FICHA TECNICA

QUESO DOBLECREMA RTYF-5871
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
ENERO 2018 ANDREA VARGAS DAVID VELANDIA GERENTE
GENERAL
JULIAN 01
TORRES

e NOMBRE
o Queso Fresco, Semi graso, Semi blando Tipo Doble crema.

e REGISTRO SANITARIO
o RSAE02127203.
e DESCRIPCION
o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche pasteurizada por la
accion del cuajo, seguido de hilado eliminando completamente el lactosuero.

e COMPOSICION
o Leche entera, cuajo (coagulante) y sal.

e CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor caracteristico
o Color blanco crema
o Textura sélida, semi blando
o Aroma caracteristico.
e CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
o Grasa en extracto seco g/100g 16-20
o Humedad 60-62 %
o PH 5.0a5.5
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e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <10 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales AUSENCIA.
Recuento Hongos y Levaduras < 200 ufc/ml
Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc/ml
Salmonella /25 g AUSENCIA

e CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO

o Se realiza filtracion, acidificacion, aplicacion de cuajo,
fundir, hilar y moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES
o Paraconsumo de nifios, adultos y en preparaciones de alimentos.

o EMPAQUE Y PRESENTACIONES
o Bolsa plastica termo sellada.
o Bloque por 5 libras.
o 400 gramos.

o VIDA UTIL ESPERADA

o 30 dias después de la fecha de fabricacion mantenido a temperatura de
refrigeracion.

o INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

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

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION.

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de
transporte distribucion y exhibicién, control de rotacion y fecha de
vencimiento en cuartos frios y supermercados.
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FICHA TECNICA DE YOGURT

NOMBRE DEL
PRODUCTO
YOGURT
Nombre
Comercial del
Producto YOGURT ENTERO SABORES FRESA
Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos
en la presente ficha técnica, asi como las especificaciones de
empaque y tamafo de racidn establecidos en este documento
prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las normas
técnicas colombianas referenciadas en la misma.

Cumplir la NTC 805

Cumplir con el Decreto 3075 de 1997

Cumplir con la resolucion 2310 de 1986

Generalidades

Descripcion fisica:

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la
accién de lactobacilos vulgarices y estreptococos termopilas, los
cuales deben ser abundantes y viables en el producto final.

Sabores a fresa, melocoton, guanabana o mora.

Ingredientes minimos:

Leche entera higienizada, azlcar, saborizantes idéntico al natural y/o
artificiales permitidos, cultivo lactico especifico, colorantes artificiales
permitidos.

Requisitos
generales

Sabor: ligeramente acido, dulce y correspondiente al declarado.
Olor: correspondiente al sabor declarado.

Color: correspondiente al sabor declarado.

Textura: consistencia suave, homogénea y semi fluida.

Se permite la presencia de estabilizantes y espesantes




- Se permite la adicién de trozos de frutas, correspondiente al sabor

declarado.
Requisitos Caracteristicas Fisicoquimicas:
Especificos
Requisito Entero

Materia grasa %m/m Min.2.5
Proteina lactea % m/m 2.6
Solidos lacteos no grasos % m/m, minimo 7.0
Acidez como &cido lactico % m/m, 0.60
minimo
Prueba de fosfatasa Negativa

Caracteristicas microbiolégicas:

Microorganismos n m M C
Ufc de coliformes totales, /g 30 C 3 20 93 1
Ufc de coliformes fecales, /g 45 C 3 <3 0
Recuento de mohos y levaduras g 3 200 500 1

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

¢ = numero maximo de muestras permitidas con resultados entre my m.

Aporte nutricional minimo por 100 g
Calorias: 105 kilocalorias
Proteina: 2,6 gramos

Grasas: 2.5 gramos




Carbohidratos: 33 gramos

Empaque y
rotulado

- El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

- Cumplir con las resoluciéon No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333
de 2011, por medio de las cuales se establecen los parametros y
reglamento técnico para el rotulado o etiqguetado de productos
terminados y materias primas.

Conservaciony
Almacenamiento

- La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4°C.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y
distribucion se realice con buenas practicas de manipulacion para
preservar la calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena frio con monitoreo de temperatura y humedad relativa.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking, con
concepto sanitario favorable vigente.

- La temperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C.

- Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos facilmente
corruptibles

Presentacion

Vaso de poli estireno de 1000 gramos.

Vida Util

20 dias desde el momento de la entrega.







FICHA TECNICA DE HELADO

NOMBRE DEL HERLADO COLOMBINA
PRODUCTO
Nombre
Comercial del
Producto HELADO
Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos
contenidos en la presente ficha técnica, asi como las
especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en
este documento prevalecen sobre cualquier especificacion
contenida en las normas técnicas colombianas referenciadas en la
misma.

Cumplir con la NTC 1239: Helado.

Cumplir con el Decreto 3075 de 1997

Cumplir con la Resolucién 1804 de 1989

Generalidades

Descripcion Fisica:

Es el producto lacteo higienizado, obtenido a partir de una mezcla de
grasa, proteinas de la leche, frutas, edulcorantes, colorantes y
saborizantes.

Sabores surtidos: Mandarina, ron con pasas, chocolate, vainilla, fresa,
arequipe.
Ingredientes minimos:

Leche entera, grasa vegetal, edulcorantes, colorantes, saborizantes
artificiales.

Requisitos

Sabor: Correspondiente al sabor declarado.
Olor: Correspondiente al sabor declarado.




generales - Color: Correspondiente al sabor declarado.
- Textura: Cremosa, suave al paladar, sin grumos o fragmentos de
hielo.
Requisitos Caracteristicas Fisicoquimicas:
Especificos

Requisito Minimo
Grasa total % m/m 8
Grasa Lactea, % m/m 8
Solidos lacteos no grasos % 11
m/m
Solidos totales % m/m min. 30
Proteina lactea % m/m min. 2.5
Fosfatasa Negativo

Caracteristicas Microbioldgicas:

Requisito Minimo
Grasa total % m/m 8
Grasa Lactea, % m/m 8
Sélidos lacteos no grasos % 11
m/m
Solidos totales 30
Proteina lactea 2.5
Fosfatasa Negativo

n = Numero de muestras que se van a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de
calidad.

¢ = Numero maximo de muestras permitidas con resultados entre my
M.

Aporte nutricional minimo por 100 g

Calorias: 205 Kilocalorias
Proteina: 2.5 Gramos
Grasas: 8 Gramos

Carbohidratos: 20 Gramos




Empaque y
rotulado

- El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

- Cumplir con las resolucion No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333
de 2011, por medio de las cuales se establecen los parametros y
reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos
terminados y materias primas.

Conservacion y
Almacenamiento

- Latemperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
congelacion a-18°C o inferior.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termo king,
con concepto sanitario favorable vigente.

- La temperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser inferior de -8°C.

- Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos
facilmente corruptibles

Presentacion

- Producto empacado en tambor plastico de 1000 gramos o vaso
plastico por 45 gramos.

Vida Util

- 30 dias desde el momento de la entrega.
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FICHA TECNICA CREMA DE LECHE

Fecha:
Febrero 2022

Caodigo Version:
DC-PR-FT-01 2

Revisado por:
Productos Deli Cream FH
SAS

Elaborado por:
Solutions Food Group
S.AS

IDENTIFICACION

Producto

Crema de leche semi entera

Denominacion Tecnica

Crema de leche semi entera

Registro Invima | RSA-0010691-2020
INVIMA:

Clasificacion Producto terminado
Vida Util 21 dias

Indicaciones

Grado alimenticio

Ingredientes

Crema de leche semi entera higienizada, estabilizante (carragenina 407 a), estabilizante
(citrato de sodio).

Descripcion

Producto higienizado, obtenido por reposo o centrifugacion de la leche, adicionado o
no de cultivos lacticos especificos, se puede obtener como crema de leche para batir,
crema de leche batida.

*Con base en su contenido en grasa se describe como Semi Entera.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

ESPECIES

Nombre comun

| Crema de leche semi entera

DESCRIPCION

Es el producto pasteurizado, obtenido por reposo o centrifugacion de la leche, adicionado o no de cultivos
lacticos especificos

ALERGENOS

| Leche

PRESENTACION

Presentacion comercial

Empaque x 125 g
Empaque x 250 g
Empaque x 500 g
Empaque x 1000 g
Empaque x 2500 g
Empaque x 5000 g

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

CARACTERISTICA ESPECIFICACION EQUIPO / METODO
Sabor y olor Caracteristico Analisis sensorial
Color Levemente Amarillo Andlisis sensorial
Textura Suave Andlisis sensorial
Aspecto Brillante homogénea Andlisis sensorial

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

CARACTERISTICA | UNIDAD ESPECIFICACION EQUIPO /| METODO
Materia Grasa % 18.0 Gerber
Sdlidos lacteos no | % m/Im, 70
grasos minimo
Acidez como | % m/m, 025
acido lactico maximo )
md!ce de Reicher P/N 29.32
eissel




FICHA TECNICA CREMA DE LECHE

Fecha: Cadigo Version: Revisado por: Elaborado por:
Febrero 2022 DC-PR-FT-01 2 Productos Deli Cream FH | Solutions Food Group
SAS S.A.S
Fosfatasa P/N Negativa Hidrolisis
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
CARACTERISTICA ESPECIFICACION EQUIPO / METODO
Recuento de Coliformes Totales <75 NMP/g
Recuento de Coliformes Totales <3 NMP/g
Recuento de Hongos <100 Recuento en placa
Recuento de Levaduras <100 Recuento en placa
Estafilococos coagulasa positivos/g <100 Petrifilm / Tecnica Tradicional
Salmonella/25g Ausente Reveal / Tecnica Tradicional
CARACTERISTICAS DE PROCESO
CARACTERISTICA ESPECIFICACION
Peso ggggde a lo declarado, Referencia : Resolucion 5109
Hermeticidad en empaque Total
DEFECTOS EN EL PRODUCTO
Putrefaccion Ausente
Exceso de humedad interna Ausente
Exceso de acidez Ausente
Moho Ausente

INSTRUCCIONES PARA EL USO

Para su conservacion este producto debe mantenerse en un rango de temperatura de 0 °C a 4 °C
Manteniendo el empaque original, extraer la porcion y utilizar de acuerdo al fin predestinado.

