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INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

ACEITE DE SOYA

COMPOSICION E INGREDIENTES Aceite liquido vegetal, extraido de la semilla de soya,

desgomadao, refinado, desodorizado y blanqueado
12 meses

VIDA UTIL

SISTEMA DE ENVASADO Tambores Plasticos de 200 Kilos

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Mantener envase bien cerrado, a temperatura ambiente en un
lugar limpio, fresco, oscuro, sin humedad y libre de malos olores

OLOR  CARACTERISTICAS SENSORIALESNDOLORO
SABOR NEUTRO
COLOR AMARILLO BRILLANTE CLARO
AROMA NEUTRO
ASPECTO LIQUIDO VISCOSO, LIMPIO A 25° C
COLOR: LOVIBOND CELDAS ROJO § MAX
CARACTERISTICAS SENSORIALES
DETERMINACION PARAMETROS
INDICE DE PEROXIDOS(MEQ/KG 10 Max
SACIDOS GRASOS LIBRES (OLEICO) 0.5 Max
% HUMEDAD Y MATERIAL VOLATIL 0.05 Max
% IMPUREZAS 0.00
INDICE DE YODO 1032128
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Nombre del Producto

Arroz Roa Fortificado FORTIPLUS

Arroz Florhuila con Vitaminas

Descripcion

Arroz descascarado al cual se le ha eliminado totalmente por elaboracion, el
germen y el salvado, con adicion de Vitamina A y Acido Folico.

Clasificacién: Tipo 1 Grado 2.

Ingredientes
Arroz blanco seleccionado, Vitamina A, CMC (Gelificante) y Acido Félico.

. Modo de Uso

(Sugerencia de preparacion).

a. Sofria en 3 cucharadas de aceite, % tallo de cebolla y sal al gusto

b. Agregue 2 tazas de agua y lleve a ebullicion.

¢. Sin necesidad de lavar, adicione 1 taza de arroz Roa Fortificado 6 Florhuila
con vitaminas.

d. Cocine a fuego medio hasta que seque el agua.

e. Tapelo y déjelo a fuego bajo hasta que abra el grano y seque
completamente.

. Referencia Normativa

NTC 671 (Quinta Actualizacion), Resolucion 5109 del 2005 sobre requisitos de
rotulado y etiquetado, Resolucion 333 de 2011 sobre requisitos de etiquetado
nutricional.

. Registro Sanitario

RSAD10115402 Arroz Roa Fortificado
RSAD10I61110 Arroz Florhuila con Vitaminas

Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Especificacion Equipo y/o Método
Grado de Humedad Maximo: 14% ES-0019
Grano centro blanco Maximo: 12% PR-0056 IN-0242
Grano Yeso Hasta : 6 % PR-0056 IN-0242
Grano Daflado (Rojo, mal pulid, oiros) Maximo: 1% PR-0056 IN-0242
Grado Blancura 39 - 41 *Kett PR -0056
Grano Partido Hasla: 8% PR-0056 IN-0242
Indice de Pulimento 95 - 105°Kett PR-0056
Arroz con Cascara Maximo 2 en 100 gr IN-0242
Tipos de contraste Maximo: 6% IN-0242
Grano Dafiado por Calor Maximo: 0.1% | PR-0056 IN-0242
Metales Pesados Maximo: 50 ppm | Asorcion atomica (Andiisis Extemo)
Residuos de Plaguicidas Ausencia E"m?&ﬁ":gtﬁf;];mﬂgg"a 9
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8. Caracteristicas Sensoriales

Caracteristicas 1 Especificacion ~ Equipo ylo Método
Aroma ' Caracteristio, lire de ojores exranos |, . . , -
Apariencia e | Analisis Sensopa] Cualitativo
Color e Descriptivo
9. Caracteristicas Microbiologicas
Caracteristica ~ Especificacion Equipo y/o Método
Bacterias aerobias mesofilas (UFClg) Maximo: 300.000 esx":;"r:;? SR e
. | Tubos de Fermentacion - NMP
Coliformes Fecales (NMP/g) <3 [ (Andisis extemo)
Mohos y Levaduras (UFC/g) Maximo: 5.000 | 2:;",25 90 ace Yot e s
Bacillus cereus (UFClg) Maio: 1000 | Seriedenpeca sipriol (Arlss
- go= | Mélodo de inmuno ensayo (Analisis
Aflatoxinas Totales Maximo: 20 pg/Kq. | Eyierno)
10. Aspectos de Inocuidad
Caracteristica Especificacion C SR o
Infestacion en 1000 gr. (Presencia de :
Gorgojo, Larvas u otro tipo de Insecto) Ausencia IN-0242
Impurezas ~ Max.0.1% IN-0242
Materias extranias en 1000 gr. Ausencia IN-0242

11. Informacion Nutricional

Las porciones por envase varian segun la presentacion, teniendo en cuenta que el
tamano de la porcion es de % taza (50 g) segun resolucion 333 de 2011 del
ministerio de la Proteccion Social.
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Tabla nutricional Arroz Roa Fortificado > : =
Tabla nutricional de Arroz Florhuila con vitaminas
FORTIPLUS
Informacion Nutriclonal Informacion Nutricional
Tamaiio ga W porciin: 14 Taza (90 ) Tamadis 90 & purcios 14 Taza 58 g
O e Parceriss pal sivase:
cmnnpnm Caidag por poreion
c o M n!:uoc Mi’_ Calbriss 180  Caiones 2 grana :
Grasa 10053 ™ ‘ Valor Disner
Guss Salurnda by ™ (rasa toti ¢y "
Grasa Trans 0 Grasy Saturada 0y 2%
Colesterol 1 g () Giusa Tram 0 g
Sodio 0 mg ™ Colesterol 0 my o'
Carbohidrates Totaks 3y L Jogio ¢ my [
Fiors distars 43 W% Carbohigratos Tomles 405 13%
Fious salitle < 13 Fote dmtui 3 g 2%
Flocs meoutie 3 y Fri sulbie < iy
Azicates 0 g Fiors msaube 2
Protewis 49 L) ATiicaes fi g
VAsming A % Proteina 3¢ %
Viamina C N Vistns A 20
AcdoFoks 15% Viaawa C %
P o Caic %
:am) m O:‘ L %
5 5 Aokt Fowe == 5%
- — Loz ponoedtaes de Vakies Chalies basaton sn g ety de
mm”;?:'u?;fﬁﬁ?? i won?: :z;un uuum 58l mp":. » A

12. Presentaciones Comerciales y Material de Envase.

Presentacion Roa Fortificado / Florhuila con vitaminas Tipo Estructura
EMPaave | 2ch g-500g - 10006 - 2000 - 2500 g - 300 g - 500 g T i o
100009~ 125009 -250000 Boka | Poiproilono
Presentacion Roa Fortificado / Florhulla con Vitaminas Tipo Estructura
» 50 unidades de 250 g
o 25 undades 0e 500 g
»  15unidades de 1000g
Embadje o g unigades de 2000 g Boss | Poletiena de meda densidad
|»  Bunicades de 2500 g
's  5unidades de 3000 g
»  Junidades de 5000 g
10.000 g~ 125000 - 250009 No se maneja embalae
Rotulado y Etiquetado segin Resolucion 5108 de 2005
13. Vida util

Entre 12 y 14 meses de acuerdo a condiciones de almacenamiento, dadas

después de la produccion; este periodo de tiempo puede ser mayor.
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14. Recomendaciones de Almacenamiento

» Almacenar en instalaciones limpias y en buenas condiciones higiénicas, y a
una temperatura y humedad que asegure la conservacion del producto. “El
arroz es un producto no perecedero por su bajo contenido de humedad, esto lo
hace que absorba faciimente humedad y olores del ambiente en que se
encuentra.”

« El almacenamiento del arroz comeo producto terminado, se debe realizar de
manera que minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan
afectar |a higiene, funcionalidad e integridad de este alimento. Ademas se debe
identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de
vida.(Resolucion 2674 de 2013)

* El almacenamiento se realizara ordenadamente en pilas o estibas con
separacion minima de 60 cm. con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre pales o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso
por lo menos 15 cm. de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso. (Resolucion 2674 de 2013)

* Los establecimientos que se dediquen al expendio, deberan contar con los
estantes adecuados para la conservacion del arroz.

« El producto no debe ser almacenado cerca de quimicos, detergentes, jabones
u otros que puedan alterar sus caracteristicas.

15. Informacion del fabricante
Fabricado Por:
ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A.

Cra 10 No 97 A- 13 Tel (1) 644 94 20 Bogota Km 2 Via San Martin Tel: 3136492820 Granada

Km 3 Via Campoalegre Tel (8) 873 0066 Neiva Km 5 Via Ibagué - Girardot Tel: 2659645

Km 2 Via Espinal Girardot Tel: (8)2483011 B Km 28 Via al Sur Tel (8) 838 07 02 Campoalegre (Huila)
Km 3 Via Acacias Tel: (8) 671 40 80 Villavicencio | KM\ Via Espinal - Ibagué Tel 3153232629

Carrera 3 No 2- 111 Tel. (8) 623 &5 85 Vilanueva (Casandre) \

www.arrozroa.com / www.flothulla.com -~ m&d@g@wmqm | gcliente@fiorhuila com

71)1\/\/ A

Aprobado poy: J , / ;
Carolina Lop )
Gerente marca RO/ I

gite General

Aprobado por:

Adriana Carrion
Directora de Ges(ion Integral
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PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM
Preparado por: PAULA HAI:I»‘?)I"SOS:I"&(’;;ENO Fecha: 28 DE Versién: 2010
MILENA LOZANO PERA AGOSTO SO
PROVEEDOR No registra

DESCRIPCION FISICA
DEL PRODUCTO

Producto precocido y
laminado obtenido de los
granos de avena sin

cascara

INGREDIENTES

carbonato de calcio, acido ascérbico (vitamina C), sulfato
de zinc, fosfato tricalcico y vitamina A. Puede contener

SECUNDARIOS
trazas de trigo
Apariencia hojuelas
CARACTERISTICAS celor Sog
FISICAS DE LA MATERIA -
PRIMA Y/O INSUMO Sabor Harina
pH No reqgistra
Textura uave
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE N .
LA MATERIA PRIMA Y/O O registra
INSUMO
Liquido
ESTADO DE LA MATERIA .
PRIMA Y/O INSUMO Solido Hojue'as
Gaseoso

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES

Bolsa de polietileno

CANTIDAD

500g

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese en un lugar fresco y seco

NUMERO DE REGISTRO

RSIAV1OM19996

SANITARIO (Sl APLICA)
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PROGRAMA BUENAS
SENA PRACTICAS DE
'7 ‘- MANUFACTURA BPM
7\ FICHA TECNICA DEL
CENTRO AZ CAR PROGRAMA DE
AGROPECUARIO . CONTROL DE
“LA GRANJA" PROVEEDORES
SENA - ESPINAL
. Aprobado por: "
Preparado por: PAULA Fecha: 14 DE JULIO i
MILENA LOZANG HARRISSEI\JNI\AORENO DE 2010 Version: 2010
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO AZUCAR
PROVEEDOR No registra
El azucar blanco es el
producto cristalizado

DESCRIPCION FISICA

DEL PRODUCTO

obtenido del cocimiento del
jugo de la cafa de azucar o
de la remolacha azucarera
constituido  esencialmente
por cristales sueltos de
sacarosa obtenidos
mediante  procedimientos
industriales apropiados vy
que no han sido sometidos
a proceso de refinacion.

| Manuelita |
b i O00E AR RS

INGREDIENTES

PRINCIPALES Caha
INGREDIENTES —
SECUNDARIOS P
Apariencia Granulada
CARACTERISTICAS %‘:':r' E::i?;:’a
FISICAS DE LA MATERIA = ==
PRIMA Y/O INSUMO
Ph No
Textura Dura granulada

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O

INSUMO

80
Coliformes fecales, NMP/g

<3
<10

UFCJg o
<
< 200

Mohos y levaduras, UFC/g

< 100
< 100

Coliformes tolales, NMP/g, maximo
Coliformes, FPM, UFC/10 g. maximo
3

Coliformes fecales, FPM, UFC/10 g

Bacterias mesdfilas asrobias, UFClg
Bacterias mesdfias aerobias. FPM.

