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FICHA TECNICA | i
GARBANZO | | i
W
BOGOTA, ﬁo DE FEBRERQ DE 2008 f
) L : ‘ |
SOLICITANTE. - E & E INSTITUCIONALES |
L . NOMBRE DEL IMPORTADOR Y SUDESPENSA DE |
§ EMPACADOR _ GRANOS BARRAN S.A
NIT: m _. 830.111.367-5 |
. ﬁ ‘ . : |
'MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENGA _ |
ALIMENTO| _ |
\ . ' ) R . I !
REGISTRO SANITARIO:  NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO 7
: ” CERTIFICADO # 2008019796 |
. . : : 7
DESCRIPCION: |
Garbanzo %muo 1 con tegumentos externos de noHow. blanco, rojizo castafio onHoW u
oscuro uniforme caracteristicos de la variedad. _ |
Granos Dafados 4.0% . : !
Cranos Partidos 3.0% : i W
Variedad %nﬁ,uquws 3.0% o _ _ N
Norma que W ple NTC 923 Garbanze |
- i . ) ! [
- INGREDIENTES: Garbanzo Seco | |
- |

. ADITIVOS No Contiene

APORTE NUTRICIONAL X 100 G:

CALORIAS 323 Kilocalorias : _ N
PROTEINAS 18.1 gramos , i 3
GRASAS 0.6 gramds T : , ,
CARBOHIDRATOS| 56.5 gramios - |
FIBRA " | 8.8 gramos ; [ !
CALCIO | . | 70 miligramos :

| HIERRO. 4.5 miligramos

4

|

. - [ : |

Tomado de la Tabla de .ooHHuo_m_anob_am Alimentos colombianos - ICBF / 2000 W
i i o _ _ |

|




Ficha Tecnica Frijol

mﬂ._o— Radical

Nombre Cientifico: Phaseolus vulgaris L.
Origen: De F.Smﬂnm

Familia: HmmE.:Eommm

Variedad: |

Rojos.
Negros.
Periodo <mmo§u<o

De 80 a 150 Emmmmwmu&mvmo la variedad y zona mm cultivo
Wmepmnaiuﬁo de Suelo:

Sueltos, con buen &.onm:L no conviene

los suelos wE:HOmOm ni wsﬁmmom

mwogm de m_m_d&nm
En casi .8&& el pafs y durante todo el afio.

Con un _Hmmﬂ.o repunte en ZoSmB_uH.o y diciembre

Se nommorm

Todo el aio, pero con H.mweuﬁmm en Junioy J E_o
Temperatu d.m optima / E.oEo&o

Climas SEE»@S a &vapm_ no 8_9.» las rm_mmmm“ 18-21°C
Humedad: ﬁ
relativa moderada
Jornales EO\ENH
50-80
Rendimientos (TM/Ha): :
Rendimientos Regionales:
1.22 | |

Wmn&EHmbSm woﬂmnem_mm_u
1.8-22 W |
Manejo Técnico: :
Semilla Q&\ZN ):

65 - 75 Kg. f Ha, segiin <mnmmmn_.



UmmSu&mE_.%mEo (m):

Entre mE.oow“ 0.7 mt.; Entres plantas: 0.40 mt.

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

y si es en surcos normales a 0.7 mt entre surcos;y

0.4 mt. entre plantas, dejando 3 a 4 semillas por golpe
Fertilizantes: _
Nitrégeno (N). (Kg/Ha): |

8o , _

Fosforo (P). (Kg/Ha):

50 i

Potasio (K). (Kg/Ha):

50 |

Materia organica:

15-20Tm / Ha

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

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

Labores Culturales: .

Desahije a _Tm 15 - 20 dias|despusés de la siembra

y cuando hay exceso de plantas

wﬁu&v&wmiﬂmmmm" _ _

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

Oidium, roya, pudriciéon 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

CARACTERISTICAS GENERALES

- ARVEJA VERDE
: ARVEJA VERDE

Um:oam:mo_o_ﬁd del bien
Dm:oa_:momoa técnica
oﬂcuo:mi:m\o_mmm

: Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Verduras

secas/Arvejas verdes secas/Arvejas secas n:_:mm

Nombre del m_m: en el 0m$_ooo del SEACE: ARVEJA VERDE
Cadigo m : A502440010000535
Unidad de Bmﬁaam : KILOGRAMO
Descripcion General
superficie lisa, procedente de la
f satiyumn L.
o>_~>o._.mm_m._._o>m ._.moz_o>m

: Es el grano seco, de color uniforme verde pélido, de

especie Pisum

N . . i
ONEoﬂmlun_om,m Fisicas — qum:o__muﬂ_nmm

b
Forma: mm:.__mm..m_._ﬂ

Color: verde um,__n_o
Uniformidad: debera estar ooaﬂo:.:mn_m por una misma variedad.
Contenido de L:Bmama debera nm:mq un contenido de humedad maximo del 15%.

Grados de Om_i_nma

La arveja verde de acuerdo a sus caracteristicas de aspecto y tolerancia se podra sclicitar oo: los

grados mm,mc_mm_n_om en la tabla am_ Requisitos nm sanidad, mmumﬂom y tolerancias.

Sanidad y >m_..4m2o

La arveja <m_dm debera cumplir oo: los requisitos que se mmumo_ﬁ ican en la tabla siguiente;

Requisitos de|sanidad, aspectos y tolerancias respectivas para la arveja verde um&nm |

—  Mbmodepesoen ,
Crados _nzﬂm_.ﬂ m&&ﬂ _ E&ngﬁ.ﬁﬁ Mezclas
_..-,W Piedra .q_o.o.__ Rotas _ﬁ...aluu Picadas|Germinadas nm.ﬂ!ﬂ no..m._nm.o.m..su
1 ] o3 [ o7 |10if10| 15 | 02| oo 05 s.ow
2 | os |15 |20 20| a0 |10 | 05 |40 | w0
3 dm_o 30 | 40 mm 40 | 70 20 10 20 200
oI | EPS  (N—. — | FRS——— R NP ISR | I A
4 15 | 45 | 80 _ 60 | 100 | 30 20 30 250




CERTIFICACION W
Certificado _:<T:._m.
No.2014008190 : ,

OTRAS ESPECIFICACIONES : |

Envase y uBmT:En_oz

La arveja <mam debera ser m:<mmmam en bolsas de _uo__m.__m_._o 0 sacos de polipropilenc de 9_32 uso,
segun noqmmuo:am por el peso am la presentacion y conforme a lo sefialado en el registro sanitario,
de tal forma ncm permita Bmam:m_. sus caracteristicas y su chmqmo e inspeccién y sean ﬂmm_%m:ﬁmm

al m_amom:ma_m:ﬁo (manipuleo) y qm:muonm

La arveja verde se deberd m:<mm_mﬂ en una presentacion oceo peso podré ser de 500 o_.m:._Om :mﬂm
50 kilogramos, Imm:: el ﬂmncm:_.:_mao de la entidad convoéante, indicdndose esta vﬂmmm:_mo_o: en

las bases. , ! |

El medio de transporte man_mmaom no deberd transmitir a la UmEm_.m verde, caracteristicas _:n_mmmm_u_mm
que impidan mL CONSUMO. : ,
Rotulado ,

En el rotulado mm los envases de __m arveja verde se debera _:n__om_. como minimo lo siguiente:

El nombre del uan_coﬂo indicando la clase o variedad no:._m_.n_m_

El grado de om_ama _

El nimero de wmm_m:o Sanitario. i

La masa muﬁox_amnm en kilogrambos. _

Indicar el afo s mes de envasado!

Indicar el afio y mes de <m:o_3_m:;o ”

La informacién|requerida amcma _ﬂ._mo:c_ﬂmm en idioma nmmﬁm__m:o pudiendo llevar ademas ;
inscripciones en oqo _n__oam w_mauﬂm gue no aparezca en *o:..._m mas destacada. o
Empacado y Di ,
Cerecampo SAA
Bodega F Local 6 . u
Corabastos !

Cel: 3115135286

3102151097 |

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




m.:urm .H,@oEom ?.c ol

_

Frijol E&n& |
Nombre Cientifico: Phas & us vulgaris L.

|

|

2

Origen: De América.
Familia: ro%._a_uommm

Variedad: o
Rojos. :

Negros. _ :
Periodo Vegetativo: | !
De 80 a 150 dfasdependiendo la variedad y Noam 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 9553 todo el afio. !
con un lige H.mvcﬂm en ZoSoSE.m y &Qoawnm
Se cosecha: o

Todo el afio, pero con H.mbsﬁmm en JunioyJ 55_
HmBUmBE_.m. optima / promedio: .

Climas templados a célidos, no tolera las w@_»aL_mv 18- 21 °C
Humedad: - |

relativa moderada o !