Una vez desempacado debe ser manejado a bajas temperaturas y/ o ser utilizado de inmediato.
Consumir a temperatura ambiente.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES POTENCIALES

Producto listo para consumir.
Consumidores en general de todas las edades, a partir de 4 afios de edad.
Contiene leche*

ESPECIFICACIONES DE EMPAQUE Y EMBALAJE

_ _ Tipo Plastico
Empagque primario | \aterial Polipropileno
Rotulado Cumplimiento de legislacion vigente

RECOMENDACIONES PARA EL MANEJO Y ALMACENAMIENTO




FICHA TECNICA CREMA DE LECHE

Fecha: Cadigo Version: Revisado por: Elaborado por:
Febrero 2022 DC-PR-FT-01 2 Productos Deli Cream FH | Solutions Food Group
SAS S.A.S

El producto debe mantenerse a una temperatura de 0 °C a 4 °C.

Evitar el contacto directo con los rayos solares o cualquier otra fuente de calor.

Evitar contacto con cualquier tipo de contaminacion ya sea fisica, quimica o microbioldgica (detergentes, plaguicidas,
condimentos, productos perfumados, entre otros).

Evitar los dafios fisicos al producto.

Rotar las existencias periddicamente.

CONDICIONES DEL TRANSPORTE

Vehiculo refrigerado a temperatura de 0°C a 4°C, en correcto estado de limpieza y desinfeccion.
Vehiculo ausente de plagas (o rastros de ellas) y en perfecto estado de limpieza.

Informacién nutrimental por 15 gramos (1 cucharada) (calculos basados en datos bibliograficos)

VALOR ENERGETICO CALORIAS 25 AZUCARES 0g
VALOR PROTEINA Og 0%
DIARIO*
GRASA TOTAL 3g 5% VITAMINA A. 2%
GRASA SATURADA 2g 10% VITAMINA C. 0%
COLESTEROL 0 mg 0% CALCIO 0%
SODIO 10 mg 0% HIERRO 0%
CARBOHIDRATO TOTAL 0g 0%
FIBRA DIETARIA Og 0%

Observaciones

1. El envase cerrado no requiere refrigueracion. Después de abierto manténgase refriguerado y consumir
en el menor tiempo posible.

2. Contiene leche y soya, puede contener gluten.



FECHA:  |DESCRIPCION PRODUCTO: Leche Condensada Azucarada | Page : Pégina 1 de 5
Actuglizacién |descremada. Version: 03
17/08/18 |PROVEEDOR: Productos Lo Carreta Ltda.

LECHE CONDENSADA
AZUCARADA DESCREMADA
INSTITUCIONAL

i)

PROVEEDOR PRODUCTOS LA CARRETA LTDA.

Producto obtenido mediante lo deshidratacion parcial de una mezcla

de leche y sacaroso (azdcar semiblanco, ozicor blonco, azdcar
DESCRIPCION extrablanco o azicar moreno), mezclade y concentrado en un
eveparador vertical hasta 71%brix.

REGISTRO
SANITARIO

RSAE(02129404




A = MATERIAS PRIMAS / FORMULACION / EMBALATES / VIDA UTIL DE

PRODUCTO/ALERGEMOS
N Ingredientes, dditivos
Dig coripaibn
1 Lechée Liguida
2 A pilicar
3 Lische o se remacid &n polvo
L] Edulcarante (Glucosa)
5 Requindar de acice T (Citrate de sodin)
r Conzervante (Benzoard dé sodig)
-] Conservorite (Sorbalo de potasio)
ks Deseripaién del Eavase
1 Envase MoTerial PEAS por 280 gronos
2 Envase Moterial PEAD por 1300 gramos
a Envase Material PEAD por 2700 gramo:
“ Envase Moterial PEAD por D300 gramos

B.3 VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Crae Timdcidn de la Fiecha de Fabeleasidn S define desde :: ::::::::'” quE IR mrvasa
Duracidn de Vencimianto 160 diae
CaranTia oe la Vica Uil ael Praducts a ia 112 dias
ertrega on Bodegn

B.4 ALEREEMNOS

Beto-lacToglobuling, 10 alfo y beta-caseina y la alfa-locialsiming

£.1. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

PARAMETROS ESFECIFICACTOMNMES - TABLA LOE EFECTOS
TOLERAMCTIAS
Defectns menares Defectes Maysres
Aspecto Wisco=a Jeml, - Espesa |Igernmuntu wiscoso -"-gun.dn
Espesa
color Arvorillo palida (Cremral Ligeramest e Amarillo S -Coromelo
pdlide (Crema)
oo Fotas a lecha Flotas Ligerormante A Sin Okar
Leahe
Paquefos aristoles de lostosa Cristales de lagtosa
Textura Suave y CrEmdEg imperceptinles of perceptibles al polodor
paloaor
Leche geroments rancia Leche descompueesto
=obor Leche Condenzodn Abolergo
£.2 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
ESFESIFICACTIOMMES TLdbBlL & LE BEFESTOS REFRERCETAS MRMORMAS ¥ D
- ToOLERaARCTIAS
PARAJASTROS Dafectes Gefectes TEOKRICA UTI fFAba
MEROTES Maypares
rar collformes totales [Re=, OZ3L0C00 e Ainsalid
UFCig 23 3 +3 [TRIVIARA: 1998 Cap. 2, Mur.2
| st |Re=. D310 de i naoled
|Microorgonismos Mestfllos <« 20.000 20.000 »20.000 [IMVIAA: 1992 Cop. 2, Mdrm. 14
UFCdg
Recuenta Mohos v levaduras Res. D2310 de Adingcled
UFCig =400 500 =>S00 TRIVIAAA 1S58 Cap. 2, Mum.3
|Recu=nto 5. Googulnen |Ree=. OEII0 de A inaoled
i+ s =200 200 =200 LRIV 1993 Cop. 2, Mdm7F

£.3. CARACTERISTICAS FISICOOUIMIC

AS

|esPECIFICACTION ES

TABLA DE DEFECTOS

REFEREMCIASE MORMAS VSO

F AR AMETROS = TOLERARCIAS Cafastos Cafastos TECHISA UTILIZALA
FERPIDNE S Ay ores

Solwdos ldcteos no 20 --- 20 R, D2 310088 de in=ahid

lgrosos Y moso Moo [srowmetria

|Motera grase Kboteo % Bhdmars 10 = LD =10 Rez, D2210/86 de MMinsaiud

i Hidrdlizis acida

Husnedod % Mo 30 =31 =71 Re<. 0231086 de Minsalud
Secodo con astufa

Erls TO-TL 1595 Frl IProcedirients e Colidad
Interso L.

s wigcooidod « 17,000 F trocedimients D Colidad
cenipgisa, () Boan - =somn S | 22 500 Tnterna PL &




b.1 DEFIMICION DE UM LOTE DE PRODUCTO TERMINADO

Befinicide: B3 todo f progucts que sole de un misma boche dé produccitn

Método de [dentificacsin de un lote: El Lote de identifica con ko polabea LOTE sequida del dio y
mas de preduccidn, ofio de produccidn (dos digitos) y mmers de bache de produccidn,

Ejemple del emvose - v significacy: LOTE 1B0S1GL Lo cual indica que el producto #e realizd en el
primgr bache del 13 de julio cel alo 2006

Tamafo de lote: LIOO Kaks

D.2. FECHA DE VEMCIMIENTO

Lecelizacién en ¢l Envase Significada v Ejampla

La fecha de vencimienio se
iae de Tdentificecis encuentro en &l frente de o Le cual :ir:iE .,t,:'::i|lﬁrud|.|l:'rn'
Mado de Codificacibn | boisay se coloca con unfechador | © R E T
(Timta Indaleble) autemdtico (INK-VET) de tirta

i 2015

E - INSTRUCCIONES DE USO ¥/0 MANETO ¥ COMSERVACION

Agitese ontes de abrre,

Puede comservorse y Transpartarse al medio ambiente, después de abierto refrigérese y
consumase en &l menor Tempo pesible (15 dios).

Consérvese en un lugar fresco,

5i se presenta goucarmmsentn un tiempo despues de abierto, coldquese ol bafo mars y
consumase en el menor tiempo posible.

Products eloborads para cofmumo directn 0 como elemento de preparacitn de otrog productos.

&- INFORMACION NUTRICIONAL

THFORMACTON NUTRICTONAL
Termafie por poscidn 2 eachorados (30 g]

Foeciores par erwvase

Camtidod por parcidn
Tauiur pal
Calorio: da lo ﬁ Jia]
¥alar
diaric®
Sraza tobal Ly I%
Sl #atu okl 0 g %
Graso Trgrg O g
Calastare| Oeig o%
Sadia Bl mg e
Carbahidrate tatal 20 g T&
Filora dighorin O
Azucores 2 g
Frofera 2%
Vibomimo A % Witamina © 0%
Ealeio &% Hierra 0%

"Liow poecentojes de valeres diorics, estdn basodas en una dista
de 2000 colorlas. Ses wilores diarios pusden ser napores o
menores deperdierde de sus neceskdades cobiricns,

Loloriax 2000 2500
Groza Total Merosde 66 g &g
Srasa sxturada Marcade 20g g
Eolesternl Mercs e 300 my LT
Sodiy Mencsde  2400mg  2400mg
Corbohidra 1o Toval 300 g Ihg
Foleras gintaria 36 g 0 g

| Salortas par grasis:
frosn B Corhohidrates £ froteioo 4




Verside : (2
Desomizadion Lepni: leche entera UNT.
Desceiracion Comercial: RAM Lache Enters.
Descripcion ded producte: Leche entera, tratada UNT, homogenszadi y emvicada asépticamente en Telra-brik e 1L
USO previsto: FOmanao parte de 13 Geta, come abmento 1D en proteins y madio conterido & Calonias &n OL5ayuncs , Merienias y para (oonar
Caracteristicas nutricionales Daclaraci
G e o Leche Entera
rgradiontes
Caducdad: FCP-120 diss cesde el dia de fabr catiin)
G ion: Al ; portar y ditribuie én kigar frescn, seco y protegich de 12|
e drecta
|Grasas 35¢ 30 Condicionesde | Unaver anieno el ewase, debe cossenarse en frio, endo acomejatie o
Saturadas! 158 63g ue: CorsLmo en hos 2-3 das sigdentss
[Hid-ates de ccbono i7g 12
Azicares) 47 12g
[Proteinas 30¢ 5%
ss 0ig 033g
fcaicin 110reg 1 S0y 3  Presencia de Aldsgeans '”"“‘“‘ ':'m’“

*VAN: Valor de Referencia Nutricieaal
Ingesta Diaria Racomendada para un sdulto medio |8.400 §J/2.000 Keal)

Caracteristicas microbio

Control estardidad con presncubacion & 319C Negativo
COntrol estertidad con premcubecion & 539C Megetvo
[Germeses lotsles mesifics, crercibacin 15 ciss 3 30 Assenciaf ml
IG(fmem 1etales vermo ks, preincubadon 7 cias a 555 Assancia/ ml

Cereales y dermados de Trigo, terdey) tebada,
avena espelta y kamul.

