESPECIFICACION . i
DESCRIPCION UNIDADES TECNICA DE MEDICION FRECUEMCIA DE MONITORED
Minimo Maximo
Arsénico o 1 mg Asfkg Absorcién Atémica
Cobre NfA NfA mg Cufkg Absorcién Atémica
Plomo o 1 mg Pbfkg Absorcion Atomica Por lote de produccién
Cadmio NfA 0.5 mg Cdfkg Absorcion Atémica compuesto semestral
Mercurio NJA 0.1 mg Hgfkg Absorcién Atémica
Hierre NfA MN{A mg Fefkg Absorcion Atomica

Los parametros de contenide de Yodo y Floor en la sal purificada, refinada, yodada y fluorizada para consume humano deben cumplir con la
norma obligatoria vigente para el pais de destine del producto. En los casos donde el cliente requiera una especificacion diferente, se debe tener
permiso de |a avtoridad competente y pactar dicho(s) requisito

a través de modificacion del contrato

Recuentos Microbioldgicos

. ESPECIFICACION . )
DESCRIPCION UMNIDADES TECNICA DE MEDICION FRECUENCIA DE MONITORED
Minimo Maximo

NJA NfA NfA MNJA NJA NJA

Caracteristicas Sensoriales

Apariencia Sélide cristaling e incoloro

Aroma Limpio sin aromas extrafios




CODIGO: UESFToog CLORURO DE SODIO (SAL) PURIFICADA REFINADA

L3
Versién: 13 ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR Brl nsq

Fecha: o1/o6/2016
ALIMENTOS

FICHA TECNICA

Sabor Salado. Caracteristico a sal
TAMANO DE RACION: 1)z DE CUCHARADITA (1.5 g). CANTIDAD DE NUTRIENTES POR RACION:
NUTRIENTE CANTIDAD | UNIDADES % VALOR DIARIO
Calorias o keal 0
Grasa Total 0 mg o
Sodio £ao mg 25
VALOR NUTRICIONAL Carbohidrato Tota o g o
Proteina o g o

Mo es una fuente significativa de Calorias de |z grasa, grasa saturada, Grasas Trans, Colesterol, AzlUcares, Fibra Dietaria, Vitamina A, Vitamina C,
Calcio y Hierro.

Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores

dependiendo de sus consumos caldricos

CONTENIDO DE ALERGENOS  [SEeTiEiyt

CANTIDAD EMPACADA _ MATERIALDELEMPAQUE PRESENTACION
Primario Secundario
870 kg Polipropil NIA Jumbo Bag
3sokg Polip NIA Jumbo Bag
oo kg Polipropileno NIA Jumbo Bag
so kg Polipropileno laminado NiA Saco
Solb pileno laminado NfA Saco
25 kg pileno laminado NIA Saco
25 lb pileno laminado NIA Saco
3 kg Polietilenc Fardo en polietileno Pacax b
2 kg Polietileno Fardo en polietileno Pacaxio
1kg Polietileno Fardo en polietileno Pacaxzo
EMPAQUE Y PRESENTACIONES 1kg Polietileno Fardo en polietileno Pacaxz1
5oog Polietileno Fardo en polietileno Pacax2g
1509 Palietileno Caja corrugada Cajaxzs
1309 Polietilena Caja corrugada Cajaxzs
115 g Salero en Polietileno Caja corrugada Cajax24
Salero en Polietileno Bandeja de carton / Cajax12
7509 termoencogido
550 g Salero en Polietileno Bi:r?;ednec?;rtdoon ! Cajaxz2s4
Sobre Cajz gz caron/caja Caja de 12 cajas x 100 sobres
29 corrugada - -

La presentacion de la sal purificada, refinada, yodada y fluorizada producida por Brinsa e
estan establecidas en el Decreto 0557 de 1996, expedido por el Ministerio de Salud Colombiano

sujeta a las normas gue sobre el empague de sal

nterpretacion del codigo del lote: El cadigo del lote corresponde a la fecha de Empaque de sal en belsa y salero nos da informacien sobre la
trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Afio-Mes-Dia/Turno-N® De Maguina-Pais. Por ejemplo si el ndmere del lote es L: 51005/1131
corresponde a la fecha de Empague o5 de Octubre de 2015, en el turno de trabajo o1, en la maquina envasadora nomero 13 y su destino es
IDENTIFICACION DEL LOTE Colombia.

Para el Empaque de sal en saco nos da informacién sobre la trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Afio-Mes-Dia { hora militar- N° de

Maquina-Pais. Por gjemplo si el nimero del lote es L: 51005/15:35 13 1 corresponde a la fecha de Empague o5 de Octubre de 2015, alas15:35, en
a maquina envasadora ndmero 13 y su destino es Colombia.

Segun Resolucion siog del 2g 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 consumeo humano. Numeral 5.6. Marcado de la fecha e

VIDA UTIL . . \ oL . - , . o
nstrucciones para la conservacion, 5.6.3 {g)No se requerira la indicacion de la fecha de vencimiento yfo de durancion minima para: 4. sal para

consume humano

Decreto o547 de 1556 del Ministerio de Salud Colombiano y NTC 1254 Actualizada (Sal para consumo humanao), Decreto 3075 de 1957 (Buenas
REQUISITOS LEGALES Y Practicas de Manufactura), Resolucion 5105 de 2005 (Rotulado de alimentos) y Decreto 60 de 2002. Resolucion 333 de 2011 (Etiquetado

ULV SRR (oW B (WY I S nutricional). Resolucidn 683 de 2012 (Empague). . Resolucion 2671 de 2014 que modifica los niveles de contaminantes en sal consumo humano
de |z Resolucién 4506 de 2013

Para alimentos solidos esparcir homogéneamente sobre la superficie, para alimentos liquidos disolver y homogeneizar la mezcla. Use antes,
INSTRUCCIONES DE USO . » )
durante o después de la preparacion de los alimentes.

CLIENTES POTENCIALES nstitucional y Consumo masivo.

CLIENTES VULNERABLES Personas hipertensas.

U505 NO ESPERADOS DEL

ndustria quimica.
PRODUCTO

METODOS DE DISTRIBUCION Terrestre, maritimo por contenedores.

El producto debe almacenarse enun lugar limpio y seco, a temperatura ambients, alejado de la luz directa del sol y de olores fuertes. El

CONDIAONES DE producto se almacena sobre estibas, en bodegas cubiertas y secas, alejadas de cualquier foco de contaminacion e insalubridad; protegidas del
ALMACENAMIENTO ambiente exterior por medio de paredes hechas de concreto. El lugar debera estar destinado solamente al almacenamiento de la sal para
consumo humano




CODIGO: UESFToos
Version: 13
Fecha: o1/o6/2016

CLORURO DE SODIO (SAL) PURIFICADA REFINADA B -
ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR rlnsa.

ALIMENTOS

CONDICIONES DE MANEIO Y
TRANSPORTE

PRECAUCIONES Y
RESTRICCIONES

INFORMACION ADICIONAL

Ficha técnica

FICHA TECNICA

La manipulacion del producto en cargue, transvase, descargue, disolucion, mezcla y tomia de muestra no presenta riesgo. Es conveniente el uso
c‘E proteccion respiratoria cuando se presente formacion de polve en gran cantidad. Los vehiculos utilizados para el transporte deberan tener

arrido el piso y limpios los parales y barandas. Ademas estaran dotados de carpas para proteger la carga de la lluvia y polvo durante el

viaje. Mo se deben cargar en vehiculos que en el dltimo viaje hayan transportado harina de pescado, ganade, jabones, abonos, cueros,

insecticidas, herbicidas y derivados del petroleo v otro producte que genere olores fuertes o persistentes gue puedan ser absorbidos por el

producto, deteriorandose el sabor y Ia buena calidad del mismo.

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

cias sobre el uso del producto. EVITE FALSIFICACIONES. Destruys el material de empague cuando termine su

sustituye las patentes o li
contenido

Servicio al cliente
Fijo: 1+484603
Cel 3122595194
Mail: atencionzaicliente@ brinsa.com.co

Centro de Pmduccton \«' Expc-rtacmnes

Tel.: (57)-{1) 4846000
571-{1} 4846001

Bogota: Ventas y Mercadeo Nacional
CallegB #ga-45Pisog
T=' {57)-{1) 484 Sooo
) 484 Booo Ext.agol

Medellin: Cra33#7-42Pisoays3
Tel: (573-(5) 335 5060
Fan.: (57)-(5) 335 5060 Ext.a110

Cartagena: Km. 11 via Mamenal - Cartagena
Tel: (57)-(5) 668 62 12

ua K 20, Nigua - San Cristobal
Y57 2923

Brinsa Dominicana: Carrctera

Brinsa Costa Rica BCR 5.A. Oficinas Centrafes: San losé - La Uraca
Tel: {506)2296 B686
Fax.: (sobj2520 0127
Brinsa 5.A. Nit: 800-221-780-2

A_A 3005 Bogo
Colombia - Sur América

LA IMPRESION DE E-S"E DOCUMENTO ES COPIA NO CONTROLADA DEL SISTEMA DE CALIDAD
Estado:Vigente ‘Version 13 Fecha: oifo6fa016
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SuDespensa
de Granos Barragaim S A

[ORABASTOS - BODEGA 8 - LOCAL 2
. 277 9809 - 2938534 - 448 2515/16 - 448 2520/21 - 293 «

E-mail: ymﬂasbarragaﬂsa@sadespensa. com.ct
[ - COLOMBIA - SURAMERICA

FICHA TECNICA
LENTEJA SECA

BOGOTA, NOVIEMBRE 12 DE 2009

SOLICITANTE, E & E INSTITUCIONAL

NOMBRE DEL IMPORTADOR SUDESPENSA DE
Y EMPACADOR GRANOS BARRAGAN S.A '
NIT: 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA

ALIMENTO
REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO
CERTIFICADO # 2009017725
DESCRIPCION:
a Moench. Corresponde '

Comprende los granos procedentes de la especie Lens sculent
a lenteja grande Grado 1 Tipo 2 con tegumentos €Xternos de color marrén o verde

caracteristicos de la variedad. Se permite la presencia de:

Materias duras 0.1%
Granos danados 0.1%

Grzanos abiertos 1.0%

Granos partidos 1.0%

Variedades de Contraste 2.0%
Humedad Méaxma 13%

Norma que cumple NTC 937 Lentejas

ADITIVOS : Producto natural sin preservativos ni aditivos.

APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

[ CALORIAS [ 160
[ PROTEINAS [ 15 gramos
[ GRASAS [ 1 gramo
[ CARBOHIDRATOS __ | 23 gramos
[ FIBRA | 12 gramos
[ CALCIO - S miligramos
[ HIERRO 3 miligramos
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CORABASTOS - BODEEA 8 - LOCAL 2 )
7 9809 - 2930534 - 448 ZSIS/ - 448 2570721 - 253 4

. granosbarragansa@suGespensa.cors. .o
Olo = s - FAX. 448 2055/56/57 E-mall: 4 >
O caracteristico, marron o verde, limpio, libre de impurezas. 80607, O.C - COLOMBIA - SURAMERICA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS 453 9357
TELEFONOS: i

CARACTER.ISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microorganismos Mesofilos: 200.000-300.000UFC/g.
NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g

Staphylococo coagulasa positivo: <100 UFC/g
Mohos v levaduras: 3000-5000 UFC/g

Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g

PRESENTACION Bolsa en polietileno de 500 gramos.
COMERCIAL
EMPAQUE: El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en las

siguientes normas:
Resolucion 5109 de 2005.
Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

VIDA UTIL: 6 meses.
CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

* BSe debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco, con buena
ventilacion, estar libre de humedad, en perfectd limpieza y protegidos del ingreso
de insectos y roedores.

* El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar
fabricado en material permitido adecuadp para su limpieza.

¢ El producto no debe tener ningin tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
en estibas plasticas para evitar contaminaciones o deterioros del material.

» El producto es transportado en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

NOMBRE SOLICITANTE E & E INSTITUCIONAL
BOGOTA

“SUDESFPEN OS BARRAGAN S.A.”
[Patricia.
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TELEFONOS: 4S5 PAST - 273 5898 - ZR5850M < 458 P - v piciye - oy

R 428 20555557 F-aisll: grenosheegenss Qeicess = rs
ECEDIA, (5L - COLOMBM - SURAMERICA

FICHA TECNICA
GARBANZO

BOGDTA, 10 DE FEBRERO DE 2009

E & E INSTITUCIONALES

SOLICITANTE.
gﬁffé‘m DEL IMPORTADOR Y SUDESPENSA DE
ADOR GRANOS BARRAN S.A

NIT: 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL
SUDESPENSA

ALIMENTO

REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO
CERTIFICADO # 2008018796

DESCRIPCION:

Garbanzo grado 1 con tegumentos externos de color blanco, rojizo castafo claro u
Cscuro uniforme caracteristicos de la variedad.

Granos Danados 4.0%
Granos Partidos 3.0%

Variedad de Contraste 3.0%
Norma que cumple NTC 923 Garbanzo

Garbanzo Seco

INGREDIENTES:
ADITIVOS Ne Contiene
AFORTE NUTRICIONAL X 100 G:

| CALORIAS | 323 Kilocalorias =)

| PROTEINAS | 18.1 gramos |

| GRASAS | 0.6 gramos gl - v

| CARBOHIDRATOS] 56.5 gramos ]

| FIBRA | 8.8 gramos ]

| CALCIO, .| 70 miligramos e

| HIERRO - | 4.5 miligramos ]

Tomado de la Tabla de composicién de Alimentos colombianos ~ ICBF / 2000

‘
|
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‘\‘ ) t mero del ragistro sanitario o del # RSADIGIFEM“S
certificado de no requarimiento ' 3 7
" | ‘producto ‘sometido a hmp:eza “precocido, Iamjnado,
avena sin cascara, de

NHT. ‘800002, 303-8

WAAAAY,
m
e presar o.com.co/clementitada/

FICHA TECNICA - '
SUPER AVENA EN HOJUELAS PRECOCIDA
juela 'Pr-ecooda

Mom P
/ A bre Genérico : ‘avena en. Hoj
Marca comercial del alimento "SUPER”
' ’ CLEMENT LTDA.

Mombra dej fabricante
?oo 002 303-8

. obtenido de-los granos “de ra
= ' " - wl ‘cualqmer variedad .
Requisitos Genera!es

Es. fabncada a partir de granos-de avenas sin

cascara sanas y limpias,. libres de signos de

- mfestacmn y/6 ¢ contaminacion de roedaores.
de’ olores y ~sabores fungost

-

|
. . Libre
: : = " fermentados, “rancios: 0 amargos, © cualquie
' .otro color o sabor obje'tabfes.' -t s !
color cremeé

presentan un

- Las hojuelas
aoba, caracteristico y un sabor Y

Descripcién del alimento
ligeramente C
aromas agradables de avena tostada.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder |
_ las to!erancias establecidas por 12 comisian del-
R  codex alimentarius. ' "
En la elaborac:on no se permite el uso de

.

conservantes
. NORMA QUE CUMPLE .NTC 2159 AVENA EN |
= i HOJUELAS PARA CONSUMO HUMANO ]
! Ingrﬂdlentes 4 ¥ ) .:-\'-xena"
rdstwos - . : : No centiene k e
.| | REQUISITOS MINIMO -] MAXIMO
_ACIDOS ! 8 -
: GRASOS -
CARACTERISTICAS FISICOGUIMICAS LIBRES %
) : i HUMEDAD % | - : 1.5
= B B : - || prOTENA® 105 |
: - s L ceNizas% |- [21 f

Felefono.. 273 4295 - ZMEMIWQ@GA@DB 09 94 Bogota 5
E-mail: caéwiﬂié%%ﬂ@em net.co

. CC.17.068.940 -
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PARTAMEINTO DE ASSGURAMIENTO DE
CALIDAD
LASORATORIO DE CALIDAD
FRODUCTD TERMINADO

FICHA TECHICA

HARINA DE MAIZ

RAZON DE LA REVISION: Actuziizacion

FECHA ACTUALIZACION: 29 OCT 37

faav:s:éw No: 1 NUZVO
CAMSIO

e

~ CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Limifes RPecomendades
Maximo 300.000

Andlisis Realizagos
RTo de microorganismos maséiios, UrC/g
NMP' coiiformas fec ies/g Menor ae 3
Recuento de mohes y levaduras (UFC/g) Maxime 3.000
Usieccion de Salmonslic/25 g ¢ mi Negctiva
recuento Staphylococcus cooguicsa sositive/g Menor de 100
B. Cersus/g 6 mi Méximo 1000
c. Colifg 6 mi Nagaiivo

_> INFORMACION KUTRICIONAL:
10Maio Dorboreidn: 100 o
Canfided por porcidn.

Caiodos de gresa 20 Keal.