Jornales mZT\ Ha): _ !
50 - 80 o
Rendimientos (TM/ Emu | _
Rendimientos Regionales: _
1.22 ! _

Rendimientos woﬁmuo_&@m
1.8-22 i | w
Manejo Técnico: | | _

Semilla mNm\ﬁ Ha.):

65 - 75 Kg. /Ha, segin g&%.



Distanciamiento (m): ) |

Entre mE.ooT o.7mt.; m_udwom pl 5: 0.40 mt. _

Hay otras variedades (Canario Divex 8120 y 8130,
panamito o caraota negra,'se siembran en surcds mellizos,
de 0.4 mt entre hileras, separados a 0.8 - 1 mt |
ysiesen mcv.oom normales|a 0.7 mt entre m=u8mT

0.4 mt. oqu plantas, dej ndo 3 24 semillas por golpe

Fertilizantes:

Nitrogeno (N). (Kg/Ha):
80 _
Fosforo (P). (Kg/Ha):
50 % |
Potasio (K). (Kg/Ha):
50 _ ”
Materia organica: o “
15 - 20 Tm 7 Ha o o :
Médulo de ,Emmo (m3 / Ha): | _ _
5,000 / campafia S o

=

|
Frecuencia de Riego (dias): . _
Frecuentes, con poco volumen nimm:w |
Labores Culturales: | | ! |
Desahije a _Tm 15 - 20 dias E@nvcmw de la siembra
y cuando hay exceso de plantas = “
waug.G&mmHEmmmm“ -

“ | ,
Gusano de tierra, gusanc picador Em__ tallo, perforador de vainas

Principales Enfermedades: o |
Oidium, roya, pudricién n_u_&oEE.W. !

Empacado Distribuido ?on
| Corecampo S:A:S. .
" Bodega F Local 6 |
| rabastos |
Cel: 311 513 5286310 2151097
: Bo o__nwu D.C.
lombia




'MAZAMORRA EL ARRIERC
MAIZ PARA MAZAMORRA ANTIOQUENA

FICHA TECNICA
La Mazamorra jes una comida popular y criolla que se prepars en muchos paises
hispanos . , :

VENTAJAS

LA Z_b,Nb_SO_u,_wb LA ANTIOQUERNA es elaborada con un Bm_\ummmumn._m_am:ﬁm
seleccionado <?m.n:mnm3m3m trillado, con el colery el tzemafic de greno adecusdo
para obtener _w auténtica Mazamporra La Antioquefa. Lz estricta seleccion de las
materias uz_j%m‘ garantiza una calidad uniforme en el producto final.
ESPECIFICACIONES

_u_m_nooc__/\__nfm“ |

Humedad ?\uipw Max.

Proteina (%) ww_smx.

Fibra (%) 1

§>N>_<_Ommlmz ANTIOQUIA

_uman:_mﬂ:,_mjw_“m en Antioquia, laiMazamcrra es m_BU_mSm:ﬁw maiz muy bien
cocido. Para A:m el grano ablande, es necesario colacarlo mﬂ_ remoic durante toda
la noche uﬁmsw a la coccidn. Posterior a ello, su uﬁmumﬁmna:_no:mﬁm en hacer
hervir el maiz T.: agua durante varias horas, agregando e una pizca de
bicarbonato uw soda al gusto. La m_/\_mwm.joﬁm La Antioguefia, suele ir acompafada
con leche, y mmw sirve en tazones grandes acompanada con sabores dulces como

la panela o el bocadillo.

PREPARACION



_zmmmo_mz._.mﬂ

1librade Z_mNLBoqm La Antiogueiia
2 litros de m.mcmW . _

Panela raspada o bocadillo y leche al gusto

Se cocina el Bmm__.N en el agua mcmnmm:ﬁm. hasta que es:é blando, sin dejarlo secar.
Luego se amm__.m la harina del umo_c_mﬁm interior en una cantidad suficiente de agua
friay se mmqmmmw al maiz cocido. mmmam_.m hervir la mezcla por 25 minutes,
adicionando ET poco de _u_ncho:“mﬁoh gquedando asi lista una wqm_iom.m Mazamcrra

La Antioquefia, la cual se sirve con leche y paneta o bocedilloial gusto.
h i

TIEMPO DE VIDA UTIL

4 meses muax_wamn_m:dm:ﬁm\ Qmum_:n__m:ao de las noaiu:mmmgm almacenamiento.
EMPAQUE |

Bolsa plastica x 500 grms.

CONDICIONES [DE ALMACENAMIENTO _

Sobre estibas, T: lugar limpio, libre de humedad, fresco y sinla presencia de

Productos noimﬂssm:ﬁmm.

nmwmbm.mm EL CONDCR _..mm._n. ND514500992 CRA 78Nop. 40B-27 Sur. TEL:2646239

BOGOTA D.C~INDUSTRIA COLOMBIA




OcQ._cno,

INombre!
u m _ de ZQ_N
! ._0 Iy i Maiz fierno con
o omposicién _ SifG
_ : : Producto 1 8&
| natural,

_ . |preparado con
! _ granos de maiz
b : - |ferno frescos, |
C , _ ~ |[impics, enteros y
ok :  |lsanos. dela
variedad f
L i .. amarilla, |
| Eo,nmuo de elaboracion " llovados yi W
_ precocidos.
Somefidoaun’
proceso de p
congelacion |
rapida para. |
garantizar la

calidad det
roducto.

Exentode | |

: _ , 3_060603_“39
| , v _uoﬂoms,om en |

|
| | Yarich 2l pas = cantidades que
PROCESADORA DISTRIBUIDORA | Caracteristicas microbiologicas

puedan | ,
HUNZA LTDA. _ “ : no:ﬂ:,c; un
_ peligro para: _o

| _ _ _ salud.

m m m Producto | !
m perecedero, ,
_ _ : | susceptible de |
” _ - ||mal manejo. Se
|- _ - |fransporta
! L s _ congelado a-|
: no:mmjin_o: 18°C, evitando:
el mezclado con
material o_cm mmo
: téxico. corrosivo
ol : o con olores
_ : penetrantes,

El producto se |
empaca en:
bolsas de.
_ _ , polietieno de
_ ks _ - |lbaija densidad.
Tipo y c_.___ann_ de empaque térmicamente
: _ selladas, en
m _ - |lunidades de 400
_ goseginlas .
_ necesidades del




_ _ follEn no:amn_mo:mm,l
||Vida util | de congelacion
_ i ©[(-18°C) 1 .o:ow
Cocciénen |
microondas: 8 -
f
|

|l : : - |[cliente. O

10 minutos, %
taza de agua.
Coccidén -

_ _ _ tradicional: 5 -7
- deagua.: |

] Preparacién

__ minutos ¥ taza

Fabricado y empacado: PROCESADORA DISTRIBUIDORA HUNZA LTDA.

' PEDIDOS: Diagonal 43 A N0.28-57 sur 4m_m“m.onmmm-~.\.wwam

PP i r v

i ) ey
- i




ORGANIZACIONSOLARTE

' FICHA TECNICA

~ MAIZ100%
SUPER TRILLADO

El maiz trillado es un an:.mu_o obtenido por €l tratamiento del grano de maiz en la trilladora, la nfm__ por un
sistema de cuchillas, refira ef germen y la cuticula al grano, obteniendo asi, un preducto m:mam:ﬁm pulido.

VENTAJAS _ ,

El trillado es un maiz mm_umn”"_.m_amam seleccionado y técnicamente pulido, con el color y ,,.mz._mmn de grano
~ decuado, para obtener una gama de masas y harinas. La estricta seleccién de las materias primas,
“garantiza una calidad uniforme en el producto final. :

cSPECIFICACIONES

FISICOQUIMICAS:

Humedad (%) 13 Max.

Proteina (%) 7 Max. —

Fibra (%) 0.50 _

Cenizas (%) 0.60

Grasa (%) 0.70

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaric de Porcion:

Ya de Taza S0g
Porcién de envase , 10
Cantidad de Porcién ,
Calorias o 180
Calorias grasas | 20
ilorias de grasas saturadas

T— |

Ve

~JSOS Y APLICACIONES

El trillado se usa para: ,
Elaboracién de Bmmmw para arepas.
Elaboracion de masas para empanadas
Molido se obtiene harina de maiz

Grits de maiz para mxrm:aaom

TIEMPO DE VIDA UTIL
6 Meses a 1 afo

EMPAQUE
Contenido por 500 g

CONDICION DE >rz.>0mz?s_mz._.o _ ,
Sobre estibas, en un tugar limpio, libre de humedad, fresco y sin la presencia de productos contaminantes.