Crustaceos y dérlvados

Muevas y procuct 05 2 base de fusvd,
Pescado y produies & Dase 0¢ peKco,
Cacshuetes y decivado:

30§01 O v

Lecke y Sus cernacos (indhuids 13 lictosa
Feutes de cascaray derivados.

Apio y erivacis.

Mostars y derivases.

Granos de sesamo y desivados

fakor maximo Criterio Dicsido de asufe y sl L0581 corcsnteaciones
<002 mg'Xe RC. (CE) 1831/2006 speriones 2 10mg/hg o 10 eng/k earesado &0
<005 g/ FiC. (CE 18312006 i
<25 ppi presa JFG. (CE) 1881/2006 Altramuces y deriados
<55 ppig resa k.mmmm Molustod y deraoos
Suma de 38 (OEM - & Alrg/g prasa G (CE) 1881/2006 ; Este producto ne LOMEME en, 1l con Bene, malefial peréticamente
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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




FICHATECNICA

INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO

COMPOSICION E INGREDIENTES

VIDA UTIL

SISTEMA DE ENVASADO

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

ACEITE DE SOYA

Aceite liquido vegetal, extraido de la semilla de
soya,desgomado, refinado, desodorizado y
blanqueado

12 meses

Tambores Plasticos de 200
Kilos

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

PESO ESTIMULDO 28 LITROS
16092022
LOTE
CARACTE RISTICAS SENSORIALES
OLOR INDOLORO
SABOR NEUTRO
COLOR AMARILLO BRILLANTE CLARO
AROMA NEUTRO
ASPECTO LIQUIDO VISCOSO, LIMPIO A 25° C

COLOR: LOVIBOND CELDA 5

ROJO 5 MAX

CARACTERISTICAS SENSORIALES

DETERMINACION PARAMETROS
INDICE DE PEROXIDOS (MEQ/KG 10 Max
%ACIDOS GRASOS LIBRES (OLEICO) 0.5 Max
% HUMEDAD Y MATERIAL VOLATIL 0.05 Max
% IMPUREZAS 0.00
INDICE DE YODO 103 a 128







FICHATECNICA

INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO
COMPOSICION E INGREDIENTES

CONTIENE

PESO NETO
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

AZUCAR RIOPAILA

AZUCAR DE ALTA PUREZA Y DE ORIGEN 100%
DE CANA CUETA CON UN GRANO EXTRAFINO
DE UN COLOR BLANCO BRILLANTE.

500 kg

100 PERSONAS

a temperatura ambiente en un

lugar limpio, fresco, oscuro, sin humedad y libre de malos

olores

CARACTERISTICAS SENSORIALES

LUGAR
TEMPERATURA
COLOR
AROMA
PROTEINA
FIBRA DIETETICA

FRESCO

AMBIENTE
BLANCO
NEUTRO
CERO
CERO

CARACTERISTICAS SENSORIALES

DETERMINACION PARAMETR
0s
GRASA SATURADA 0g
CARBOHIDRATOS TOTALES 5.0g
SODIO 0.1mg
AZUCAR TOTALES 5.0g
SODIO 0.1
mg

RIOPAILA

SUPREMA
5009
BERARA




ARVEJA VERDE SECA
MARCA:
SUDESPEMSA

NOMBRE GENERICO
Arveja verde seca

FABRICANTE

Organizacion Cardenas S.A.S
Km 3.3 Via Funza- Siberia parque industrial santa lucia bodega 18 B
Nit. 860521637-7

NOTIFICACION SANITARIA
NSA-0010092-2021
DESCRIPCION

Granos correspondientes a arveja verde seca tipo | grado 1 Leguminosa seca proveniente de la especie
Pisumsativum L, de forma esférica con tegumentos externos de colores generalmente uniformes verde palido.

PRESENTACION
454 g, 500 g, 1000 g, 3000 gy 12500 g

CARACTERISTICAS GENERALES

Caracteristica Especificacion
Granos dafados Max. 2%
Granos abiertos Max. 1%
Materias duras Max 0,1%
Granos partidos Maéx. 1%
Variedades contrastantes Max. 1%
Variedades no contrastantes Max. 5%
Humedad Max. 10,42%




Impurezas Max. 1%

De acuerdo con NTC 937



7. COMPOSICION NUTRICIONAL

Tamanio de la porcion
Porcidn por envase S/N Aprox

INFORMACION NUTRICIONAL

1/4 taza (60g)

Cantidad por porcién

Calorias 220
Calorias de la grasa 20
% valor diario*
Grasa Total 2,5g 3%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans 0g
Colesterol Omg 0%
Sodio 0 mg 0%
Potasio 510 mg 15%
Carbohidratos Totales 37 g 12%
Fibra Dietaria  13g 52%
Azlcares 2 g
Proteina 14 g 28%

Vitamina A 0%
Calcio 2%

Vitamina C 0%
Hierro 15%

caldricas

*|os porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias.
Su valor diario puede ser mayores o menores dependiendo de sus necesidades

Calorias por gramo

Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4
8. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Anlisis Resultados
100 (g)

Calorias 364
Sodio (mg) 5

Carbohidratos 62
Fibra dietaria 22
Azlcares 3

Proteina 23




9. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ANALISIS PARAMETRO NORMA
Recuento mesdfilos aerobios 200000 - 300000 AOAC 966.23
Recuento de levaduras 3000 - 5000 NTC4132:1997
Recuento Coliformes Fecales <3 ICMSF:2000 METODO 2
Recuento de Mohos 3000 - 5000 NTC4132:1997
Recuento Staphylococcus Aereus <100 ISO 6888-1
Recuento Bacillus cereus 700 - 1000 ICMSF:2000

10. ORIGEN DE LA MATERIA PRIMA
Pais: Canada
11. EMPAQUE Y EMBALAIJE
El producto se empaca en lamina coextruida de 3 capas (empaque primario) de 454 g y 500 g, o bolsa de

polipropileno monorientado de 1000 g, 3000 g y 12500 g. dando cumplimiento con la resolucion 4143 de 2012
de reglamento técnico sobre requisitos sanitarios de materiales y envase

PRESENTACION PESO EMPAQUE (g)
454 g 3+/-0,5
500 g 3+/-0,5
1000 g 6 +/-0,5
3000 g 13 +/-0,5

12. PROCESOS DE ELABORACION

e Debido a su dureza este producto debe dejarse en remojo de un dia para otro en una proporcion de
cuatro tazas de agua por una de grano.

e Al momento de preparar, se debe botar el agua de remojo que contiene elementos no nutritivos, lave
bien los granos.

e Cocinar en agua por 20 minutos hasta que estén blandos.

e Sazonar al gusto



13. VIDA UTIL

El producto tiene una vida Util de un afio en condiciones normales (empaque original), a partir de la fecha de
empaque del producto.

14. SISTEMA DE CODIFICADO

LOTE SSAOP:

Donde:

SS: semana de produccidn del afio.

A: Ultimo digito del afio de produccion.
OP: ultimos 2 digitos asignados por SAP

En el segundo rengldn se identifica el lote de la siguiente manera
VENCE DD/ MM/ AA

Donde:

DD: Dia

MM: Mes.

AA: 2 ultimos digitos del afio de vencimiento

15. CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO
Se debe trasportar en su empaque original, en vehiculos protegidos de contaminaciéon del ambiente (Furgones)

El producto se conserva al medio ambiente, se debe almacenar en lugares secos, sobre estibas y protegida de la
humedad y los rayos solares.



MOLINO LOS
RICAURTE FICHA TECNICA CEBADA PERLADA

CEBADA PERLADA

APROBADO POR:

CEBADA PERLADA
500 GERENCIA

CEBADA PERLADA

PRODUCTO

PR M NEAN  ABSamass VORIV ARG
>

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

COMPOSICION Cebada entera

REGISTRO NOTIFICACION SANITARIA
SANITARIO NSA-001409

CUMPLIMIENTO RESOLUCION 2674 DE 2013
LEGAL RESOLUCION 5109 DE 2005

CARAC,TERI’STICAS Sabor: Caracteristico
FISICAS Color: Café
SENSORIALES Olor: Caracteristico




CARACTERISTICAS
FISICO-QUIMICAS

Tamafio por porcién: 1/3

Cantidad por porcién

Informacién Nutricional

taza (50 g)

Porciones Eor envase 10

Calorias 170

Calorias de Grasa 0

Valor Diario*

Grasa Total 0,59

1%

Grasa Saturada Og

0%

Grasa Trans Og

Colesterol Omg

0%

Sodio  Omg

0%

Carbohidrato Total 36g

12%

Fibra dietaria 8g

32%

Azicares <1g

Vitamina A 0%

Proteina 4g

Vitamina C 0%

Calcio 0%

Hierro 6%

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus Valores Diarios pueden ser mayores o menores

do de sus

des caléricas:

Calorias 2000 2500

Grasa Total Menos de 65g 80g
Grasa Saturada Menos de 20g 25¢g
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodio Menos de 2400 mg 2400 mg
Carb. Total 300g 375¢g
Fibra dietaria 25g 30g

Calorias por gramo
Grasa 9

Carbohidrato 4 Proteina 4

CARACTERI"STICAS
MICROBIOLOGICAS

Aerdbios Mesofilos: (200000-300000) = 410
Bacillus Cereus: (700-1000) = < 100
Coliformes Totales: (N.E) = 4

Coliformes Fecales: (<3)=<3

Mohos y Levaduras: (3.000-5.000) = 60
Staphylococcus aureus c.p: (< 100) = < 100

FORMA DE Para su consumo se requiere que tenga un proceso de coccién sin importar el
uso que se le dé al producto.
CONSUMO Usos: Sopas.
El producto es empacado en bolsas individuales de polietileno de baja
EMPAQUE Y densidad, transparente, rotulada con Notificacién Sanitaria, nimero de Lote y

PRESENTACIONES

Fecha de Vencimiento; en la siguiente presentacion:
¢ 500 gramos x 25 unidades con peso neto de 12.5 Kg.