Colorias 350 Kzal.
Ecnﬁdod % Mojor Digric
Srasa Total 20a : 2%
Grasa scturado Og 0%
Colestsrol Og 0%
Sodio 0.mg 0%
Corbohidraios Tojalss 74z 25%
Fibra Bruta lg 4%
ATucaras Mencs da 1 g
Zrofeing A= 5%
VeESmunes A U3
VEcming C .5
Calcio 0%
0 or
o

Hiefro
& porcentajs de vaior diario esta baso 2n una dista os 2000 colorias
sus valores puedan ser mas alio o mas bajos dependiendo de las calorics

gue 5= necasiten.
Caiorias 2203 2500
Grosg forgl Meogs Jz 452 200
Grasa safuraag M2nos d= 43g 30g
Colesisral kienes o= 300mg 300me
Sodio Mencs ds 2400mg 2£00mg
Carboniarsics 3004 320g
Aorg digionc 250 25

Calorias oor gramo :
Carbohidrsios 4 Proteing s

Gasa ¢ 2 Carbohides

e
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO:

HOJUELAS DE MmAIZ

Ingredientes: MAIZ
SAL) JARABE DE AZUCAR

» JARABE DE MALTA (AGUA, MALTA, AZUCAR Y

SABORIZANTES ARTIFICIALES: SABOR AREQUIPE, SABOR A

PANELA, SABOR A CHOCOLATE, COLOR CARAMELO.

Presentacion: estuche 500 g
Paracion: 30 g de cereal + 125 mL de leche entera,

con frutas, solos, con yogurt
do en equipo que también procesa productos

Forma de pre

Advertencias: elabora
con leche

REGISTRO SANITARIO:
RSAD10170911

Informacion nutricional

Tamaiio por porcién
Proporciones por envase
Valor Energético:
Carbohidratos:

Azucares:

Proteinas:

Grasas totales:

Grasas saturadas:

Grasas trans:

Grasas monoinsaturadas:

Grasas poliinsaturadas:

Colesterol:
Fibra alimentaria:

Fibra insoluble:
Sodio:

55g %VD*

113 Kcal
26 g
11 g
1.4g
0.6g
0.2g

0.2g

0.2g
0 mg

09g
129 mg

Escaneado con CamScanner
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SuDespensa

RABASTOS - BODEGA 8 - LocAL 2
i 516 - 448 2520/2) - 2931 BS54

57 - 99 - 2938534 - 448 251
TELET a5 53"“’ 5 . OSMFFBQ&H&B@SUEESDE!TS&. com. o

ss/56/57 E-nall: gran
0 SR ae BOGOTA, D.C - COLOMBIA - SLIRAMERICA

FICHA TECNICA
PRODUCTO AVENA EN HOJUELAS

BOGOTA, MARZO 31 DE 2010

SOLICITANTE E & E INSTITUCIONAL

NOMBRE DEL IMPORTADOR: SUDESPENSA DE

* EMPACADOR GRANCS BARRAGAN S.A.
830.111.367-5

L7 8 iy
MARCA COMERCIAL DEL Sudespensa
ALIMENTO

RSIAI0153108

REGISTRO SANITARIO:
7707195621418 (500 grs)

CODIGO DE BARRAS:
7707195621449 (250 grs)

DESCRIPCION:

Es e producto obtenido del grano de avena previamente limpio, secado descascarado
productivos y tratamientos adecuados

¥ estabilizado, mediante procesos
respectivamente, que no permitan degradacion acelerada durante el tempo, de las

caracteristicas fisicoquimicas y micro biologias del producto Las hojuelas o copos de
Avena son el producto de la laminacién del grano de avena pelado, himpio,
clasificado, humectado V¥

estabilizado (watamiento térmico 120°C),

cortado,
fisicamente acondicionado (Acondicionamiento térmico 100°C).

Semilla de Avena en Hojuela.

INGREDIENTES:
ADITIVOS No Contiene
CARACATERISTICAS:
HUMEDAD 10.0% a 11.5 %
ACTIVIDAD ENZIMATICA Negativa Pirocatecol 15 minutos
CONTENIDO DE PROTEINAS 11.5 % ;
CONTENIDO DE LIPIDOS : 9.0 %
CENIZAS . . ) 1.30 %
\ 1.2 % (En base seca)

FIBRA CRUDA

Escaneado con CamScanner
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SuDespensa

CORARASTOS - BODEGA 8 - LOCAL 2

TELEFONDS: 453 9257 - 271 9899 - 29318534 - 448 251516 - 448 2520/2] - 293 BS54,

FAX: 448 2055/56/57 E-mall: grannsbarmgansa@sudzspf.-nsa_com,m
BOGOTA, O0.C - COLOMBILA - SURAMERICA

APO
RTE NUTRICIONAL X 180 G:

EJ’\“‘HR{“I

—=NERKGIA

GRASA TOTAL 810 Kilocalorias
= 74.0 Gramos

41.0 Gramos
36.0 Gramos
52.0 Gramos
50.0 Gramos

ACIDO ALF
o =Y ALFALINOLENIC
iﬁo TEINAS LENICO
;.‘\RB OHID RATOS
IBRA DIETETICA
Bolsa individual de 500 gramos.

gléESENTACION
MER
CIAL Bolsa individual de 250 gramos.
EMPA %
QUE: Bolsa en polietileno de baja densidad calibre 3.
El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto €n las
Resolucion 5109 de 2005. Decreto

siguientes normas:
3075 de 1997 Ministerio de Salud.

CONDICIONES DE EMBALAJE:

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

12 meses.

VIDA UTIL:
CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

’ Transporte en seto. Bodega con ventilacién, Libre de humedad.
- Producto que debe conservarse a temperaturas de ambiente.
. El vehiculo de Tansporte debe contar con Su respectiva licencia y debe estar
fabricado en material permitido adecuado para su limpieza.
El producto no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del veh.iculg, debe
ar contaminaciones 0 deterioros del material.
limpios ¥ €1 buenas

ir en estibas plasticas para evit
« Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse
condiciones. ! ’
« El producto es transportado en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/9
f"_-l .
SOLICITANTE 2 & & E INSTITUCIONAL
/ ./ BOGOTA
}; !'.'
r/‘:f- ."I
b ),:"- ‘.-" :
e i [t
& .
, E GRANOS BARRAGAN S.A."

“SUDESIfE“,S‘i pe
/Patricia- /
! I

/‘r i

-
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, | DOCTMENTO con
. | DOCUMENTO CONTROLADO / MANUAL DE PROCEDIMIENTOS )
i Frutos Secos & Nueces.
= ]WMBRE ”E\"E‘UCD DEL ALIMENTO [ Frutos deshidratados variedad: Uvas | Sasas
| PEGI"zTRO SANITARIO | RSADI2129002
L= ?JEOiCRmt[ON DEL ALIMENTD | Uvas pasas deshidratadas sin semilla
NOMBRE ESPECIFICO DE LOS : 4
INGREDIENTES 100 % Uvas pasas calidad seleccionada
e I PARAMETROS RESULTADOS | REFERENCIA METODO
= : 9 2 Gravimetria, Mélodo de
\-Q ; _% J__{bMEDAD ' ! [ o i 2 _ Estufa NTC 529__
'ACTERJ?STICAS \‘l TC‘R@I '
IJ PARAMETROS [ RESULTADOS REFERENCIA MAX. -
|_Recuento de Aerobios Mesdfilos Tot. | <10 UFC/z [ 10.000 UFClz Miximo -
| Coliformes Totales | = NP 2 TSNMElE ( Norma INVIMA -
|_Coliformes Fecales | <3 NMP/ 2 SNMP/ o Frutas deshidratadas
|_Estafilococo coagulasa positiva | <100 UFC/z 100 UEC/g 1998)
| Mobos v Levaduras | <10 UFC/2 [ 100-300 UFClg
O o ._.Cpﬁ;L%EOSlCION @UIMICA POR 100 _m: -PR@D JETO: -
| RESULTADOS ME’TODO UTYLIZADO
Humedad | 17.5:% Gravimetria, Método de Estufa AOAC 931.04 )
Proteina | 2.6 % Nitrogeno por Kjeldahl, NX6.25 AOAC 988.03
Grasa [ <0.5 % Extraccion Soxhlet con éter de petrdleo AQAC 920.85
| Carbohidralos . | 59.8 % Calculados por diferencia AOAC 923.03
enizas [ 29% | Residuo de Calcinacion T=330°C AOAC 945,46
alorias | 250 keal/100 g | Calculadas proteina X4 + grasa X 9.+ CHO X 4
ibra Dietaria Total ] 4.7 % | Enzimdtico gravimétrico AOAC 983.29
S dio J 3.2 mg Espectrofotometria de absorcion atdmica con llama AOAC
Calcio l 57.2 mg 935.35

j ITEM [ RESULTADOS ~ METODO UTILIZADO
I Calorfas 110 keal I g ( % Valor Diario | Calculadas proteina X4 + grasa X 9 + CHO X 4
: ] Grasa Total . ' 0 } . 0 Extraccion Solté con éter de petrdles AOAC 920.33
’ Grasa Saturada I 0 0
/ Trans 10 0
!'Cn!esteroi 0 0 Enzimético colorimétrico journal AQAC
! Sodio (mg) 0 0 Espectrofotometria de absorcién atémica con llama AQAC
Carbohidrato Total 24 3 Caleulados por diferencia AQAC 923.03
"_ Fibra Dietaria . i3 12 Enzimatico gravimétrico AOAC 985.29
l Azilcares 17 Meétodo de Lane-Eynon NTC 440
[ Proteina 1 2 Nitrégeno por Kjeldahl, NX6.25 AOAC 988.05
] Calcio 3 Espectrofotometria de absorcisn atémica con llama AOAC
Fﬁerro 3 985.35
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Laboratorio de andlisis de alimentos

TABLA DE CONTENIDO NUTRICIONAL -

Codigo: TO144A
Producto: Torta combinada
Empresa: Cesar Herrera
Fecha de muestreo: 05-jul-06
Fecha de informe: 13-jul-06

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaio de la porcion (g) 70
Contiene 16 porciones (1100g)

Cantidad por porcion
Calorias/calories

270

o4 Valor diario *

Grasa Total 120 19%

Total Fat
Sodio 440 ma
Sodium
Carbohidrato total .
354¢g

Total Carbohydrate

Fibra 0Og

Fiber
Proteina 59
Protein

18%

12%

0%

29%

- _.__ i
Calcio 2% Hierro 8%

Calcium

* El porcentaje del Valor Diario (VD) basado e
puede ser mas alto o mas bajo de acuerdo a las calorias qu

Iron ==

n una dieta de 2000 calorias. Su valor diario
e se necesiten

Calorias 2000 2550
Grasa Total/Total fat Menos de 659 85g
Sodio/Sodium Menos de 2400 mg 2400 mg
Carbohidrato total/Toptal carbohydrate 3009 3709
Fibra 2549 254,
Proteina /Protein 5049 73g
Hierro/lron 18 mg 57 mg
1000 mg 1300 mg

Calcio/Calcium
MICROLAB LTDA.

ADRIANA E. ERCHAN GIL
Directora técnica

Avenida Banc_z;' No 50-25 - Teléfono: 2956098 - Telefax: 416 5956
email: microlabltda@yahoo.com - Bogota - Colombia
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APIO

(Apium graveolens var. Dulce)

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

El apio es una hierba bienal, es decir, que el tallo empieza a crecer
al segundo afio de su desarrollo; puede llegar a alcanzar los
cincuenta centimetros de altura. Las raices son muy ligeras,
estrechas y carnosas. El tallo es hueco en su interior, apareciendo
en su parte mas exterior una serie de estrias que lo recorren
longitudinalmente. La hoja esté dividida en anchos segmentos. En el
segundo afio emite el tallo floral, con flores blancas o moradas; el
fruto es un aquenio. Es una planta muy nutritiva, y con propiedades
diuréticas, carminativas y depuradoras de la sangre. Las variedades
de apio hay que diferenciarlas en dos grandes grupos: variedades
verdes, que necesitan se le haga la practica de blanqueo (en
invernadero) si se quieren obtener pencas blancas, y variedades
amarillas que no necesitan de esa practica. El apio, tanto las
variedades de color verde como las blancas, aporta un fantastico
toque crujiente y sabroso a las ensaladas.

USOS

Es ideal en ensaladas crudas o cocinado al vapor. Excelente para
caldos de verduras y para limpiar la sangre de toxinas. Transmite su
sabor caracteristico a los caldos y sopas, por lo qgue se usa como
sazonador.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4 °C.

COMPOSICION

QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 95%
Carbohidratos 1,3% (fibra 0,8%)
Proteinas 1,3%
Lipidos 0,2%
Potasio 300 mg
Sodio 120 mg
Calcio 55 mg
Hierro 1 mg
Fosforo 39 mg
Vitamina C 7 mg
Vitamina A 0,7 mg




Calabacin, Calabacines, Zapallito italiano
(Cucurbita Pepo)

Las hojas son erectas, de peciolo muy largo, asperas y espinosas,
de lamina ancha y forma casi triangular, con 5 a 7 Iébulos y base

DESCRIPCION cordada. La floracion es monoica, con flores grandes, de color
CARACTERISTICAS amarillo y corola acampanada-erecta. Los frutos constituyen el
FISICO QUIMICAS 6rgano de consumo habitual y contienen semillas grandes,

marginadas, planas y de color blanco-amarillento. Es fuente de
betacarotenos y de vitamina C el calabacin (110 gramos de
producto aportan la cuarta parte del requerimiento diario de esta
vitamina).

Su consumo ha aumentado fuertemente en la Ultima década, quizas
debido precisamente a que su uso en la dieta, cocido o como
USOS producto fresco en ensaladas, por un bajo aporte calérico.
Se prepara en ensaladas, rebozados, en platos de verduras o arroz,
en forma de crema.

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz

natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
CONSERVACION refrigeradora 0 — 4 °C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 96%
Carbohidratos 2,2%
Proteinas 0,6%
COMPOSICION Lipidos 0,2%
Sodio 3 mg
QUIMICA Potasio 300 mg
Calcio 24 mg
Fésforo 28 mg
Vitamina A 90 mg
Vitamina C 22 mg
Acido folico 13 microgramos




Cebolla, Cebollas, Cebolla temprana, Cebolla tardia
(Allium cepa)

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

La planta de la cebolla posee un bulbo formado por numerosas
capas gruesas y carnosas al interior, que realizan las funciones de
reserva de sustancias nutritivas necesarias para la alimentacion de
los brotes y estan recubiertas de membranas secas, delgadas y
transparentes, que son base de las hojas. Los bulbos tienen
aspectos muy diversos: globosos, deprimidos, discoidales, forma de
peonza, piriforme, etc.El color varia desde el blanco al rojizo
pasando por el amarillo.Las capas de la cebolla tienen el papel de
organos de reserva para las hojas que salen de ellas y que son las
que realizan la fotosintesis y hacen crecer la planta. El tallo que
sostiene la inflorescencia es derecho, de 80 a 150 cm de altura,
hueco, con inflamiento ventrudo en su mitad inferior.

USOS

Se consumen ligeramente cocidas o crudas en ensaladas cuando
estan frescas. También se agregan a los guisos para sazonar
diferentes preparaciones.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION

QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 92%
Carbohidratos 5% (fibra 1,3%)
Proteinas 1,4%
Lipidos 0,2%
Potasio 140 mg
Sodio 8 mg
Fésforo 42 mg
Hierro 1 mg
Vitamina C 19 mg




Coliflor, Coliflores, Minicoliflores
(Brassica oleracea var. Botrytis)

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Es una de las hortalizas mas apreciadas y todo un reto para el
horticultor. La flor forma una pella, que es la parte comestible. En
estas plantas la inflorescencia se encuentra hipertrofiada,
formando una masa de peciolos y botones foliares apelmazados.
La pella o corimbo es un conjunto de flores carnosas, muchas de
ellas incompletamente desarrolladas, que constituyen la parte
comestible de la coliflor. Hay variedades de color blanco, amarillo
y rojo. Sus hojas son como las de la col. Existen bastantes
diferencias en la compacidad de las pellas, unas muy apretado, en
Ccuyo caso son mas resistentes a la subida de la flor, mientras que
otras son de tipo medio en relacién con este caracter o bien de
grano casi suelto que forman una superficie menos granulosa,
como afelpada, las cuales son de poco aguante en estado de
aprovechamiento para el mercado. Las variedades son muy
abundantes y se clasifican por su ciclo, que empieza en
septiembre para variedades extratempranas, en noviembre para
las tempranas, media estacion en enero y tardias en marzo.