Mohos y levaduras, FPM, UFCJ/g
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ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Liquido

Solido

Granulada

Gaseoso

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES

Bolsa de polietileno

CANTIDAD

1000 g

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese en un lugar fresco y seco

NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (SI APLICA)

No aplica

VIDA UTIL ESPERADA

12

Meses

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Ambiente

25-30°C

Refrigeracion
ongelacion

NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

NTC 611

Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad
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DESCRIPCION PRODUCTO TERMINADO

Revision Consecutivo

o Producto lermunadalods

Fecha de modificacion

FIOS2072U

U ZUEU

Titulo

Pastag Alimenncias Dona Clasica

Sistemas

Geshdn Calidad

Sedes

darranguilia Mostuera

Linea

Pastas Clasicas

Producto

Fastas Alimentias Dona Clasica

Marca
Daria

Material
104 /7092

104 /0/3

Composicion

Semolato de Ingos mportados foruficado con. Nsacma (55 mg/Kg), Hierro (44 me/Kg), Vitamina
B1 (6 my/Kg), Vitamina B2 (4 ma/Ky), Acido Foico (1.54 ma/Kg), (cereal que conteng gluten), y
adicional continene Nutrivit que esta compuesto por: Vitamina A (6250 Ul/Kg), Hierro (68,6
mg/Kg), Zinc (18,7 mg/Kg), Acido Félico (1,5 mg/Kg)  2yua
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Harina de trigo. Sémola de Trigo Durum, Niacina, Fumarato Ferroso [Hierro], Tiamina
Mononitrato [Vitamina B1], Riboflavina [Vitamina B2], Acido Folico. con adicién de:
Vitamina A. Hierro. Zinc, Acido Félico. Nota: Solo aplica para el material: 3020572 Pqt codo
DORIA clasica em transp x 500g (Blending internacional)

Verdadera Naturaleza

Pastas alimentias

Numero de registro sanitario
RSA-DO4570-2017
Presentacion y dimensiones
Dimensones (mm) | Peso Unidades en
Referencia , Fe ' Fardo/Caja
Didmetro|  Allo | Longitud | Ancho ‘ =50es0f (a)
34+ 120+ I )
Argollias |86+ 10% :" NA N.A ez 250 24
0% \ 10%
’ 250 24
250+ | >
sucanni F0£30% NA 108 NA [10+£70%: 5300 12
- Y 3000 2
‘ ’ 125 8
Cabellc N.A 200 24
: 10£10% NA #£10% NA -
deangel - &2 ‘ 250 24
530 12
o R ol T | 88+ | 135+ @ 280 24
A0S . " + T0U% A
o - 10% 10% | 3000 2
25 8
200 24
_ . 110+ | 250 24
Corchas N.A NA |20+£70% NA i ik —
10% ) 2
1030
3000 2
25+ 120% i ;
Conchitas' | Na | NA | 25| NaA ~ = | 250 24
0% 10%
130+ .
Corbata N.A NA NA NA 1’.)”'- 250 24
A 1.10% PRI
Corbatnes N.A NA N.A NA e 250 '4
10%
Fideas N.A NA |20+ 70%] 1,04 + 125 48
10% 200 24 - 20
250 24
0 12
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’ 2000 2
Letras NA | NA | NA [2+708] Jﬁﬁi 250 24
125 48
200 24
=it » | 135+ | 250 24
Macarrén |81T+70% NA [27+14%] NA S -
- 0% | 500 12
1000 &
3000 2
Macanmaon 704+ NA 250+ NA 1 ,qs; 950 54
Largd 10% 10% 10%
14U+ : 140 + 123 2
Rigatoni = | NA [28+171%] NA ES | 250 24
10% 10%
530 12
126 48
200 24 - 55
‘ 250 24
S ap 500 L
Spagheatl N.A NA IR 2'5; 1'5.% : Ch
0% |J0%0) 10% | 1000 &
' 1100 &
1100 144
2000 3
| 2000 2
ilie da 25 N 250+ | 45+ | 150+ | 250 24
0% | 10% 0% | 500 12
Tornillo N.A NAC (3821 ‘-h: 18i "ﬁﬁf 250 24
Definicién del producto

Producia preparado mediante el secado aprop@do de las diferentes figuras formadas a parturde
Lna masa sin ferpeniar preparada conragua y los denvacas dal 1o apias para consumo

humano

Cédigo de barras

undefined
undefined

Tipo y material de empaque

Referencia

Tipo de Empaque

Empaque Primario

Empaque
Sectindark
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lodas las
referencias a | Larmunaco BOPP + o
Cojin Fardo
excapcion e LAST
3000g
Spaghett No.5 Laminado BOPP + Cojin x 1000g (EM Transp BOPP + CAST 50 micras) &
x 2000g CAST dentro de una bolsa que contiena 2 PQ Boisa
Referencias - | _ Coyinx 500g (EM Transp) dentro de ung bolsa o
30001 Holsa Poletilenc que canliene 6 PO Fardo
Surtidas
Concha + | Lanmunaco BOPP + [ Cojin x 2580g (dentra de una caja que conieng 12 Caa
Letta x 2500 CASH PO Concha + 12 P0 Letral) Corrugada
Exhibible
Fideo x 250q | Laminado BOPP + " . Cajz
oW 20 | Laninad ; Cojin (24 unidades x 2504q) S
Exhibible CASI Corrugada
L Cojin x 5009 EM 1rans (T Ryt codo clasica em
Pack ensalaca
X 1000g Bolsa Pobetilerie  frransp x A00q v 1 #2at lorallo Verdurasemitrans f  Fardo
v
500y dentro de unad bolsa que cantiene 2 PO
X Laminaco BOPP +
Spaghertti x SAST - Plecadiza B
500g Edicion 3 o Cojin x 5000 dentra de una plegadea e
LAl Cartulina Corrugada
Vintage :
Clasica
Corrugado
Fideo x Material flexo laminado BOPP/CAST 40 ular
BOPPICAST ‘ o
2009 MICRAS clave
790K
Corrugado
Spaghetti x Material flexo laminado BOPPICAST 40 g
200 BOPPICAST MICRAS ragular
g clave 7908
Consumidores potenciales

Javenes y adultos e los estralos 2,3y 4

Fabricante y direccion
Fabncado por PROGUC 1 OS ALIMENTICIOS DDRIA S AL Km 5,6 Troncal Ocedente Mosauera
Cundinamarea y/o PASIAS COMARRICO S AS Calle 39 N* 51-38 Via 40 Basanquilla. Para
PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S AS Km 248 1roncal Occdente Mosguera-Cundinamarca,
Indusing Colombiana

Vida atil

18 meses partir de su fecha de fabncacidn

Forma de preparacion
Cocine 1a pasta en abundante agua hirviendo (1 litro de agua y una cucharadita de
sal por cada 100g de pasta).
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Fisicoguitmicas
Flsicoguitricas
FISiCoqQuinMIcas

FisToQuimicas

Flsicoguitmicas
Fisicoguitmicas
Fsicoguitricas

FISCOoCuUITICaS

Fsicoguitnicas
Fl=icoguinmicas
FiSicoquincas
Flsicoguitricas
FISICOQUIMICas

FiIEToQuinnicas

Fsicoguitricas

Micrabioldgicas

Microbuotdgieas

MicrobiolGgicas

Microbiolbgicas
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Caracteristica / Actividad
Niratos
Hurmedad
Cenzas

Acidez ( Expresada como
acido Hehco)

Zme
Acido Fohoo
Hieno

Mandmero de clorwa de
Virdlo

Melamma
Acrlonmtrlo
Learalenona

Deokimwvalenal DON

- —

Ucraloxina A

Ruma de afiatoxiras B, B2,
(31, G2

Vitamina A
Recwerniode Bacllus cereus
UFC/g

Recuenio de Mohas y
Lavadutas UFC/d

Recwenio Staptyicooccus
aureus coagulasa positiva,

UFC/g

Recuenio de Eschedchia colb,

Descripcibn especificaciones
= 200 g NOZ/Kg
13% Maximo
1.2% maximo

0.45% maxmo

184 ma/100g Minimo
304 ug/ 100 g Miramo
11,26 g/ 100 g Mintmo

< 007 mg/Ky

=2 mg/Kg
s002mg/Ky
< /hug/Kg

s 750 ugfKy
S 3 ug/kKg

S 4 UKy
G225 Unidades Internacionales/100
a Mirumno

3,<100,-.0

34000, 5000,1

3. 100,200,

3.<10,-.0
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CODIGO GP.GAC-2327
@ harinera del valle VERSION . o
e TIPO FICHA TECNICA COMERCIAL

FICHA TECNICA COMERCIAL PASTAS ALIMENTICIAS.
MARCA SAN REMO

1 NOMBRE DEL PRODUCTO

Pastas Alimenticias

““Jmnmmn.commnnoﬁ
@1 4

1.1 Referencias:

e Espaqguetti, Spaghetti, Macarron. (Pastas Largas).
e Concha, Fideo, Macarroncito, Macarron Grueso. Guargueron, Letras, Cabello de

Angel, Tornilio, Corbata, Conchita, Argoliitas. {Pastas Cortas).
2 DEFINICIONES

Es el producto preparado mediante el secado apropiado de las figuras formadas con una
masa sin fermentar, preparada con agua y Semolato de Irigos Importados. apto para el

consumo humano.

3 MARCA
SAN REMO

4 INGREDIENTES

Semolato de trigos importados fortificado con Niacina (55 mg/kg). Hierro (44 mg/kg), Vitamina
B1 (6 ma/ka), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Acido Félico {1.54 mg/kg). Agua.