VIDA UTIL
ESPERADA

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

CONDICIONES DE
MANEJO Y
CONSERVACION

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




FICHA TECNICA DE AVENA EN OJUELAS

EconoBolsa 1)

quﬂ: m%&‘\% )

AVENA HOJUELAS CONTENIDO NEYO 180 g

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Hojuela de Avena de Grano Entero Producto obtenido a partir de la laminacion del grano de avena entero,
limpio y sano, sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure la inactivacién de sus enzimas.
En la elaboracién de este producto no se han utilizado aditivos ni conservantes quimicos. Los productos de
avena integral contienen 6 de los 8 aminoacidos esenciales para nuestro organismo, 65 % de acidos grasos
insaturados y un contenido de Betaglucanos que supera el 5%.

INGREDIENTES
Hojuela de Avena Avena 100%

CARACTERISTICAS QUIMICAS

Pardmetro  Limites (%)

Humedad 10,00 - 11,50

Proteina 9,50 - 13,60

Fibra cruda (base seca) Max. 3,00

Cenizas Min.1, 20

Grasa total Min 8,00

Acidez Grasa (expresada en acido oleico) Max. 6 % (Como porcentaje de la grasa extraida)
Actividad enziméatica (lipasa) Negativa

Aflatoxina Totales (B1-B2-G1-G2)  Max. 10 ppb

Zearalenona Max. 200 ppb

Deoxinivalenol Max. 750 ppb

Ocratoxina Max. 5 ppb

Residuos de Pesticidas Res.Ex.N°33 de 2010 que fija tolerancias maximas de residuos de
plaguicidas en alimentos y Res.Ex.N°762 de 2011.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Debe presentar un color castafio o caoba claro uniforme. Aspecto: Mezcla homogénea de hojuelas

de tamafio uniforme, de forma ovalada, bordes suaves, superficie suave, compacta y sin desprendimiento
de particulas. Olor y Sabor: El producto tendra olor y sabor caracteristico a avena tostada, estara libre de
olores o sabores extrafios (rancio, amargo, a productos quimico



CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Debera efectuarse en lugar cerrado, con ventilacién protegida del ingreso de insectos, en condiciones

Optimas de temperatura y humedad relativa ambiente, separada de productos quimicos, maderas, cereales
sin procesar o cualquier producto con olores intensos.

INSTRUCCIONES PARA LA MANIPULACION/PREPARACION Para las Hojuelas de Avena Austral Granos,
se recomienda una coccion previa de 3 minutos a temperatura de ebullicion. En las areas en que se utilice

este producto se debe tener la precaucion de evitar que se vea expuesto a contaminacion microbioldgica
por mohos, levaduras, entero bacterias y salmonella.

Modo de preparacion basica para todas nuestras Hojuelas de Avena:
1. Vierta 6 cucharaditas (40 g) de hojuelas en un recipiente

2. Agregue azucar o endulzante a gusto

3. Vierta leche o agua fria o caliente o si prefiere yogur batido

4. Revuelva y estara lista para servir

Condiciones Optimas del Transporte Debe cumplir con los siguientes requerimientos

e Contenedor cerrado Debe cumplir con una condicion de hermeticidad, salvo por las dos entradas de ventilacién que
estos equipos poseen. No debe tener entradas de luz ni orificios o dafios en el piso, paredes o techo. Ademas debe
encontrarse limpio y seco al momento de la carga. Se cubrird el piso con polietileno o carton cuando corresponda.

¢ Camiones sami abiertos o con barandas Debe encontrarse limpio al momento de la carga, debe portar cubiertas de
polietileno para proteger la carga adicionalmente a la carpa, sus paredes y pisos deben ser lisos y no presentar roturas
u oxido. La carpa debe estar en buenas condiciones (limpia y ausencia roturas) al igual que las cuerdas o eslingas.

¢ Camiones Salde No debe tener entrada de luz ni orificios o dafios en el piso, paredes o techo, ademas debe
encontrarse limpio y sin manchas de 6xido. En el piso y sobre la carga se debe utilizar cubiertas de polietileno.

¢ Furgones Debe cumplir con una condicién de hermeticidad, no debe tener entrada de luz u orificios o dafios en el
piso, paredes o techo, ademas debe encontrarse limpio y sin manchas de éxido. Si el piso es rasurado (frigorificos), se
debe verificar que no mantenga agua o liquidos contenidos en las ranuras.

Informacion Nutricional

Tamano por porcion 2 cucharadas (30 g)
Egriciones por envase S

Cantidad _por Porcion
Calorias 118

Calorias de grasa 18
Valor Diario -

=25

o2

o2o

o°s

oo

Z o

1 >oe

Gras=a Total 2 g
Grasa Saturada O g
Grasa Trans O g
Colesterol O mg
Sodio 1_mg
Carbohidrato Total 20 g
Fibra Dietaria 3 g
Azucares O g
Proteina S g

Yitarmina A oz Vitamina C O %6

Talc Hierro 05

Los porcen(a] s de yalores dianios estan basados en Una dieta de 2000 calorias,
a 1e

t; O O
Sus wvalores diarios pue N ser Mmayores o menores dependiendo sus
necesidades caloricas.

Calorias 2000 2500
Grasa Total menos de 55 g 80 g
Grasa Saturada menos de 20 g 25 g
Colesterol menos de 300 mg 300 mg
Sodio menos de 2400 mg 2400 m
Carbohidrato Total 300 g 375 g
Fibra Dietaria

Calorias por gramao:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4










FICHA TECNICA DE AVENA MOLIDA

~-ORIGINAL-

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Hojuela de Avena molida Producto obtenido a partir de la laminacién del grano de avena entero, limpio y
sano, sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure la inactivacion de sus enzimas. En la
elaboracion de este producto no se han utilizado aditivos ni conservantes quimicos. Los productos de avena
integral contienen 6 de los 8 aminoacidos esenciales para nuestro organismo, 65 % de acidos grasos
insaturados y un contenido de Betaglucanos que supera el 5%.

INGREDIENTES
Hojuela de Avena Avena 100%

CARACTERISTICAS QUIMICAS

Pardmetro  Limites (%)

Humedad 10,00 - 11,50

Proteina 9,50 - 13,60

Fibra cruda (base seca) Max. 3,00

Cenizas Min.1, 20

Grasa total Min 8,00

Acidez Grasa (expresada en acido oleico) Max. 6 % (Como porcentaje de la grasa extraida)
Actividad enzimatica (lipasa) Negativa

Aflatoxina Totales (B1-B2-G1-G2)  Max. 10 ppb

Zearalenona Max. 200 ppb

Deoxinivalenol Max. 750 ppb

Ocratoxina Max. 5 ppb

Residuos de Pesticidas Res.Ex.N°33 de 2010 que fija tolerancias maximas de residuos de
plaguicidas en alimentos y Res.Ex.N°762 de 2011.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS



Color: Debe presentar un color castafio o caoba claro uniforme. Aspecto: Mezcla homogénea de hojuelas

de tamafio uniforme, de forma ovalada, bordes suaves, superficie suave, compacta y sin desprendimiento
de particulas. Olor y Sabor: El producto tendra olor y sabor caracteristico a avena tostada, estara libre de
olores o sabores extrafios (rancio, amargo, a productos quimico

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Debera efectuarse en lugar cerrado, con ventilacion protegida del ingreso de insectos, en condiciones
Optimas de temperatura y humedad relativa ambiente, separada de productos quimicos, maderas, cereales
sin procesar o cualquier producto con olores intensos.

INSTRUCCIONES PARA LA MANIPULACION/PREPARACION Para las Hojuelas de Avena Austral Granos,
se recomienda una coccion previa de 3 minutos a temperatura de ebullicidon. En las areas en que se utilice
este producto se debe tener la precaucion de evitar que se vea expuesto a contaminacion microbioldgica
por mohos, levaduras, entero bacterias y salmonella.

Modo de preparacion basica para todas nuestras Hojuelas de Avena:
1. Vierta 6 cucharaditas (40 g) de hojuelas en un recipiente

2. Agregue azucar o endulzante a gusto

3. Vierta leche o agua fria o caliente o si prefiere yogur batido

4. Revuelva y estara lista para servir

Condiciones Optimas del Transporte Debe cumplir con los siguientes requerimientos

¢ Contenedor cerrado Debe cumplir con una condicién de hermeticidad, salvo por las dos entradas de ventilacion que
estos equipos poseen. No debe tener entradas de luz ni orificios o dafios en el piso, paredes o techo. Ademas debe
encontrarse limpio y seco al momento de la carga. Se cubrird el piso con polietileno o cartdn cuando corresponda.

¢ Camiones sami abiertos o con barandas Debe encontrarse limpio al momento de la carga, debe portar cubiertas de
polietileno para proteger la carga adicionalmente a la carpa, sus paredes y pisos deben ser lisos y no presentar roturas
u oxido. La carpa debe estar en buenas condiciones (limpia y ausencia roturas) al igual que las cuerdas o eslingas.

e Camiones Salde No debe tener entrada de luz ni orificios 0 dafios en el piso, paredes o techo, ademas debe
encontrarse limpio y sin manchas de 6xido. En el piso y sobre la carga se debe utilizar cubiertas de polietileno.

¢ Furgones Debe cumplir con una condicion de hermeticidad, no debe tener entrada de luz u orificios o dafios en el
piso, paredes o techo, ademas debe encontrarse limpio y sin manchas de 6xido. Si el piso es rasurado (frigorificos), se
debe verificar que no mantenga agua o liquidos contenidos en las ranuras.