USOS

Se consume cocido en ensaladas con otras verduras o solo
guisado.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION

QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 92%
Carbohidratos 3% (1,4% fibra)
Proteinas 2.2%
Lipidos 0,2%
Potasio 300 mg
Sodio 20 mg
Fosforo 60 mg
Calcio 20 mg
Vitamina C 67 mg
Vitamina A 5 microgramos
Vitamina B 1 mg




Espinaca, Espinacas, Espinafré
Spinacia oleracea

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Las espinacas son plantas anuales de crecimiento rapido. Se
aprovechan las hojas, altamente nutritivas. Las espinacas son
plantas de estacion fresca. En una primera fase forma una roseta
de hojas de duracién variable segun condiciones climaticas y
posteriormente emite el tallo. De las axilas de las hojas o
directamente del cuello surgen tallitos laterales que dan lugar a
ramificaciones secundarias, en las que pueden desarrollarse
flores. Existen plantas masculinas, femeninas e incluso
hermafroditas, que se diferencian facilmente, ya que las femeninas
poseen mayor humero de hojas basales, tardan mas en desarrollar
la semilla y por ello son méas productivas. Hay varios tipos de
hojas: aflechadas, partidas, lobuladas, ovales, redondeadas.

USoOS

Se consumen ligeramente cocidas o crudas en ensaladas cuando
son jovenes.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.




Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 89%
Carbohidratos 2,6% (fibra 2,2%)
Proteinas 1,2%
Lipidos 0,3%
Potasio 500 mg
COMPOSICION ggﬂ'ig 88 mg
QUIMICA Hierro 4 mg
Fosforo 45 mg
Vitamina C 30 mg
Vitamina A 1mg
Vitamina B1 0,1 mg
Vitamina B2 0,2 mg
Fresa, Fresas, Freson, Fresones, Frutilla, Frutillas,
Fresal, Fresera, Amarrubia, Madroncillo, Mayueta
Fragaria vesca
Las fresas y los fresones son hierbas perennes y estoloniferas. El
tallo de la planta de fresa o fresGn esta constituido por un eje corto
de forma coénica llamado "corona", en el que se observan
numerosas escamas foliares. Hojas pecioladas, limbo trifoliado,
DESCRIPCION foliolos dentados con envés pubescente en los nervios. La

CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

floracién del fresal es muy larga y se solapa con la produccién.Las
flores de fresa son hermafroditas; la polinizaciébn es por viento e
insectos.En una misma planta de fresal se estan produciendo
racimos sucesivamente; en Espafia, a partir de enero. Las fresas
duran mas, entre 3 y 4 afios antes de tener que reemplazarlas por
jévenes plantulas que se desarrollan en el extremo de los
estolones largos.

UsoS

Se consume en ensaladas, jugos en agua o leche, como fruta
entera y se incluye en la preparacion de una gran variedad de
productos de pasteleria.




CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C o en el congelador a — 10°C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 90%
Calorias 36
Proteinas 1,2%
. Lipidos 0,3%
COMPOSICION Potasio 500 mg
QUIMICA Bromo 1 mg
Yodo 4 mg
Azufre 1,5mg
Vitamina C 77 mg
Vitamina A 1 mg
Vitamina B1 0,1 mg
Vitamina B2 0,2 mg
Lechugas, Lechugaiceberg, Lechuga romana
Lactuca sativa
La lechuga en su estado silvestre son plantas pequefias y de sabor
amargo, pero la seleccion del hombre a lo largo del tiempo a
propiciado gran variedad de sabrosas lechugas. Dos tipos principales:
uno de hoja suelta y otro formando cogollos (acogolladas o
DESCRIPCION arrepolladas). La lechuga iceberg es quizas la mas popular. Es una
CARACTERISTICAS lechuga de cabeza que también es baja en valor nutritivo y sabor. La

FiSICO QUIMICAS

lechuga de hoja y la romana proporcionan sabor crujiente y son
excelentes selecciones para ensaladas y emparedados. La lechuga
en general provee una pequefia cantidad de fibra, algunos
carbohidratos, un poco de proteina y sus nutrientes mas importantes
son la vitamina A y el potasio.

UsosS

Debido al alto contenido de agua, 94.9%, no hay un método exitoso
para preservar lechuga por un periodo largo. La lechuga no es apta
para preservacion en congelador, envasada o seca. Evite almacenar
lechuga junto con manzanas, peras o platanos. Estas frutas despiden
gas etileno, un agente natural de maduracién, que hara desarrollar
manchas marrones y pudriciones en la lechuga rapidamente. Para su




Optimo valor nutritivo, la lechuga se debe comer cuando esté fresca.

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el

CONSERVACION refrigerador a 0 — 4°C.
Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible
Agua 95%
i Carbohidratos 1,5% (fibra 1%)
COMPOSICION Proteinas 1,5%
QUIMICA Lipidos 0,3%
Potasio 180 mg
Sodio 10 mg
Fosforo 25 mg
Calcio 40 mg
Hierro 1mg
Vitamina C 12 mg
Vitamina A 0,2 mg
Maiz dulce, Choclo, Elote
Zea mays var. Saccharata
Planta vigorosa que alcanza los 2 metros de altura. El 6rgano de
consumo del maiz es el grano de maiz al estado inmaduro. El
grano de maiz al estado maduro estd formado por 4 estructuras
basicas: pericarpio, testa, endosperma y embrién. Cada tallo de
DESCRIPCION

CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

maiz debe producir como minimo una mazorca grande. Bajo
buenas condiciones (adecuado espaciamiento, plantas libres de
mala hierba, insectos y enfermedades, y adecuada humedad y
fertilizacién), algunas variedades producen una segunda mazorca.
Esta segunda mazorca es usualmente pequefa y desarrolla mas
tarde que la primera mazorca.

UsoS

El maiz puede ser preparado desgranado o aln adherido a la
mazorca y es consumido siempre cocido en ensaladas, guisos y
otros platos tradicionales como el pastel de maiz, arepas, tortas y
demas productos de panaderia. Maiz ideal para preparar
palomitas de dulce o sal.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida U(til se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.




Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 90%
Calorias 36
Proteinas 1,2%
COMPOSICION Lipidos 0,3%
Potasio 500 mg
QUIMICA Sodio 60 mg
Yodo 4 mg
Vitamina C 70 mg
Vitamina A 1mg
Vitamina B1 0,1 mg
Vitamina B2 0,2 mg
Mandioca, Yuca, Tapioca, Casava
Manihot esculenta, Manihot utilisima
La Yuca, Mandioca o Casabe es un arbusto perenne o arbolillo, de
hasta 4 m de altura. Se cultiva mucho en los trépicos y subtrépicos de
Sudameérica y el Pacifico por sus raices comestibles, almidonosa de
alto valor alimentario.Las variedades pueden dividirse en dos grupos:
DESCRIPCION - Variedades amargas. - Variedades dulces. La mayoria de las
CARACTERISTICAS variedades comerciales pertenecen a este grupo. Tiene una forma

FiSICO QUIMICAS

alargada, su piel es parduzca, de aspecto lefioso y su pulpa blanca.
Aunque hay miles de variedades, las méas consumidas son la Manihot
utilissima (Mandioca dulce) y la Manihot esculenta, de la cual se
obtiene la tapioca. La tapioca es una harina que se obtiene de la
variedad Manihot esculenta. Contiene mayor cantidad de hidratos de
carbono, en torno al 88% y aporta, al igual que la yuca, muy pocas
proteinas y grasas.

UsoS

Estos tubérculos se consumen cocinados en sopas, sudados o fritos,
también se utilizan para preparar pasteles y son la base alimentaria
de mas de 500 millones de personas en continentes como América,
Asia y Africa. Es un alimento muy digestivo. Al no contener gluten es
un alimento apto para los celiacos. Es un alimento muy adecuado
para todas las edades y en especial, para situaciones que requieren
de un gran desgaste fisico y para los deportistas. Sin embargo, dado
su elevado contenido de potasio, aquellas personas que padecen del
rifidn y que requieren de dietas bajas en dicho mineral, deberan tener
en cuenta que antes de su consumo, se ha de dejar en remojo
durante unas 10 h (cambiando el agua cuantas veces sea posible)
para que el potasio pase al agua, la cual se debera desechar siempre.




CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 146 Kcal
Agua 65.0 gr
Proteina 0.8 gr
Carbohidratos 35,50r
Vitamina B6 0.5mg
Fosforo 120 mg
Sodio 2.5mg
Potasio 110 mg

Mel6n, Melones
Cucumis Melo

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

El meldn se cultiva practicamente en todos los lugares del mundo que
posean un clima célido y poco lluvioso. Los principales productores
mundiales son China, Iran y Espafia, entre los numerosos paises que
cultivan la especie. Los melones son plantas enredaderas con tallos
que pueden trepar si se les proporciona el soporte adecuado. Tallos
redondeados con cerdas bien patentes que le proporcionan un textura
aspera al tacto.Los tallos, en la forma cultivada, se arrastran por el
suelo y terminan en zarcillos pudiendo alcanzar hasta 4 m de longitud.
Hojas opuestas, lobuladas, con nerviacion que recuerda a la palma de
la mano. Las flores son completamente masculinas o femeninas
(plantas monoicas), aparecen aisladas y son de color amarillo. Los
frutos presentan formas muy variables, desde redonda a elipsoidal, y
pesos que fluctian, desde menos de 1 a mas de 20 kg. Externamente
los frutos pueden ser lisos, corrugados o suturados (con 10
segmentos que evidencian los 5 carpelos), con epidermis lisa o
corchosa (células del epicarpio que sobresalen semejando lenticelas)
y de multiples colores, desde blanco, pasando por amarillo y naranja
hasta verde oscuro. La parte comestible o pulpa presenta colores
variables entre blanco, verde y anaranjado. En el interior de la carne
se encuentran las semillas (pepitas de melén).

UsosS

Se consumen en ensaladas, jugos o fruta entera, ideal para los
diabéticos por su bajo aporte de azlcares y su efecto diurético en
el organismo.




CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 95%
i Carbohidratos 1,5% (fibra 1%)
COMPOSICION Proteinas 1,5%
QUIMICA Lipidos 0,3%
Potasio 180 mg
Sodio 10 mg
Fosforo 25 mg
Calcio 40 mg
Vitamina C 14 mg
Pepino, Pepinos de ensalada, Cohombro, Alpicoz
Cucumis sativus
El pepino es una especie anual, de sistema radical extensivo, con una
raiz pivotante, de rapido crecimiento que alcanza 1 a 1,2 m, y
numerosas raices laterales que se concentran en los primeros 60 cm
del suelo. Los tallos poseen zarcillos simples. Las hojas son grandes
(x 15 cm), simples, alternas y con 5 Iébulos, marcadamente angulares
lo que, junto a la presencia de tallos espinosos, diferencia al pepino
del meldén. Externamente, los frutos pueden ser de color amarillo a
verde oscuro (lo mas usual), de superficie lisa o con verrugas
DESCRIPCION coronadas por tricomas o espinas que tienden a desaparecer durante
CARACTERISTICAS el crecimiento. Internamente, la parte comestible es blanca verdosa y

FiSICO QUIMICAS

botanicamente corresponde al mesocarpio, endocarpio, tejidos
derivados de la placenta y semillas inmaduras. La polinizacién por
abejas, principalmente, y la posterior fertilizacion de los 6vulos dan
origen a numerosas semillas de color crema, levemente mas chicas
gue las de melén.

UsoS

La forma predominante de consumo del pepino es crudo como
producto fresco en ensaladas.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible




COMPOSICION
QUIMICA

Agua

96%

Carbohidratos

2% (fibra 0,5%)

Proteinas

0,7%

Grasas

0,2%

Sodio

8 mg

Potasio

140 mg

Calcio

17 mg

Vitamina A

2 mg

Vitamina C

11 mg

Vitamina B1

0,03 mg

Acido félico

16 microgramos

Pimientos, Aji, Pimiento morrén, Pimientos morrones
Capsicum annuum var. annuum

El pimiento es una planta herbacea, de habito perenne en
condiciones naturales, pero cultivada como anual en la mayoria de los
casos, debido a su susceptibiidad a heladas y a dafio por
enfriamiento. Estas anuales tienen habito arbustivo y alcanzar los 75
cm de altura. El tallo presenta ramificacion dicotomica y sobre las
ramas se disponen hojas de tamafio medio, enteras, de forma oval-
oblonga, glabras y de color verde intenso. Las flores son perfectas y
se presentan solitarias en las axilas de las ramificaciones; son de
tamafio pequefio (1 cm), con caliz dentado, cinco pétalos de color
blanco y anteras amarillenta-azules o pUrpuras. El fruto de la especie
es una baya de caracteristicas muy variables, la forma varia entre
redonda, acorazonada, aguzada, cilindrica y cuadrada, con color
externo de blanco a negro, predominan los colores amarillos, verdes y
rojos.

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Se consumen verdes, muy apreciados por su sabor caracteristico.
Aparte del consumo en fresco, cocido, o como un condimento o
USOS "especia" en comidas tipicas de diversos paises, existe una gran
gama de productos industriales que se usan en la alimentacion
humana: congelados, deshidratados, encurtidos, enlatados, pastas y
salsas.

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el

CONSERVACION refrigerador a 0 — 4°C.




Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible
Agua 94%
Carbohidratos 3,7% (fibra 1,2%)
Lipidos 0,2%
. Proteinas 0,9%
COMPOSICION Sodio 0,5 mg
QUIMICA Calcio 12 mg
Potasio 186 mg
Fosforo 26 mg
Vitamina C 131 mg
Vitamina A 94 mg
Acido félico 11 microgramos
Pifia tropical, Pifla americana, Ananas, Anand, Pifia de América
Ananas comosus
Planta vivaz con una base formada por la unién compacta de varias
hojas formando una roseta. De las axilas de las hojas pueden surgir
retofios con pequefias rosetas basales, que facilitan la reproduccion
vegetativa de la planta. Después de 1-2 afios crece longitudinalmente
el tallo y forma en el extremo una inflorescencia. Hojas espinosas que
miden 30-100 cm de largo. Flores de color rosa y tres pétalos que
DESCRIPCION crecen en las axilas de unas bracteas apuntadas, de ovario hipogino.
CARACTERISTICAS | Son numerosas y se agrupan en inflorescencias en espiga de unos

FiSICO QUIMICAS

30 cm de longitud y de tallo engrosado. El fruto de la pifia se
desarrolla a partir de pequefias bayas fusionadas. Es grande y de
forma ovoide, con una dura y espinosa cascara cerosa compuesta
por muchas secciones octogonales. La pulpa blanco-amarillenta es
dulce y &cida. En los cultivos comerciales la floracién se induce
artificialmente para que la cosecha precoz de grandes frutos estimule
una segunda, aunque con frutos mas pequenos.

UsoS

Se consume en jugos, ensaladas, postres y como fruta entera.
En occidente la pifia se usa habitualmente como postre, aunque cada
vez mas se usa como ingrediente dulce en preparaciones de cémo
ensaladas de verduras, salsas y comida oriental.
Una vez cosechada no madura, por lo que se ha de madurar en la
planta y servir al consumidor antes de que se pase. Por este motivo
la pifia en conserva esté tan extendida.




Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el

CONSERVACION refrigerador a 0 — 4°C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 90%
. Calorias 36
COMPOSICION Proteinas 1,2%
QUIMICA Lipidos 0,3%
Potasio 400 mg
Sodio 60 mg
Vitamina C 65 ng
Vitamina A 1mg
Remolacha de mesa, Betarraga, Remolacha roja, Betabel
Beta vulgaris var. Conditiva
La remolacha azucarera es otra variedad: Beta vulgaris var.
saccharifera. La remolacha de mesa puede durar dos afios en el
DESCRIPCION terreno, pero que se recolecta al afio escaso de ser plantada para
CARACTERISTICAS evitar que espigue. Hay distintas variedades de remolacha de mesa,

FiSICO QUIMICAS

como la redonda, intermedia y la larga. La remolacha mas comun es
la que tiene color rojo. Otra variedad es blanca, otra rosada, etc.
Existen tres tipos importantes de remolacha segun la forma de la
raiz.- Raiz aplanada y superficial. - Raiz redondeada, crece
parcialmente por encima del terreno.- Raiz alargada, mas tardia y con
mayor peso.

UsoS

Hay muchas recomendaciones e ideas para cocinar remolachas. Una
vez cocida se ablanda y tiene un sabor dulce, debido a la sacarosa
gque contienen sus jugos; suele aderezarse con sal, aceite y vinagre.
También se consume en ensalada y ensaladillas a las que comunica
color rojizo. Debido a que las remolachas contienen mas azlcar
natural que el almidon, son muy deliciosas asadas en un horno
caliente. Asar remolachas ayuda a concentrar el azlcar en lugar de
convertirla en liquido cuando se cocinan.Las hojas se cocinan y son
servidas frescas como verduras, mientras que las raices o cabezas
pueden ser conservadas en vinagre para ensaladas o cocinadas
enteras, para después cortarse en rodajas o en trozos

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida 0til se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.




Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 89%
i Carbohidratos 6,4% (fibra 3,1%)
COMPOSICION Proteinas 1,3%
QUIMICA Lipidos 0,1%
Potasio 392 mg
Sodio 73 mg
Fosforo 41 mg
Calcio 23 mg
Vitamina C 10 mg
Repollo, Repollos, Col repollo de hoja lisa
Brassica oleracea var. capitata
Los repollos estan disponibles en varias tonalidades de verde, asi
como también rojos o purpuras. La forma tipica del repollo varia del
redondo estandar al aplanado o puntiagudo. El repollo ha sido
reconocido como una buena fuente de vitaminas. El repollo verde se
produce més, comparado con los tipos rojos o el repollo rizado, pero
el repollo rojo (lombarda) esta siendo cada vez mas popular para
servirlo en ensaladas y platos cocinados. Hay muchas variedades
disponibles: - Repollo verde: las hojas de afuera son verdes oscuras
DESCRIPCION y las interiores van de verde palido a verde claro. - Repollo rizado:
CARACTERISTICAS enrollado o rizado, con lineas onduladas verde-azul en las hojas, el

FiSICO QUIMICAS

repollo rizado le da una vista muy bonita al huerto o jardin.
- Repollo colorado o rojo (lombarda): esta variedad es generalmente
mas pequefia y mas densa que las variedades de repollo para
cabezas verdes. El sabor del repollo rojo es levemente picante y es
muy susceptible al cambio de color de las hojas.

UsoS

Las variedades de repollo rizado se producen para repolladas (solo
repollo) y ensaladas. Las variedades que maduran mas tarde tienen
la cabeza (repollo) mas grande y son generalmente mejores para
hacer repollo conservado en vinagre que las variedades tempranas.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

| Agua | 90% |




Carbohidratos 4 gr
Proteinas 3,3qgr
COMPOSICION Lipidos 0,3gr
QUIMICA Potasio 228 mg
Sodio 18 mg
Fosforo 4 mg
Calcio 40 mg
Hierro 1mg
Vitamina C 65 mg
Vitamina A 0,8 mg
Tomate, Tomatera, Jitomate
Lycopersicum esculentum = Solanum lycopersicum
El tomate es una planta anual, pero a veces puede perdurar mas
de un afo en el terreno. Los tallos son ligeramente angulosos,
semilefiosos, de grosor mediano (cercano a 4 cm en la base) y
con tricomas simples y glandulares. Hojas de tamafio medio a
grande (10 a 50 cm), alternas, pecioladas, bipinatisectas (con
foliolos a su vez divididos) y con numerosos tricomas simples y
DESCRIPCION glandulares. La coloracién de los frutos maduros varia desde
CARACTERISTICAS amarillo a rojo y estd dada por la degradacién de la clorofila y el

FiSICO QUIMICAS

desarrollo de pigmentos carotenoides (amarillo-anaranjados) vy
licopeno, pigmento tipico de este fruto, de color rojo. El fruto de
tomate presenta un alto contenido de agua y cuenta con un alto
aporte de vitamina Ay C.

UsoS

Componente fundamental en ensaladas o platos tipicos
(ensaladas, guisados, pizzas, etc.), y en varios productos
industriales como deshidratados, enlatados, jugos, ketchup,
mermeladas, pastas, salsas e, incluso, bebidas alcohélicas como
el "Bloody Mary".

COMPOSICION

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible:

Agua 94%
Carbohidratos 3gr
Proteinas 1gr
Lipidos 0,3 gr
Potasio 258 mg
Sodio 3mg
Calcio 10 mg




QUIMICA

Hierro 0,6 mg

Fosforo 24 mg

Vitamina C 26 mg

Vitamina A 207 mg
Tiamina 0,06 mg
Riboflavina 0,04 mg
Niacina 28 microgramos

Zanahoria, Zanahorias
Daucus carota

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

La zanahoria es una verdura dura, bianual y de clima frio, que crece por la
raiz gruesa que produce en la primera estacion de crecimiento. Planta
bianual. Necesita dos afios para completar su ciclo vegetativo, pero como
se cultivan para aprovechar solamente la raiz, su recoleccién se realiza a
los pocos meses de la siembra. Durante el primer afio se forma una roseta
de pocas hojas y la raiz. Después de un periodo de descanso, se presenta
un tallo corto en el que se forman las flores durante la segunda estacion
de crecimiento. Flores de color blanco, con largas bracteas en su base,
agrupadas en inflorescencias en umbela compuesta. Son ricas en
caroteno y altas en contenido de fibra y azlcar. El caroteno beta es una
sustancia que se convierte en vitamina A en el cuerpo humano. El
caroteno beta es un eficaz antioxidante de gran alcance en la lucha contra
algunas formas de cancer, especialmente cancer de pulmoén. Las
zanahorias pierden muy poco valor alimenticio cuando se cocinan.
Cuando las zanahorias se cuecen levemente, algunos nutrientes estan
mas disponibles para el cuerpo comparado con las zanahorias crudas.

Las zanahorias se pueden comer crudas o cocidas. Pueden ser ralladas,
cortadas en trozos, exprimidas para jugo 0 cocinadas enteras. Son

USOS deliciosas asadas, hervidas, cocidas al vapor, fritas al dente, asadas a la
parilla. Las zanahorias aumentan el valor nutritivo de las sopas, guisados,
ensaladas y son imprescindibles en las sopas de vegetales.

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible
Agua 89%
Carbohidratos 79r
Lipidos 0,2gr
} Proteinas 0,9qr
COMPOSICION Vitamina A 1,3 mg




QUIMICA

Vitamina C 6 mg
Potasio 280 mg
Sodio 75 mg
Hierro 0,7 mg
Fosforo 34 mg
Calcio 41 mg

CURUBA (Passiflora mollissima)

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

La Curuba es una planta lefiosa, trepadora, pubescente, con tricomas
rectos u ondulados, amarillo verdosos o incoloros, con promedio de 0,4
m. de largo. La curuba es una fruta tipica de la zona fria, crece bien
entre 2.000 y 3.000 metros sobre el nivel del mar con temperaturas de
8°C a 16°C. Toda la parte vegetativa de la planta es cubierta por un
vello suave que la protege mejor contra oscilaciones marcadas de
temperatura. La humedad relativa no debe ser muy alta, 65% a 75%,
especialmente por el problema de antracnosis que es la enfermedad
mas limitante en este cultivo. Las precipitaciones deben estar entre
1.500 y 2.000 mm anuales, bien repartidas, porque la floracién y
fructificacion ocurren durante todo el afo. La planta requiere una
luminosidad entre 1.300 a 1.600 horas / brillo solar / afio, razén por la
cudl se debe disponer de un buen sistema para aprovechar al maximo
el cambio de clima

UsoS

Se consume en jugo, néctar, concentrados vy licores, en la mezcla con
jugos de otras frutas, sorbetes y utilizacion como ingrediente en la
fabricaciébn de crema glasé y articulos de pasteleria y confiteria. La
curuba tiene propiedades comprobadas cientificamente, los extractos
del género Pasiflora tienen efectos depresores sobre el sistema
nervioso central y actian como sedantes, tranquilizantes, calmantes y
contra el insomnio. También se utiliza como antiespasmédico,
diaforético, hipotensor, diurético, febrifugo. La coccién de las hojas se
emplean para el dolor de cabeza y tratar afecciones de higado y
rifones.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar en el refrigerador a 0 —
4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 92%
Calorias 25
Proteina 0,60 gr




QUIMICA

Lipidos 0,10 gr
Carbohidratos 6,30 gr
Calcio 4 mg

Hierro 0,40 mg
Fosforo 20 mg
Vitamina C 70 mg

GRANADILLA (Passiflora ligularis)

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

La planta de granadilla es un bejuco de habito trepador y
enredador semilefioso, sus raices son fibrosas y ramificadas y
profundizan de 20 a 40 cm. El tallo, es cilindrico, de coloracion
amarillo — verdoso en su estado inicial y marrén claro en estado
adulto o lignificado, el tallo es la estructura de la planta, posee
zarcillos con los cuales se enreda y trepa. Cuando el fruto esta
completamente maduro es de un amarillo intenso y en la mayoria
de los casos presenta puntos blanquecinos. El fruto posee en su
interior un promedio de 200 — 250 semillas envueltas en un arilo
grisaceo traslucido, mucilaginoso y acidulado que constituye la
parte comestible, las semillas estan unidas a una placenta blanca
que corresponde al mesocarpio del fruto, las semillas son negras,
planas en forma de escudo y presentan pequefias zonas hundidas
circulares y son relativamente pequefias y de testa dura. Los
frutos estan unidos a un pedudnculo largo de 6 cm a 12 cm que se
gqueda adherido al fruto cuando es cosechado.

UsoS

Las flores se emplean en perfumeria y la cdscara tiene una gran
potencial en la preparacién de concentrados para animales.
Ademas posee propiedades digestivas y diuréticas, es
recomendada a pacientes afectados por Ulceras gastrointestinales.
Por ser rica en vitamina C ayuda a fortalecer el sistema
inmunolégico. La granadilla presenta bajo rendimiento en jugo por
lo que se ha utilizado especialmente para consumo en fresco. La
granadilla se utiliza como materia prima en la elaboracion de
mermeladas, jaleas, concentrados, y jugo.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua

86%

Calorias

53 Kcal




QUIMICA Proteina 1,1g9r
Carbohidratos 119¢gr
Vitamina C 20,0 mg
AGUACATE

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Es un fruto cuya forma va desde la ovoide hasta la forma de
pera, es de color verde en la corteza y la pulpa verde —
amarillenta, suave y de rico sabor, tiene una sola semilla
incrustada en el centro de la pulpa, es de color café en la piel y
crema en el cotiledon. Las manchas negras en su corteza con
signos de madurez. Las grasas monoinsaturadas propias del
aguacate son mas saludables que las saturadas de origen
animal.

USOS

Se consume como acompafante de las comidas, ensaladas y
purés. Es un excelente ayudante en tratamientos de belleza
capilar y cutdnea, es también un efectivo laxante.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gramos de parte comestible

Agua 79%
Calorias 127 Kcal
Proteina 1,6 gr

Carbohidratos 3,0qr
Lipidos 13,3 ¢gr
Vitamina A 3 mg



http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://4.bp.blogspot.com/_-Bqjb1zDB4c/SBjFtmhX9yI/AAAAAAAAAjo/Q-8gc_FI_YE/s320/aguacates.gif&imgrefurl=http://soloensalada.blogspot.com/2009/06/aguacate.html&usg=__lY9nzRQkmJ-hk1VxMCFkxZ8echM=&h=293&w=279&sz=36&hl=es&start=7&zoom=1&tbnid=RtXzhoS6vkGOqM:&tbnh=115&tbnw=110&prev=/images?q=aguacate&hl=es&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1
http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.venelogia.com/uploads/audrey/aguacate_2.jpg&imgrefurl=http://www.venelogia.com/archivos/3491/&usg=__hAZyZ5buN7msvXWBXUwG-HsFHHo=&h=400&w=400&sz=57&hl=es&start=3&zoom=1&tbnid=PeM7_E7IWroTbM:&tbnh=124&tbnw=124&prev=/images?q=aguacate&hl=es&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1

Calcio 10 mg

AHUYAMA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Conocida como zapallo y auyama. Se considera fruta y
verdura a la vez, de color amarillo, con una incision en el
centro, que alberga la gran cantidad de semillas
amarillas que posee.

USoOS

Se consume en diferentes preparaciones, ensaladas,
sopas, purés, cremas, tortas y demas productos de
pasteleria.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de
la luz natural, para preservar su vida util se puede
conservar en el refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 85%
Calorias 38 Kcal
Proteinas 0,9qgr

Lipidos 0,4 gr
Carbohidratos 8,4 gr
Vitamina A 340 mg
Calcio 26 mg
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GUANABANA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La guanabana es un arbusto, perteneciente a la familia de las
Anondceas, que alcanza entre cinco y nueve metros de altura, de
madera y hojas suaves, perennes, de 6 a20cm de largoyde 2 a7
cm de ancho, de forma oblonga o eliptica y de mal olor. Sus flores
que son pequefas (4.5 cm de longitud) emergen en cualquier lugar
del tallo o ramas. Se multiplica por semilla o por injerto. Crece bien
en alturas inferiores de los 1000 msnm., en zonas de clima célido y
seco con temperaturas medias de 25 a 28°C, con una precipitacion
anual de mas de 1000 mm y una estacion seca marcada. No es
exigente en cuanto a suelos, pero es sensible a la asfixia. Existe gran
cantidad de variedades, se clasifican por su sabor en dulces,
semidulces y &cidas. El fruto es un sincarpio grande de forma ovoide,
acorazonada o irregular, de color verde oscuro que pesa entre 2y 7
Kg. La cascara es débilmente coriacea, erizada de espinas carnosas
y de sabor amargo. Su pulpa es blanda, de color blanco, muy jugosa,
con suave aroma, agradable sabor (agridulce) y gran contenido de
semillas de forma ovoide. Es una fruta con grandes propiedades
alimenticias y medicinales.

USOS

Se consume en jugos, malteadas, postres, batidos o sola como fruta
entera. Se considera util en el proceso de la digestion.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE Cantidad en 100 gr parte comestible
Calorias 53 Kcal
Agua 82.8¢
Proteina 10g
Grasa 0.97¢g
Carbohidratos 14.63 g
Fibra 0.79¢g
Calcio 10.3mg
Niacina 1.28 mg
Fosforo 27.7 mg
Vitamina C 29.6 mg




GUAYABA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es un arbusto siempre verde de la familia de las Myrtaceas, frondoso
que alcanza de 5 a 6 metros de altura en promedio, pero si se
maneja adecuadamente con podas, no sobrepasa los 3 m, la
temperatura ideal para su desarrollo oscila entre 23° y 28°C, con
lluvias bien distribuidas, principalmente en la fase de brotacion,
floracion y desarrollo de frutos para que los mismos sean de buena
calidad. No tolera heladas fuertes y prolongadas. La guayaba es una
fruta tropical pequefia de piel delicada. Su forma va desde redonda
hasta la forma ovoide, normalmente mide menos de 7 cm de
diametro, con piel verde o amarilla brillante, algunas son un poco
rojizas, las guayabas maduras cuentan con un olor penetrante.

USOS

A menudo se procesa en forma de jugos, jaleas, mermeladas,
conservas y también se consume como fruta entera. Particularmente
tiene usos medicinales en el tratamiento de problemas digestivos,
catarro, tos y en afecciones de la piel. Se recomienda en casos de
caries, inflamaciones, escarlatina, hemorragia vaginal, heridas,
hemorroides, fiebre y deshidratacion. El arbol es sembrado como
sombra en el cultivo del café y también es utilizado como madera.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Uutii se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE CANTIDAD/ 100 gr parte
comestible
Calorias 51 Kcal
Agua 86.10 g
Proteina 0.82¢
Grasa 0.60¢g
Carbohidratos 11.88g
Fibra 544
Calcio 20 mg
Hierro 0.31mg
Fosforo 25 mg
Vitamina C 183.5 mg




DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Pertenece al grupo de las frutas acidas, es de forma redonda u
ovoide, su textura es rugosa, de corteza color verde o amarilla
dependiendo del grado de maduracion, la pulpa es verde jugosas y
contiene en su interior de 4 a 6 semillas blancas, puede alcanzar los
15 cm de largo.

USOS

Se consume en debidas como limonadas, café, jugos, como aditivo a
preparaciones y postres, mas utilizada para curar enfermedades
reumaticas, gota y artritis, a pesar de la acidez de sus componentes
tiene el poder de neutralizar la sangre. También se utiliza para curar
la caries dental, sarro y encias sangrantes, combate las bacterias que
se generan por la fiebre tifoidea, la sifilis, blenorragias crénicas y la
tuberculosis, purifica el higado y los rifiones y debido a su alto
contenido de vitamina C previene los resfriados. ElI zumo del limon
contiene propiedades desinfectantes, por lo que puede reemplazar el
vinagre en la preparacion de ensaladas. Es antidiurético, antiséptico,
antiescorbutico bactericida, cura las infecciones gastrointestinales.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Uutil se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 35 Kcal
Agua 90.0¢g
Proteina 0.7¢
Carbohidratos 12.3 ¢
Fibra 10g
Calcio 23.7mg
Niacina 0.8 mg
Fosforo 195.7 mg
Tiamina 0.9 mg
Vitamina C 58.0 mg



http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.ecoclimatico.com/wp-content/uploads/2008/10/limon.jpg&imgrefurl=http://www.ecoclimatico.com/archives/remedios-naturales-afonia-639&usg=__iW6OFInz_Cm4oOduNVtTu7OB5Ro=&h=490&w=388&sz=23&hl=es&start=4&zoom=1&tbnid=Y8vCN77PG4oFuM:&tbnh=130&tbnw=103&prev=/images?q=limon&hl=es&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

El lulo es una planta semisilvestre que crece en ecosistemas abiertos
por el hombre, especialmente en sitios frescos, sombreados y con
buena humedad (areas de sotobosque en las partes bajas del bosque
primario), bajo estas condiciones, la planta es exuberante, muy verde y
vigorosa. Clasificado dentro del grupo de las frutas semiéridas, son
bayas globosas, de 4 a 8 cm de didmetro y un peso entre 80 y 100 g,
estan cubiertos de tricomas de color amarillo o rojo, los cuales se
desprenden a medida que el fruto madura. La corteza es lisa, de color
amarillo intenso, amarillo rojizo o naranja en la madurez; la pulpa es
verdosa de sabor agridulce y de numerosas semillas. El lulo es una de
las frutas con mayor potencial por su amplia aceptacion en los
mercados, por su valor nutritivo y multiples usos en la agroindustria.