4.1 Alergenos presentes en el producto:

Contiene Gluten.
4.2 Alergenos presentes en la planta de fabricacion:

Elaborado en una planta donde se produce pasta al huevo y alimentos con soya.

5 PRESENTACIONES COMERCIALES
90g,1259.2509.4549,500gy 1000 g

6 MATERIAL DE EMPAQUE

6.1 Empaque Prnmano:

e | aminado Polipropileno Biorientado + Polipropileno Cast impreso.
¢ | aminado Polipropileno Biorientado + Polictileno de Baja Densidad impreso.
¢ Laminado Polipropileno CAST + Polietileno de Baja Densidad Impreso.

6.2 Empaque Secundario:

* Boisa Termoencogible.

7 TIPO DE CONSERVACION

7.1 Condiciones de conservacion rotuladas en el empaque:
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¢ Almacenar en un lugar hmpio. seco y fresco.
7.2 Condiciones de Almacenamiento Generales:
El producio s debe almacenar en un Wwaar secd, Impo y ventiado,

E! producto se debe amagenar de 13l manera qQue £ mnmice su deterioro y se
evten aquellas condicones que puedan 2fectar la inociedad, funcionalidad e imegridad de os
MESMOos.

El praducio s= debe colocar sobre estibas impias para evitar contacio directo con el piso ya
que puade absorbar humedad lo que facinz 2l crecmento ge hongos.

El a'macenamiento del producio s debe redizar en estibas tenendo en cusnts una
separacion minima de 60 cm con respecio 2 las paredes penmeirzles y una situra con
respecto a3l psEo da por lo menos 15 om de manera que s& parmada |a inspeccion, impeeza y
fumigacion si es el caso. No se deben utilizar estbas sucias o detenoradas.

Se debe garantizar |3 rotacion de ‘os producios cumpliendo con el PEPS (primero en expoar
pnmerc en salir).

Se debe esiablecer y cumplir con &l plan de mpieza y plan de coniroi de plagas de los
lugares de slmacenamienic del producto que incluya las frecuencias penodicas para la
realizacion de esta activwdad.

Los productos que ya se encuentsan vencidos. producios con empagques rotos 0 oon oiro tipo
de detarioro se deben almacenar en un area o deposito exclusivo para 13l fin y debe estar
identficado claramente,

7.3 TRANSPORTE

El transporne de los producios shmentcios s debe resizar en condicones tales que
excluyan =& comaminacian y/o profferacon de microorganismos ¥ sviten su siteracon asi
comao los danos en el envase o embalaje segun =23 el caso.

Revizar ios medios de transporte antes de cargar & producto, con el fin de asegurar Que se
encuentran cumpliendo con |os requisios sanitaros gue garanticen 1a adecuada proteccion y
conservacion dal mismao.

Los medios de transporte y o3 recpienies en los cuales se transporian '‘os producios
alimenticos deben estar fabricados con maseriales tales que parmitan una camrecta impieza y
desinfeccion.

Se prohibe disponer fos praductos directamente sobre el piso de los medios de transporte.
Para este fin se utilizaran los recipiemes. canastilias, o implemenios de maternial adecuado.
de manera gue aislen el producic de 1oda posbiidad de contaminacion.

Se prohibe transportar conjuniaments en un mismo vehiculo. productos alimenticios con
sustancas peligrosas y ofras susianoas que por su naluralezas represen®:n nesgo de
contaminacon de los producios.

8 VIDAUTIL

* 12 meses.
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Anexos

Anexo A. Resolucion Invima Pastas Alimenticias
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Rocio Gironza Vargas Maria Elena Collazos Martha Lucia Arboleda Ospina
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Imprimia: Juan David Borja Marulanda
Para: Stephania Alban

Fecha Impresion; 23022018



MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL.

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina. Hierro, Tiamina, Riboflavina,
Acido Folico). Grasa Vegetal de Palma~, Aztcar Invertido, Extracto de Malta. Sal. Agua,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio. Fosfato Monocalcico, Bicarbonato de Amonio),
Levadura, Alimento de Levadura. (Leche en Polvo)”, Emulsificante (Lecitina de Soya).
Resaltador de Sabor (Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Acido Lactico). Enzimas
Amiloliticas.

Contiene trigo (gluten), leche y soya.

Presentacion Comercial:

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto Empaque Externo: 110g y de 10 g a 1500 g.

Minerales y Vitaminas Usados en la Fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6.4
Riboflavina 7.0
Acido Fdlico 1.54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO:

Condiciones Microbiolégicas

Descripcion Especificacit’an
Recuento de Microorganismos Aerobios Mesdfilos UFClg 10.000
Coliformes Totales NMP 11
Recuento de Mohos UFC/g 100
Recuento de Levaduras UFClg 100
Determinacion Escherichia Coli Negaliva
Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en
ambientes secos y frescos.

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies
elevadas del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de |la pared

- En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de
las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

- Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado deben
ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen las cajas. ni
rendijas que permitan la entrada de polvo y/o agua durante el transporte.

- No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas
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Compatiiz de Calletas Noal 5,45,
Carera 52 No.2- 38

Wedelln. Caomsa

Tol 574} SR B

Fax (574) 265 4 67
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GALLETAS WAFERS RELLENAS CON CREMA SABOR A FRESA.
MARCAS: WAFERS, NOEL

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Azucar, Harina Fortificada (Harina de  Trigo. Ni'acina, Hierro,
Tiamina, Riboflavin, Acido Folico), Grasa Vegetal de.Paima, Almidon de Yuca,
Aceite Vegetal de Palma, Leche en Polvo, Agua, Emuisiiicante (Lecitina de
Soya), Saborizante Arificial a Fresa, Sal, Leudante(Bicarbonalo de Sodio),
Acidulante (Acido Citrico), Colorantes “(Annatto G,J 75120, Carmin C.I 75470,

Curcumina C.I175300).
Contiene trigo (gluten), leche, Soya y trqzasde almendras.

Presentacion Comereial:

Empaque Interno: RELBOPP/BOPP Metalizado
Empaque Exteme; PEL BOPP

Peso Neto Empaque Intemo: De 109 a 500 ¢
PesaNeto Empaque Externo: De 10 ga 1500 g
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Compaiifa de Gallstas Nodl 545,
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Minerales y Vitaminas Usados en la fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro (Fumarato Ferroso) b b5
Mononitrato de tiamina (Vitamina B1) 6.4
Riboflavina (Vitamina B2) 7.0
Acido Folico 1.54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Recuento de Microorganismos Aerobias Mesgfilos UFC/g 10.000 ‘
| Coliformes Totales N.M# 11 ]
Recuento de Mohos WFCYg. , 100 |
Recuento de Levaduras.UFCig 100 i
| Determinacion Eseherichia Collig Negativa |
Recuento de StaphylocoecusAureos Coagulasa (+) UFClg <100 I

ALMACENAMI_ENTQ-DE PRODUCTO TERMINADO

Las cajas con produclo terminado se deben almacenar en bodegas
cubiertas; en ambientes secos y frescos

El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies
elevadas del piso.

El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de la pared

En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido
vertical de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia
arriba).

BN
A

Grupo Empresanial Nuvesa
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Pagina idel

Harina de trigo fortificada (vitaminas B s (tiamina), B (niacina), Bs
(acido falico), leche liquida, polvo de hornear, saborizante artificial
sabor a (vainilla), azucar, sal y marganna (origen vegetal).

Peso por producto 20g, 25g, 30g, 35g, 40 g, 50 g, 60g, 70 g, 80 g,
90 g, 110g.

Polipropileno biorientade, polipropllenc mono onentado y Polietileno
de baja densidad.

Se requiere almacenar a Temperatura Ambiente, en lugar, limpio
fresco y seco, evitar el contacto con lfa luz directa. Debe
almacenarse sobre estibas o superficies elevadas del piso para
protegerla de la humedad o del derrame de liquidos y las
suciedades; en bodegas cubierias, en ambientes secos, con buena
ventilacion y a temperatura ambiente. En las bodegas de
almacenamiento se debe coniar con un plan integral de control de
plagas, limpieza y buenas practicas de manufactura. Una vez se
abra el empaque consumir inmediatamente evitando la exposicion a
la humedad del ambiente; Este producto se debe transportar en
vehiculos limpios, se debe colocar sobre estibas, nunca sobre el
piso del vehiculo; no se debe transportar con sustancias toxicas,
quimicos o animales,

Se dosifica cada uno de los Ingredientes de acuerdo a la
formulacion, se mezclan, moldean, hornean, enfriamiento,
empacan y almacenan hasta su distribucion.

De conformidad con el grupo etario al cual se le suministre {20g,
25g, 309, 35g,40 g, 50 g, 60g, 70 g, 809,90 g, 110g.)

Veinte dias (20) segun condiciones de conservacion.

l'odas las edades a excepcion de poblacion con restriccion en
dietas

RIA MONICA HERNANDEZ RUIZ
efe de control de calidad
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NOMBRE DEL .
ALIMENTO GARBANZO
rm;m COMERCIALIZADORA DISFRUVER SAS
NIT 200.135876-8

REGISTRO e T .

SANITARIO NOTIFICACION SANITARIANG. NSA-000E500-2020
FOTC DEL

PRODUCTO REAL

|2} producio cumple con la siguiente narmatividad.

¢ Resuluadn 2674 de 2013 expedda por el minsteno de salud y protecadn socid

Resokcdn 333 de 2011 expeadida por el minsieno de salud y proteccién social
¢ Resoluadn 5109 de 2005 expedda por el minsteno de salud y protecadn socid

*  Resoladn 4506 de 2013 expedda por el minslenc de salsd y protecadn social
Y Gamas noomas que madifiquan, susBiuysn o adoonen la reglamentacion anlencrmente
CALIDAD MenGansda una ez enlre én vigendia.

GENCRALIDADES Cicer aristirum . Garbanzo

De color amario darn
¢ De dlor y sabor taraclhe slico.

MNo se realiza la adadn de sustancas inherenles (consevantes o maleriss
exlraias),
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'CONDICIONES DE

“ m’ . o
VTRANSPORTE.

Canservacidn. esle groducty se debe almacenar a una lemperalura ambisnte en buenas
condiciones Ngidnico sanitaias, en un lugar resco, slejado de fooos de aonlaminacion, olores
fuertes, libre de plagas, dando cumplimento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por e
Ministerio de Salud y Proteccion Sodal y demis nanmias que modifiquen, sustiiuyan o adicionen
I reglamentacion anles mencionada una vez enlre &0 vigendaa,

No dejar expueslo en ugares hunedos

Almacenamienlo. o producto se debe dmacens en buenss condicionss higisnico-sanitarias,
e canaslilas plisticas o cajas de cartdn corrugado y sobee estibas, & lemperalurs ambiente, en
un espacio soorde 3 fa cantidad de producto a slmacenar, dando cumglimienlo a 1a Resolucion
2674 de 2013 expedida par o Ministerky de Salud y Proteccidn Social, y desnds nornas gue
modifguen, sustiluyan o aficonen la regiamentacion antes menuionads una vez enlre &nf
vigenciy,

Transporte. se dabe ransporia debidaments embaiado én confidones Ngienico-sanitarnas
Opleras & lemperales ambieate. £ producto no debe tener gl tipo de contacto con el piso
del vehiculo, debe it en canastiias plsheas o cas de carldn comugado y sobre estibas o piso
pRslico, para evilar contaminaciones. Lo anterior dando cumplimento a 18 Resoluadn 2674

2013 expedida por & Ministerio de Sakud y Protecaidn Socal y demas nomas gue modifiquen,
sustituyan o adconen la reglamentacion antes mencionada una vez enlre en vigencia, &
vehicule lransportador cusnta con coneeplo sanilano favorsbie y vigente.