USO Y BENEFICIOS

Los productos de avena son considerados uno de los alimentos mas saludables para la alimentacién humana, esto
debido en parte a su condicion de alimento integral a base de cereales lo que le agrega un valor importante al producto
desde el punto de vista de la nueva vision para la nutriciéon, fomentada por distintas instituciones dedicadas al area de la
salud a nivel mundial, la que promueve la alimentacién sana y natural incluyendo la utilizacion de granos enteros de
cereal en la dieta con objeto de aprovechar la totalidad de los componentes nutritivos del cereal para asi obtener una
nutricion mucho mas completa, lo que mejorara nuestra salud y calidad de vida. Dentro de los usos mas comunes de la
avena estan las preparaciones para el desayuno (hojuelas de avena), como ingrediente en alimentos para suplementar
la nutricién infantil y de lactantes (harina de avena y hojuelas), como ingrediente en barras de cereal o barras Ficha



Técnica de Hojuela de Avena Grano Entero Cadigo: FTG-CC-06 Version: 09 Pagina 6 de 7 alimenticias para deportistas
de alto rendimiento o en diferentes preparaciones culinarias tipicas de cada region. Como alimento, la avena y los
productos elaborados a base de este cereal poseen la ventaja de contener el mayor porcentaje de 4cidos grasos entre
todos los cereales de grano pequefio alcanzando hasta un 9 % dentro de lo cual un 65% corresponden a acidos grasos
insaturados, posee ademas carbohidratos de facil asimilacién y un destacable contenido de aminoacidos (proteinas)
encontrandose 6 de los 8 aminoacidos esenciales para la dieta humana, lo cual supera por mucho a otros cereales
tradicionales como el trigo, el arroz, el maiz o la cebada, a todo lo anterior le debemos sumar su importante contenido
de fibras solubles e insolubles y su excepcional contenido en Betaglucanos, un polisacarido que posee enormes
cualidades de funcionalidad a la hora de regular y bajar el indice glicémico y el colesterol debido a que controla el
metabolismo intestinal regulando la digestién y absorcion de las grasas

Informacion Nutricional

Tamano por porcidn 2 cucharadas (30 g)
Porciones por envase 8

Cantidad por Porcion

Calorias 118 Calorias de grasa 18
Valor Diario™

Grasa Total 2 g 3%
Grasa Saturada O g 0%
Grasa Trans O g 0%
Colesterol O mg 0%
Sodio 1 mg 0%
Carbohidrato Total 20 g 7%
Fibra Dietaria 3 g 12%

Azacares O g
Proteina 5
Vitamina A 0% Vitamina C 0 %
Calcio 1% Hierro 0%

Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias.
Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades caloricas.

Calorias 2000 2500
Grasa Total menos de 65¢g 80g
Grasa Saturada menos de 20g 25g
Colesterol menos de 300 mg 300 mg
Sodio menos de 2400 mg 2400 mg
Carbohidrato Total 300g 375¢
Fibra Dietaria 25¢g 30g

Calorias por gramo:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4




NOMBRE DEL

FICHA TECNICA DE ARROZ

ABR07ORIENTAL

PRODUCTO

ARROZ BLANCO

Nombre
Comercial del
Producto

Calidad

ARROZ BLANCO ORIENTAL

Generalidades

Arroz blanco para consumo tipo 1, grado 2.

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con NTC 671.

Cumplir con el Decreto 3075 de 1997

Contar con Certificado de calidad I1ISO 9000 — 2000, HACCP, o de
producto.

Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en
la presente ficha técnica, asi como las especificaciones de empaque y
tamafo de racién establecidos en este documento prevalecen sobre

cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas
referenciadas en la misma

Descripcion Fisica:

Producto descascarado al cual se le han eliminado parcial o totalmente
por elaboracion el germen y las capas de la aleurona.

Producto natural sin preservativos y/o aditivos.

Humedad menor al 14%.

Arroz grande: pedazo de grano de arroz menor de 0.75 (3/4) de la longitud

total del grano entero, pero mayor que la mitad de la longitud promedio del
grano entero.

Arroz cuya relacién longitud/anchura es de 3.0 o mas.

Requisitos — Olor caracteristico.
generales — Color blanco.
— Limpio, libre de impurezas
Requisitos Caracteristicas Fisicoquimicas:
Especificos
. 0, AX|
G Semillas % Maximo en masa
objetables -
Granos Granos | Granos | Granos Tipos
R | y arroz con N . .
. dafiados yesados rojos partidos | contraste
cascara en




A 100 g
D
P?r Total
o calor
4 1.5 4.0 11 2 12 6

Caracteristicas Microbiolégicas:

No debe presentar signos de infestacién o infecciones

Aporte nutricional minimo por 100 g

Calorias: 353 kilocalorias
Proteina: 7.6 gramos
Grasas: 0 gramos

Carbohidratos: 80 gramos

Empaque y
rotulado

El producto debe estar empacado en materiales atdéxicos que aseguren
la buena conservacion e higiene del producto

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto
Cumplir con las resolucién No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de
2011, por medio de las cuales se establecen los parametros y reglamento
técnico para el rotulado o etiquetado de productos terminados y materias
primas.

Conservaciony
Almacenamiento

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

Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y
distribuciéon se realice con buenas practicas de manipulacién para
preservar la calidad del producto.

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente.

Presentacion

Bolsa de polietileno por 1000 gramos

Vida Util

6 meses desde el momento de la entrega.
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DESCRIPCION

La canela es la corteza interna del arbol canelo desecada. La corteza se
extrae medianteun corte y se deja secar durante 4-5 dias a la sombra, hasta
que se abarquilla y adquiere un color pardo que pasa a pardo rojizo mediante
la aplicacién de sulfuro. Estos barquillosse cortan en dimensiones
comerciales y se empaquetan para su exportacion. La canela también se
comercializa en polvo, y se emplea fundamentalmente en productos de
reposteria.

Aunque el canelo es un arbol de origen chino, actualmente se cultiva
principalmente enSri Lanka, y también en la India, sur de China, Brasil y

Madagascar.

Tipo de canela

Entre los diferentes tipos de canela segln su origen, la canela de Sri Lanka
o canela deCeilan es la que se considera de mejor calidad.



Se conoce también con el nombre de canela la corteza de otros arboles
diferentes del canelo, como la canela de Padang Cinnamomum burmanni, la
canela de Saigdn o de Amman Cinnamomum loureini, la canela Regina, la
canela de Goa, la canela de Malabar,la canela de Java y la canela de Cayena,
que procede de un Cinnamomum zaylanicum debaja calidad.

La casia o canela de China es la corteza del Cinnamomum cassia. Es una
especia muy similar a la canela, que tienen las mismas aplicaciones que ésta y
se presenta molida o enrama, Sin embargo, su aroma es mas intenso y no tan
apreciado, por lo que su precio en el mercado es bastante inferior, y en
ocasiones, se comercializa fraudulentamente como canela.

El aceite esencial de la canela es el responsable de su poder aromatizante,
constituyendoun 1,3% de esta especia. Ademas del aceite esencial, la canela
contiene otras sustancias,como taninos, resinas, mucilagos, pectina, hidratos
de carbono y minerales.

El consumo moderado de canela, como ocurre con muchas especias, produce
efectosbeneficiosos a nivel del aparato digestivo

Informacion Nutricional

Tamafio por porcién 1 cucharadita tintera (2 gr)

Porciones ior envase 125

Cantidad por porciéon

Calorias 10 Calorias de grasa 0
Valor Diario*
Grasa Total Og 0%
Grasa saturada O g 0%

Gasa trans 0 g

Colesterol 0 mg 0%
Sodio 1 mg 0%
Carbohidratos Total 2 g 1%
Fibra Dietaria 1 g 4%
Azicares O g
Proteina 0 i 0%
Vitamina A 0% Vitamina C 2%

Calcio 2% Hierro 4%

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caldricas.

Ingredientes: Canela en polvo
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FRUUOL NIMA
MARCA:
SUDESPENSA

1. NOMBRE GENERICO
Frijol sudespensa

2. FABRICANTE

Organizacion Cardenas S.A.S
CORABASTOS BODEGA 8 LOCAL 2
TELEFONO (571) 4482515/20/21
3. NOTIFICACION SANITARIA

RSAD10172812
4. DESCRIPCION

Grano alargado de color rojo con manchas caracteristicas blancas, procedente de los géneros phaseolus ssp. yvigna.

5. PRESENTACION

454 g,500 g, 1000 g, 3000 g y 12500 g

6. CARACTERISTICAS GENERALES

Correspondientes a grano Tipo 1 grado 2

Caracteristica Especificacion

Granos dafiados Max. 2,0%
Granos abiertos 1%
Materias duras Max. 0,2%
Granos partidos Mix. 1,0%
Variedades contrastantes Max. 2,0%
Variedades no contrastantes 5%
Humedad Max 11.2%
Impurezas Miéx. 1%




7. COMPOSICION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de la porcién 1/4 taza (60g)
Porcién por envase S/N Aprox.
Cantidad por porcién
Calorias 200
Calorias de la grasa 0
% valor diario*
Grasa Total 0,5g 1%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans 0g
Colesterol Omg 0%
Sodio 5 mg 0%
Potasio 810 mg 25%
Carbohidratos Totales 37 g 12%
Fibra Dietaria 9g 36%
Azlcares 1g
Proteina 14 g 28%
Vitamina A 0%
Vitamina C 4%
Calcio 6%
Hierro 20%
Vitamina Bl 20%
Vitamina B6 10%
Fosforo 25%
*los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000
calorias. Su valor diario puede ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades caldricas
Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

8. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Anilisis Resultado
(100g)
Calorias 337
Grasa total 1,06
Sodio (mg) 12
Carbohidratos 61,29
Fibra dietaria 15,2
Proteina 22,53




9. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ANALISIS

PARAMETRO

METODO

Recuento meséfilos aerobios

200000 - 300000

ISO 4833-1:2013

Recuento de levaduras 3000 - 5000 ISO 21527-2:2008
Recuento Coliformes Fecales <3 ISO 7251:2005
Recuento de Mohos 3000 - 5000 IS0 21527-2:2008
Zzizjsm Staphylococcus <100 SO 6888-1:1999
Recuento Bacillus cereus 700 - 1000 I1SO 7932:2004

*Norma INVIMA no especifica resolucion

10. EMPAQUEY EMBALAIJE

El producto se empaca en lamina coextruida de 3 capas (empaque primario) de 454 gy 500 g, o bolsa de
polipropileno monorientado de 1000 g, 3000 g y 12500 g. dando cumplimiento con la resolucion 4143 de 2012
de reglamento técnico sobre requisitos sanitarios de materiales y envase

PRESENTACION PESO EMPAQUE (g)
454 g 3+/-0,5
500 g 3+/-0,5
1000 g 6+/-0,5
3000 g 13 +/-0,5

11. PROCESOS DE ELABORACION

e Debido a su dureza este producto debe dejarse en remojo de un dia para otro en una proporcién de

cuatro tazas de agua por una de grano.

e Al momento de preparar, se debe botar el agua de remojo que contiene elementos no nutritivos, lave

bien los granos.

e Cocinar en agua por 30 minutos hasta que estén blandos.

e Sazonar al gusto




12. SISTEMA DE CODIFICADO

En el primer rengldn se marca la fecha de vencimiento de la siguiente manera

VENCE MMM AA

Donde:

MMM: 3 primeras letras del mes de vencimiento.
AA: 2 ultimos digitos del afio de vencimiento.