PRODUCIDO Y EMPACADO: ORGANIZACION SOLARTE Y CIA. S.C.A
REGISTRO SANITARIO: RSAD10115602



MAZAMORRA ﬂm_. ARRIERO

MAIZ PARA MAZAMORRA >zq_o“oc%>

FICHA ﬂmnz_oy

La _smNm_..:o:me una comida uo_m:.__m; criolla que se prepara en muchos paises
hispanos ! _

VENTAJAS

LA §>N>_<_Omr> LA ANTIOQUERNA es elaborada con un Bm_‘N_mmumgm_am_.;m

! 1
seleccionado vy técnicamente trillado, con el color y el tamafio de grano adecuado

para obtener la auténtica Mazamorra La Antioguefia. Lz estricta seleccidn de las

materias v::iu, garantiza una nm__mamn uniforme en el uﬂon_cmnno final.
mmnmn__u_n\yn_oWme .

FISICOQUIMICAS: _ _
Humedad ?pr Max.
Proteina (%) 9 Max.

Fibra (%) 1 ,

MAZAMORRA EN ANTIOQUIA

Particularmente en Antioquia, ia Mazamorra es ...._Bu_m:_msﬂ maiz muy bien

cocido. Para gle el grano ablande, es necesario colccarlo en “332.0 durante toda

la noche previa a {a coccion. _uoﬂ.“mzoﬂ a ello, su preparacién consiste en hacer

hervir el maiz en agua durante varias horas, agregérdole una pizca de

bicarbonato de soda al gusto. La Mazamorra La Antioqueria, suele ir acomparfiada

con leche, y sejsirve en tazones grandes acompafiada con sabores duices como

fa panela o el bocadillo.



PREPARACION
INGREDIENTES '

1 libra de Zmﬁmao:m La Antiogueiia

2 litros de agua

Panela raspacda o bocadillo y leche al gusto

Se cocina el me_,w en e} agua suficiente, hasta que esté tlando, sin dejarlo secar.
Luega se amm__.m la harina del paguete interior en una cantidad suficiente de agua
fria v se agrega al maiz cocido. Se'deja hervir la mezcla por 25 minutos,
adicionando E._ poco de bicarbonato, quedando asi lista ::m_ deliciosa Mazamorra
La >_.;_.on_cmmm”ﬁ la cual se sirve no_._._ leche y panela o _uo.uma:_n al gusto.

TIEMPO DE <__V) UTIL

4 meses muqoxTBmamBm:Hm\ dependiendo de las condiciones de almacenamiento.
EMPAQUE ,

Bolsa plastica w 500 grms.

CONDICION mmWOm ALMACENAMIENTO

Sobre estibas, sz lugar limpio, ___u_qm de humedad, fresco v sin la presencia de
Praductos no:me_:m:Hmm.

CEREALES EL CONDOR LS.F. 11D514500992 CRA 78No. 40B-27 Sur, TEL: 2646539

BOGOTA D.C — INDUSTRIA COLOMBIA
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' , CORABASTOS - SODESA8 - LOCAL 2
* ; TELEFONQS: 453 9357 - 273 9899 ~ 295834 - 448 SISTE. - 445 2520/21 - 297 |
, " BAX: 448 2055/56/57 Emall: rancshanagansa@sudespensa, corn. oo
: “ BOE0TA. 0.C - COLOMEIA. - SURAMERICT

m FICHA TECNICA
PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA

BOGOTA, 10 DE FEBRERO|DE 2008

W : i
mOHHOH.Hb.mq TE: E & E INSTITUCIONALES
— , _
‘ NOMBRE DEL IMPORTADOR:  SUDESPENSA DE .
Y EMPACADOR GRANOS BARRAGAN S.A.
NIT: 830.111.367-3
MARCA. noizﬁwog DEL SUDESPENSA
ALIMENTO| ,
REGISTRO |SANITARIO: NO REQUIERE REG SANITARIO |
! | CERTIFICADO # 2008019353 . m '
DESCRIPCION:
Granos procedentes de lz m_mﬁnnp.n Psium Satvum L. comprende arvejas de mo&um
esférica noi_..omﬁnnn.nom externcs uniformes. Debe corresponder a Arveja Tipo 1 Grad.
L. Este producto cumple con la norma NTC 791
ﬁ . _ .
INGREDIENTES: : Arveja seca . ”
e I i
ADITIVOS : No Corntiene

APORTE NUTRICIONAL X 100 G:
|

CALORIAS 243 Kilocalorias

PROTEINAS 17.1 gramos

GRASAS | 0.6 gramios “

CAREQHIDRATOS | 44.5 gramos - ' ,
- FIBRA 8.8 gramgs :

CALCIO , 70 miligTamos

HIERRQ | 3.5 miligramos

Bk EERE Ok o



—

CORABASTOS - mnhm.mhh oLz

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: TELEFONGS: 453 9357 - 27319695~ 2938534 - 448 ZSISVI6 - 448 252028 - 232
RAX: 448 205556/57 E-mall: uﬂaﬁumﬁn&ﬂm@unnﬁnmﬁmnna ford

80E0TA; aC vnnﬂok_mﬁ_, SURAMERICA

?bnﬂoo..wm_bpwnng ?Homom.ﬂom 200.000-300. oooc.m,ﬂ\m
NMP roEH.,oH.Bam fecales: < w UFC/g _
Staphylococe coagulasa uomﬁeﬂo <l0C UFC/g _
Mchos vy Haqm&E.mu '3000-300¢ UFC/g

Bacillus nnﬂasm 700-1000 C.T;O\a

PRESENTACION:  Bolsa individual de mmo - 3500y 1.000 gramos.

COMERCIAL
ﬁ _
EMPAQUE: Bolsa en polietileno de _Um._m. densidad calibre 3.

El rotulade del nﬁﬁmn.ﬁa cumple con lo dispuesto ‘en Hm.o
" siguientes normmas: mumofﬂoﬂ S109 de MOOm Unnwano 3c7
. de 1997 Ministaric de mm.F_.n_

OOZUHOHOZHM DE MENEQM

. 30 bolsas para pacas de 250 ar.
. 25 bolsas para pacas de S00 gr.
12 bolsas para pacas de 1.000 gr

VIDA UTIL: - 12 meses.
NORMA QUE CUMPLE:  'NTC 791

i | . 1 '
CONDICIONES DE TRANSFORTE Y ALMACENAMIENTO:

- .H.nmbvvoﬁm €n seco. monnmm con ventilaciou, E,E.n de humedad.

. wSQTQo gue debe conservarse a temperaturas de ambiente. ,

+« El vehiculo de n.mbm_vo:n debe. contar con su respectiva licencia v debe. estar
mm_un,nmno en Hmﬁnnﬁ permitido adecuado para su limpieza.

- El .E.oac.nﬁo no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, anuo. ir

en estbas plasticas para evitar noanEmnHojam 0 deterioros del material,

« Los |cuartos de m._ﬂmnuﬂmnrnu"o deben mantenerse limpios y en buenas

non.a,wn“on.nm _ |
El producto es n.mbmnoﬂm.ao en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

/

E&E HZMA.,H_H.GOHOZLPHMM
BOGOTA

e Granos Barragin S.A

Sudespefisa




ﬁm@w‘gﬁam@mﬂbm MICROBIOLOGICAS:

) LORAEASTTS - FOPESA 8 - LOLAL 2
TELEONOS: 453 3357 - 275 35S - 2938534 - 448 25596 - 248 2E20/2) « 22T T

FON: 448 20ES25/57 Sl QrencSDarTaganssQsIdesIea55 som. oo

———

20500A, DL - COLOMBIA -ﬁgnh

NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g
mﬂmuvﬁonoﬁno coagulasa positvo: <100 UFC/g
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g
Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g

Microorganismos Mesofilos: 200.000-300.000UFC/g.

PRESENTACION ' Bolsa individual de 250.- 500 y 1.000 gramos.
COMERCIAL |
Hu\hm.boc.m“w. ' Bolsa en polietilenc de baja densidad calibre 3.

HH rotulado del empaghe cumple con lo dispuesto en las
'siguientes normas: Resolucidn 5109 de 2005. Decretc 3075

rde 1997 Ministerio de Salud.

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.mhmﬁﬂoﬂn en seco, w“oaamm con ventilacién, libre de humedad. ,

* Producto gue debe comservarse a temperaturas de ambiente.