Vidis atil y feche de vencimienlo.
L vidda il ded producto es de 12 meses.

Textura. Conugado
Apaniencia Dua y finne Color; Amarilo claro Otor. Caraclerislico Sabor. Caacteristico

EHPALE ¥

Cmpague. B} empaque primaro cumple cabalmende con ls especficaciones laomcas
establecidas en s Resolucion 683 de 2012 y las deerids normas que ta modiigue o susStuys, E)
producto es empecsdo o envasado en, empague leble, grado dimenlico, nerle, gue no
genera migraciones de componentes al produclo, resstente, impermeable 3 los gases y 8 |
humedad, que manfisne las caaclerslicas aséplices, micolsclogcas, sensotiakes y
frsicoquimicas del praduclo, es resislente d sellado y fundido, s resistente 3 ls rnpresidn Mexo
grisfica y fubricado con materisles amigables con o medio smbiente. £l selado garantize I
integridad asdplica, micrebcloges, senscrial y isicoquimica del preducto.

£l produclo es enpacade en bolsa de matedal Pokeliano.

|Las dimensiones del smgague corfesponce.
o Presentacidn 500g. 275 milimetros de ancho de kmima x 230 milimekos de kego,

Rolulgco: El roluado conliene [a informacion eslablecda en 3 Resuution 5109 de 2005 y
Resolucitn 333 de 2011 del Ministerio de Proleccion socia y ks demis nomias que modiliguen,
susliluyan o adicionen la reglamentacion mencionsdi ung vez enlrén &n wgencia, segin

aphbgue.

1| & Fadha rla vansientands i e lrds U Naon sialn aeldn raaaltadan v lenihlae dan &l amanars sl
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Nombre

oy HARINA DE PLATANO
- Debe cumplir con la NTC 2798.

Calidad Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la
presente ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de
racion establecidos en este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

- Producto obtenido mediante el procesamiento térmico del platano deshidratado,
partido con inyeccién de vapor, molienda de la harina de piatano.

- En la harina de platano no se permite la adclon de edulcorantes, saborizantes,
colorantes, decolorantes ni ningGn aditivo.

- La harina de platano debe estar libre de particulas de polvo o cualquier otro

Genaralidades material extrafo, contaminante.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la Proteccion Social.
- Ausencia se suslancias foxicas, adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM y Certificado de Calidad del proveedor.
Caracteristicas organolépticas:
REQUISITO DESCRIPCION
COLOR 'Blanco parduzo
OLOR Caracteristico del platano
SABOR Caracteristico del platano
Requisitos "APARIENCIA | Polvo
generales

+ La harina de platano debe mantenerse empacada en condiciones de humedad y
limpieza que garanticen su conservacion.

- Ausencia se sustancias toxicas, adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM y Certificado de Calidad del proveedor.
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Caracteristicas fisicoquimicas:

Analisis Minimo Maximo
Humedad % en masa - 10.0 %
ICenizas % en masa - 25%
iGrasa % en masa 0.4 1.0
Fibra % en masa - 1.0 %
Proteina % en masa 2% -
ICarbohidratos en masa 83.5 -
Retiene en malla 30 0%
[Tamafio de particula  |Retiene enmalla 60 2-3%
Requisitos Retieneenmalla80 2-3%
Especificos
Caracteristicas microbiolégicas:
NMP Coliformes Totales / g 150 maximo
NMP Coliformes Fecales /g <3
Salmonella spp.. /25g Ausente
Staphylococcus aureus coagulasa positiva UFC /g | < 100
Shiguelia /250 _ Ausente
Bacillus cereus UFC / g 1.000
Hongos y levaduras UFC / g 2.000 maximo
Resolucion 5109 (2005). Por la cual se establece el reglamento técnico scbre
los: requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano. Ministerio
de Proteccion Social
Resolucion 4506 (2013). Por la cual se establecen los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano. Ministerio de
Salud y Proteccion Social.
Resolucion 2674 (2013). "...establecer los requisitos sanitarios que deben
cumplir 4as personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
isitos del fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
Wyb distribucion y comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y
product los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos,

segun el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger Ia vida y la salud de las
personas”. Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Resoluciéon 0719 de 2015, por la cual se establece la clasificacién de los
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.
Ministerio de Salud y Proteccion Social.

Resolucién 2906 de 2007. Por la cual se establecen los Limites Maximos de
Residuos de Plaguicidas — LMR en alimentos para consumo humano y en
piensos o forrajes. Ministerio de Salud y Proteccion Social.

NTC 2799 (1990). Industrias Alimentarias. Harina de Platano. Instituto
Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion. ICONTEC.
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- El producto podra ser empacado en envases impermeables, que aseguren la
calidad e inocuidad.

Empaque y
roGsado - El rotulado debe cumplir con lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 del
Ministerio de la Proteccion Social.
Se debe almacenar a una temperatura de 20" C, en un lugar seco con buena
ventilacion, con humedad controlada, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
de insectos y roedores.
Conservacion,
almacenamiento |E! vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas
y transporte del medio ambiente. La temperatura durante el ftransporte debe ser
aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente
Vida atil Doce (12) meses.
- Saco de papel kraft impreso por 26 Kg con bolsa de polietileno transparente
interna. : '
Presentacion
- Saco de polipropileno impreso por 25 Kg con bolsa de polietileno transparente
interna. '
Lugar de El lugar de entrega es la planta de Alimentos del Valle S.A. - Alival, ubicada en el
Parque Industrial y Comercial del Cauca - Etapa 2 Lote 5 Via Ingenio la Cabafia,
Srege municipio de galoto— Cauca.
:::uowd.y Se debe entregar el producto mensualmente. Las cantidades promedio de entrega
ontrega se encuentran en el formato de solicitud de cotizacién (SDC).
El pago se realizara dentro de los cuarenta y cinco (45) dias calendario, siguientes
a la radicacion de la factura y la certificacién de cumplimiento, previa aprobacion
Forma de pago

del PAC (Programa Anual Mensualizado de Caja).
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HARINA DE TRIGO FORTIFICADA HAZ DE OROS
INDUSTRIAL S.M

1 DEFINICION

La harina de trigo haz de oros con mejorante €s un producto alimenticio obtenido de la
molienda de granos de frigos duros de alta y media proteina.

Se usa en la elaboracion de productos de homeo y de panaderia.
Ingredientes:

Harina de ftrigo (cereal que contiene gluien) fortificada con Niacina (55mg/Kg), hierro
(44mg/Kg), vitamina B1 (6mg/Kg), vitamina B2 (4 mg/Kq), y acido Falico (1.54 mg/Kg).

Proceso de elaboracion:

a) Recepcion y almacenamiento de Trigo
b) Limpieza de trigo

c) Acondicionamiento del Trigo

d) Trturacion y molturacion del Trgo

€) Adicion de micro ingredientes

f) Empaque

2 REQUISITOS

2.1 Material extrano: La harina de tngo no podra contener contaminanies de tipo fisico,
quimico o biologico que afecten la salud. Debe estar libre de insectos y excretas de animales.
No podra contener mas de 75 fragmentos de insectos y no mas de un 1 pelo de roedor en 50
gramos de muestra representativo.

2.2 Sensoriales: La harina de trigo debe estar exenta de sabores y olores extranos.

2.3 Residuos de Plaguicidas: Los limites maximos no deben exceder los establecidos por &l
Codex Alimentanus.

2.4 Tamano de particula: Minimo el 88% de Ia harina de trigo debe pasar a traves de un tamiz
de U.S.A Standard, segun Ia AOAC). 212 p (No. 70).

2.5 Acidez, expresado como acido sulfurico: Maximo 70 mg/100g

2.6 Mico toxinas: Debe cumplir con los limites de la siguiente tabla:

Limite maximo an

Mico toxinas
Ha'Kg
Ocratoxina A 30

Suma de Aflatoxinas B1, B2. G1 y G2 4.0

DON - Deoxinivalenol 1000
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Zearalenona | 75 I

Resolucion 4506 de 2013/ Resolucion 3709 de 2015 (Modificacion de especificacion del limite
maximo para el DON).

2.7 ADITIVOS PERMITIDOS

No Aplica

2.8 REQUISITOS FISICOQUIMICOS

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA TOLERANCIA MAXIMA METODO

Humedad (%)" 125 ‘ 145 GRGAC-101
Proeina” (NxS 71% base seca| 125 Lab. Extemo
Cenizas® (% base seca) 0.85 0.80 GPGAC-102
GlutenHumedo (%) 325 GPGAC-104
Gluten Saco (%) 110 GRGAC-104
Falling number (s) 280 ' 350 AACC 56-81.03
NTC 267 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)

2.9 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

mcnooaemnsnno AV AN I10 ) Mmoo METODO
Recuento de serébios mesofilos UFC /g~ '3{1 200000 | 300000 NTC 4519
Detecciande E. ColiUFC/g 3 0{<10 - NTC 4458
Detsccion de Salmoneilal 25g 3| 0|Ausente |- NTC 4574
Recuento de mohos y levaduras UFC /g '3/1]3000 |5000 |NTC 5698-2.
Recuento de Saphykooccus aureus coagulasa positva UFClo 3 0|« 100 - NTC 4779
Recuento de Bacillus Cereus UFC /g 31/500 1000 |NTC 4670 |

NTC 267 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)

Donde:

n: numero de muestras que se van a examinar

C: numero maximo de muesiras pemitidas con resultados entre my M
m: indice maximo permisible para indicar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para indicar nivel de aceptable calidad
2.10 METALES CONTAMINANTES

| mE  LIMITE MAXIMO
Plomo, (mgkg) 020
Cadmio (mgkg) 020

NTC 267 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)
2.11 REQUISITOS REOLOGICOS
2.11.1 FARINOGRAMA

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA
Absorcion (%) 62

2.12 PANIFICACION

METODO |
GP.GAC-103)
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PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA|  METODO
Atsorcisn (%) sy GPEAC- 107 |
'.b;urncn pan (cc| . S0 L > GPC:M’,PJN
2.13 MICRONUTRIENTES

MICRONUTRIENTES CANTIDADES MINIMAS
veamem 81 (lamna) (mgka) .00
Vitamina 82 {Roboflavina) (mohs) a.00
Nacea (mokgl 55.0
Apado Fotco (ma/ka) ‘ R
Heerrn | Fumaram Feeraso) (mgikg | 4300 .
Decrato 1944 - Octubre 28 de 1966
2.14 ALERGENOS
La Harna de trigo contene Gluten.