En el segundo rengldn se identifica el lote de la siguiente manera:
XM LOTE SSAOP

Donde:

X: nimero de identificacién de proveedor (Lista N°1)
M: nimero de la maquina de envasado.

SS: semana de produccidn del afo.

A: Ultimo digito del afio de produccién.

OP: dltimos 2 digitos asignados por SAP

13. VIDA UTIL

El producto tiene una vida util de 18 meses en condiciones normales (empaque original), a partir de la fecha de
empagque del producto.

14. CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Se debe trasportar en su empaque original, en vehiculos protegidos de contaminacién del ambiente (Furgones)
El producto se conserva al medio ambiente, se debe almacenar en lugares secos, sobre estibas y protegida de la
humedad y los rayos solares.

15. LEGISLACION

e Resolucion 683 de 2012
e Resolucion 5109 de 2005
e Resolucion 333 de 2011
e Resolucion 4506 de 2013
e NTC871-22 Dic 2005

e Resolucion 4143 de 2012
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GARBANZO

SUDESPENSA

1. FABRICANTE
GARVANZO SUDESPENSA

2. NOTIFICACION SANITARIA

RSAD10172812
3. DESCRIPCION

Grano alargado de color rojo con manchas caracteristicas blancas, procedente de los géneros phaseolus ssp. yvigna.
4. PRESENTACION
454 g, 500 g, 1000 g, 3000 g y 12500 g
5. CARACTERISTICAS GENERALES

Correspondientes a grano Tipo 1 grado 2

Caracteristica Especificacio
n

Granos dafiados Max. 2,0%
Granos abiertos 1%
Materias duras Max. 0,2%
Granos partidos Max. 1,0%
Variedades contrastantes Max. 2,0%
Variedades no contrastantes 5%
Humedad Max 11.2%
Impurezas Max. 1%




6. COMPOSICION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamario de la porcién 1/4 taza (60Qg)
Porcidon por envase S/N Aprox.
Cantidad por porcion
Calorias 200
Calorias de la grasa 0
% valor diario*
Grasa Total 0,59 1%
Grasa Saturada 0Og 0%
Grasa Trans Og
Colesterol Omg 0%
Sodio 5mg 0%
Potasio 810 mg 25%
Carbohidratos Totales 37 g 12%
Fibra Dietaria 99 36%
Azlcares 1g
Proteina 14 g 28%
Vitamina A 0%
Vitamina C 4%
Calcio 6%
Hierro 20%
Vitamina B1 20%
Vitamina B6 10%
Fosforo 25%
*los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000
calorias. Su valor diario puede ser mayores o menores dependiendo de sus
necesidades caléricas
Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidratos 4 Proteina 4

7. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Anélisis Resultado
(100 g)
Calorias 337
Grasa total 1,06
Sodio (mg) 12
Carbohidratos 61,29
Fibra dietaria 15,2
Proteina 2253




8. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ANALISIS PARAMETRO METODO

Recuento mesdfilos aerobios 200000 - 300000 ISO 4833-1:2013
Recuento de levaduras 3000 - 5000 1ISO 21527-2:2008
Recuento Coliformes Fecales <3 1ISO 7251:2005
Recuento de Mohos 3000 - 5000 1ISO 21527-2:2008
Recuento Staphylococcus <100 ISO 6888-1:1999
Aereus

Recuento Bacillus cereus 700 - 1000 ISO 7932:2004

*Norma INVIMA no especifica resolucion

9. EMPAQUE Y EMBALAJE

El producto se empaca en lamina coextruida de 3 capas (empaque primario) de 454 g y 500 g, o bolsa de polipropileno
monorientado de 1000 g, 3000 g y 12500 g. dando cumplimiento con la resolucién 4143 de 2012 de reglamento técnico sobre
requisitos sanitarios de materiales y envase

PRESENTACIO PESO EMPAQUE
N (@
454 g 3+-0,5
500 g 3+-0,5
1000 g 6+-0,5
3000 g 13 +/- 0,5

10. PROCESOS DE ELABORACION

e Debido a su dureza este producto debe dejarse en remojo de un dia para otro en una proporcion decuatro tazas
de agua por una de grano.

e Al momento de preparar, se debe botar el agua de remojo que contiene elementos no nutritivos, lavebien los
granos.

e  Cocinar en agua por 30 minutos hasta que estén blandos.
e  Sazonar al gusto



11. SISTEMA DE CODIFICADO

En el primer rengl6n se marca la fecha de vencimiento de la siguiente manera

VENCE MMM AA

Donde:

MMM: 3 primeras letras del mes de vencimiento.AA: 2
ultimos digitos del afio de vencimiento.

En el segundo renglén se identifica el lote de la siguiente manera:
XM LOTE SSAOP

Donde:

X: nimero de identificacién de proveedor (Lista N°1)M:
ndamero de la maquina de envasado.

SS: semana de produccion del afio.

A: Ultimo digito del afio de produccién.OP:

ultimos 2 digitos asignados por SAP

12. VIDA UTIL

El producto tiene una vida util de 18 meses en condiciones normales (empaque original), a partir de la fecha de empaque del
producto.

13. CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Se debe trasportar en su empague original, en vehiculos protegidos de contaminacién del ambiente (Furgones) El producto
se conserva al medio ambiente, se debe almacenar en lugares secos, sobre estibas y protegida de la humedad y los rayos
solares.

14. LEGISLACION

e Resolucion 683 de 2012
e  Resoluciéon 5109 de 2005
e  Resolucion 333 de 2011
e  Resolucion 4506 de 2013
e NTC 871 —22 Dic 2005

® Resolucion 4143 de 2012



FICHA TECNICA DE LENTEJASUDESPENSA

LENTEJAS

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La lenteja esta conformada por semillas redondas, secas y limpias, de tonalidades verde y marrén, de
tamafoentre 5 1/2 mm hasta 7 mm.

INGREDIENTES

Lenteja verde en grano.
El producto no contiene ingredientes, colorantes, saborizantes, conservantes ni aditivos de ninguna clase.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: verde y

marrénOlor:

caracteristico

Sabor:

caracteristico

Aspecto: semillas duras homogéneas

Fisicas:

Humedad: 13% Maximo*
Impurezas, en fraccion de masa expresada como % 1,0 % Maximo*
Materias duras 0,1 % Maximo *
Granos dafiados (%) 1.0 % Maximo *
Granos abiertos (%) 1.0 % Maximo *
Granos partidos (%) 1.0 % Maximo*
Tipos de contraste 2.0% Maximo *
Granos con materia extrafa: Ausencia
Infestacion Libre

*Valores de referencia segin NTC 937 Lentejas secas tipo 1 grado 1. de calidad




Quimicas:
Plomo expresado como Pb 0.2 mg/Kg*
Residuos de plaguicidas Menor a limites permitidos**

*Valores de referencia segun Resolucion 4506 de 2013 por el cual se establecen los niveles maximos
decontaminantes en los alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.
***Segun Resolucién 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de
plaguicidas -LMR-en alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.

CONDICIONES DEL ETIQUETADO Y EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario para unidades de 250 g, 454 g, 460 g y 500 g

Material: bolsa de polietileno en baja densidad.
Calibre: 2,20 x 107 pulgadas o segun especificaciones del cliente.

Especificaciones del empaque secundario para unidades de 250 g, 454 g, 4609 Y 500 g

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10 pulgadas o segun especificaciones del cliente.

Especificaciones del empaque primario para sacos de 50 kg.

Material: polipropileno laminado impreso a dos caras.
Gramaje: 60,3 g/m? (+/-5%)

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

e PARA EMPAQUETADOS: La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la
codificacién DIA-MES-ANO, seguido del lote indicado por la letra L y tres digitos, donde el
primero indica turno y los dos restantes el codigo de la maquina empacadora. Ej: 19 SEP 2016
L:111

¢ PARA SACOS POR 50 KG: La fecha de envasado se rotula en el saco por el mes y el afio de
la cosecha y elconsecutivo del turno de empaque.

La Fecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

CODIGOS GTN 13 CODIGOS GTN 14
LENTEJA VERDE SOBERANA X 250 g x 7702910351243 27702910351247
50 uds:
LENTEJA VERDE SOBERANA X 454 g x 7702910351465 67702910351467
25 uds:
LENTEJA VERDE SOBERANA X 460 g x 7702910354213 67702910354215
25 uds:
LENTEJA VERDE SOBERANA X 500 g x 7702910354220 67702910454229
25 uds:

VIDA UTIL

12 meses en las condiciones de conservacién y almacenamiento recomendadas.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacion.




MODO DE CONSUMO

Remojar las lentejas a preparar con 24 hr. de anticipacion.
Cocinar a fuego alto o medio por el tiempo requerido, de acuerdo con el tipo de preparacion deseada.

TABLA NUTRICIONAL

Informacién Nutricional
Tamafio por porcién: 1/4 taza (60 g)
Porciones por envase: 8 aprox.
Cantidad por porcion
Calorias 210 Calorias de grasa 0
Valor Diario *
Grasa Total 1 g 2%
Grasa Saturada 0 g 0%
Grasa Trans0g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Potasio 410 mg 12%
Carbohidrato total 38 g 13%
Fibra dietaria 7 g 28%
Azucares1g
Proteina 15 g 30%
Vitamina A 0%
Vitamina C 6%
Calcio 2%
Magnesio 10%
Fosforo 18%
Hierro 20%
Cobre 20%
Los porcentajes de valores diarios estan basados en
una dieta de 2000 calorias. Sus valores pueden ser
mayores o menores dependiendo de sus necesidades
caldricas.