* El vehiculo de transporte debe contar com su respectiva licencia y debe estar
mmviﬁmao en material permitido adecuado para su limpieza. |

* Elproducto no debe tener ningtin tipo de contacto con el piso del vehiculs, debe ir
en estibas plasticas para evitar contarninaciones o deterioros del mazerial. ,

, I \ _ , ;
« Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse limpios y en buenas

noﬂ&mwoﬂom. _ \
El producte es transportade en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

E & E INSTITUCIONALES
GOTA i

, AN'R. |
Sudespens de Granos Barragin S.A

el 1R T A
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EL ESTABLECIM! mZ._‘O DONDE mm ELABOREN LOS UBOUCO._.Om OBJETO DE LA

. -‘ ' ki R * .
ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANCO.

| : Repiblica de Colombia

‘Ministerio de la ?,.oﬁnn_ou Social

By . Instituto Nacional g Sq:mnn_m de Medicamentos y E:.:»:Sm - INVIMA
Ubetrae v Orden : |
. , anﬂEn\»QOZ Ne. uocmcumém _ ,

EL mcmom_._.o mcmo_wmo._.omtd DE REGISTROS SANITARIOS DEL INVIMA Omm.ﬁ:u_o,p

QUE .M.mz_mz_uO EN CUENTA LA LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA Dm ALIMENTOS Y EL
DECRETQO woum DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1997, 'ARTICULO 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO mbz_._.bm_O: TODO JALIMENTO QUE SE mxanD> D_mmo._.>§mz.._.m AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA Dm FABRICA Y CON NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA Om.ﬁmzmm REGISTRC
SANITARIO EXPEDIDO OOZ_uO_uﬁsm ALO mw._.>m_.mO_UO EN EL PRESENTE Umo_ﬂm._‘o

SE EXCEPTUA Dmﬁ OC_S_U_._Z__mZ._'O DE ESTE mmoc_m_._.o LOS ALIMENTOS Z>._.Cm>_.mm QUE NO
SEAN mOE._ijOm A NINGUN, PROCESO DE TRANSFORMACION, TALES COMO, GRANOS,

,ﬂmc.ﬁpm IOm._.>r_N>m VERDURAS FRESCAS, MIEL Um ABEJAS Y LOS OTROS TNODCOAOm

APICOLAS.

QUE EL PRODUCTO GARBANZO, NO REQUIERE mmm_m._.mo SANITARIO S! ES Ooimm0_>r_N>DO.
SIN NINGUN _uﬂOOmmO DE 4m>zm_n0m_<_>QOZ PERO ESTA SUJETO AL OOz.ﬁmOr QUE

EJERCEN LAS AUTORIDADES SANITARIAS. ,

INTERESADO: ' mCUmm_umz,w> DE Omb,ZOm BARRAGAN S.A. - Icz_wmmﬂo
. , ) BARRAGAN RAM! IREZ

NUMERO DE RADICACION: 2008086325

FECHA DE RADICACION: ._w\om_..moom

OBSERVACION: , PARA COMERCIALIZAR LOS anDCO._.Om AMPARADOS OOZ ESTA
CERTIFICACION, ,mw._low ENTRE \OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA _an__meO_O_i SANITARIA ‘VIGENTE EN _<_>4mm_> DE ROTULADOC DE PRCDUCTOS
ALIMENTICIOS ESTIPULADA ‘EN: LA RESOLUCION 005108 DE 2005 DEL Z_z_m._.mm_o DE LA
PROTECCION mOO_>_| o zoxzbm QUE LA MODIFIQUEN, SUSTITUYAN O ADICIONEN. 7

PRESENTE

CERTIFICACION ,Dmmmz CUMPLIR CCN LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS EN EL ODECRETO 3075 DE 1997 Y' SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CCNTROLADO ﬂem LA >C._.O_£B>D m>2_.ﬁ>m_> LO OC)r SE m<_UmZO_> A 4_u,><mm DE LAS

ACTAS DE VISITA.

" LA PRESENTE Ommjﬂ_0>0_02 Z_O HACE LAS VECES Um REGISTRO SANITARIC Y/C PERMISQO

SANITARIO,

EL INTERESADO UOUD> SOLICITAR OOmmeO__OZ CZ_O>_<_mZ._..m DENTRQO DE LOS! O__ZOO (5)
DIAS CONTADOS b, PARTIR DEL D_> SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE. |

ESTA Ommj.n_O\pQ_Oz TIENE UNA VIGENCIA DE DOCE :mv MESES CONTADOS A _u\pmjm DE LA
FECHA DE SU EXPEDICION SIN umeC_QO DE LAS UQO_Ome QUE ADOPTE LA AUTCRIDAD

SANITARIA, <>_|_UO UNICAMENTE m_- ORIGINAL.
SE EXPIDEEN mOOO._‘} D.C., EL 15 de Agoste de 2008 .

{ . |



(

) LORABASTOS - GODEEA g-1lorAL z

TELEFONOS; 453 S257 - 273 5899 - 2936534 - 448 251576 - 28 2520/27 - B3z 1

FAX: 448 20°5/55/5) Eoanafl: granasbarragansa@sydespensa, core, 2=
BOGOTA. L. - COLOMBIA - SURBMERICA

FICHA TECNICA
LENTEJA SECA

BOGOTA, zoﬂww;mmm 12 DE 2005
SOLICITANTE. ) E & E INSTITUCIONAL

NOMBRE DEL IMPORTADOR SUDESPENSA DE

Y EMPACADOR GRANOS BARRAGAN §.A
NIT: ” 830.111.367.5

MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA

ALIMENTO | -
REGISTRO w»:ﬁ.pﬂo“ NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO |

CERTIFICADO # 2009017725

ummowh.,ﬁv?

Cornprende #om grénos procedentes de la especie hnbw sculenta Moench. Corresponde
a lenteja mum,_ban Grado 1 Tipo 2 con tegumentos externos de color marrén o verde
caracteristicos de la variedad. Se permite la presencia ide:

Materias duras 0.1%

Granos danados 0.1%

Granos mEnH.Tbm 1.0%

Granos partidos 1.0% _
Variedades n”n Conrtraste 2.0%
Humedad Maxima 13%

Norma que npﬁnﬁwn NTC 937 Lentejas

ADITIVOS : Producto natural sin preservativos o aditivos.

APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

| CALORIAS | [160 ] ;
| PROTEINAS | 15 gramos

| GRASAS | 1 gramo _ m

| CARBOHIDRATOS 23 gramos

| FIBRA , 12 gramos

| CALCIO | 5 miligramos

| HIERRG | 3 miligramos . |




OEDHMEWQHObm y LSRAGASTOS - BCOEEA & - LOCAL &
ORG .ﬁaOhmmﬂnbm TELIFONDS: 455 5257 - 272 965 - 2938554 - 448 Z515/16 - 448 I520/2 - Zer =

1 FAR: 448 2055/56/57 S4mial]: pranosbarragansa@sugespense. com. o

Olor oE,anﬂmﬂno marron;o verde, limpio, libre de :chunumm BOGUTA, D.L - LOLOMBIA - SURAMERICA

W ! . ' |
Obmg.o.ﬂmamﬂnbm _SHOWONHOH.OQHOPMH S ﬁ

gnwoowmmmeBOM Mesofilos:. 200.000-300.000UF c \m
NMP noEHo,H.Bnm fecales: < 3 UFC/g

Staphylococo coagulasa positivo: <100 UFC/g
Mohos v imaﬁﬁ 3000-5000 UFC/¢g

Bacillus nﬂ.nﬁm 700-1000 Cm,n\m

PRESENTACION Bolsa en polietileno de 500 gramos.
COMERCIAL
mgwboqm"w E rotulade del nnbvmpcn cumple con lo aumvsnmﬂo an las

/SIgUieNnTes normas: : ,
‘Resolucién 5109 de ooom ”
, ‘Decreto 3075 de 1997 _s_pbpmﬂnn.o de Salud. i

VIDA UTIL: 6 meses.

OOZUHOHO%M DE Hgmwomﬂ.ﬁh Y ALMACENAMIENTO:
s Se mnwﬁ almacenar ia temperatura mun._u.nnnn en. un lugar seco, con .oﬂaum

ventilacién, estar libre de humedad, en hnn,nnﬂm limpieza y protegidos del Emwnmo
de ETonSm ¥y Hooaownm

» El vehiculo de a.mbmuuoﬂn debe contar con su respectiva licencia y debe omﬁmw
fabricado en matenial Hunuu.scno adecuado para su limpieza.

« K] ﬂnmnﬁnﬂo no debe Haﬂop. ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, aauo ir

en ouﬁumm plasticas vmh.m evitar contaminagciones o deterioros del material. !

1El vuoacnﬁo ¢s transportado en vehiculos que cumpien con el Decreto 3075/ o 7

NOMERE wOHHOH.H.PZ.HM _H & E INSTITUCIONAL
BOGOTA

“SUDESFENS] RANOS BARRAGAN S.A.”

/Patricia.