2. 15 NORMATIVIDAD

Este producto cumple con ‘o establecdo en:

*  Resoucion 4506 de 2013 - Limzes maximos de contaminantes

» Resolcion 5109 de 2005 - Regusitos para el rotulado de productos asmentcios

* Resolcion 333 de 2011 - Requsitos para rotulado nutriconal

 Resolxcion 683 de 2012 - Regiamento técnico sobre requisitos de envasss y empaques
= Decreto 1944 de 1996 - Fortficacion Harina de Tngo

Resolucion 2674 de 2013 - Buenas practicas de manufacturs

*  Resolucion 2906 de 2007 - Limaes maximos de resduos de plaguicdas en alimantos

* Decrato 1843 o= 1991 - Uso y manejo de plaguicdas

*  Resclucion 16379 de 2003 - Control metraiogico def contenido de productos pre

empacados.
*» NTC 267- Hanna de Tngo, dltme actualizacion

3 EMPAQUE Y ROTULADO
La Hanna g2 Trigo haz de aros fortficada sin mejorantes. esta empacada en Sacos mpresos de
palipropileno tejido, peso neto S0 kg, 25 kg y 12.5 kg.
El rotulado de !a fecha de vencimento y lote va impresa al empaque y se realza de |a sigulente
Mmansrs:
VENCE: dia (en numeros). mes {ires pnmeras letras), Anfo {dos ulbmos digitos). Lote (Letra
que indica la plants de fabacacion) (numero de 10 digitos que »ndican dia en el calendano
juliano, jos gos Uitimos digtos del ano y coago del matenal) y kstra (tumo).
Ejempio:
VEN 23 ABRL17 Z 12891611028

4 ALMACENAMIENTO Y PRESERVACION

4.1 Vida atil:

La Hanna de Trgo fortificada Haz de oros sin mejorantss tene una vida Gbl de & meses / 180
dias a partr de |la fecha de produccdn y empaque bajo las condiclones de aimacenamiento
descntas a contnuacion.
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4.2 Almacenamiento y preservacion:
El producto se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar limgo, seco y fresco.

El producto se debe almacenar de tal manera que s& minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puadan afectar la inoculdad, funcionalidad e integridad de los mismas.

El producto s debe colocar sobre estibas limpias para evitar contacto directo con el piso ya que
puede absorber humedad lo que facita & crecimiento de hangos.

El aimacenanvento del producto se debs realizar en esxbas',t,et_i'emb en cuenta una separacion
minima de 60 cm con respacto a ias parades permeatrales v una altura con respecto al piso de
por lo menos 15 cm de manera que e penmia la inspectidn, limpeeza y fumigacon si es &l
caso. No se deben utilizar estibas sucias o detenoradas.

Se debe garantizar |a rotacén de o8 productos cumpliendo con el PEPS (primero en expirar
pPRMEro &0 sa3ir).

Se debe establecsr y cumpir con & plan de limpleza y plan de control de plagas de los lugares
de amacenamienta del producto que incluya (a3 frecusncias penodicas para la realzacon de
esta actividad.

Los productos que ya se encuentran vencidos, productos con emgagques rotos o con otro tipo

de deteroro se deden amacenar en un ares o deposto exclusvo para tal fin y debe estar
identficado claramente.

El rransporte de los producios alimenticios se debe resizar en condciones tales que excluyan ia
contaminacion yio proiferacon de microorganismos y evitén sU aleracon asi como lcs danos
en & envase 0 embaaje segun sea &l caso,

Revisar los medios de transporie antes de W el products, con el fin de asegurar que s
encuentran cumpliendo con 08 requisitos sanitanos Que garanticen la adecuada proteccion y
conservacion del misma.

Los medios de transponte v los recipientes en o5 cusles se transportan o8 producios
alimenticos deben estar fabricados con materiales tales que permitan una corrects limpieza y
desnfeccion.

Se prohibe disponer los productos directamente sobre & piso de los meadios de ransporte. Para
este fn se ubizaran 03 recpentes, canastias, o implementos de matenal adecuado, de
manara que alsien el producto de toda posibilidad ge contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntaments en un mismo vehiculo, productos alimenticos con
sustancias peligrosas y otras sustancas Que por su naturaleza representen nesgo de
comanmunacion de |08 productos.

5 REQUISITO ADICIONAL PARA PRODUCTOS DE EXPORTACION
No Apiica

Documentos Relacionados

[GP.GAC-102] DETERMINAGION DE CENIZAS EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-101) DETERMINACION DE HUMEDAD EN TRIGO Y HARINA DE TRIGO
[GP GAC -104]) GLUTEN METODO MELANRCO EN HARINA DE TRIGO

[GP. GAC-103} METODO DEL FARINOGRAMA EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-107) PANIFICACION HARINA DE TRIGO
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MOLINO LOS

HEROES
DISTRIBUCIONES FICHA TECNICA HARINA DE MAIZ BLANCO

AXNC
FECHA DE ELABORADO POR: APROBADO POR:
ELABORACION:
JEFE DE PLANTA GERENCIA
ENERO 2019

PRODUCTO

DESCRIPCION Producto ablenido de fa molienda del grano de maiz amarilio, en Molino
de Marlillos con malla 0.5 mm, sin ningun ingrediente adicional
saleccionado, de aspecto frasco, sano, libre de plagas y humedad,

COMPOS|C|ON Maiz Blanco anlero [nacional o americano)

REGISTRO PERMISO SANITARIO
SANITARIO PSA-000445-2016

REQUISITO LEGAL | NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 3594
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CARACTERISTICAS | sabor. Caracleristico
FISICAS Color: Blanco
SENSORIALES | Olor: Inoloro
Calcio: 22,80 mg
Calorias: 361.92 Cal
Carbohidralos: 75,39 %
CARACTERISTICAS | o272 10T
FIS'CO'QU'M'CAS Hierro Tolal: 18,03 mg
Humedad: 9 %
Malera Grasa. 3%
Proteina: 8,34 %
Aerobios Mesofilos: (200000-300000) = 2,0X10000
Bacillus Cereus: (700-1000)=<100
CARACTERISTICAS | Coformes Fecales: (< 3)= <3
MICROBIOLOGICAS | Mohos y Levaduras. (3000-5000) = 1050
Salmonelia /25 g: (Posilivo-Negativo) = Negativo
Staphylococcus aureus c.p: (<100) =< 100
Para su consumo s8 requiere que tenga un proceso de coccion sin
FORMA DE imporiar el uso que se le dé al producto.
CONSUMO Usos: Chicha. Masalo, Tamales, Envuellos, Arepas, Sopas y Galleleria
en general,
El producto es empacado en bolsas individuales de polielilano de baja
EMPAQUEY densidad, transparante, rolulada con Permiso Sanitario. nimero de Lote
PRESENTACIONES | y Facha de Venuimienlo: en |a sigulente prasentacion.
o 500 gramos x 25 unidades con peso nelo de 12.5 Kg.
VIDA UTIL Esta definida por 12 meses a partir de la fecha de fabricacion y en
ESPERADA condiciones de almacenamienio adecuadas, en lugaras Irescos y 5ec0s.
El producto debe ser ransporlado en vehicules que cumplan con el
Dacralo 2674 de 2013, con el fin de evilar la conlaminacian, alteracion,
delenoro y dano del preducto. El almacenamienio debe realizarse en
CONDICIONES DE | bodegas cubiertas que cuenten con buena ventilacion y temperatura
MANEJO Y ambiente fresca. El produclo debe almacenarse en arrumes con
ONSERVACION | planchas que permitan la estabilidad de estos. se deben realizar sobre

estibas elevadas al piso con el fin de prolegerias de la humedad,
liquidos y suciedades, ya que, por ser un producto de baja humedad,
tiene la capacidad de absorber agua y olores faciimente.
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FECHA:  |DESCRIPCION PRODUCTO: Leche Condensada Azucarada

Actualizacion |descremada.

17/08/18 |PROVEEDOR: Productos La Carreta Ltda.

Page : Pdgina 1 de 5
Version: 03

LECHE CONDENSADA

INSTITUCIONAL

AZUCARADA DESCREMADA

PRODUCTOS

ka

PROVEEDOR PRODUCTOS LA CARRETA LTDA.

Producto obtenido mediante la deshidratacidn parcial de una mezcla
de leche y sacarosa (azcar semiblanco, azdcar blanco, azidcar

AAAAAAAAAAAAAT
DESCRIPCION extrablanco o azdcar moreno), mezclado y concentrado en un
evaporador vertical hasta 71°brix.
REGISTRO

RSAE02129404

SANITARIO
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A - MATERIAS PRIMAS / FORMULACIONMN / EMBALAJES / VIDA UTIL DE
PRODUCTO/ALERGEMNOS
N Ingredientes, Aditivos
Descripecidén
1 Leche Ligquida
2 Azidcar
3 Leche descremada en polvo
4 Edulcorante (Slucosa)
5 Requlador de acidez (Citrato de sodio)
T Conzservante (Benzoato de sodig)
8 Conservante (Sorbafo de potasio)
Mo . Descripcién del Envase
1 Envase Material PEAS por 280 gramos
2 Envase Material PEAD por 1300 gramos
3 Envase Material PEAD por 2700 gramos
4 Envase Material PEAD por 5300 gramos
B.3. VIDA UTIL DEL PRODUCTO
Definicidn de la Fecha de Fabricacién Se define desde el momento en que se envasa
el producto
Duracidn de Vencimiento 150 dias
Garantia de la Vida U+til del Producto a la -
112 dias
entrega en Bodega
B.4. ALERGEMNOS
Beta-lg ling, la alfa v beta-caseina mima
C.1. CARACTERISTICAS ORGAMNOLEPTICAS
PARAMETROS ESPECIFICACTIOMES - TABLA DE DEFECTOS
TOLERAMCIAS
Defectos menores Defectos Mayores
Aspecto Viscosa Semi - Espesa ligeramente viscosa Aguada
Espesa
Color Amarille pdlido (Crema) Ligeramente Amarille Semi-Caramelo
pdlido (Crema)
Olor Motas a leche Motas Ligeramente A Sin Olor
Leche
Pequefios cristales de lactosa Cristales de lactosa
Textura Suave y Cremosa imperceptibles al perceptibles al paladar
poladar
Leche ligeramente rancia Leche descompuesta
Sabor Leche Condensada Abolengo
C.2 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
ESPECIFICACIOMES TABLA DE DEFECTOS REFREMCIAS MORMAS Y/D
PARAMETROS - TOLERAMCIAS Defectos Defectos TECMICA UTILIZADA
Menores Mayores
NP Coliformes totales Res. 02310786 de Minsalud
UFCY g <3 3 =3 [CrRWIALA192E Cap. 2, Mim.2
Recuento Res. 02310 de Minsalud
Microorganismos Mesdfilos, <20.000 20.000 *>20.000 [[MVIAA1IS9E Cap. 2, Mim. 14
LIFCA g
Recuento Mohos w levaduras Res. 02310 de Minsalud
LIFCA g <400 500 >500 [IMVIAA1928 Cap. 2, MNam.S
Recuento S, Coogulosa Res. 02310 de Minsalud
(+) UFC /g <200 200 >200 [TRWIALA1998 Cap. 2, MM 7
€.3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
[EsPECIFICACION ES TABLA DE DEFECTOS REFEREMCIAS MORMAS Y/ O
FARAMETROS - TOLERAMNCIAS Defectos befectos TECHNICA UTILIZADA
menores Mayores
Sdlides ldcteos no 20 -— <20 Res. 02310/85 de Minsalud
lgrasos % masadmasa ISrovimetria
Moteria grasa ldctea % Mudximo 1.0 = 1.0 >1.00 Res. 02310786 de Minsalud
i Hidrdlisis acida
Humedad % Mdximo 30 =31 =31 Res. 02310786 de Minsalud
Secado con estufa
Erix. 0 -71 2695 =71 IProcedimientos De Calidad
Inferno FL.C
= \iscosidad 15.000 - 22000 < 22.500 < 13.000 / Procedimiento e Calidad
co >22.500 Interno P.L.C
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D - IDENTIFICACION / TRAZABILIDAD