USOS

A menudo se procesa en forma de jugos, jaleas, mermeladas,
conservas y también se consume como fruta entera. Particularmente
tiene usos medicinales en el tratamiento de problemas digestivos,
catarro, tos y en afecciones de la piel. Se recomienda en casos de
caries, inflamaciones, escarlatina, hemorragia vaginal, heridas,
hemorroides, fiebre y deshidratacién. El arbol es sembrado como
sombra en el cultivo del café y también es utilizado como madera.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar en el refrigerador a 0 —
4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 51 Kcal
Agua 8749
Proteina 0.74 g
Grasa 0.17¢
Carbohidratos 8.0g
Fibra 2649
Calcio 34.2 mg
Hierro 1.19mg
Fosforo 13.5mg
Vitamina C 29.4 mg
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TOMATE DE ARBOL

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es una planta arbustiva de tallos semilefiosos, de forma erecta y se
ramifica a una altura que varia entre 1.5 m y 2m con la copa alcanza 3
m de altura. El tomate de arbol es propio de clima medio a frio, crece
bien entre los 1600 y 2600 metros sobre el nivel de mar, con
temperaturas promedio entre los 16 y 22°C y alta nubosidad o
ambiente sombreado. Puede resistir temperaturas de 0°C sin sufrir
dafios graves, siempre que sea por corto tiempo. El fruto es una baya
de forma ovoide — apiculada que presenta una coloracion verde cuando
esta inmaduro. La longitud varia entre 6 y 9 cm, midiendo en su parte
mas ancha entre 4 y 6 cm. El peso promedio puede variar entre 70 y 80
g. Tiene una piel fina lisa y resistente al transporte y una cuticula de
sabor amargo, razon por la cual hay necesidad quitarla de la corteza
para poder hacer uso del fruto. La pulpa es muy jugosa, de color
anaranjado, de sabor agridulce, agradable y muy particular. En el fruto
se encuentran entre 300 y 500 semillas.

USOS

El tomate de arbol se consume como fruta fresca, es materia prima en
la industria para la preparacion de jugos, compotas, conservas dulces,
jaleas, gelatina, mermelada y concentrados congelados ya que tiene
altos niveles de fibra, vitamina A, B, C, K, minerales, calcio, hierro y
fésforo. Es considerado en frutoterapia como una de las frutas que
fortalecen el cerebro, y contribuye a curar migrafias y cefaleas severas.
Estudios hasta ahora realizados indican que tiene sustancias como el
acido gamma amino butirico que baja la tensién arterial.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar en el refrigerador a 0 —
4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 80 Kcal
Agua 879¢
Proteina 199
Grasa 0.16 g
Carbohidratos 11649
Fibra l1g
Calcio 2.0 mg
Hierro 2.0 mg
Fosforo 36.0 mg
Vitamina C 20.0 mg
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SANDIA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es una planta anual, monoica, cubierta de vello, de la familia de las
Cucurbitaceas, de tallo herbaceo tendido, con hojas esparcidas,
asperas, lobadas de forma aovada u oblonga de 10 a 12 cm de longitud.
Sus flores son axilares de color amarillo y tamafio mediano, solitarias y
unisexuales en la misma planta. Se reproduce por semillas. La densidad
promedio es de 1400 a 1800 plantas por hectarea. La cosecha se inicia
de los 75 a los 90 dias después de la siembra. Es propia de climas
calientes, con mucho sol y luz intensa, con temperaturas Optimas de
desarrollo entre 24 y 30°C. Es una de las plantas que mas le teme al
frio. Por su sistema radicular es un cultivo resistente a las sequias.
Existe diversidad de variedades que varian en su cantidad y tiempo de
produccién. Son frutas muy grandes, globosas, alargadas o redondas,
de superficie o corteza dura y lisa, de color verde brillante. Su pulpa es
de color rojo, rosado o amarillo, es azucarada, olorosa, refrescante y
acuosa, tiene numerosas semillas de color negro. Generalmente pesan
entre 1.5y 20 Kg.

USOS

Se consume al natural y se utiliza para hacer pulpas dulces, jugos y
ensaladas. Su jugo es mineralizante y oxidante (quema los téxicos del
cuerpo) ayuda a limpiar los tejidos de la de sangre, baja la fiebre,
aumenta la leche de las madres lactantes. Es diurética, recomendable
para los enfermos de prdstata, los riflones y vias urinarias o con
dificultades para orinar, es aconsejable para obesos y personas que
retienen liquidos, enfermos de gota, artritis reumatica y ciatica. Se usa
contra el reumatismo, artritis, acidez del estémago y presion arterial
elevada.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar refrigerada a 0 — 4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 32 Kcal
Agua 91.51¢g
Proteina 0.62 g
Grasa 0.43 ¢
Carbohidratos 7.18¢g
Calcio 8.0 mg
Hierro 0.17 mg
Fosforo 9.0 mg
Potasio 116 mg
Vitamina C 9.6 mg
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MARACUYA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Arbusto o liana rastrera, enredadera, que pertenece a la familia de las
Pasifloraceas. Sus hojas que son dentadas, miden de 7 a 20 cm de
longitud, sus flores son hermafroditas y solitarias por lo que se aconseja
realizar polinizacion manual. EI maracuya se multiplica por semillas y
por estacas lefiosas. Se conocen gran cantidad de variedades, pero se
pueden agrupar en dos grandes grupos, las amarillas y las moradas. El
fruto es una baya redonda u ovalada con un promedio de 6 cm de
diametro y pesa entre 60 y 100 g. En la madurez es de color amarillo.
Existen variedades con frutos de color morado a la madurez. Su pulpa
es gelatinosa y tiene pequefias semillas de color oscuro, es jugosa,
acida y aromética. La céscara es rica en pectina. Las semillas tienen
alto contenido de aceite con gran valor nutritivo y son facilmente
digeribles. El jugo del fruto puede alcanzar el 40% del peso de la fruta.
Tiene color amarillo-oro por la presencia de carotenoides y un aroma
caracteristico producido por la mezcla de aceites volatiles.

USOS

Se consume como fruta entera al natural y se preparan jugos, helados y
sorbetes caseros. Con la fruta procesada se elaboran jugos concentrados
y sin concentrar, néctares, jaleas, pulpas, mermeladas, gelatinas,
helados, yogurts, postres, dulces y cocteles, entre otros. Los productos
se pueden empacar al vacio y/o congelar. Se procesa fruta
deshidratada y congelada.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar refrigeradaa 0 — 4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 90 Kcal
Agua 75.1¢
Proteina 2.2g
Grasa 0.7¢
Carbohidratos 21.2 g
Fibra 049
Calcio 13 mg
Hierro 1.6 mg
Fosforo 64 mg
Niacina 1.5mg
Vitamina C 30 mg




MANDARINA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es una fruta citrica de cascara facilmente separable, se considera una
variedad de naranja. Sus gajos son jugosos y se pueden separar con
gran facilidad, presenta un color anaranjado oscuro y su sabor es dulce
y delicado. Cuando el fruto madura, la cascara adquiere un tono naranja
vivo. Es una fruta aromatizante, de muy buena conservacion.

USOS

Se consume sola como fruta entera en porcién, o en jugos, no se
recomienda su consumo en las noches y no es compatible con ninguna
otra fruta, pues la combinacion con otros alimentos acidos puede elevar
alun mas los niveles de acidez en personas reumaticas. Se ha
encontrado que su consumo fortifica los huesos y el cerebro.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar refrigeradaa 0 — 4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 38 Kcal
Agua 88.8¢
Proteina 0.7¢
Grasa 0.3¢g
Carbohidratos 122 g
Fibra 05¢
Calcio 13 mg
Hierro 1.6 mg
Fésforo 52 mg
Niacina 1.5mg
Vitamina C 35 mg
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ARVEJA VERDE

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Hierba anual, decumbente o trepadora por zarcillos." Tamafio de la
planta bajo o enano cuando su altura es menor de 0,4 m; semi-
trepador entre 0,8-1 m; trepador o enrame cuando es de 1,5-2 m.
Las hojas tienen pares de foliolos y terminan en zarcillos, que tienen
la propiedad de asirse a los tutores que encuentran en su
crecimiento. La inflorescencia es racemosa, con bracteas folidceas,
gue se inserta por medio de un largo peddnculo en la axila de las
hojas. Las vainas tienen de 5 a 10 cm de largo y suelen tener de 4 a
10 semillas; son de forma y color variable, segin variedades. Las
vainas son alargadas y contienen unas 8 semillas generalmente
verdes que pueden ser lisas (utilizadas preferentemente en
conserveria) o rugosas (consumo directo).

USOS

Se la puede consumir cocida o cruda, en diferentes platos calientes
o frios, junto con otros productos de naturaleza similar. La arveja
puede ser procesada para la obtencién de conservas, en forma de
producto enlatado o congelado. Otra forma nutritiva de emplear este
alimento es transformandolo en harina que, combinada con leche, a
manera de una bebida, puede ayudar en el proceso de destete de
los bebes. Sus propiedades medicinales son también diversas.
Ayuda a formar la hemoglobina, debido al hierro que contiene.
Ademds, favorece al fortalecimiento de los huesos y a la
coagulacion de la sangre. Es antioxidante, protege la retina de la
degeneracién y de otras enfermedades como cataratas, guarnicion.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar refrigeradaa 0 — 4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 90 Kcal
Agua 78.09g
Proteina 6.0g
Grasa 059
Carbohidratos 14049
Fibra 20g
Calcio 25 mg
Hierro 2.0 mg
Fosforo 120 mg
Sodio 1.5mg
Potasio 300 mg



http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://www.semilleria.cl/desarrollo/PicProductos/141.jpg&imgrefurl=http://www.semilleria.cl/desarrollo/ListaProductos.aspx?id=357&idc=94&usg=__oZrM_iSBvzuEhn0CB_-zlCpA330=&h=304&w=388&sz=16&hl=es&start=9&zoom=1&tbnid=s6ugXd-ZD4nC5M:&tbnh=96&tbnw=123&prev=/images?q=arveja+verde&um=1&hl=es&gbv=2&tbs=isch:1&um=1&itbs=1

HABICHUELA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La habichuela es una planta de tipo anual, con textura de la vaina
carnosa, facilitando asi su consumo en verde. Con un periodo
vegetativo entre 90 y 270 dias de acuerdo a la region donde se
siembre. Tiene habito de crecimiento indeterminado o volubre. Se
caracteriza por tener raices fibrosas y tuberosas, muy penetrantes
(hasta de 140 cm.) que pueden engrosar mucho. El nimero de
semilla por vaina oscila entre 5 a 12. La habichuela es una
hortaliza de alto consumo en paises americanos, y en Colombia
ocupa el decimo cuarto puesto entre 34 hortalizas., sembradas en
climas variados que van desde 800 hasta 2500 m.s.n.m. La
habichuela esta adaptada a temperaturas entre 9 y 28°C diurnas, y
precipitaciones medias anuales de 500 a 3.000 mm; soportando
condiciones de sequia.

USoOS

Se la puede consumir cocida, en diferentes platos calientes o frios,
junto con otros alimentos en ensaladas. También se considera
como un efectivo diurético y activador del metabolismo del azucar
(glucosa). Indicada en el exceso de acido Urico (gota, arenilla, célculos de
los rifiones, ciertos reumatismos, cidtica, eczemas, etcétera), orina
escasa Yy reumatismo articular agudo. Segun han demostrado las
modernas investigaciones, es de utilidad en el tratamiento antidiabético.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida 0til se puede conservar refrigerada a 0
—4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 29 Kcal
Agua 89.0 %
Vitamina A 17 mg

Carbohidratos 55¢

Vitamina C 19 mg
Calcio 60 mg
Hierro 0.9 mg
Fosforo 30 mg
Potasio 44 mg



http://www.google.com.co/imgres?imgurl=http://proxumarket.net/neiva/images/habichuela.jpg&imgrefurl=http://proxumarket.net/neiva/index.php?main_page=product_info&cPath=11&products_id=363&usg=__gB29XjOZ5ygHHredN0JFGve4mGY=&h=230&w=308&sz=14&hl=es&start=1&zoom=1&tbnid=faVeQKobkUAZvM:&tbnh=87&tbnw=117&prev=/images?q=habichuela&hl=es&sa=G&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1

PAPA COMUN

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La papa es uno de los mejores alimentos que produce la
naturaleza. De facil asimilacién y nutricion. La papa blanca para
cazuela o la doma que tiene manchas moradas es de muy
superior calidad a la amarilla, esta uUltima se cultiva no por su
buena calidad, sino Unicamente por su gran rendimiento que da
en las siembras. La cascara u hollejo de la papa es una pelicula
muy fina, la cual contiene una substancia llamada solamina, y
también sustancias amiladceas y mucoides que formarian una
especie de proteccién para la mucosa del estomago. Las papas
asadas o cocidas con su hollejo, abundan en vitamina A, B1, B2,
Fosforo y Calcio. Contiene proteinas, celusosa, fécula, hierro,
potasio, sodio, entre otros.

USOS

La papa es la base de una gran variedad de preparaciones
como sopas, guisos, cocidos, ensaladas, pasteles, entre otros,
El caldo de papas peladas es reconstituyente, emoliente
antiescorbutico, diurético y, antirreumatico. La papa tiene
propiedades alcalinas, el empleo abundante en las comidas
aumenta la alcalinidad de la sangre, evita el escorbuto y corrige
la acidez excesiva producida por la alimentacion a base de
carne, pescado, etc. Su gran aporte caldrico las hace poco
recomendables para gente obesa o muy sedentaria.Cuidado
también las personas con tendencia a gases intestinales ya que
pueden agravar los sintomas.

CONSERVACION

Se debe almacenar limpia en un lugar seco, fresco y alejado de la
luz natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerados a 0 —4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 80 Kcal
Agua 75.0 %
Proteina 25¢g
Carbohidratos 19.3¢g
Calcio 4 mg
Fdosforo 120 mg
Sodio 1.5mg
Potasio 570 mg
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PAPA CRIOLLA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La Papa Criolla taxondmicamente pertenece a la familia
Solanacea, serie tuberosa, de las cuales Colombia es centro de
origen de 4 especies entre las que se destacan comercialmente
la solanum tuberosum spp. Andigena y la solanum phureja. Es
una planta de 60 cm. de alto, conformada por varios tallos
herbaceos con muchas ramificaciones de donde brotan flores
blancas o rojas que se conservan hasta el final del ciclo y hojas
compuestas de color verde oscuro. El sistema radical se
conforma de raices con ramificaciones laterales y estolones a
partir de los cuales se forman los tubérculos, que son érganos
de reserva de la planta. EI mejor suelo para el mejor suelo para
el cultivo de la papa criolla es aquel que presenta una textura
franca, suelta y profunda que evite la acumulaciéon de humedad
en las raiz, y un PH entre 5.2 y 5.9 ademas un alto contenido de
materia organica.

USOS

Se consume como componente y espesante de sopas, también
se prepara cocida, frita acompafiada de otros alimentos como
las carnes. Por su alto valor energético se debe restringir el
consumo en personas con sobrepeso o alteraciones
metabdlicas (diabetes).

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar refrigerada
a 0-4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 83 Kcal
Agua 75.5¢
Proteina 05¢
Grasa 0.1g¢
Carbohidratos 18.7 ¢
Fibra 22¢g
Calcio 7.0 mg
Hierro 0.6 mg
Fosforo 54 mg
Niacina 2.5mg
Vitamina C 15.0 mg
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ARRACACHA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La planta consiste de un tallo cilindrico corto que crece a una altura de
10 cm y un didmetro de 10 cm, con brotes numerosos sobre la parte
superior. Cada de estos tienen hojas con largas petioles, dividié en tres
a siete muy jagged folioles. Las hojas son verde o el bronceadas
dependiendo de la variedad. Dos tipos de raices surgen desde el tallo:

una largo y fina o tuberosa y una fusiforme. La posterior son la parte
atil. Ellos son 5 a 25 cm largos y hasta 8 cm en el didmetro. La planta
consiste de un tallo cilindrico corto que crece a una altura de 10 cm y un
diametro de 10 cm, con brotes numerosos sobre la parte superior.