.,rn.vv,nlpnh._wn) Ljvl...ff.r e .l....fhri..lb‘ e
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dicalrn s

Tt

QU = _u»oucaqo mm»zo

DS CON ;oog A PARTIR DEL BlA SIGUIENTE A LA ENTREGADE LA PRESENTE.
A,...nwﬂ, cERTIF
B _mné.ﬂm_» <pr60,c7__o>gm;_m Et-ORIGINAL

TR T Winikefic dela v._dﬁnnr_uh Bt
Jpstitute Nacienui de Vi r._,Er_.. de Medicameniosy pbagﬂafu INVIREA

h. RTIFICACION No, u__cmc_qquu

EL wﬁ.mnmm SUBDIRZCTOR (4} DE REGISTROS. mszbM_Qm Um INVIMA D.l. ..4:203

QUE TENIENDQ =N CUENTA __r LEGISLACION VIGENTE EN ?_Tlﬂﬂm DE ALIMEN ._.Om 4\ cl
DECRETO 3075 DEL 23 DE DICIEMBRE DE ."mm,ﬂ Jm.ﬂﬂCrO 41, “OSLIGATORIEDA EL
EGISTRGC 54 S.bm_O: TCDO Jr__‘SH.r:) QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL OOzwc,..:UOm
m.J.._O MARCA U.u FABRICA Y )UZ NOMEREE DETERMINADOS; DEBERA OBTENER REGISTRD
SANITARIO rXJMU_UO WC_.,_TJn_sﬂ 4 LD ESTABLECIDO nZ EL PRESENTE DECRETC.

o n s e ’...I.._\p

2 Zheer oA DEL SOMPLIATNTD DE E3TE FEQLE! 10 LOS ALIMENTZS NATURALZE SUE MZ
SEAN QUEﬁI:_U)m A « PROCEST DE TRANSFORMACION,  TALES COMD. GRANDS
nmc_}n IO_»._,fb.E{a_ HJC iAS F m.wO S, Am... DE \Pmm,_}m Y-.LOS OTROS Uﬂ.Oj_ TS

. : FWZE». ZO mnDr:mNm _u,mm_m._‘mo er_.ﬂ)_uO S| ES
(OEHAQ)ENP_UD SIN- /:.cm_rm. UﬂOOimO DE - §£m10u§>0__L2 PERO ESTA m..tmlj AL
)?..ﬁOP Dtr m;mm.Omz ﬁbm kC._.O_.ur_U)Unm m»zq.b..m_)w , ,

._qum..wbuo _nmumzmbommpzom mmmmrzm>mm Trznmm,o
IR w:nm»c»z RAMIREZ. .~ 7 ‘

NUMERO DE RABICACION 2909072152 o

FECHADE RADICACION: - 25072008 e

Om.wnm<>n,02 _u)_n.b OO.s.m*uO_)ﬁFb_u, rOm _umODCO.ﬂOm AMPARADCS CON ESTA
Cn_udlﬂbeWOZW Z8TOS ENTRE O._.U«Pw COSAS DEBEN CUMPLIR CON LQS ESTABLECIDOS EN
LA ﬁnhw_mrmf\:uz SANITARIA Sm_.nz._..m EN - MATERIA DE - ROTULADC DE -PRODUCTOS
ALIMENTICIOS., mmjvcfpob EN; LA RESOLUCION 005108, DE 2405 BEL MINISTZRIO: DE LA

‘ TmO._.NOO_OZ MOQ < ZOﬂibm QUE! lb _.q_OU,chmZ mCF:é{Jz O ADICIONEM.

EL: Fm_bw_rmﬂj\:_uz.ﬂo DONDE Dn ﬂ_-}monf?_ rOm H_U,OUCO%OD CBJETO TOE LA umnwmzln
Om,UJIOP(_OZ ._Umwrz CUMPLIR CON L43 BUENAS PRACTICAS DE MANLFACTLR
ESTABLECIDAS |EN EL Jmﬁmﬂ.__.n 3075 CE 1887 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO ..4\

cUZHorpbo _ujm rp »S.L_.._gn_. mnzpm_.,._.u CUAL SE m<_0mzo_> bjupqnm_un_.h}
- ACTAS DE Smd_ "

h_L» ,lem..z.ﬂm CE :n_OTQO_,.M ZC HACE LAS .\mﬁmm Dm_ R=GIETRO SANITARIO ¥/O n.mmg_mo

SAMITARIO © | _

m_ 2 _ummb.o 7UO,U»> MOCO_._-P_U CORRECCION UNICAMENTE DENTRC DE LGOS CINCO ¢

|
po——

(53]

PARTIR DE L&
\. ,E fm_u?.

ﬂ

_ Oz .__._nEm Cz\._fmmz_..,_b DE DOCE 3.:_ MESEE CONTADOS A
ECHA DE SIF=E FEDICION: SHN: PERIUICIC DE LAS U )_m_Ozmm QUE &OCPTE L

SE: mxv_wm amo ._.@.._n.,_ EL3 nm _puu.ﬂu de 2009 .
ERTE: nmwnﬁe rﬁmdp LA ElRfib. SE CONSIDERA EN.BLANCO.

¢




R | . B LESTENE]
BrCs Serregal 5.9
' ; ) LORABASTOS ~ BODESA & - LOCAL 2'
_ , TELEFONGS: 453 9357 - 27T 9899 - 2938534 - AGF- ISISE - 448 2520/21 - 293 |
, ¢ BAX. 448 2055/56/57 Emali: granosbarragansa@sucespensa. com. i
m BOGGTA; DL ~COLOMBIA - SURAMERICY
FICHA TECNICA
FPRODUCTO ARVEJA VERDE SECA
BOGOTA, 10 DE FEBRERO DE 2008
ﬂ |
mOﬁHOHH%m“ E & E INSTITUCIONALES
‘ NOMBRE DEL IMPORTADOR:  SUDESPENSA DE .
Y HEFOP_MON _ GRANOS BARRAGAN S.A.
NIT: | 830.111.367-3
MARCA COMERCIAL DEL - SUDESPENSA |
ALIMENTC | _
REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REG SANITARIO ,
! CERTIFICADO # 2008019853 W .
DESCRIPCION:
Granos Huuonﬁnnnunam de la especie Psium Sativum r comprende arvejas de moﬁ.nwm
estérica con fegumentos externos uniformes. Debe corresponder a Arveja Tipo 1 Gradu
1. Este nnoafnﬁo cumple comn; la norma NTC 791 ”
, !
INGREDIENTES: Arveja seca 4
ADITIVOS No Contiene :

APORTE NUTRICIONAL X 100 G-

CALORIAS | 243 Kilocalorias

PROTEINAS | 17.1 grames

GRASAS | 0.6 gramos o

CARBCHIDRATOS | 44.5 gramos - ) .
 FIBRA W 8.8 gramos

CALCIO ﬁ 70 miligramos _

HIERRO i 3.5 miligramos

S Mot .- Ao UShiE:- JRGEE Bl



L3
-

| : CORABASTOS - HOOEGA: & - LOCAL Z

OEOHHEMHHO.PM EOW_ONHOHOQHOhmn HEGEM 457 9357 - 273 9855 ~Z938554: - 448 ISISAG - 448 2520027 - 203,
m FAX: 448 2055/58/57 Exmafl: nﬂa&umﬂﬁm:um@mnqﬂuﬂﬂm.nuﬂ fo14

?bnﬂoowmm.ﬂmnnom Mesofilos: 200.000-300. 000UFC/ g m. SOGOTA Q. - COLOMEIA ﬂm_ae:manh

NMP coniformes fecales: < 3UFC/g . !

mnmﬁﬁﬁon%o coagulasa, positivo: <100 UFC/g _ : |

Mohos ¥ Hnﬂmaﬁﬂmv mooo-oooo UrC/g . ;

Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g ”

m.w.mmmz‘ubwgoz“ . Bolsa individual de 250 — 300 y 1.000 gramas. |

COMERCIAL !
EMPAQUE: Bolsa en polietileno de _._.,m.._.m. densidad calibre 3. ﬁ

_mu rotulade del empadque cumple con lo dispuesto mn las
, :  sigulentes normas: Resolucién 5109 de moom Uonwnno 3073
— , .de 1997 Ministeric de mm_.ch
-~ W
ooonHozmm DE mswg . W
| |
'50.bolsas para pacas de. 250 gr. !
125 bolsas para pacas del500 gr. .
112 bolsas para pacas de 1. 000 gr !

VIDA UTIL: 12 meses.

NORMA QUE CUMPLE:  NTC 791
: ]
OOZUHOHOZTm DE HEMHUONHM Y PrEOMZbEHMZHOH
- ,D.mbu@oﬂn en seco. moaamm. con <u5Eonu libre de humedad. f
+  Producto que debe nobma?mhmn a nnﬂﬁnmmﬁcwmm de ambiente. |
« EIl qnﬁano de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe nm_”m.q
H.mvﬂnmao en marerial permitido adecuade para su limpieza.
-« El mnonﬁnﬁo no debe nrnﬁ. ningun tipo de conracto con el piso del vehiculo, anoa L
en amﬂ‘umm plasticas nmﬂhm evitar contaminacionds o deterioros del materiai. |
—_ e Los cuartos de .ﬁ.B.mnnu.mHEqu deben mantenerse limpios ¥ ¢n Uswnmu
S coadiciones. |

El Hun,oac.nno es D.mhmﬂoﬂmao en vehiculos que oF.BEnn con ¢l Decreto 3075 \@,\

/

] s
) NOMERE mWTLO TANTE:

+

E& E HZMHH‘H.GOHOZ,PH\NM
NO0.0A..?