D.1 DEFINICION DE UN LOTE DE PRODUCTO TERMINADO

Definicidn: Es toda el producto que sale de un mismo bache de produccidn

Métaodo de Identificacidn de un lote: El Lote de identifica con la palabra LOTE sequida del diay
mes de produccion, afio de produccidn (dos digitos) y numero de bache de produccidn.

Ejemplo del envase - y significade: LOTE 1805161 Lo cual indica que el producto se realizd en el
primer bache del 18 de julio del afio 2016.

Tamafio de lote: 1.200 Kilos

D.2. FECHA DE VENCIMIENTO

Localizacion en el Envase Significado y Ejemplo
o o La fecha de vencimiento se VENCE 170115
- Codigo de Identificacion encuentra en el frente de la -
e s Lo cual indica que el producto
- Modo de Codificacion |bolsay se coloca con un fechador vence el dia 17 de enero del
(Tinta Indeleble) automdtico (INK-YET) de tinta 2015
indeleble

E - INSTRUCCIONES DE USO Y/O MANEJO Y CONSERVACION

Agitese antes de abrir.

Puede conservarse y transportarse al medio ambiente, después de abierto refrigérese y
consumase en el menor tiempo posible (15 dias).

Consérvese en un lugar fresca.

5i se presenta azucaramiento un tiempo después de abierto, coldquese al bafio maria y
consumase en el menor tiempo posible.

Producto elaborado para consumo directo o como elemento de preparacion de otros productos.

G- INFORMACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio por porcidn 2 cucharadas (30 g)

Porciones iCl M ENVasE

Cantidad por porcién

Calorias 90
Calorias de la irusa 15
Valer
diarie™
Grasa total 1g 1%
Grasa saturada 0 g 0%
Grasa JransO g
Colesterol Omg 0%
Sedie 50 mg 2%
Carbohidrate total 20 g T%
Fibra diefaria 0 g
Azucares 20 g
Proteina 1 2 %
Vitamina A 0% Vitamina € 0%
Calcio 2% Hierro 0%

*Los porcentajes de valores diarios, estdn basados en una dieta
de 2000 calorfas. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caldricas.

Calorfas 2000 2600
Grasa Total Menosde 65g 80g
Grasa saturada Menosde 20g 25g
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menosde 2400mg 2400 mg
Carbohidrato Total 300 g 376g
Fibra digtaria 26 g 309

Calorias por grame:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Protelna 4
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TECNICA DE PRODUCTO Fecha actusiizacion : Dicemére -2014
T RAM .
UHT.R Versice: @
Denominacién Legal: Lache entera UHT.
Denominacion Comercial: RAM Leche Entera.
Descripeion del producto: Leche entera, tratada UNT, homogeneizada y envasada asépticamente en Tetra-brik slim 1L
Uso previsto: Formando parte de |a dieta, como alimento fico en proteinas y medio contenido en calorias en desayunos , meriendas y para codnar.
Caracteristicas nutricionales .
Declaracion de
: k‘:::’. Leche Entera.
Parkmetro Rliquetado 100 ml Etiquetado 250 ml ngredieater
Valor medio % VRN* Valot medio % VRN' Caducidad: FCP-120 dias desde ¢l dia de fabricacion)
Valoe L Conservacion: Almacenar, transportar y distribuir en lugar fresco, seco y peotegido de la
§ 63 keal 158 keal luz directa.
Grasas 368 908 Condiciones de | Una ver abierto el envase, debe conservarse en frio, siendo acorsejable su
Saturadas| 158 638 uso: €onsumo en los 2-3 dias siguientes.
Hidratos de carbono 47 12¢
Anicares 47 124
Proteinas 308 758
Sal 013g 033g
A Presencia Presencia | Ingredientes
Calcio 110 14 275 3 Presencia de Alérgenos
e e rg intencionads | potencial | implicados
*VRN: Valor de Referencia Nutricional Cereales y darivados de: Trigo, centeno, cebada,
Ingesta Diaria Recomendada para un adulto medio (8.400 kJ/2.000 Keal) avena, espelta y kamut.

Crustaceos y derlvados

Huevos y productos & base de huevo,

Caracteristicas microbiologicas Valor Pescado y productos a base de pescado.

(Control esterilidad con preincubacion a 329C Negativo Cacahuetes y derivados
Control esterilidad con preincubacidn a 55°C Negativo Soja y derivades
Gérmenes totales mesdfilos, preincubadidn 15 dias a 302C Ausencia/ ml Leche y sus defivados (incluida [a lactosa) X
Gérmenes totales termofilos, preincubacidn 7 dias a 559C Ausencia/ ml Frutos de cascara y derivados,
Apio y derivados.

Mostaza y derivados.

Granos de sesamo y derivados

Parametro Valor maximo Criterio Didxido de azufre y sulfitos en concentraciones
Plamo < 0,02 mg/Xg RG, (CE) 1881/2006 superiores a 10mg/kg o 10 mg/ls expresado en
Aflatoxing M1 <0,05 /X [rs. (ce) 1881/2008 502.
Diaxinas <25 pa/g grasa |rs. (ce) 1881/2006 Altramuces y derivados
Ditninas +PCB's <55 pe/g grasa [r. (ce) 188172006 Moluscos y derivados
Suma de PCB (CIEM - 6) 40ng/g prasa IRG. (CE) 1881/2006 P— Este producto no consiste en, nl contiene, material genéticamente
PANS <1 pg/kg [Ra. (ce) 1881/2006 3 modificado.
Residuos de Plaguicidas No detectado [ra. (cz) 39672005
lonizacién Preducto no ianizado.
Residuos de Antibidticos No detectado [r. (c) 3772010
Gluten <20mg/kg Jr. (ce) 4172000 Contaminantes: Este producto cumplé con as normativas en vigor en relacién & contenido

Melaming <1mg/kg lgg. (CE) 1881/2006 méximo de residuos de contaminantes especialmente el RG.1881,/2006.
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Codwo: CFT.09  Version: 01
LENTEJA O 2 2
Ultima actuatzacion 0711215
Egggwmcum LENTEJA
 DENOMINACION
COMERCIAL: It
MARCAS: LA FRIUOLERA, EL JINETE
Granos procedentes de 3 espece  Lens sculents, Moench con
tegumentos externos de colores marron o verds caractenstico de la
g vanadad, sin la adicdn o8 conservantes y'o aditivos, libre de
DESCRIPCION: fungicidas y herbicidas.
Debs comresponder a \enteja tpo | grado 2, no debe contaner mas
del 1% de impurezas. Segun NTC 937 (Segunda actuslizacion)
' Color; Verde
Olor: Caracteristico de producto
ggzgg;fxggms Sabor: Caracteristico del producto
’ Textura : Dura
Apanancia : Esfénco casi aplanada
COMPOSICION Lentes
CUALITATIVA : e
mgm?ggL Consumir segun preparacon desoma, despues 08 sbero consuma
ROTULO: en el menor ampo posible.
Lamina oe polietéeno de baga denswdad (PEED), calibre 1.8
EMPAQUE Y colores. bianco, amanio, verde, azul y negro, en presentaciones de
PRESENT A(.:lON- 250, 800, 1000, 300C, S000 y 12500 grames. Saco de polipropileno
. de 50kg. Bolsa paca de polstieno de baja densidad sin impresion
calibre 47,
) 1 ano para las caractenstbcas sensonales definidas en 12 presents
VIDA UTIL: ficha técnica. Fumigacion: tres meses. cumphendo con las
condicionas de almacanamento establecidas.
CONDICIONES DE Consecvar a temparatura ambiente no superior a 24°C. en lugar

fresco y seco, debe estar protegido del sol y la humedad, y del
Ingreso de insectos y roedores. sobre estiba ssntaria.

REGISTRO SANITARIQ| cerificado de Exencion N° 2012022680
MATERIA (3) Lenteja Seca
PRIMA (s)
LEGISLACION DECRETO 3075/ 1997 Infraestructura e Instalaciones Locativas
APLICABLE AL RESOLUCION 5109 / 05 Etguetado y Rotulado General
PRODUCTO: RESCLUCION 0333 / 2011 Etiquetado y Rotulado Nutncional
RESOLUCION 4506 / 2013 Contaminantss en slimentos
RESOLUCION 683 / 2012 Requisios Higiénicos de matenales
RESCLUCION 2674/2013 Moafica parcialments el decrato 3075 de
1907
NTC 937 para lentes
ELABORO REVISO APROBO
_ Coordinadora de Caldad Gerencia Cerenca
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%.mmn INFANTIL COFINANCIADO

VILLA MARY

: “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CALIDAD,
PARA FORMAR PERSONITAS AUTONOMAS Y FELICES™ |

P.P.

Codgo: C.FT.08 | Version: 01
FICHA TECNICA : P 2de 4
LENTEJA liecha. 26005/14 agna |
Ultima actusizacikan 07/12/15 |

CARACTERISTICAS |Porcentaje maximo &nmasa: Humedad max. 13%.

FISICOQUIMICAS: Matenia dura: 0.3%
Granos danados: 2.5%
Granos parmidos: 20%
Granos abeeno: 3.0%
Vanadades de contraste 3.0%
Impurezas 1.0%
Segun NTC 937 vums sctuai@acon.