Cada de estos tienen hojas con largas petioles, dividi6 en tres a siete
muy jagged folioles. Las hojas son verde o el bronceadas dependiendo
de la variedad. Dos tipos de raices surgen desde el tallo: una larga y
fina o tuberosa y una fusiforme. La posterior son la parte util. Ellos son
5 a 25 cm largos y hasta 8 cm en el didmetro. . En la arracacha el sabor
es ameno Y facil de digerir, que se reconoce universalmente, resultado
desde el complejo de almidén, aceite y sales minerales.

USOS

Se consume cocida o como un ingrediente en sopas y pucheros, y
también como un puree, asados y fritos en tajadas. Las Hojas estan
dispuestas como el apio en ensaladas crudas o cocinadas. La planta el
tallo y las hojas se usan asi mismo como forraje animal mientras las
hojas secas pueden usarse para preparar la comida, que se usa
también como alimentacién animal.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz natural,
para preservar su vida Util se puede conservar refrigeradaa 0 — 4°C

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 85 Kcal
Agua 70.0 %
Proteina 8.0g
Carbohidratos 20.0¢g
Vitamina B6 0.5mg
Fosforo 140 mg
Sodio 2.5mg
Potasio 128 mg
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DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

La Mora pertenece al grupo de las frutas &cidas, esta
compuesta por pequefios carpelos rojos en forma de drupas,
agrupadas e insertadas en el corazon blanco y blando, estas
pequefias drupas segregan un jugo acido de color rojo intenso.
La variedad mas conocida es la mora castila, de color morado
oscuro, que se utiliza en la preparaciéon de dulces y jaleas, y la
mora blanca, que es mas dificil de encontrar en el mercado.
Contiene un alto aporte de acido malico y citrico.

USOS

Se consume en jugos, dulces, jaleas, conservas, mermeladas,
postres y demas productos de pasteleria. Se considera que es
depurativa, efectiva contra enfermedades reumaticas y el
ascarides, remineraliza el cuerpo y estimula e apetito. Las hojas
de la planta se utilizan para preparar té€, con el que se curan las
infecciones urinarias.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida U(til se puede conservar
refrigerada a 0 — 4°C o congelada a — 10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 23 Kcal
Agua 93.3%
Proteina 0.6 gr
Grasa 0.3¢gr
Carbohidratos 10.5 gr
Fibra 1.0¢r
Calcio 23 mg
Hierro 3.0mg
Tiamina 2.3mg
Niacina 1.5mg
Vitamina C 38 mg
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DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es la méas suculenta dentro de las frutas tropicales, sin embargo
cunado no son de buena calidad, la pulpa puede ser
desagradablemente fibrosa, con sabor a trementina. Estas
frutas que son altamente perecederas varian mucho de tamafio
y de forma, desde los 180 gramos hasta los 2 o 3 kilos, pueden
ser redondos, ovalados, con forma de pera o arrifionadas, o
hasta largas y delgadas. La cascara es delgada y al momento
de consumirlo debe estar bien adherida a la carne, es de color
verde mate, con areas rojas y amarillas que se extienden a
medida que la fruta va madurando, contiene una sola semilla
grande, cubierta totalmente por la pulpa.

USOS

Se consume natural en ensaladas con otras frutas, verduras y
carnes, en jugos, malteadas, postres, batidos, esponjados,
helados, soufles y deméas productos de pasteleria o sola como
fruta entera. Se considera efectivo en el proceso de la digestion.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 56 Kcal
Agua 81.85
Proteina 0.5¢gr
Carbohidratos 24.6 gr
Fibra 0.7 gr
Calcio 23.3mg
Niacina 1.4 mg
Fosforo 29.7 mg
Vitamina A 300 g
Vitamina C 40.0 mg
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PAPAYA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Es una fruta nativa del Caribe, tiene por lo general forma
ovalada, un poco obolongada y tiene una cavidad central llena
de semillas negras comestibles del tamafio de un guisante, la
pulpa dulce y jugosa es mas bien insipida y de una contextura
similar a la del mel6n. Las papayas verdes pueden ser
horneadas o hervidas como vegetales y las hojas se cocinan
como verduras. Contiene una sustancia llamada papaina, que
elimina los tejidos muertos de la piel sn afectar los tejidos vivos
y posee una enzima que rompe las proteinas de modo que
puede utilizarse para ablandar la carne.

USoOS

Se consume natural en ensaladas con otras frutas, verduras y
carnes, en jugos, postres o sola como fruta entera. Alivia las
Ulceras en la boca, las rajaduras, manchas blancas en la lengua
y la inflamacién de las amigdalas, es diurética y ayuda a limpiar
el sistema digestivo.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 75 Kcal
Agua 83.8%
Proteina 0.5¢gr
Carbohidratos 14.6 gr
Fibra 0.7 gr
Calcio 27.3mg
Niacina 1.4 mg
Fosforo 32.7 mg
Vitamina A 800 mg
Vitamina C 32.0 mg
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BANANO

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FiSICO QUIMICAS

Pertenece al grupo de las frutas dulces. Las propiedades
medicinales del banano van cambiando a medida que va
madurando. Los de textura firme y color amarillo vivo poseen las
virtudes de los alimentos ricos en féculas y aportan un ligero
aumento de energia de larga duracion Casi toda la fécula de los
platanos mas maduros, de carne cremosa, se ha convertido en
azucar que proporciona energia de consumo rapido para
afrontar el esfuerzo agotador. Sea maduro o verde, el banano
es una fuente abundante de potasio , sin embargo los maduros
contienen mas fibra, energia y azlcar que los verdes, que
contienen mas almidén y menos azucar.

USOS

Se consume natural en ensaladas con otras frutas, verduras y
carnes, en jugos, malteadas, postres, batidos, esponjados,
helados, soufles y demés productos de pasteleria o sola como
fruta entera. Se considera efectivo en el proceso de la digestion.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C o en el congelador a -10°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 62 Kcal
Agua 74 %
Proteina 1.2¢r
Carbohidratos 26.6 gr
Fibra 1.0g¢r
Calcio 18.3mg
Niacina 1.1 mg
Fosforo 20.2 mg
Vitamina A 30 mg
Potasio 270 mg
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MANZANA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Arbol de la familia de las rosaceas, originaria de Asia y Europa,
su fruto es agradable, nutritivo, sano y muy medicinal. El fruto es
de forma redonda, la corteza es normalmente roja o verde, la
roja es dulce, la verde &cida; de textura lisa, delgada y brillante.
La pulpa es de color blanco, compacta y en el centro tienen
pequefias semillas de color café o marrdn, que contienen el
70% de los insecticidas, por lo que se recomienda no ingerirlas.

USoOS

Se consume natural en ensaladas con otras frutas, verduras, en
jugos, postres, soufles y demas productos de pasteleria o sola
como fruta entera. Del fruto se extrae la sidra que se utiliza en el
tratamiento de diferentes enfermedades como el asma y la anemia,
adema@s fortalece la vias respiratorias. La manzana es purificadora
y eliminadora de impurezas que intoxican el organismo, por su
elevado contenido de antioxidantes, fibra y flavonoides. El alto nivel
de Pectina que poseen las manzanas enteras contribuyen a
controlar el colesterol en la sangre, la diarrea, reumatismo, artritis y
gota. Normaliza el movimiento intestinal, y es ideal para personas
que sufren de agotamiento intelectual e insomnio.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida Util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 47 Kcal
Agua 84.0-93.0%
Proteina 0.5¢gr
Carbohidratos 12.6 gr
Fibra 1.8¢r
Calcio 13.3mg
Niacina 0.9 mg
Fosforo 20.7 mg
Potasio 120 g
Vitamina C 40.0 mg
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NARANJA

DESCRIPCION
CARACTERISTICAS
FISICO QUIMICAS

Pertenece al grupo de las frutas acidas, es uno de los citricos mas
nutritivos, por su alto contenido de vitamina C. El naranjo es un
arbol de follaje siempre verde, cuyo fruto es de color verde
amarillento, dependiendo de la variedad, son redondas u ovaladas,
los gajos son de color anaranjado, y estos se encuentran cubiertos
por una piel semifibrosa, que contiene junto con la cascara una
sustancia denominada pectina, un tipo de fibra soluble que
contribuye a reducir e colesterol de tipo LDL.

USoOS

Se consume como fruta entera, jugos, soufflé, postres, y demas
productos de pasteleria. La naranja contiene fibra, que ayuda a
limpiar el organismo y a la digestion, puesto que la fruta impide que
los nitratos y nitritos presenten en los alimentos se transformen en
nitrosaminas, las cuales estan asociadas al cancer de estomago.
La vitamina C de la naranja contribuye al fortalecimiento de las
paredes celulares, lo que mejora la circulacién capilar y aumenta la
absorcion de hierro, adicionalmente, los flavonoides como la
hesperidina aumentan la capacidad antioxidante de esta vitamina.

CONSERVACION

Se debe almacenar en un lugar seco, fresco y alejado de la luz
natural, para preservar su vida util se puede conservar en el
refrigerador a 0 — 4°C.

COMPOSICION
QUIMICA

NUTRIENTE | CANTIDAD/ 100 gr parte comestible
Calorias 25 Kcal
Agua 90.0 %
Proteina 0.4 gr
Carbohidratos 6,9 gr
Fibra 1.2¢9
Calcio 10.0 mg
Niacina 0.8 mg
Fosforo 19.7 mg
Vitamina C 38.0 mg
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CARNE DE CERDO - PULPA DE CERDO

DESCRIPCION
FISICA

Pierna y/o lomo pulpa de carne de cerdo, homogéneo de
color rosado palido. NTC 4271

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de
primer uso, bien sellada, sin presencia de hielo, agua, o
sangre, etc; y/o canastillas plasticas con capuchén. Las
bolsas deben tener una etiqueta de produccién con minimo el
nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, namero de lote, nimero de posta y peso de la
posta. Rotulado cumplir con la Resolucion 005109 Ministerio
Proteccion Social, fechas de vencimiento.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores
en Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC
4271 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libre de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION Y
VIDA UTIL

Se debe almacenar en equipos de congelacion o cuartos
frios a —18 °C y en transporte se debe mantener a 0 — 4°C. El
producto presenta una vida util de 5 dias almacenado en
Optimas condiciones de higiene.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 74%
Calorias 77 Kcal
Proteina 19,34 gr
Lipidos 4,25 gr




CARNE DE RES

DESCRIPCION
FISICA

Corte formado por el cuarto trasero y delantero de la res. Libre
de rilas, tejido conectivo nervios y grasa. NTC 4271.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto debe ser empacado en bolsas plasticas grado
alimentario, bien sellada, y/o dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, sin presencia de hielo, agua o sangre,
etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de produccién con
minimo el nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, numero de lote, nimero de posta y peso de la
posta.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores
en Buenas Préacticas de Manufactura y cumplir con la NTC
4271 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libre de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION Y
VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos frios o
equipos de congelacion a -18°C y en transporte se debe
mantener a una temperatura entre 0 y 4°C. En condiciones
Optimas de almacenamiento el producto empacado al vacio
presenta una vida util de 30 dias a partir de la fecha de desposte,
en refrigeracion dura hasta 7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71%
Calorias 144 Kcal
Proteina 21,50 gr
Lipidos 6,50 gr
Carbohidratos 0,00 gr




CARNE DE RES - CENTRO DE LOMO
Descargue o barcino

DESCRIPCION
FISICA

Es la parte terminal del dorsal, largo de la quinta a la primera
vértebra toraxico, su origen es el cuarto delantero (brazo).

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto debe ser empacado en bolsas plasticas grado
alimentario, bien sellada, y/o dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, sin presencia de hielo, agua o sangre,
etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de produccién con
minimo el nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, nimero de lote, nUmero de posta y peso de la
posta. Cada corte debe estar marcado en tinta cloruro de
metilrobanilina y excipientes indicando el lote, es aplicada con
pincel o pluma de marcador.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libore de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos frios o
equipos de congelacién a -18°C y en transporte se debe mantener
a una temperatura entre 0 y 4°C. En condiciones 6ptimas de
almacenamiento el producto empacado al vacio presenta una vida
atil de 30 dias a partir de la fecha de desposte, en refrigeracion
dura hasta 7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71%
Calorias 144 Kcal
Proteina 215gr
Lipidos 6,5gr

Carbohidratos 0,0 gr
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SOBREBARRIGA DE RES
Sobre barriga gruesa y delgada

DESCRIPCION
FISICA

Es un corte de segunda esta constituido por el musculo
cutdneo abdominal que cubre parte del abdomen y del torax.
Se localiza en el cuarto delantero (brazo).

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto debe ser empacado en bolsas plasticas grado
alimentario, bien sellada, y/o dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, sin presencia de hielo, agua o sangre,
etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de produccién con
minimo el nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, numero de lote, nimero de posta y peso de la
posta. Cada corte debe estar marcado en tinta cloruro de
metilrobanilina y excipientes indicando el lote, es aplicada con
pincel o pluma de marcador.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores
en Buenas Préacticas de Manufactura y cumplir con la NTC
4271 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libre de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION Y
VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos frios o
equipos de congelacion a -18°C y en transporte se debe
mantener a una temperatura entre 0 y 4°C. En condiciones
Optimas de almacenamiento el producto empacado al vacio
presenta una vida util de 30 dias a partir de la fecha de desposte,
en refrigeracién dura hasta 7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 39,1 %
Calorias 227 Kcal
Proteina 18,7 gr
Lipidos 16,9 gr

Carbohidratos 0,0 gr




CARNE DE RES - BOTA
Posta, tabla, atravesado.

DESCRIPCION
FISICA

Es un corte de primera corresponde a un solo musculo gluteo-
biceps, localizado internamente, corte de buena calidad, sin
hueso, constituido integramente por el musculo biceps femoral,
es un corte ancho en su parte superior. Se origina en la apofisis
espinosa sacra, y en la tuberosidad izquierda. Se origina en el
cuarto trasero (pierna).

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto debe ser empacado en bolsas plasticas grado
alimentario, bien sellada, y/o dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, sin presencia de hielo, agua o sangre,
etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de produccién con
minimo el nombre de la posta, fecha de

produccion, fecha de vencimiento, nimero de lote, nUmero de
posta y peso de la posta. Cada corte debe estar marcado en
tinta cloruro de metilrobanilina y excipientes indicando el lote, es
aplicada con pincel o pluma de marcador.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libore de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION Y
VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos frios o
equipos de congelacién a -18°C y en transporte se debe mantener
a una temperatura entre 0 y 4°C. En condiciones 6ptimas de
almacenamiento el producto empacado al vacio presenta una vida
atil de 30 dias a partir de la fecha de desposte, en refrigeracion
dura hasta 7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 62%
Calorias 140 Kcal
Proteina 17,2 gr
Lipidos 20,0 gr

Carbohidratos 0,0 gr




CARNE DE RES - COSTILLA
Solomito, lomo fino, lomo biche.

DESCRIPCION
FISICA

La costilla esta localizada sobre la regién costal, sobre la
base 6sea de las trece costillas; posteriormente limita con el
vacio arriba con los bifes, interiormente con la falda y
pecho, lateralmente con la carnaza de paleta. Se origina en
el cuarto delantero y trasero.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto debe ser empacado en bolsas plasticas grado
alimentario, bien sellada, y/o dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, sin presencia de hielo, agua o
sangre, etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de
produccion con minimo el nombre de la posta, fecha de
produccion, fecha de vencimiento, nimero de lote, nimero
de posta y peso de la posta. Cada corte debe estar
marcado en tinta cloruro de metilrobanilina y excipientes
indicando el lote, es aplicada con pincel o pluma de
marcador.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos
transportadores en Buenas Practicas de Manufactura y
cumplir con la NTC 4271 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Piezas individuales limpias, libre de grasa, materia fecal,
coagulos de sangre, color y olor caracteristicos de carne de
cerdo fresca. Color rojo suave, sabor plano y textura blanda,
firme al tacto y superficie sin babosidad.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos frios o
equipos de congelacion a -18°C y en transporte se debe
mantener a una temperatura entre 0 y 4°C. En condiciones
Optimas de almacenamiento el producto empacado al vacio
presenta una vida util de 30 dias a partir de la fecha de
desposte, en refrigeracion dura hasta 7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 57.7%
Calorias 293 Kcal
Proteina 16,0 gr
Lipidos 25,4 gr
Carbohidratos 0,00 gr




BAGRE EN RODAJAS
Solomito, lomo fino, lomo biche.