Sudespejisa de Granes Barragin S.A

e




Repiblica de Colombia

Institute Nacional de Vigilanicia de Medicamentos y Alimentos'- INVIM.a

CERTIFICACION No. 2008019760

EL mcmom_f...o SUBDIRECTOR(A) DE REGISTROS mVZ_H>m_Om DEL INVIMA Omm._._T_Ob,

QUE TENIENDO |EN CUENTA L& LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DOE ALIMENTOS Y EL
DECRETQO 3075 [DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1987, ARTICULO 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO SANITARIO". TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIRECTAMENTE AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA Dm_ FABRICA Y CCN NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OSTENER REGISTRO
SANITARIO EXPEDIDO CONFORME A LO ESTABLECIDO EN EL PRESENTE DECRETO. W

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

APICOLAS.

QUE EL PRODUCTO: LENTEJA , NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO S ES COMERCIALIZADO
SIN PROCESO DE TRANSFORMACION, PERQO ESTA SUJETO AL CONTRCL QUE EJERCEN LAS

AUTORIDADES SANITARIAS,
SUDESPENSA DE GRANOS 'BARRAGAN S A.

INTERESADO: ‘ _
NUMERO DE RADICACION: 2008086323 |
FECHA DE RADICACION: 13/08/2008

OBSERVACION: —-1-PARA--COMERCIALIZAR - LOS--PRODUCTOS --AMPARADOS ~CON -~ ESTA
CERTIFICACION, ESTOS ENTRE OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN

LA rmm_mr\yo_Ozv SANITARIA VIGENTE EN MATER!A! DE ROTULADO DE PRCOUCTCS
ALIMENTICIOS ESTIPULADA EN LA RESOLUCION 005108 DE 2005 DEL MINISTERIO! DE LA
PROTECCGION SOCIAL, O NORMAS QUE LA MODIFIQUEN, m_._._mj._.cfyz O ADICIONEN. ,

EL mmﬂ>mrm0_§_m%ﬂo DONDE SE ELABOREN LOS FRODUCTOS OBJETO DE LA PRESENTE
CERTIFICACION DEBEN CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS m% EL DECRETO 3075 CE 1897 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTRCOLADO POR LA AUTORIDAD SANITARIA LO CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES DE LAS

ACTAS DE VISITA, ./

LA PRESENTE nij_u_n»o_oz NO HACE LAS VECES DE REGISTRO SANITARIO Y/O FERMISO
SANITARIC. , _ "

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 Ommj_ﬂ_ﬁ,}o_ﬁz TIENE UNA V|GENCIA DE DOCE (12) MESES CONTADQOS A _u)m-f.._mm_um LA
FECHA DE SU EXPEDICION SIN PERJUICIO DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA AUTORIDAD

SANITARIA. VALIDC [UNICAMENTE EL ORIGINAL.
SE EXPIDE EN mooaﬂ D.C., EL 15 ¢e Agosto de 2008 | _
ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA

CLARA ISXBFL RODRIG UEZ SERRANO
SUBDIRECT@R(K) DE REGISTROS SANITARIOS

Sarrara AR N NA 1714 DRY- 204R70A . & 4 /2NRAA < 70641 — PEmina Wah: www.invima.cov.co Beaotd 0.C. Calembiz

Payina | de |

Ministerio de la Proteccidn Social



CARACTERISTICAS H,Eﬂwowuegmﬁmm“

| LORAEASTSS - BODESA 8 - L2048 2
_..lmm:t.aﬁln"#mmmmm.mmammummmmlﬂ.hﬁmgm;kmmmmmanhun e

X A ZDES/IhmF Svaail: uﬂaﬁumﬂnmﬁm®mﬁmmmm.ﬂﬂ oy iinls
05074, DL - COLOMSIA - SURAMERIC]

_ Microorganismos Mesofilos: 200.000-300.000UFC/ &,
NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g m
m‘nm@vﬁonﬂoo coagulasa pesitivo: <100 UFC/ E
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/¢

1 Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g

PRESENTACION , Bolsa individual de 250 - 500 y 1.000 gramos.

COMERCIAL : |

_ } |
S EMPAQUE: , Boisa en polietiiéno de baja densidad calibre 2.

. El rotulado del empague cumple con lo dispuesto en las
| siguientes normas: Resolucién 5109 de 2005. Decreto 3075
. de 1997 Ministerio de Salud.

CONDICIONES DE EMBALAJE: | .

150 bolsas para pacas Qn_ 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:

. ‘meb%voﬂo €n seco. Bodega con ventilacidn, libre de humedad. ,

_ : * Producto que debe conservarse a ﬁnﬁﬁowwéhmm._ de ambiente. ,
\PH\_ = El <av.m.nEo de transporte debe contar con su respectiva licencia y dsbe estar
: fabricado en material permitide adecuado para su limpjeza, W

i * El producto no debe tener ningan tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
en nmﬂ,amm plasticas H.umw.m evitar contaminaciones o deterioros del material.
* Los cuartos de almacenarniento deben mbantenerse limpios y en buenas
condiciones. ” " W
El producto es transpertado en vehiculos que cumplen con ¢l Decreto 3075/97

W : _ _
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Wmvro:nm de Colombia
‘Ministerio de la vqoﬂmnna: Social
Instituto Nacional die Vigilancia de Medicamentos y Alim mssm ~ INVIMA

_._E._an ¥ D&S

- CERTIFICACION No. 2008019796

EL mcmgm_.ﬂo mcw_u_mmo.ﬂo_ﬁb.v DE xmmﬁw._.mOm SANITARIOS DEL INVIMA Omm._-:u_O}

QUE Amz_mZDO EN CUENTA iLA LEGISLACION <_Omz._.m EN MATERIA Um >_-:<_mz._.0m Y EL
ODECRETO 3075 DEL 23 DE .DICIEMBRE DE 1867, ARTICULO 41, "OBLIGATORIEDAD DEL

REGISTRO m>2f._.>x_0: TODGO'ALIMENTO QUE SE mxvmzo> DIRECTAMENTE AL OOszZ___UOm
BAJO MARCA DE FABRICA Y CON NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OBTENER REGISTRO
SANITARIC lemD_DO OOz_uOmZ:m ALO mm.?pmrmo__uo EN EL PRESENTE Umomm._.o

SE mXOmB.C\y er OCE_U_..__S_mZﬂO DE ESTE REQUISITO LOS ALIMENTOS Z>._.Cm>hmm QUE NO
SEAN mOgijOw A NINGUN PROCESO DE ._.mb,zm_uOmEb.QOz TALES COMQ, GRANOS,
FRUTAS, IOm.?p_-_Npm <mmDC_m>m FRESCAS, MIEL DE ABEJAS Y LOS OTROS UmO_UCO_Om

APICOLAS.

QUE EL _UmOUCO.‘.O GARBANZG, NO REQUIERE mmm_m.ﬂmo SANITARIO SI ES 00§mmo_>CN>DO
SIN NINGUN PROCESO DE ._.m>zm_u0_»§>0_02 PERC ESTA SUJETO AL CONTROL QUE

EJERCEN LAS AUTORIDADES m>2 TARIAS, W

7
INTERESADO: ' m_CUmm_umzm> DE On>2®m BARRAGAN S A - Icy\_wmmﬂo
BARRAGAN RAMIREZ

NUMERO DE RADICACION: 2008086325
FECHA DE RADICACION: 131082008

OBSERVACION: | PARA oogmmo_>_._w>m LOS PRODUCTOS AMPARADOS ooZ ESTA
omm._,io\yo_oz;mmﬁom ENTRE 'OTRAS COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA LEGISLACION SANITARIA 'VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADO DE PRODUCTOS
ALIMENTICICS ESTIPULADA -EN LA RESOLUCION 005109 DE 2005 DEL MINISTERIO DE LA
PROTECCION moo_>_. O NORMAS QUE LA zoo__u_0cmz SUSTITUYAN O ADICIONEN.

EL mm.ﬂbmrmo__s:mz._.o DONDE mm ELABOREN LOS UhOUCOﬂOm CBJETO DE LA ;ummmmz.ﬂm

CERTIFICACION fUmmmz CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS mZ EL Dmomm._.o 3075 DE 1987 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTROLADO _uOm LA >C._.O_M_D>D m>23.>m_> LO Oc>r SE EVIDENCIA A 4.m><mm DE LAS

ACTAS DE <_m_.ﬂ> _

" LA PRESENTE Ommjﬂ_@PQOZ ZO HACE LAS VECES _Um REGISTRO SANITARIO <_\O PERMISO

SANITARIO.