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS: | Recuento de mesoserobios Hasta 300.000 ufc / gr
NMP de cofformas totales -
NMP de coliformes fecales y e. Call Meanorde 3/ gr
Recuento de mohos y levaduras Hasta 5000 ufc / gr
Recuento de staphylococco coaguiasa positivo | Menor de 100 ufc / gr
Recuento de bacillus cereus Hasta 1000 ufc / gr
Prusba presuntiva para saimoneda / 25 grs, | ——---

PRUEZA DE VIDA Observacdn de contra muestras conservadas 3 tempecatura

UTIL: ambente. Analisis sensonal y visual

MANEJO DURANTE | Mantsner en fugar fresco y seco, evitando exceso de humedad

LA DISTRIBUCION Y | Cuidado con la manipulacion, para eviar roturas y derrames de

COMERCIALIZACION. | granos i . PR

INSTRUCCIONES DE|Remojo: en un recpeente coloque las entegas 5 remoar 1 pane oe

uso Y|lenteja por tres de agus Juego, Preparaciin: En 3 olla a8 presién.

PREPARACION: agregue came. las lentejas remojadas desde [a vispera y con &
sgua de remojo, depe 3 fuego aito que piten durante 45 minutos.
wago bae el fuego a medio y cocing durante media hors, dastape y
agregue el resto de o3 ingredentes, viena agua al gusto, bae el
fuego a bajo hasta obtener el calado deseado. Agregue sal al gusto

PRECAUCIONES Y| Se debe almacenar 2 temperatura ambiente, no supenor a8 24°C en

RESTRICCIONES: un lugar seco, con buena ventiacion. estar libre de humedad. en
perfecta impeaza y protegedo del ingreso de insectos y roedores,
sobre esbba sanitana.

CONDICIONES DE  Granc dafiado, perforado o partido mayores al 2.5 %, grano

RECHAZC: contaminado. empague avenado y producto gue al momento de 3
entrega,. tenga menos de 3 meses de wda Util.,

DIRECCION DE LA Cabe 78 N° 46 -112 Bloque 28 Loca! 10 Central Mayonsta

| EMPRESA:

RAZON SOCIAL. Granos y Cereales a Friplera SAAS

NT:__ oooasieosa

TELEFONO. E-MAIL:- | (4) 2854665 — 3611004 - 2553665

ELABORO REVISO APROEOD
Coordinadora de Cadad Gerencia Ceranca
R S oS : - .




. JARDIN IIFAHII. COFINANCIADO
VILLA MARY

: “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CAUDAD
PARA FORMAR PERSONITAS AUTONOMAS Y FELICES™

Codigo: CFT.08  Version: 01

FICHA TECNICA F - 2605/14 P 3de 4
LE A echa: 26/05/1 agina

Ultima actuaiizacion 07/12115

DESCRIPCION DEL PROCESO

* Recepcion de ia lenteja a grana!

* Almacenamiento en cava

* Fumigacion del producto

o Cuarentens durante 72 horas

o Evaluacion de |3 efectvidad del fumigado y beracion

* Almacenamiento en bodega de producto para seleccion

* Seleccion y clasdicacion de granos

o Empacado segln referencias y programacion

o Almacenamiento ssgun referencias, 0 bodega de producto terminado, sobre estiba
» Almscenar atamperstura ambente, en ugsar limpio, seco y fresco, sobre estiba

*  [Distribucion y cOmercisizacn.

ELABORO REVISO APROBO

Coordmadora de Cahdad Gerencia : Ceranca
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P.P,: “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CALIDAD,

VILLA MARY

INFANTIL COFINANCIADO

PARA FORMAR PERSONITAS AUTONOMAS Y FELICES™

PROGRAMA BUENAS |
PRACTICAS DE
’7/\ FICHA TECNICA DE LA ANTACTINA o
CENTRO MAIZENA PROGRAMA DE
AGROPECUARIO CONTROL DE
e PROVEEDORES
SE_ u . 'Eﬂ.m - m - e
Preparado por: LUISA PoEnG | Fecha: 24 DE
WARINA SANCHEZ HARRISON MORENO |  AGOSTO DE 2010 Versida: 2010
NOMBRE DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO MAZENA
PROVEEDOR No registra
DESCRIPCION FISICA Es la harina fina de maiz,
DEL PRODUCTO fécula o almidon de maiz.
INGREDIENTES
PRINCIPALES Shmidén de melz
INGREDIENTES
SECUNDARIOS Noaplica
apariencia { polvo
color blanca
CARACTERISTICAS “olor | caracteristico del maiz
FISICAS DE LA MATERIA sabor caracteristico del maiz
PRIMA Y/O INSUMO ma
pH no registra
textura polvo
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O No regheirs
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA ul id‘d: poivo
YOI
PRIMA Y/O INSUMO Ga

* EMPAQUES Y
" PRESENTACIONES

Envase de papel herméticamente cerrado

CANTIDAD

I INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA _
NUMERO DE REGISTRO _

200g. 500g y 1000g

Consérvese en un lugar fresco y seco

SANITARIO (SI APLICA)

No aplica

VIDA UTIL ESPERADA

12 meses

Ambiente 25-30°C

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Refrigeracion

Congelacion

" NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

NTC 926 - 1986-06-18

 CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad




%.mnn INFANTIL COFINANCIADO
VILLA MARY

P.P.: “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CALIDAD,
PARA FORMAR PERSONITAS AUTONOMAS Y FELICES™ '

Ficha técnica de producto terminado

Codigo SAP B6438
Producto Fruco® Salsa para Restaurantes Mayonita 4 X 3,910 g
Denominacion Fruco® Salsa para Restaurantes Mayonita
Presentacién Caja Corrugada con 4 En Pet (Gal ) de 3,910 kg cada uno

Especificaciones
Cadigo individual 7702047025482
Cadigo colectivo 17702047025489
Vida util B meses en envase cerrade, bajo las condiclones especficadas de anvase y almacenamiento,
Temperatura de &
e lento AMBIENTE. Frefarentomanta 3 menos de 30°C. Despuds de abr almazenar @ refrigerackin

Ingredientes
INGREDIENTES: Agua, Acelto vegetal refinado (Soya ), Amiddn modiicade de malz, Aadcar, Huevo, Sal, Vinagre de aicohal, Especas y condimentes, Espesanto {Goma Xankan),
Addulantes (Ackdo fostiric, Acido chrico), Canservanta (Ackdo séetica), Recaitador de sabor {Glutamato monasddico), Sabores idénticos al natural (Mantequita, Especias,
Mostaza, Canela, Jengitre), Secusstranto (EDTA), Sabores naturales (Limdn, All, Cavo, Olantro), Calorante idéetico ai naturad {Betacarctano), Agente gelificante (Cloruro de

potasio). CONTIENE HUEVD, SOYA ¥ SUS PRODUCTDS.
INFORMACION NUTRIMENTAL

Tamano de la porcién; 1 cda (15 g aorox.)

Descripcion del producto

Color: Bianco, ligeramente rosado, Foroones poc ecwase: 261 apfox Por pargén:

Ofor: 2 1a esancia, almidde, un poco de vinagre. Caloriag 0, Calorias de grasa 25

Sabor: Almidon, esencia, un poco 3 vinagre, s200, lIgeramante  huevo y notas igeramente  Gracs Total 30 (5% VD*)

duices. Cokesterol Menos de = mg (1% VD*)

Apariencia: Scave, cemosa, Igeramants , producta homogé sin grumes o Sodio 125mg (5% VD*)

soparacdn de acete. Cart. Total W (0% VD)
Azicares Moncsde g
Proteina _ 09 {0% VO*)
No s fueets signeficativa de Wit. A, VL. €, Caido y Hieema.
*Las porcontajes de Valores Diarios istdn basados en una dieta
de 2000 calonias.

Dimensiones y peso del empagque primario Configuracion de la tarima

Envase PET/TARA METALICA ESTARADA O CROMADA CAJAS POR CAMA 9

ANCHO 1530 mm TOTAL POR TARIMA 35 lmag!n del producto

ALTURA 2530 mm

VOLUMEN 59225 cm3

PESO BRUTD {MAXING) 41472 ¢

PESO NETO (MAXINO) 19100 ¢

Dimensiones y pesos del empaque secundario (corrugado)

LARGO 327,60 mm

ANCHO 327,00 mm

ALTURA 268,00 mm

VOLUMEN 28,65 dml

PESO BRUTD (MAXING) 16,97 kg

PESO NETO {MAXIND) 1564 kg L 1m

Detalles
Benoficios (0@l 5ara pruparar mnsaadas y salsas
Roducida on grasa®  *65 % menos Grasa Que una Mayonesa tradiconal
Calidad a procin justo

Instrucciones Abra & ampague y dgregue a su phtiio o prepacon.
Fara martener a cakdad y fresasen de sus platilos, una vz prepanados consumains
on sy tetalidad

MANEJO Y ALMACENAMIENTO:  Mantener en un lugar 560 v fresco,
Manténgasa retngerad g5 do ablerto

No usar sl ol empaque esta dafade.
Conserve ol ambignte, deposite of empagee varo on i dagura

Parametros fisicoquimicos
10088 (Ca)
10034 (Ca)

Parametros microbiologicos
20015 (Cu)
20007 (Co)

% Grusa
5 Acidus (Comro beldo acMico)

% Sl Comn NalT) 10044 (Co} 20000 (Cs)

nH . 8 10002 (Co)

20084 (Cu )

20004 (Cu)

20002 (En)
20004 (Co)
20083 (Co)
20014 (Ca)
20008 (Ca)
20004 (Co

Counsiwiescie Plumeme) (dirncts) cm




FICHA TECNICA MIEL DE ABEJAS

: : )
L.’ A2 AT $3 _,
CALIDADTIPO EXPORTACION

Fecha: 01/02/2020

Sustancia dulce natural producida por abejas obreras a partir
del néctar de plantas, de secreciones de partes vivas de
plantas o de excreciones de insectos succionadores de plantas
que quedan sobre partes vivas de las mismas y que las abejas
recolectan, transforman y combinan con sustancias especificas
DESCRIPCION DEL PRODUCTO: propias y depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el
panal para su maduracidn v anejamiento al interior de la
colmena.

RESOLUCION 1057 DE 2010

NTC 1273

COLOR: Caracteristico del producto.

OLOR: Caracteristico del producto.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: SABOR: Dulce.

TEXTURA: Suave.

APARIENCIA: Homogénea.

MIEL DE ABEJAS EN UN 100%
COMPOSICION CUANTITATIVA:

Envases PET y vidrio. Presentaciones de: 40 q, 300q. 340 a.
EMPAQUE COMERCIAL: 500g, 1200g. Galén de S kilos. Cufiete de 25 a 28 Kilos, a
necesidad del cliente.

USOS O FUNCION: Edulcorante, Alimentario y medicinal.

Protéjase de la luz, manténgase bien tapado, no requiere

REQUERIMIENTOS TECNICOS: refdigeracitn.

VIDA UTIL: 3 anos, en condiciones éptimas de almacenamiento.

Dirigido a toda la poblacién.
GRUPO DE CONSUMIDORES:

FORMA DE CONSUMO: Producto listo para consumir.