DESCRIPCION Rodajas de pulpa de Bagre fresco, sin cola y cabeza.
FISICA
Producto fresco, Sin presencia de sangre, visceras, etc.
EMPAQUE Y Empacadas en bolsas de 10 unidades y embaladas en

PRESENTACION

canastillas plasticas. Peso por rodaja: 100gr.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la
Planta, Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos
transportadores en Buenas Practicas de Manufactura y
cumplir con la NTC 4271 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Rodajas individuales limpias, libre de grasa, materia
fecal, codgulos de sangre, color blanco en carne y gris
en piel, sin manchas y textura firme al tacto y superficie
sin babosidad.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Para el almacenamiento se debe conservar en cuartos
frios 0 equipos de congelacion a -18°C y en transporte se
debe mantener a una temperatura entre 0 y 4°C. En
condiciones Optimas de almacenamiento el producto
empacado al vacio presenta una vida atil de 30 dias a
partir de la fecha de desposte, en refrigeracion dura hasta
7 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 68,9%
Calorias 178 Kcal
Proteina 18,90 gr
Lipidos 11,40 gr
Carbohidratos 0,00 gr




ATUN LOMITOS EN ACEITE

DESCRIPCION
FISICA

Atun en conserva, es el producto constituido por la carne de
especies apropiadas envasadas en aceite comestible, sal,
condimentos y aderezos, en recipientes herméticamente
cerrados y sometidos a un proceso de esterilizacién para
evitar su alteracion.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Peso Neto: 184 gramos Minimo Contenido drenado:125
gramos Minimo. El Lomo Fino (compacto), es el atin cortado
en segmentos transversales, al cual no se debe adicionar
fragmentos sueltos debe ser 100% lomo fino. Se requieren
caja x 48 latas. El rotulado del producto debe cumplir con la
Resolucién 005109 de Min —Proteccion Social

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores
en Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC
1276 establecida por el ICONTEC, BPM — HACCP - ISO
9001.

CARACTERISTICAS

Color, sabor y olor caracteristico, se debe rechazar cuando la

ORGANOLEPTICAS lata este soplada, con presencia de oxido, abolladuras o
abierta.

Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas

CONSERVACION condiciones de higiene. El lugar de almacenamiento no debe

Y VIDA UTIL presentar temperaturas mayores a 25 grados centigrados,

tampoco se debe almacenar o transportar a menos de 4
grados centigrados. El producto en éptimas condiciones de
higiene presenta una vida Util de 2 afios (24 meses).

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 68,9%
Calorias 269 Kcal
Proteina 24 gr
Lipidos 18,5 gr

Vitamina A 56 mg




HIGADO DE RES

)
h

DESCRIPCION
FISICA

El higado de res debe ser de color rojo carmin en la cara
anterior y oscuro en la cara posterior, de textura firme, elastica y
ligeramente humeda. Olor caracteristico. Las porciones deben
estar limpias, libres de grasa, materia fecal, coagulos de sangre,
contenido rumial, pelos, quistes, parasitos o cualquier material
extrafio

EMPAQUE Y
PRESENTACION

El producto debe llegar empacado al vacio en bolsas plasticas
grado alimentario de primer uso, bien sellada, sin presencia de
hielo, agua, sangre o materiales extrafios. Las bolsas deben tener
una etiqueta de produccion con el nombre del corte, fecha de
produccion, fecha de vencimiento, y peso. Rotulado segin norma
512-1.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS

Color, sabor y olor caracteristico, se debe rechazar cuando la

ORGANOLEPTICAS lata este soplada, con presencia de oxido, abolladuras o
abierta.
Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas
condiciones de higiene. El lugar de almacenamiento no debe
CONSERVACION presentar temperaturas mayores a 25 grados centigrados,
Y VIDA UTIL tampoco se debe almacenar o transportar a menos de 4

grados centigrados. El producto en 6ptimas condiciones de
higiene presenta una vida Util de 2 afos (24 meses).

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71, 7%
Calorias 130 Kcal
Proteina 20,0 gr
Lipidos 4,5 gr

Carbohidratos 2,3gr




CARNE MOLIDA

DESCRIPCION Producto resultante de la limpieza del corte fino de carne de
FISICA res de magra.
Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de
primer uso, con un peso de un (1) kilo cada una, bien sellada,
embalada dentro de canastillas plasticas limpias vy
EMPAQUE Y desinfectadas, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. Las

PRESENTACION

bolsas deben tener una etiqueta de produccién con minimo el
nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, numero de lote, nimero de posta y peso de la
posta. Rotulado cumplir con la Resolucibn 005109 de
Ministerio Proteccion Social, fecha de expiracion refrigerada y
con fecha de expiracién congelada.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

La carne molida debe tener apariencia limpia, libre de grasa,
materia fecal, codgulos de sangre, color y olor caracteristicos
de carne de res fresca. Color rojo intenso, sabor plano y

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

textura blanda, firme al tacto, jugosa y superficie sin
babosidad.
Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas

condiciones de higiene. El lugar de almacenamiento no debe
presentar temperaturas mayores a 25 grados centigrados,
tampoco se debe almacenar o transportar a menos de 4
grados centigrados. El producto en Optimas condiciones de
higiene presenta una vida util de 2 afios (24 meses).

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71%
Calorias 144 Kcal
Proteina 21,50 gr
Lipidos 6,50 gr
Carbohidratos 0,00 gr




MORTADELA

DESCRIPCION
FISICA

Las mortadelas se elaboran a base de productos
carnicos procesado, escaldado, con la adicion de
sustancias de uso permitido.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

El producto debe ser empacado en material sanitario
apropiado para alimentos que aseguren su conservacion
en las condiciones que exige el producto Paquetes por
500 gr o 250 gr. El rétulo debe cumplir con los requisitos
de la resolucion 005109 del Ministerio de la Proteccion
social. El producto debe ser empacado en material
sanitario apropiado para alimentos que aseguren Ssu
conservacion en las condiciones que exige el producto
por 500 gramos. El Rotulo debe cumplir con los
requisitos de la resolucién 51009.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos
transportadores en Buenas Practicas de Manufactura y
cumplir con la NTC 1325 establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El producto debe ser homogéneo, libre de mohos,
materiales extrafios visibles y viscosidades, sin signos de
deterioro ni deshidratacion. Color rosado, sabor suave en
especias y carne, sabor salado suave, textura blanda
compacta, forma de la tajada cuadrada, sin babosidades
en la superficie.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Almacenar en lugar fresco, seco, alejado de la luz
natural, conservando la cadena de frio de 0 — 4 grados
centigrados. Es importante que el producto después
antes y después de abierto se mantenga a temperatura
de refrigeracion. El producto almacenado en 6ptimas
condiciones de higiene presenta un periodo de vida Uutil
hasta de 6 meses.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 61,4%
Calorias 140 Kcal
Proteina 12,1 gr
Lipidos 14,2 gr

Carbohidratos 0,00 gr




JAMON

DESCRIPCION Producto céarnico procesado, cocido, elaborado con carnes
FiSICA de animales de abasto cerdo y pollo.
Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en
EMPAQUE Y pelicula de alta barrera termo formable, rotulo con fecha de

PRESENTACION

fabricacion,
ingredientes.

numero de lote, fecha de vencimiento,

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 1325
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El producto debe ser homogéneo, libre de mohos, materiales
extrafos visibles y viscosidades, sin signos de deterioro ni
deshidrataciéon.  Color rosado pdlido, sabor suave en
especias y carne, sabor salado suave, textura blanda
compacta, forma de la tajada cuadrada, sin babosidades en
la superficie.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Almacenar en lugar fresco, seco, alejado de la luz natural,
conservando la cadena de frio de 0 — 4 grados centigrados.
Es importante que el producto después antes y después de
abierto se mantenga a temperatura de refrigeracion. El
producto almacenado en éptimas condiciones de higiene
presenta un periodo de vida util hasta de 30 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 76,3%
Calorias 130 Kcal
Proteina 15,83 gr
Lipidos 2,35 gr

Carbohidratos 4,99 gr




HAMBURGUESA

Y
3

—

DESCRIPCION Producto resultante de la limpieza del corte fino de carne de
FISICA res o pollo magra.
Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de
EMPAQUE Y primer uso, con un peso de un (1) kilo cada una, bien sellada,

PRESENTACION

embalada dentro de canastillas plasticas limpias vy
desinfectadas, sin presencia de hielo o agua, sangre, etc. Las
bolsas deben tener una etiqueta de producciéon con minimo el
nombre de la posta, fecha de produccion, fecha de
vencimiento, nimero de lote, nimero de posta y peso de la
posta. Rotulado cumplir con la Resolucibn 005109 de
Ministerio Proteccion Social, fecha de expiracion refrigerada y
con fecha de expiracion congelada.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta,
Expendio, Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en
Buenas Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271
establecida por el ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

La hamburguesa debe tener apariencia limpia, libre de grasa,
materia fecal, codgulos de sangre, color y olor caracteristicos
de carne de res fresca. Color rojo intenso, sabor plano y
textura blanda, firme al tacto, jugosa y superficie sin
babosidad.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas
condiciones de higiene. El lugar de almacenamiento no debe
presentar temperaturas mayores a 25 grados centigrados,
tampoco se debe almacenar o transportar a menos de 4
grados centigrados. El producto en Optimas condiciones de
higiene presenta una vida util de 2 afos (24 meses).

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71%
Calorias 144 Kcal
Proteina 21,50 gr
Lipidos 6,50 gr
Carbohidratos 0,00 gr




POLLO

DESCRIPCION
FISICA

Pollo beneficiado entero al cual se le han cortado las patas a nivel de la
articulacién tibio metatarsiana, el cuello a nivel de la uUltima vértebra
cervical, después de someterlo al proceso de faenado , el cual incluye
insensibilizacién, desangre, escaldado, desplume y eviscerado. Con
maximo dos dias de sacrificio y sin inyeccion de agua y hormonas.

EMPAQUE Y
PRESENTACION

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario de primer
uso, con un peso de un (1) kilo cada una, bien sellada, embalada
dentro de canastillas plasticas limpias y desinfectadas, sin presencia de
hielo o agua, sangre, etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de
produccion con minimo el nombre de la posta, fecha de produccion,
fecha de vencimiento, numero de lote, nimero de posta y peso de la
posta. Rotulado cumplir con la Resolucion 005109 de Ministerio
Proteccién Social, fecha de expiracion refrigerada y con fecha de
expiracién congelada.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta, Expendio,
Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en Buenas
Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 4271 del ICONTEC.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

TACTO: Piel firme la cual al hacer presibn no se mantenga
hundimiento de piel y esta sea eléstica.

VISUAL: Libre de brotes en la piel; sin restos de plumas, traumatismos
(huesos rotos, hematomas, rasgaduras piel, ni quemaduras por frio).
Sin bolsas de agua o hielo. El corte del pescuezo debe ser a ras del
corte en la pata debe ser en la articulacién. cloacas rotas. El color del
pollo debe ser rosado pélido o debe ser uniforme libre de manchas (sin
color intenso en la piel), el color de la piel de la cloaca mas intenso que
el resto de la piel y la grasa un color crema brillante.

OLOR: Debe presentar un olor caracteristico, libre de presencia de
productos quimicos, medicamentos, detergentes, rancidez o
descomposicion. Olor a carne fresca de pollo.

CONSERVACION
Y VIDA UTIL

Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas condiciones de
higiene. El lugar de almacenamiento no debe presentar temperaturas
mayores a 25 grados centigrados, tampoco se debe almacenar o
transportar a menos de 4 grados centigrados. El producto en éptimas
condiciones de higiene presenta una vida (til de 5 dias.

COMPOSICION
QUIMICA

Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible

Agua 71,5%
Calorias 46 Kcal
Proteina 18,45 gr
Lipidos 15,70 gr
Carbohidratos 0,00 gr




SACHICHA

Las salchichas se elaboran a base de productos carnicos

DESCRIPCION procesado, escaldado, con la adicion de sustancias de uso
FISICA permitido.

El producto debe ser empacado en material sanitario apropiado

para alimentos que aseguren su conservacion en las condiciones

EMPAQUE Y que exige el producto. Empacado al vacio en paquetes de 20 o

PRESENTACION

mas salchichas El rotulo debe cumplir con los requisitos de la
Resolucién 5109. Se exige el producto en empaques de 500 gr.

REQUISITOS DEL
PROVEEDOR

Certificacion de la Secretaria Distrital de Salud de la Planta, Expendio,
Personal Manipulador y Vehiculos transportadores en Buenas
Practicas de Manufactura y cumplir con la NTC 1325 del ICONTEC.

CARACTERISTICAS

Color rosado tipico de los embutidos, olor y sabor caracteristicos
por las especies adicionadas. No debe presentar manchas ni

ORGANOLEPTICAS | babosidad.
Debe mantenerse en lugar fresco y seco en buenas condiciones de
CONSERVACION higiene. El lugar de almacenamiento no debe presentar temperaturas
Y VIDA UTIL mayores a 25 grados centigrados, tampoco se debe almacenar o
transportar a menos de 4 grados centigrados. El producto en 6ptimas
condiciones de higiene presenta una vida Util de 2 afios (24 meses).
Contenido de nutrientes en 100 gr de parte comestible
COMPOSICION Agua 63,78%
QUIMICA Calorias 150 Kcal
Proteina 17,27 gr
Lipidos 13,82 gr
Carbohidratos 1,16 gr
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= FICHA TECNICA

NOMBRE DESCRIPCION

NOMBRE DEL PRODUCTO Pan Tajado.

Harinade Trigo  100%

Agua 50%

i 14%

COMPOSICION "s"j'.’ga""a 2%
Azlcar 12%

Huevos 5%

Levadura 5%

Leche 2%

El producto debe tener un peso neto de 50
PRESENTACIONES COMERCIALES Y gramos.

MATERIALES DE ENVASE Presentacion: No Aplica

TIPO DE CONSERVACION Medio Ambiente \

TIPO DE TRATAMIENTO Alistamiento de ingredientes (Materia
(PROCESO DE ELABORACION) Prima).

Pesado de Ingredientes.
Amasado de Ingredientes.
Repodo de Ingredientes.
Cortadora

Boleo.

Moldeo.

Cuarto de Leudado.
Brillo

Horneado.
Enfriamiento.

Venta.

VIDA UTIL ESTIMADA De 1 a 2 dias. (Endurecimiento

Escaneado con CamScanner




FICHA TECNICA
TOSTADA

Ingredientes: HARINA DE TRIGO ENRIQUECIDA (DECRETO N°©130/006), HARINA
Z, JARABE DE MAIZ DE

INTEGRAL DE TRIGO, SALVADO DE TRIGO, ACEITE DE ARROZ, J, A
ALTA FRUCTOSA, LEVADURA, EMULSIONANTE: MONO Y DIGLICERIDOS DE ACIDOS
GRASOS (ESTEAROIL LACTATO DE SODIO, LECITINA DE SOJA), ACIDULANTES

(ACIDO ACETICO, ACIDO LACTICO)

Presentacién: peso neto 200 g. Envasado en 6 packs individuales de 6 unidades.
Envase exterior de cartulina

Exento de: colesterol, sodio, &cidos grasos trans y acidos grasos saturados

Sin agregado de: sal

Advertencias: contiene gluten. Se elabora en una planta donde se utiliza maniy
huevo

Conservacién: en lugar seco y fresco (vida util: 12 meses)

Informacioén nutricional
1 porcién 33 g (3 unidades)

Cantidad por porcion %VD*
Valor Energético: 107 kcal 5
Carbohidratos: 239 8
Proteinas: 49 5

Ingredientes Porcentaje (%) | Total Gramos Valor $ gramo

Harina 100 5.000 1.16

Agua 20 1.000

Sal 25 125 o,

Aziicar 2 100 16

Levadura 3 150 3.8

Huevo 5 250 215.00

Escaneado con CamScanner



FICHA TECNICA:
PRODUCTO: Pan Croissant

CODIGO: POL-PAN-2044
MARCA: MOLIPAN S.A.

ENVASE: Bolsa de cart6n, con bolsa de polietileno por dentro. Peso neto de 250 Gm.
ALMACENAJE: Lugar fresco y seco durante 1 afios. '
INSCRIPCION DE PRODUCTO: RNPA: 01030804

ESTABLECIMIENTO ELABORADOR: RNE: 010221821

DEFINICION:
Aditivo y premezcla para la fabricacion de productos de panaderia. Simplifica el trabajo, eliminando
errores de formulacién, pudiendo obtener productos artesanales pero de primera calidad.

APLICACION
Para uso en panaderia

MODO DE USO

En amasadora agregas 10 Kg de harina, junto con 4Kg de premezcla Croissant Salado Concentrado,
10 It de agua y 400g de levadura. Amasar durante 15 minutos. Dividir la masa. Pesar 300g de
margarina para hojaldrar por cada kilo de masa, colocarlos en el centro de la masa, cerrar las puntas,
pasar por la sobadora y doblar en tres (simple). Dejar descansar 10 minutos y volver a pasar por la
sobadora (total de 3 vueltas con descansos de 10 minutos entre vuelta y vuelta). Estirar la masa de 1
cm de espesor y cortar tridngulos. Enrollar desde un extremo. Dejar fermentar sin llegar a punto
completo. Pintar con huevo y hornear durante 20 min a 220°C.