Fuente: Canadian Nutrient File (CNF). Lentils, raw. Food code: 3392.
Date : Oct 7, 2018




CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Almacenamiento: Almacenar a Temperatura ambiente en lugar limpio, seco y fresco preferentemente.
Mantengalibre de la exposicion directa a los rayos solares, de la humedad, y alejado de agentes
contaminantes y olores extrafios. Debe estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en
general.

Una vez abierta la bolsa, manténgala muy bien cerrada mientras consume el producto, para evitar
ingreso deplagas contaminantes.

Para los sacos a granel se debe almacenar sobre estibas por encima del suelo, alejado de

las paredes.El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi

como de productos contaminantes, en ambientes fumigados y controlados

Distribucion: Transportar en vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente,
debidamentefumigado, que no ocasione riesgo de contaminacioén y/o proliferacion de insectos o
microorganismos, y proteja contra la alteracién del alimento o dafios en el material de empaque. El
producto no se debe colocar directamente sobre el piso del carro, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.

CONDICIONES DE RECHAZO

El rechazo se aplica ante el incumplimiento al recibo, de una o mas caracteristicas que se enuncian en
la presenteficha técnica, olor, sabor y color objetables, presencia de impurezas o de particulas extranas,
empague sin rotularo con deficiencia en el rotulado, o por cualquier otro incumplimiento sefialado en la
normatividad vigente

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los pardmetros de calidad establecidos en la siguiente
normatividad: Norma Técnica Colombiana NTC 937 Lentejas secas.

Resolucion 2674 del 2013. “Por el cual se establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas haturales o juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos.”

Resolucion 4506 de 2013 "Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los
alimentos destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucion 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado
o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo
humano".Resolucion 333 de 2011 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".
Resolucion 683 de 2012 "Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios quedeben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos ybebidas para consumo humano".

Resolucion 4143 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
gue debencumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus
aditivos destinados a estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Resolucién 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas -LMR- en
alimentospara consumo humano y en piensos o forrajes.




FICHA TECNICA DE PASTA DE FIDEOS LA NIEVE

FIDEOS

NOMBRE DEL
PRODUCTO

(SIBOL)

40465 PASTAS ALIMENTICIAS

Nombre
Comercial del
Producto

PASTAS FIDEOS

Calidad

— Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

—  Cumplir con NTC 1055.

—  Cumplir con el Decreto 3075 de 1997

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

Generalidades

Descripcion Fisica:

— Producto elaborado mediante el secado apropiado de las diferentes
figuras formadas a partir de una masa sin fermentar elaborada con
derivados del trigo y agua. En el proceso de elaboracién se pueden
incorporar ingredientes tales como: gluten, soya, huevos, leche,
vegetales, jugos, extractos u otras farinaceas o cualquier otro
permitido por la legislacién nacional vigente.

— La harina de trigo y/o la sémola, empleadas para la fabricacion de las
pastas alimenticias deben cumplir con lo establecido en la NTC 267 o
la 420 respectivamente, o lo contemplado por la legislacion nacional
vigente.




Ingredientes

— Harina y/o semolato de trigo.
— La adicién de vitaminas y minerales debe cumplir con lo estipulado en
la legislacion vigente.

Requisitos — Color amarillo
generales — Consistencia: Dura
— Olor y sabor: propios del producto.

Requisitos Caracteristicas Fisicoquimicas

Especificos
Requisito Minimo Méaximo
Humedad % 13,0
Cenizas % 1,2
Proteina % (%N, 5.90) 10,5
Acidez expresada como acido lactico % 0,45

Debe cumplir con los limites Maximos de Residuos de Plaguicidas
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007.

Caracteristicas Microbioldgicas:

Microorganismos n m M C
NMP de Coliformes /g 3 25 70 1
NMP de coniformes fecales /g 3 Menor 3 0
Recuento de Staphyloccocus aureus 3 100 200 1
coagulasa positiva UFC/g
Recuento de mohos y levaduras UFC/g 3 4000 5000 1

n = Numero de muestras que se van a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.

¢ = Numero maximo de muestras permitidas con resultados entre my M.




Aporte nutricional minimo por 100 g

Calorias: 350 kilocalorias
Proteina: 10.7 gramos
Grasas: 0.4 gramos

Carbohidratos: 73.6 gramos

Empaque y
rotulado

- El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto

- Cumplir con las resolucién No. 5109 de 2005, 0288 de 2008 y 0333 de
2011, por medio de las cuales se establecen los parametros y
reglamento técnico para el rotulado o etiquetado de productos
terminados y materias primas.

Conservacion y
Almacenamiento

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

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y
distribucion se realice con buenas practicas de manipulacién para
preservar la calidad del producto.

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente.

Presentacion

- Bolsa de polietileno por 500 gramos

Vida Util

- 6 meses desde el momento de la entrega.




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



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




CODiGQ | GP.GAC-1245
@ harinera del valle VERSION | 1"
sabemens da allmertns TIPO FICHA TECNICA

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA HAZ DE OROS
INDUSTRIAL S.M
1 DEFINICION

La harina de trigo haz de oros con mejorante €s un producit alimenticio obfenido de la
molienda de granos de trigos duros ¢e alta y media proteina.

Se usa en la elaboracionde productos de homeo y de panaderia.

Ingredientes:

Harina de imgo (cereal que contene gluten) forificada conm Niacna (55mgKg), hierro
{44mg/Kg}. viiamina B1 (8mg/Kg}, vitamina B2 (4 ma/Kg), v acido Falice (1.54 mg/Kg).
Proceso de elaboracion:

a) Recepcion y almacenamiento de Trigo

b) Limpieza de trigo

c) Acondicionamiento del Trigo

d) Trituracion y moliuracion del Trigo

€) Adicion de micro ingredientes

f) Empague

2 REQUISITOS

2.1 Material extrano: La harina de tngo no podra coniener coniaminanizs de tipo fisico,
guimico o biciogico que afecien la salud. Debe estar libre de insecios 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 dobe estar exenta de sabores y olores exiranos.

2.3 Residuos de Plaguicidas: Los limites maxmos no deben exceder los establecidos por €
Codex Alimentanus.

2.4 Tamano de particula: Minimo el 88% de Ia hanna de trico debe pasar a fraves de un tamiz
de U.S.A Standard. sequn Ia ADAC). 212 y (No. 70).

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

2.5 Mico toxinas: Debe cumplr con los limites de la siguienie tabla:

Limie maxmo an

Mico pxinas
HaKg
Ocranxina A 30

Suma de Aflatoxinas B1,.B2. G1y G2 40

DON - Deoxnivalenol 1000



Zearalsnona | 75

Resclucion 4506 de 2013/ Resolucion 3709 de 2315 (Modificacon de especificacion del imitz
maximo para el DON).

2.7 ADITIVOS PERMITIDOS

No Aplica
2.8 REQUISITCS FISICOQUIMICOS

PARAMETRO ~  TOLERANCIAMINMA  TOLERANCIA MAXIMA | METODO
Kumeda (%) ' 125 ' 145 GPGAC-101
Proena™ (NxS7)% base seca. 125 Lab. Extamo
Cenizas™ (% taseseca) 0.65 080 GPGAC-102
ClutenHumsco (%) 325 GFGAC-104
Gluten Seco (%) 110 i GRGAC-104
Falling numbar {=) . 280 I —35—0 AACC 58-8!.03.
NTC 267 {(Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)
2.9 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
MiCROORGANMISNO ~ . = . Infelm | |nETcoO
Recusninde serobiosmesohlos UFGZg | 3|1/200000 | 200000| NTC 4519
Dewccidn ge E. Colil UFCig - e '350 <10 t- NTC ¢458 |
Det=ccion de Salmonsila (259 3;0 Avsenis - NTC 4574 |
Rocuantc da mohes y:;.;!crami.UFC /g ’ 3{ L] BOOd 7 5000 NTC 5698-2J
Recuanto ds S\pwhcncous aumus coagulasa posifva UFCh) 3;0 <100 |- NTCAT70
Recusnta de Bacillus Ceress UFC /g 3‘ 11500 1000 [NTC 4878

NTC 287 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)

Donde:

n: numMecro de Mucsyas quc SC van a cxaminar

€ numero maximo de muestras penmitidas con resultados entre m y M
m: indice maximo permisible pasa ndicar nivel de buena calidad

M; (ndice maximo permisible para Indicar riveide aceptatie calicad
210 METALES CONTAMINANTES

METAL LIMITE MAXIMO |
Ploma, (mg&g) 023 |
Cacmio (Ma&g) 020 ’

NTC 267 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)
211 REQUISITOS REOLOGICOS
2111 FARINOGRAMA

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA . METODO l
Absowcion (%) | 62 CPR.GAC-103]
2.12PANIFICACION




PARAMETRO  TOLERANCIA MINIMA METODO |
Atisorcian (%) - GREAG 18T
me:i | m‘ “ _TGP‘(;M}IW
213 MICRONUTRIENTES

MICRONUTRIENTES CANTIDADES MINIMAS
Veamin 81 (lamina) (mghg) | 600
Vilaming 82 {Robofawina ) (mohg| a0
Niacna (mokg) o 5500 '
Aodo Faobco (ma'kg) . 152
Merrn HFumarat: Ferroso) (mgiag | 2200 —_
Decrato 1944 - Octubre 28 de 1956
2.14 ALERGENOS
La Harna de trigo contene Gluten.

215 NORMATIVIDAD

Este producto cumpla con ‘o establecdo en:

o Resolucion 41506 de 2013 - Limtes maximos de contamnantes

¢ Resoucion 5100 de 2005 - Requstos para el mtulado de oroductos asmentcios

¢ Resolcion 3332 de 2011 - Requisitos para rotulado nutriconal

*  Resoucion 683 da 2012 - Regamento 1$070Co 500 reQuENos de enVases y empaques
« Decrsto 1944 de 1996 - Fortficacion Harina de Trigo

o Resoucion 2674 de 2013 - Buenas practicas de manufactrs

* Resoucion 2806 de 2007 - Limzes maximos de resducs e piaguiccas én allmentos

* Decrato 1843 oe 1991 - Uso y manejo e plaguindas

»  Resowcion 16379 de 2003 - Control metmidgico det contanido de Broductos pre
 NIC 267- Hanna de Tngo, Slbme actualzacon

3 EMPAQUE Y ROTULADO

La Hanna da Trgo haz de aros foificada sn meorantes. @sta @Mpacada &N Sacos Moresos de
palipropileno tejido, peso neto 50 kg, 25 kg y 12.5 kg.