EL INTERESADO PODRA SOLICITAR OOmmmOQOZ CZ_O>§mZ.ﬁm DENTRO DE rOm CINCO (5)
DiAS CONTADOS > PARTIR DEL D__> SIGUIENTE A LA ENTREGA DE LA PRESENTE. , :

ESTA Omm._._h_Ob,O_Oz TIENE UNA VIGENCIA DE DOCE va MESES CONTADCS A _u>m._._m DE LA
FECHA DE SU mXUmD_QOZ SIN _ummgc_o_o DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA AUTORIDAD

SANITARIA. <>_-_UO UNICAMENTE EL ORIGINAL.

SE EXPIDE EN mOOO._.> D.O.. EL 15 de Agosto de 2008 .

{

4 - : . °

‘ESTE ESPACIO, HASTA LAFIRMA SE.CONSIDERA EN BLANCO.
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: [FORABASTOS - BOSEEA & - oLz
TELEFONOS: 453 5257 - 223 9895 - 2938534 - 448 2SI - 428 2520/2) . ZTD I
| FAX: 448 2055/56/57 E-mall: granosbarragansa@sudespensa, corm, -5
_ BOBOTA, D.C - COLCMBIA - SLURAMERICA
FICHA TECN ICA : ,

LENTEJA SECA

BOGOTA, NOVIEMBRE 12 DE 2009 : .

Pl

SOLICITANTE. E & E INSTITUCIONAL

NOMEBRE DEL IMPORTADOR  SUDESPENSA DE

¥ EMPACADOR GRANOS m»mw»ﬂ»z S.A

NIT: 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA

ALIMENTO | -

REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO
| | CERTIFICADO # 2009017725

DESCRIPCION:

Cornprende H”om granos .E.onnumnnﬁnm de la especie Lens! sculenta Moench. Corresponde
2 lenteja grande Grado H.ﬂv_o 2 con tegumentos externos de color marrén o verde
nmu.mnxﬁmﬂno,w de la variedad. ‘Se permite la presencia de:

| | 1

Materias duras 0.1% : o
Granos dafiados 0.1%

Granos abiertos 1.0%

Granos partides 1.0% : : !
Variedades de Contraste 2.0% . !

Humedad Maxima 13% _

Norma que nﬂ#ﬁ&n NTC 837 Lentejas

ADITIVOS : Producto natiral sin preservativos ni aditivos.

|
. | :
APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

[CALORIAS (160 _ .
%Mmmw?m W __ Hm > grados u_
| L gramp :
| CARBOHIDRATOS | 23 gramios o
_szm» ! “ 12 gramos M_ _
CALCIO ! 5 miligramos :
| HIERRO | | 3 miligramos |




. |
_ LIRARASTOS - BODERA 3 LOCAL £
TELZFONOS: 453 £357 - ZiF SE5Y - 2938554 « 448 3SIS/6 - 448 2520/ - Tus 2=
L . . . . .| FRR: 448 2055/56/57 E-inall: granosharragansa@sucespensa torn. ==
QOlor caracteristico, marron o verde, limpio, Lbre de nﬂﬁcwnumm.mnnéﬁ.bn.nogk ..m..._.ahk.m@nh
, . _ ,

/

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS: _
SnﬂooHmeHWwEOm Mesofilos: 200.000-30C.000UFC/g..
NMP nouﬁoﬂnm fecales: < 3 UFC/g “
mamvﬁﬁonoo,o coagulasa positive: <100 UFC/g

Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g :

Bacillus cereus: 700-1000 cwo\m

vwhwwz.ﬂbﬂuoz Bolsa en polietileno de 500 gramos.

COMERCIAL _ :

EMPAQUE: El rotulado del nu.:ummc__a cumple con lo dispuesto uﬂ‘ las
. |

siguientes normas:
Resolucién 5109 de woom“.
. Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

VIDA UTIL: . 6 meses.

: . | i
OO..EUHOHOH._.,WM DE TRANSPORTE Y #HEOMZEHNH_q TO:
- Se 9”&0 almacenar a temperatura m.EEnuﬂw. en un lugar seco, con buena
ventilacidn, estar m,oﬂnm de humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso

de Eiooﬁom Yy roedores.: ; ,
s E] vehiculo de wansporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar

fabricado en material mnﬁnano adecuado para 'su limpieza. ,
* El producto ne debe tener ningun tipo de nosﬂm_nﬁo con el piso del vehiculo, debe ir
en estibas plasticas para evitar contaminaciones o deterioros del marterial.

= El Huwowcnﬁo es n.mbmvo*.nmao en vehiculos que n&HEau con el Decrete 3075/97
| \ :

| i
NOMEBRE SOLICITANTE E & E INSTITUCIONAL
! EOGOTA

IZ,

“SUDESPEN

M.‘. OS BARRAGAN S.A.”
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= CTREEI Ministerio de la g e Su
Eﬂ.TEo. Nacienai de Vieit tanciy mn Eﬁpﬁagsw Al Jaﬁ?lwﬁfﬁs A

TERTIFICACHIN No. e&a 17723

=L mLcnaﬁo SUBDIRECTOR (A} DE REGISTROS SANITARIOS DEL iNVIMA CERTIFICA
: |
QUE TEMENDO EN CUSNTA La LEGISLACION VIGENTE EN MATEZ1A DE ALIMENTOS Y EL
CECRETC 3075 DEL 23 DE 7_0 SMBRE DE 1867 ARTICULO 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO SANITARIO". TODO ALIMENTO QUE SE EXPENDA DIRSCTAMENTE AL CONSUMIDOR
BAJO MARCA DE FABRICA Y CON NOMERES DETERMINADOS, DESERA OBTENER REGISTRO

SANITARIQ EXPE U“UO _)r;,,_ﬂ_) RIE 4 L2 ESTABLE _DO nz EL PRESENTE DECRETC.

T, M Dmemm mme o mee e -

A (Y k._.n, L I N — P IS h- T _..-(_u n.,l_r_n_: oS NATURAL
- SEAN UOEi.:DOm AL MINGUN PROCESC DE juiamm.omgpn_OZ . TALES O A2, CGRANDSE,
. FRUTAS. IOm._.bEJ :m._ug j o Ammd»m a:ma Um ABEUAS Y .LOS OTROS umODcniom
1PQO_LPm - o Lo . . e

W
aAm .

s &z o

Ml

ocj n.r nmo‘ac(ﬂo szo . rnz._,m&r zo mmmcﬁnm mmm_wqmo mnéaam_o m_ ES
105&0?#@% SING NINGUR! __uﬂon,,nm_o DE ?Amwon&>9€z PERO ESTA mr,_ml AL
107.59 ocn m._mmﬁmz tpm »cat:_o\pomm m»zﬁpm_h,m o

. EARPAGAN RAMIREZ. .
NUMERO DE »»m_o>o_oz 2000072152
FECHADE mpo_npn_oz _ Jma:uoom

i . . i
_Z.h.lﬁﬂmh.bO . -8 r_ﬂwumz.m.p Dm 1.m.pZOm wbmm}GJZ S.A. - SR. HUMEBERTO

-

7 D)Jb OO_smebhrﬂEu LOS . vnODCC.ﬂOm *AMPARADCS n)z ESTA
CERTIFICACION, me._.Dn ENTRE OTRAS ODum DEBEN CUMPLIR CON LOS ﬂm.“.PUrnO_DDU EN
La T LEGISLA QD . SANITARIA Sﬂlzq.m €N MATERIA DE ' ROTULADO: DE ¢ _umOUCO.H.Om
 ALIMENTICIOS! & jﬁcgob EN: Cp RESOLUCION 005108 DE Moom DEL E_Z_MHM_O ,Dn LA
- vmo.._.HOO_Oz mOgB- C ZON?TMDQH _Lp Z_OD_EOCNZ m,cr._.. ._..C<.12 o )D_(Hoznz.. W

melm<>h_02

EL: Tmubmrnog__ﬂz._.O DONDE nn m.r)bgu,.../._ r)m _umOUCO._.Dm Om._n._.O OE L4 PRESENTE
CERTIFICACION :ummnz CUMPLIR CON [A3 anz__ym PRACTICAS DE MANURACTURA
_undnh.rrO_U}n nz ‘m_r DECRETC 3075 OE 4687 ¥ SER INSPECCIONADD, VIGILADO ¥
- CONTROLADO n.J D LA JC._-Q_A_D}_.. SA Z_._.b,_u_n Lo rc>_- SE m<_UmZO_> A TRAVES Dn LAS

. ”hO:pn DE VASITA : ,

LA PRESINTE CERTIFICACION NO HACE &S VECES DE REGISTRO SANITARIC Y/O PERNISO
- mnziﬂo o Co |

E.Dmmmm,uzu\; WUODMP SCLICITAR CCORRECCION CZ_O\yEHZII DENTRC DE LOS O_Zr.D 13
- Eb:u OOZI&GDm A _uuuiJm Uﬂr Dis mMQ.(:”mz.lm ..... LA mz..._um_ﬂL, DE LA PRESENTE.