No necesita refrigeraciéon.
PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES: Después de abierto consumir en el menor tiempo posible
NO ADMINISTRAR A NINOS MENORES DE 1 ANO.

ALMACENAMIENTO: Lugar fresco vy seco, a temperatura ambiente.

CERTIFICADO INVIMA No. 2018000445

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

Producto de colmenas propias y/o apicultores de la zona, provenientes de
m‘éﬁf:ﬁ:ﬁfge diferentes municipios de los Departamentos de SUCRE, CORDOBA y BOLIVAR.

ANALISIS DE MATERIAS | Humedad.
PRIMAS E INSUMOS: Andalisis Organoléptico.

Fisicoquimicos y Microbioldgicos, contemplados en la Normatividad vigente.
ANALISIS A PRODUCTO
TERMINADO:

DECRETO 3075 /97
LEGISLACION APLICABLE |NTC 1273

AL PRODUCTO: RESOLUCION 5109 / 2005
RESOLUCION 0288/2008
RESOLUCION 1057 DE 2010

Sdlidos insolubles en agua. % < 0.1 para miel diferente a la prensada

Contenido de humedad. % m/m <20

= 21para mieles de origen tropical

Contenido aparente de azdcar reductor, > 60 (miel de mielato)

calculado como azucar nvertido. % m/m =
= 45 (miel floral)

Contenido aparente de sacarosa. % m/m <5

< 10 para mieles de origen tropical

Contenido de sustancias minerales

CARACTERISTICAS {cenizas). % m/m = 0.6

FISICOQUIMICAS: Conductividad eléctrica (mS/cm) <08
Acidez libre. Meq. de acido /1000g _<50
indice de Ia diastasa (escala Shade) =8
Contenido de hidroximetilfurfural (HMF) <40
mg/ke

= 60 para mieles de origen tropical

Determinacion de metales pesados (Cu, Cr, Libre de metales pesados que puedan

Cd,Pb, H
&} representar un dano en la salud humana.

Niveles maximos establecidos por la
Comision del Codex alimentarius.
MEDICAMENTOS

VETERINARIOS




PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
FICHA TECNICA DE MANUFACTURA BPM
PRODUCTO TERMINADO
CENTRO AGROPECUARIO F.T. BPM 1
“LA GRANJA"
SENA - ESPINAL
Preparado por: AURA MARIA | Aprobado por: HARRISON Fecha: Abril Versién: 2010
CONTRERAS GIL MORENO PENA de 2010 3

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO DOBLE CREMA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El queso doble crema es un producto fresco, acido,
no madurado de pasta semicocida e hilada,
elaborado a partir de leche fresca y acida. Es un
alimento con un contenido de humedad y grasa
altos, lo que lo hace un queso semiblando.

Este producto se consume fresco, tiene un sabor
moderadamente acido y para su conservacion se
debe refrigerar.

LUGAR DE
ELABORACION

Producto elaborado en la planta de lacteos ubicada
en el Centro Agropecuario La Granja SENA —
Espinal. Kilometro 5 via Espinal — Ibagué.
Temperatura promedio 30°C y a.s.n.m 450 metros
Teléfono de contacto: 2709600 Ext. 84669

COMPOSICION
NUTRICIONAL

PRESENTACION Y
EMPAQUES
COMERCIALES

Carbohidratos 29

Proteina 50-22%

Materia grasa 21%,-24%

Humedad 49-51%,

Minerales 0%

Calorias aportadas

por 100g 286 cal

Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por
125 g.

Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por
250 g.

Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por
500 g.




CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El queso doble crema es un
producto fresco, acido, no
madurado de pasta semicocida e
hilada.

REQUISITOS MINIMOS | Normas productos lacteos. Resolucién 02310 de

Y NORMATIVIDAD 1986.

Medio Ambiente

TIPO DE
CONSERVACION

CONSIDERACIONES
PARA EL
ALMACENAMIENTO

aroma.

Refrigeraciéon

Congelacion
No almacenar con productos que impriman un fuerte

Refrigeraciéon de 2°C - 4°C

MATERIA PRIMA/INSUMO PORCENTAJE
Leche fresca Base de calculo
FORMULACION Leche acida De acuerdo al resultado |
obtenido en el balance
S ————————————————————————————— _..de acidez.
Cuajo Segun especificaciones
del
fabricante
Sal 1,5% - 2,0% Sobre el
peso de la cuajada
TPara calcular la cantidad de leche fresca y leche
acida que s@ va a usar se utiiza e cuadrado de
PROCEDIMIENTO  pearson de la siguiente manera.
DE 1. Dibyjar un cuasdado y colocar en @ angulo
STANDARIZACION ' superior izquierdo &a acidez en grados domic de Ia
DE LA ACIDEZ leche acda Ej: (90 "Domic); En o angulo inferior
2quierdo, la acidez en grados *Domic de la leche
fresca e): ( 16* Domic ) y en el centro la acdez

deseada en ka mezcia de leche fresca y leche &cida,
la cual serd de 45 Domic. En los angulos del lado
derecho se anotan los differentes resultados de
restar ias cantidades a lo largo de @ diagonal del
cuadro:

LECHE ACIDA 90 29

Para calcular la cantidad de leche s& hace una
regia de tres senciia de la sigulente manera

Si para 29 LITROS de leche dcida se requieren 35
LITROS de leche fresca para 100 LITROS seran:

29 L leche acida ——» 451 leche frescs
100 L Jeche acida ——» X

100 x 45 = 155 LITROS de leche fresca
29
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COOMGO: UESFTous
Vervon: 3
Futha unioflansh

CLORURQ DE SODIC (SAL) PURIFICADA REFINADA

ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR
Al IMENTQOS

ene

NOMBRE LEGAL DEL PRODUCTO
NOMBRE COMERCAL DEL
PROOUCTO
PAIS
ORIGEN
REGISTRO SANITARO

DESCREPCION FISICA

INGREDIENTES PRINCPALES

FICHA TECNICA

SALREFNADA, YODADA Y FLUORIZADA AFTA FARA CONSUMO HUMANO

SALNEFSAL

COLOMSIA

ORIGEN MINA

SSIAE « A

Carecturinticas Fisicogoamice
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CODIGO: UESFToug CLORURO DE SODIOQ (SAL) PURIFICADA REFINADA

»
oo ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR Br'nsa“

Futhe ouivdlaoth =L
Al IMENTOS

FICHATECNICA

TAMANO DE RACON: 1)y DE CUCHARADITA (2.4 gl CANTIDAD DE NUTHENTES POR RACON:
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CODIGO: UESFToay CLORURO DE SODIO (SAL) PURIFICADA REFINADA

.
M ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR Bl'lnsa

Fecha: 01/ob/2026 e

ALIMENTOS

FICHATECNICA

CONDICIONES DE MANEJO Y

TRANSPORTE

El v final de produtta es de responsabdichd absoluta y aceptads por el clente. La informacion

PRECAUCIONES Y
RESTRICCIONES

a1 patentes o licencim sobre of vio del producta; EVITE FALSACACIONES

Servicio al diente

Ma

Centro de Producciony Exportaciones
ajea - 2oaquird

INFORMACION ADICIONAL

chs [s7h(5} 68 62 23

Brinsa 5.A. Nit: 8002217892
AA 4D




Preparado por: ANDREA

Aprobado por:

MARCEL OSPINA HARRISSSNPXORENO Fecha: 28 de agosto | Version: 2010
NOMBRE DE LA
MATERIA PRIMA UVASRASAS
Y/O INSUMO
PROVEEDOR NO REGISTRA
Se denomina pasa, uva pasa o0 pasa
deuvaa
DESCRIPGION la uva seca, deshidratada parcialme
FISICA DEL t6. Suel d
PRODUCTO nte. Suelen comerse en crudo,
cocidas o como condimento en otros
platos gastrondmicos.
INGREDIENTES
PRINCIPALES ws
INGREDIENTES ;
No aplica

SECUNDARIOS




Apariencia Seca arrugada
Color Oscuro
Sabor Dulce
PRIMA Y/O INSUMO
pH 3.5
Textura Arrugada
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICO ,
S DE LA PRIMA Y/O RaaRgisita
INSUMO
Liquido
PRE;I\SII.I.;\A\l!)/g ::JEStlﬁllo Solido Granos Arrugados
Gaseoso
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES Bolsa de polietileno
INSTRUCIONES EN
LA ETIQUETA Consérvese en un lugar fresco y seco
NUMERO DE
REGISTRO No abslisa
SANITARIO (SI P
APLICA)
VIDA UTIL
ESPERADA 12 Meses
. 25300
TEMPERATURA DE - Q:‘b;f:éf’on il
ALMACENAMIENTO geract
Congelacion
NORMATIVIDAD
QUE RIGE LA NTC 4931 - 2001-05-30
PRIMA Y/O INSUMO
CONSIDERACIONE
SY
RECOMENDACION .
ES DE Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad

ALMACENAMIENTO




== ‘" JARDIN INFANTIL COFINANCIADO -
(i\} iy VILLA MARY
:vgmt P.P,: “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CA-LDDAD_
PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
FICHA TECNICA DE MANUFACTURA BPM
PRODUCTO TERMINADO
F.T. BPM
| e[Sy | e
NOMBRE DEL Yogurt Entero
Producto obtenido a partir de la fermentacion
DESCRIPCION DEL controlada, acido lactico de la leche de vaca, por
PRODUCTO medio de 2 microorganismos, los cuales son:
Lactobacillus Bulgaricus y Estreptococos
Thermophilus.
Carbohidratos 15.73 %
Proteina 513 %
i )
COMPOSICION kg’:fs‘a’asa e
A ERAONAL Minerales 0,16 %
Calorias aportadas 109
por 100 g
PRESENTACION Y | Envase plastico por 250 ml
EMPAQUES Envase plastico por 500 ml
COMERCIALES Envase plastico por 1000 ml
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto ligeramente acido con
pH entre 44 — 45, con textura
media y olor caracteristico.

REQUISITOS MINIMOS
Y NORMATIVIDAD

Resolucion 2310 de 24 de febrero de 1986

Norma Técnica Colombiana 805 “Leches

Fermentadas”




(i\' " JARDIN INFANTIL COFINANCIADO eﬁ

Medio Ambiente
TIPO DE Raliiamesba Temperatura de 0 a 4 grados
CONSERVACION eing centigrados
Congelacion
CONSIDERACIONES | Mantener y conservar la cadena de frio de 0°C -
PARA EL 4°C. No almacenar con productos que impriman un

ALMACENAMIENTO | fuerte aroma.

MATERIA PRIMA/INSUMO PORCENTAJE
Leche entera Base de calculo
Azlcar 10% - 15%
Leche en polvo (Opcional) 1% — 3%
FORMULACION Cultivo comercial 3% —5 %
Fruta 6% -12%
Colorante I
Saborizante S sendioulons du
Conservante 0,02% - 0,05%