COMPOSICION

Harina de trigo, Sal, Aimidon de Maiz, Emulsionante (Esteres de mono y digliceridos de acidos
grasos con diacil tartarico), Acido Ascérbico, Enzima (Amilasa).

Escaneado con CamScanner



INFORMACION
NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL

(2 TAZA)

Porcion: 40

Cantidad por 100 g | Cantidad por porcion % VD ()
Valor energético 468 koal = 1966 KJ | 139 keal = 583 KJ 7
Carbohidratos totales 73g 299 10
Azucares 10g 49 =
Proteinas 4g 169 2
Grasas totales 459 189 2
Grasas saturadas 159 069 S
Acidos grasos trans 0 0 -
Grasas monoinsaturadas 150 069 -
Grasas poliinsaturadas 1,59 064 =
Colesterol 0 0 =
Fibra alimentaria 0 0 f
insoluble
Fibra alimentaria soluble 0 =
Sodio 2595 mg 1038 mg _ 43

(*) % Valores Diarios con base a una dieta de 2_.0
diarios pueden ser mayores 6 menores dependien

00 kcal u 8.400 kJ. Sus valores .
do de sus necesidades energéticas

NUTRICIONAL
ANALISIS FISICOQUIMICOS
Especificacion
Determinacion spe ; J
Min. Max.
Contenido de Vitamina C Negativo Positivo
Ensayo de aptitud No Cumple Cumple J
Aspecto Polvo Fino \
Color Blanco }

Escaneado con CamScanner
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO: PAN TAJADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto horneado de textura suave y
blanda. Elaborado a partir de harina fermentada por accién de la levadura al
degradar el azlcar, que en conjunto con los demas ingredientes logran una
masa caracteristica que es colocada en moldes y después de un tiempo de

crecimiento es horneada.
NUTRICIONALCARBOHIDRATOS: 42 44 %GRASA: 15.58 %

CALORIAS APORTADAS100g. 320PRESENTACIONYEMPAQUE
COMERCIAL
Una unidad en bolsa de papel.

CARACTERISTICAS ORGANOLECTICAS : Color: la miga es blanco cremoso,
la corteza debe ser dorada a ligeramente morena, uniforme, no debe estar
quemada ni tener material extrafio. Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores y sabores desagradables.
Textura: la miga debe estar elastica,

poco porosa y uniforme no debe desmesurable ni pegagosa. REQUISITOS Y
NORMATIVIDAD NORMA TECNICA COLOMBIANA 1363 pan comun. Establec
e todos los parametros atener en cuenta para obtener un producto de buena
calidad. TIPO DE CONSERVACION A temperatura ambiente en su respectivo
empaque.

CONSIDERACIONES PARA ELALMACENAMIENTO Mantener y Conservar el
producto en su respectivo empaque para evitar posibles contaminaciones.

FORMULACIONMATERIA PRIMA

PROCENTAJE

BASE DE CALCULO

HARINA DE TRIGO 100HUEVOS

2%AGUA 34 %SAL 1 %AZUCAR 40 %ESENCIA MANTEQ. 0.03 %MANTEQUI

LLA 4 %LEVADURA INSTAN. 1.4 %
DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DEL PRODUCTO

-
v PANIFICADORA
_ % aciauss
5 o Do o Tt
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO: PAN TAJADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto horneado de textura suave y
blanda. Elaborado a partir de harina fermentada por accién de la levadura al
degradar el azucar, que en conjunto con los demas ingredientes logran una
masa caracteristica que es colocada en moldes y después de un tiempo de
crecimiento es horneada.

NUTRICIONALCARBOHIDRATOS: 42,44 %GRASA: 15.58 %

CALORIAS APORTADAS100g. 320PRESENTACIONYEMPAQUE
COMERCIAL
Una unidad en bolsa de papel.

CARACTERISTICAS ORGANOLECTICAS : Color: la miga es blanco cremoso,
la corteza debe ser dorada a ligeramente morena, uniforme, no debe estar
quemada ni tener material extraio. Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores y sabores desagradables.

Textura: la miga debe estar elastica,
poco porosa y uniforme no debe desmesurable ni pegagosa. REQUISITOS Y

NORMATIVIDAD NORMA TECNICA COLOMBIANA 1363 pan comun. Establec
e todos los parametros atener en cuenta para obtener un producto de buena
calidad. TIPO DE CONSERVACION A temperatura ambiente en su respectivo
empaque.

CONSIDERACIONES PARA ELALMACENAMIENTO Mantener y Conservar el
producto en su respectivo empaque para evitar posibles contaminaciones.

FORMULACIONMATERIA PRIMA

PROCENTAJE

BASE DE CALCULO

HARINA DE TRIGO 100HUEVOS

2%AGUA 34 %SAL 1 %AZUCAR 40 %ESENCIA MANTEQ. 0.03 %MANTEQUI
LLA 4 %LEVADURA INSTAN. 1.4 %

DIAGRAMA DE FLUJO DE ELABORACION DEL PRODUCTO
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» algunas regiones de Latinoamérica.

#’
- se empleaenre

FICHA TECNICA: MARGARINA DE MESA

Caracteristicas:
- puede fabricarse mantequilla tanto con leche de vaca como con la de otros mamiferos: cabra,
burra, yegua, oveja, etc.

o, se preparan sobre todo en Asia, Africay en

_ estas mantequillas, de sabor mas pronunciad

-

lia se la menciona varias
s paises marcados

y romanos, que la

Historia:

~ se consume mantequilla desde hace muchisimo tiempo: en la Bib
veces, vikingos y normandos transmitieron el consumo de la mantequilla a lo
por su colonizacion, mientras que goz6 de poco aprecio por parte de griegos
consideraron un producto barbaro. Este hecho dividid Europa en dos.

versales y que, el contenido

Variedades:
ra dentro de un mismo

- hay que empezar por tener p
de sal, por ejemplo, varia de un

ay denominaciones uni

resente que no h
luso de una region a ot

pais a otro e inc

pais.
Compra:
~ debe ser compacta, no demasiado dura y de un color amarillo mas o menos intenso.
de una mantequilla por su aspecto

laro a un amarillo pastante intenso:
fabricado la

- de todos modos, es muy dificil actualmente juzgar la calidad
del afo en que se ha

exterior, dado que su color puede variar desde un matiz muy C
todo dependera de la alimentacién de las vacas y de la época
.nantequilla.

- no debe ser dura ni exageradament no debe dejar marcas de gotitas de
liquido, debe derretirse en la boca sin

e blanda, no debe oler,
formar grumos y no debe ser acida.

Conservacion:
res y se oxida con rapidez, lo que afecta a

- debe tener en cuenta que a

su sabor.

- conviene cubrirla, manteneria alejada de alimentos que puedan darle mal sabor y refrigerarla.
ltorio original hasta el momento de consumirla.

- den conservarse en su envo
- admite la congelacion 'y seé conservara bien un par de meses.

bsorbe faciimente los olo

ar como un aceite y soportar la fritura.

Preparacion:
o luego la mantequilla, se descompone menos

- puedes clarificarl
- si la mezclas con

rapidamente.
carse la mantequilla, es decir librarla de impure

- puede clarifi
como un aceite y pudiendo asi soportar la fritura.

a y entonces se 1a puede emple
aceite, calentandolo y anadiend

zas, quedando claray transparente

Cocina: :
aracién de salsas, cremas y potajes, untada sobre pan, en la

e =k

posteria, prep
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FICHA TECNICA: MARGARINA DE MESA

LACTEOS: Hacienda San Miguel

Caracteristicas:
- puede fabricarse mantequilla tanto con leche de vaca como con |a de otros mamiferos: cabra,
burra, yegua, oveja, etc. -

bre todo en Asia, Africay en

- estas man?equillas, de sabor mas pronunciado, se preparan so
algunas regiones de Latinoamérica.

Historia:
_ se consume mantequilla desde hace muchisimo tiempo: en la Biblia s Ia menciona varias
mantequilla a los paises marcados

veces, vikingos y normandos transmitieron el consumo de la :
por su colonizacion, mientras que gozo de poco aprecio por parte de griegos y romanos, que la
consideraron un producto barbaro. Este hecho dividié Europa en dos.

Variedades: ‘
- hay que empezar por tener presenté que no hay denominaciones universales y que, el qontemdo
de sal, por ejemplo, varia de un pais a otro € incluso de una region a otra dentro de un Mismo

pais.

Compra:

~ debe ser compacta, no demasiado duray de un color amarillo mas o menos intenso.

- de todos modos, es muy dificil actualmente juzgar ia calidad de una mantequilla por su aspecto
n matiz muy claro a un amarillo bastante intenso:

xterior, dado que su color puede variar desde u
todo dependeré de la alimentacion de las vacas y de la época del afio en que se ha fabricado la
mantequilla.
adamente blanda, no debe oler, no debe dejar marcas de gotitas de

- no debe ser dura ni exager
liquido, debe derretirse en la boca sin formar grumos y no debe ser acida.

Conservacion:
~ debe tener en cuenta que absorbe facilmente los olores y se oxida con rapidez, lo que afecta a

su sabor.
_ conviene cubrirla, mantenerla alejada de alimentos que puedan darle mal sabor y refrigerarla.

- den conservarse en su envoltorio original hasta el momento de consumiria.
- admite la congelacién y se conservaréa bien un par de meses.

Preparacién:
- puedes clarjﬂcarla y entonces se la puede emplear como un aceite y soportar la fritura.
- si la mezclas con aceite, calentandolo y anadiendo luego la mantequilla, se descompone menos

rapidamente. :
_ puede clarificarse la mantequilla, es decir librarla de impurezas, quedando clara y transparente

como un aceite y pudiendo asi soportar la fritura.
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FICHA TECNICA 'DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO: PONQUE CEBRA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto horneado de textura suave y
blanda. Elaborado a partir de harina fermentada por accion de la levadura al
cegradar el azlcar, que en conjunto con los demas ingredientes logran una
'nasa caracteristica que es colocada en moldes y después de un tiempo de
crecimiento es horneada.

NUTRICIONALCARBOHIDRATOS: 42,44 %GRASA: 15.58 %
'NGREDIENTES: Harina de trigo Fortificada, Yema de Huevo, Azucar, Grasa
j-.»-egetal, Agua, Color caramelo, Leudante(polvo de hornear), saborizantes
'denticos al natural(escencia de caramelo, escencia de vainilla), sal,
conservantes(acidoSorbico y sorbato de potacio).

CALORIAS APORTADAS100g. 320PRESENTACIONYEMPAQUE
COMERCIAL
Jna unidad en bolsa de papel.

CARACTERISTICAS ORGANOLECTICAS : Color: la miga es blanco cremoso,

la corteza debe ser dorada a ligeramente morena, uniforme, no debe estar
quemada ni tener material extrafio. Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan
fiorneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores y sabores desagradables.
Textura: la miga debe estar eléstica,

poco porosa y uniforme no debe desmesurable ni pegagosa. REQUISITOS Y
NORMATIVIDAD NORMA TECNICA COLOMBIANA 1363 pan comun. Establec
& todos |os parametros atener en cuenta para obtener un producto de buena
calidad. TIPO DE CONSERVACION A temperatura ambiente en su respectivo

empaque.

CONSIDERACIONES PARA ELALMACENAMIENTO Mantener y Conservar el
producto en su respectivo empaque para evitar posibles contaminaciones.

FORMULACIONMATERIA PRIMA

PROCENTAJE

BASE DE CALCULO

HARINA DE TRIGO 100HUEVOS

29%AGUA 34 %SAL 1 %AZUCAR 40 %ESENCIA MANTEQ. 0.03 %

MANTEQUILLA 4 %LEVADURA INSTAN. 1.4 %
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~FROGHANA BUENAS |
. PRACTICAS DE
?"TA FICHA TECNICA DE NAHUFACTURA BPM
7\ PRODUCTO TERMINADO
CENTRO AGROPECUARTY F.T. BPM 1
LA QRANSA®
sm-zsrm
F!lpmac ror YULY TILIAN ; i
SONZALEZ : :gr:;ﬁ.i:upa::zmm Fecha: Julio 2010 Versibn: 2010
NOMERE DEL PRODUCTO PAN TAJADO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto horneado de textura blanda y
suave. Elaborado a parir de harina
fermentada por accién de la levadura al
degradar el azicar, que en conjunto con
los demés ingredientes logran una masa
caracterislica que es colocada en moldes
y después de un tiempo de crecimiento
es hormneada.

Producto elaborado en la planta de
procesamiento de panificacién ubicada
en el Centro Agropecuario La Granja

LUGAR DE ELABORACION SENA - Espinal. Kilometro 5 via Espinal
— Ibagué. Temperatura promedio 30°C y
asnm 450 m Teléfonc de contacto:
2709600 Ext. 84669
Keal 320%

COMPOSICION NUTRICIONAL Proteinas 42,44 %
Grasa 15,58 %

PRESENTACION Y EMPAQUES
COMERCIALES

Por unidad en bolsa de papel,

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

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

QOlor y sabor: Debe ser caracterstico
al pan horneado, bien cocido, sin
acidez, libre de olores y sabores
desagradables,

Textura: La miga debe ser eldstica,

poco poresa vy uniforme, no debe ser

SENT CONOCTMEENTO Y EMPRENDIMIENTD FARA TODOS LOS COLONBIANDS

REGIONAL Tof 10
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L BOMBRE DEL FABRICANTE —NIT
PANIFICADORA EXTRA SILVA Y CIA LTDA
« NIT: 753.152.353-3
2. HOMBRE.GENERICO
PANECILLOS
PRODUCTOS ROOLY '

4. DESCRIBCION DEL PRODULTO
mmmmammmnmamhm huevo, azficar, agua, grase; agente:

leudante, 2k Emujsificantes 'y conservantes.

LN Hmﬁq:as REGISTROSANITARIO
RSAD11100198
6. MOMBRE ESPECIFICODE FOSTNGREDIENTES
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SURTI ORTAS FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo:
Producto:
Empresa:
Regnsaﬂ .N°:

TO4404
PONQUE

SURTI TORTAS
RSAD11100198

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio de Iz porcién (g)
Contiene 8 Unidades (25 g)

+ Cantidad por porcion

Calorias/calories 69
% Valor diaric *
- ; Total 12- Q 19%
- Total Fat
S 440 mg 18%
Sodium
Carbohldulo total a5 q 12% .
Total Carbohydrate
Fibra 09 0%
Fiber
Protsina 5g 29%
Frotein
Calcio 2% Hierro 8%
Calclum Iron

* El porcentaje del Valor Diario (VD) basado en una dieta de 2000 calorias. Su valor diario

puede ser mas alto o mas bajo de acuerdo a Ias calorias que s& necesiten

Calorias 2000 25580

Grasa Total/Total fat Mencs da B5¢g 85g
Sodic/Sodium Menos da 2400 mg 2400 mg
Carbohidrato total/Toptal carbohydrate 300g 37049

Fibra 25¢g 254,
Proteina /Protein 509 739
Hiarro/lron 18 mg 57 mg
Calcio/Calcium 1000 mg 1300 mg
ADRIANA E. MERCHAN GIL
Directora técnica

s

SURTI TORTAS
Calle 3° N°. 9-46 Le6n Xlil * Soacha

e |
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Codigo. TO440A
Producto: PONQUE
Empresa: PANIFICADORA EXTRA SILVA'Y CIA LTDA.
Reg.San.N°: RSAD11100198
INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaio de la porcién (g)

Contiene 8 Unidades (25 ¢ )

* Canlidad por porcion

Caloras/calories 69

% Valor diario *

- Grasa Total 12'9

Total Fat

18%

Sodio
440 mg
Sodium

18%

Carbohidrato lotal 35 g
Tolal Carbohydrate

12% .

Fibra 0g
Fiber

0%

Protein

29%

Calclo 7%
Calcium

Hierro

lron

8%

* El porcentaje del Valor Diario (VD) basado en una dieta de 2000 calortas. Su valor diario
puede ser mas alto 0 mas bajo da acuardo 8 las calonas que sa necesiten

Calorias
Grasa TolalTotal fat Menos de
Sodio/Sodium Menos de
Carbohidrato IotalToptal carbohydrate

Fibra

Profeina /Protain
Hiesra/lron
Calcio/Calcium

ADRIANA E. MERCHAN &IL
Directora técnica

2000 2550
65g 853
2400 mg 2400 mg
300 g 3709
259 25 g,
50 ¢ 73¢g
18 mg 57 mg
1000 mg 1300 mg
. b S S

Dig.60 Sur N® 80-81 TEL; 7797000
Bogotd Industrias Colombianas