.zsTal onm._.__ufﬁ_oz TIENE UNA VIGENCIE DE DOCE (12)'MESES CONTADOS A P4 m m LA
FECHA DE SUEXPEDICION” SIN.PERIUICIO DE LAS DECISIONES QUE ADOPTE LA A r TOR,

. m1 %nﬂm_b, ,,bn.LU Cz_d\pgmz._.m m_h.O_U_Q_Zl_..

,U (w

SE: mx_.idm ,mD.W‘ > D.C.,EL2 o_m bmmﬂu de oeDn_

ESTZ ImmubOuO ?ﬂmﬂp La mggb mr CONSIDERA EN BLANCO.

v




Repiblica de Colombia
Ministerio de la m.«oﬁnn_on Social
3328. Naciona!l de <_3_u=n_m de Medicamentos y Alimentos lp.zd._.,?_..P

Gbered y Orden

CERTIFICACION No. 2008019760

EL mcmﬂ_ﬂ_._.o mcmo_mmﬂ.ﬁomabv DE REGISTROS m.PZ_._.b,m_Om DEL INVIMA Omm._.:u_ﬂ.p

QUE TENIENDO mZ CUENTA A' LEGISLACION VIGENTE EN MATERIA DE >_|:<_m2._.0m Y EL
DECRETO 3075 DEL 23 DE DICIEMBRE DE 1967, ARTICULO 41, “OBLIGATORIEDAD DEL
REGISTRO mbz_iwm_o__ TODO ALIMENTC QUE SE EXPENDA U:u,mO._.b,_.,\_mZ._.m AL CONSUMIDCR
8AJO MARCA DE|FABRICA Y OOZ NOMBRES DETERMINADOS, DEBERA OBTENER REGISTRO
SANITARIO mx.omD_UO OOZ_uOm_.,\_m A LO ESTABLEC!DC EN EL PRESENTE DECRETO.

SE EXCEPTUAN Dmr OC_S_uCE:mZ._.O DE ESTE mmOC_mz.O LOS-ALIMENTOS 2>ﬂcm>rmm QUE
NO SEAN m0_<_m._._00m A Z_ZOCZ PROCESQ DE TRANSFORMACION, TALES COMO GRANCS,
FRUTAS, IOm.ﬁP_.._N.Pm VERDURAS FRESCAS, MIEL DE ABEJAS, Y LOS QTROS anDCO._.Om

APICOLAS.

QUE EL anDCO._.O rm24mL> zO REQUIERE REGISTRO SANITARIO SI ES Oogmmo_\yEN\PDO
SIN PROCESO D& ﬁgzmhomibo ION, PERO ESTA mC._m._.O AL CONTROL QUE m._mmomz LAS
AUTORIDADES SANITARIAS. :

mc_umm_umzmb DE GRANCS BARRAGAN S.A.

INTERESADO: .
NUMERO DE mbu_ﬂbn.u_oz_ moomommumu
FECHA DE mku_n%_oZ“ 13/08/2008

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

CERTIFICACION, mw._.Om ENTRE O.h.m\»m COSAS DEBEN CUMPLIR CON LOS ESTABLECIDOS EN
LA LEGISLACION 7 SANITARIA VIGENTE EN MATERIA DE ROTULADC DOE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS mmjDCCyD) EN LA RESOLUCION 005109 DE 2005 DEL MINISTERIO DE LA
PROTECGION mOO_>F O NORMAS QUE LA MQCIFIQUEN, SUSTITUYAN O ADICIONEN.

EL mm._.bmrmﬂ_Z:mz._.O DONDE SE ELABOREN LCS vaUCO._.Om QBJETO DE LA Dmmmnz.ﬂm
CERTIFICACION Qmmmz CUMPLIR CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
ESTABLECIDAS mz EL DECRETJ 3075 DE 1697 Y SER INSPECCIONADO, VIGILADO Y
CONTRCLADOQ _UOm LA DCHOD_D\»D SANITARIA LC CUAL SE EVIDENCIA A TRAVES Dm LAS

ACTAS DE VISITA. :
LA PRESENTE nmx?_m_opn_oz NO IHACE LAS VECES DE mmo_mqmo SANITARIO Y/O _umm_s_mo
SANITARIO.

EL INTERESADO _uGDm\p mOCQ.FD CORRECCION CZ_OP_SmZ._-m _u_mz.ﬂmo DE LOS CINCO (5)
DIAS CONTADOS A Ppmjm DEL DiA _m_mc_mz._.m A LA mz._.mm0> DE LA PRESENTE

ESTA Omm,_.:u_()O_OZ TIENE UNA <_Om20_> OE DCOCE (12) ?_mmmm CONTADOS A PARTIRIDE LA
FECHA DE SU anmO:n_Oz SIN PERJUICIO DE LAS DQO_Ozmm Ocm ADOPTE LA AUTORICAD

SANITARIA, VALIDO 7cz_o>_<_mz._.m EL ORIGINAL.
SE EXPIDE EN BOGOTA D.C., EL 15 de Agesto de 2008 .
ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA NCO.

CLARA _m RODRIGUEZ SERRANG
SUBDIRECTPRIA) DE RECISTROS SANITARIOS

farrarz A2 N Ma 1744 DRY- 764RTAN. 4 4 5.3_" ~ 20841 = Panina Wah: www.invima.gav.co Beaati 0.C. Calombiz

Pagma | Je !

g



BOGOTA, NOVIEMBRE 12 DE 2009

SOLICITANTE:

. hhbhmhﬂﬂm-mbbmmhh,.gm
TELESONOS: AMWWWMM.NM.WQWW-E&MA-£uwgm-£huhg|wmmm_

FAX: A
FICHA TECNICA | FAX: 448 2055/56/57 E-malf: granosbarragansa@sudespenss. cofm. oo

i BOGCTA. D.L - COLOMSIA - SURAMERICA

FRIJOL CARGAMANTO!ROJO

1

£ & E INSTITUCIONAL

NOMERE DEL EMPACADOR:

NIT:

|
MARCA TWO,U.GO.H.OH

|
REGISTRO SANITARI

DESCRIPCION:

Conjunto de mebom vwoonanu.nm.nm de cualquier <mﬂnnma” de los géneros phaseclus spp.
Frijol nm.ﬂ.mmﬁpnnﬁo TOjO para cOonsumo humano y correspondiente a fijol grado 2. ,

Se permite la presencia de :

Granos Daftados 2%

Mazerias nﬂn”mm 0.3%
granos partidos 2%

Variedades de Contraste 3%

Humedad 15/%

ADITIVOS

APORTE Zd.w.EOHOZb.H. X 60 Grs:

830.111.367-3

No contiene

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

!
SUDESPENSA DE “OH@»ZOm BARRAGAN 8.4

MARCA mcummvm7m>

NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO
CERTIFICADO # 2009021976

[ [




. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: CORABASTES - SODESA 8~ LoLAL 2
, TELEFONOS: 453 9257 « 73 9859 - 2938534 - 448 251516 « 428 2520/3! - 295 3

| : caw. = |l..,
Olor caracteristico, color rojo limpio, libre de impurezas ™% 48 20</56/57 Z-mall: granosbarragsnsa@sudespensa. 2o, 22 |
” momoﬁ.ph.nuﬁsms-mcgmﬂﬂ _

OEO.HMNHW.HH CAS EHOWDWUHOH\OOHO.PMH

Eﬂ.ooﬂwmb..ﬂmwpom Mesofilos: 200.000-300.000UFC/g.
! NMP coniformes fecales: < 3 UFC/g
mﬂm@wﬁononoﬁ coagulasa positivo: <100 UFC/g
Mohos y levaduras: 3000-5000 UFC/g
Bacillus cereus: 700-1000 UFC/g

PRESENTACION: _ Bolsa en polietileno de 500 o 1.000 gramos.
S COMERCIAL _
EMPAQUE: El rotulado del empague cumple con lo dispuesto en las
siguientes normas: ,
Resolucién 5109 de 2005.
*  Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.
VIDA UTIL: | 8 meses.
W i ! .
NORMA QUE CUMPLE: NTC 871 : Frijol para consumo humano.
OOZUHOHOH“”WM DE HEMMQWHH Y EEOMZEHZHO"
s 3Se aﬁun almacenar a temperarura ambienté, en un lugar sece, con buena
ventlacién, estar mdwo“ de humedad, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
- de insectos y roedores: : !
a g "« El vehiculo de ﬂ.mbmmoﬂa debe contar con su respectiva licencia y debe estar
— Hmcmo”mno en material permitido adecuado para:su limpieza. ;
- s El Hu.n,.a.nnao no debe tener ningin tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
o en nmﬂ,omm plasticas Hum_.wm evitar contaminaciones ¢ deterioros el material. \
. = El producto es .u.mbmﬁo_wﬁwao en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/ 97

zoEwE.u moﬂEoE,bzam mwmuamﬂadouozt\_
A BOGOTA _
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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
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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
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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
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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

2y

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
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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
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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

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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