El rotutado de (a fecha de vencimento y ot va impresa al emoaque y se realza de ia siguients
Manara:

VENCE: dia (en ndmeros), mes (res pameras letras), Afo (dos Uitmos digios), Lote (Letra
que indica la planta de fabrcacion) (numero de 10 digitos que indican dia en el calendano
Julano, los cos Jitimos digtos del ano y coago del matenal) y letra {tumo),

Ejempio:

VEN 23 ABRL17 Z 12991611028

4 ALMACENAMIENTO Y PRESERVACION
4.1 Vida otit:

La Hanna de Tngo fortficada Haz de oros &N Mejorantss tene Una vida Ut! da & meses / 180
dias & partr de la fecha g prodicodn y empaque bajo las condciones dé amacenamento
descntas 3 contnuacon.



4.2 Almacenamiento y preservacion:
El prodicto se debe amacanar a temperatura ambienta, &n un lugar impo, seco y fresco.

El producto se 0ebe aimacenar de 13l manera que se minimics su detenoro y 38 eviten aquelias
condciones que puadan afecta (3 nocuidad, funcionatidad e mtegridad de los mesmos.

E! producto se debe colocar sobra astibas |impias para eviar contacto directo con el oS0 ya que
mmmmmumfamsmmmm
E!mmmdupmdumndobomm““ﬂomm.mnumw
mdoGOmmmmaumunm.yummmmalpuod.
por lo menos 1Smdanwmqw-pamnhw&w-nyhmwmmnel
casa. No se deben utilzar estibas sucias o detenoradas.

Se debe garantizar la rotactn de los productos cumpliendo con & PEPS (primero en expirar
primara &n sair).

Se debe establacar ¥ Cumpir con & plan de Impieza y plan da control de plagas de 08 lugares
de amacenamiento del producto que Incuya las frecuancias penodicas pars @ realzacon de
£51a actividad,

Los productos Que ya s& encuentran vencidos, productos con emeaques rotos O con ofro tpo
dé detanoro 36 deben @macenar &n un aMea 0 depdsto exclusvo para ta fin y debe astar
Identficaco garamanta.

El transpone ¢e los producios alimenticios s& debe reaizar en condclones tales que axcluyan la
contaminacion y/o proideracon de MICroorganismos. y @viten sU ateracon asi como los danos
&N & envase 0 embaaje segun 38a & Caso,

Revisar los medios de transporte antes de cargar &l prodict, con ef fn de asegurar que se
encuentran cumpliendo con 08 requstos sanitanos Que garantcen @ adecuada profecoion y
consarvacion del mismo.
mmumm_y_m@mmmmummmpmm
alimenticos deben estar fabricados con materiales tales que parmitan una conecta limpeza y
Se prohibe disponer los productos directamente sobre & pso de los medios de ranspone, Para
gste fn se ubizaran s recpentes, canastias, o implementos de matenal adecusdo, de
MaENsrs que slsien &l producto de toda posibilidad de contaminacion.

Se prohibe transpontar conjuntaments en un mismo vehiculo, productos alimenticos con
sustanclas peligrosas y ofr3s SUStANCAS Que pOr Su Naturaleza representen nesgo de
comMamNacion de |08 productos.

5 REQUISITO ADICIONAL PARA PRODUCTOS DE EXPORTACION
No Agica

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 MECANICO EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-103] METODO DEL FARINOGRAMA EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-107] PANIFICACION HARINA DE TRIGO



MOLINO LOS

HEROES
oisTrisuciones FICHA TECNICA HARINA DE MAIZ BLANCO

noinG
FECHA DE ELABORADO POR: | APROBADO POR:
ELABORACION:
JEFE DE PLANTA GERENCIA
ENERO 2010

PRODUCTO

DESCRIPCION Producto oblenikdo de la molienda de! grano de maiz amarilio, en Molino
de Marlillos con malta 0.5 mm. sin ningur Ingrediente adicional,
soleccionado, de aspecto fresco, sano, libre de plagss y humedad.

COMPOSICION Maiz Blanco anlero (nacions o amencano)

REGISTRO PERMISO SANITARIO
SANITARIO PSA-000445-2016

REQUISITO LEGAL | NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 3594




CARACTERISTICAS

Sabor. Caracleristico

FISICAS Color: Blanco
SENSORIALES | Obr: Incloro
Calow: 22,80 mg
Calorias: 36192 Cal
Carbohidralos: 75,39 %
CARACTERISTICAS | o225 707"
Fisico-quiMicas | |, 220"
& Herro Tolal: 18,03 mg
Humedad: 9 %
Materia Grasa 3%
Proleing: 8,34 %
Aerobios Mesblilos: (200000-300000) = 2,0X10000
Bedlllus Cereus: (700-1000) = <100
CARACTERISTICAS | Corformes Fecales: (< 3)= < 3
MICROBIOLOGICAS | Motios y Levaduras. (3003-5000) = 1050
Salmonelia /25 g: (Positivo-Negativo) = Negativo
Staphylecocces aursus cp: (<100) =< 100
Para su consumo se requere que lerga un proceso de coceldn sin
FORMA DE imporiar el uso que se le dé al produclo.
CONSUMO Usos: Chicha. Masato, Tamales, Envuellos, Arepas, Scpas y Galleleria
an general,
El producto @s empicado en bolsas individuales de polalilans de baja
EMPAQUE Y densidad, lrarsparente. rolulada con Permiso Sanitario. nimero de Lote
PRESENTACIONES | y Fechade Vencmionlo, en la sigulente prasentacion.
o 500 gramos x 25 unidades con pesonelo de 12,5 Kg.
VIDA UTIL Esta defnida por 12 mases a partir de |a facha de fabricacion y en
ESPERADA cendiciongs de almacenamlento adecuadas, en lugaras lrescos y se00s,
El producto debe ser transporlado en vehicslos gue cumplan con &
Decralo 2674 de 2013, con el fin de evilar la contaminacian, alleracon,
deleroro y dafio del producto. Bl almacenamiento debe reatizarse en
CONDICIONES DE | bodegas cubiertas que cuenten con tuana venticion y temperatura
MANEJO Y ambients fresca. El produclo debe almacerarse en arrumes con
ONSERVACION | planchas que parmilan la estabiidad de eslos, se deben realzar sobre

odibas elevadas al piso con el fin de prolegerias de la humedad,
llawdos y suckedades, ya que, por se un producto de taja humedad,
liene |a capacdad de absorber agua y olores lacimente.




FICHA TECNICA No. 1: HARINA DE PLATANO

Nombre
Comercial

HARINA DE PLATANO

- Debe cumpir con la NTC 2799,

- Las especificaciones y requisiios generales y/o especificos conkenidos en la
preserte ficha técnica, as! como las especiicaciones de empaaue y tamato de
racidn establecidos en este documento ptﬂlwm wbrccdnum aspecificacion
conienida en las Normas Técnicas Cobnbhnas referenciadas en la misma.

Producto obtenido medante el procmianto térmico ddpmano deshidratado,
partdo con inyeccidn de vapor, molienda de %a harina de platano.

En @ harina de pldlanc no se pafmite la lldbn dedulcomtes saborizantes,
colorantes, decolorartes ni ningln adlio :

- La harina de pldtano dﬁe estar fibre d( panlcuhs de polvo o cualquer otro
matesnial extrano, comamrmle

- Los residuos de ﬂoquladn no de beben exceder los limites méaximos
esiablecidos enla RW 2906“2007 ¢l Minsterio de la Proteccon Sodial.

« Ausancia e sustancias bxm adulterantes y conservanies, Libre de
inpurom‘ ausentia de insaclos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de
acuerdo con BPM y Centificado de Calidad del proveedor.

Raquisitos

Caractoristicas organolépticas:

‘aanoovparmzo

Caracteristico del platano
Caracteristico del platano
Palvo

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

- Ausencia se sustancias foxcas, adulterantes Yy conservanies. Libre de
Impurezas, ausencia de inseclos vivos y muerios, peios y excretas da rcedor, de
acuerdo con BPM y Certificado de Calidad del proveedor.




Caracteristicas f-lslcoquimhu:

10.0 %
25%

Humecad % en masa

255 % on masn
ass Y6 Bn mAasa
Eubw T o mass
ot na % an mass

Carbohkiralos s mass

04
2%
83 s
Ratiene an malla 20
Rotione onmata &0

i on malla 80

'170'6

2-3%

'Tamano co particula
2-3%

Reguisitos

Caractensticas microbiologicas:

200.000
150 maxime |
=3
Ausenta
=100
Aussnte
| Bacilis S UG 0 1.000

Hooges mwm& 2 600 miximo

Recuenio total do oorobios Mesofios., LFCg

UFC/g

Shi

Resolucidn 5108 (2005). Por ia cual se ectablece el reglamento tacnico sobra
ca Frequisitos de rctulado © etiguelado que deben cumplr los almentos
envasados y ﬂ'\m pﬂllbs de almentos para consumo humano. Ministenio
de Proteccion Social
Resolucidn 4505 {2013) Por la cual se establecan e nveles maximes de
. contaminaniea. en los alimentos deatinados al consumo humanoe. Minkteno da
Salud y Proleccidn Social
Resolucién 2874 (2013). * _establecer los requisitos sanilarios que deben
cumplir 433 personas naturakes yio juridicas que efercen acividades de
fabrcacién, procesamiento, preparacion. envase, amacenamiento, transporte,
dstribucion y comercializacon de alimentox y matsrias pnmas de alimentos y
oS requisitos para ka notificacion, parmiso o0 regsto sanitaric de los alimentos,
aagun &l rieago en salud poblica. con &l fin de prateger Ia vida y la salud de laa
perzonas’. Mnisteno de Salud y Proteccidn Social,
¢ Resolucidn 0719 de 2015 por la cual se establece la clasificacion de los
aimentos para consumo humanc de acuerdo con el resgo en salud pabics.
Ministenc de Saiud y Proteccion Social.
Resolucidn 2906 de 2007. Por la cual se establecen los Limites Maximos de
Residucs de Plaguicidas ~ LMR en aimentce para consume humano y en
pleneos o forrajes. Ministarnio de Salud y Proteccidn Sodal.
NTC 2799 (1990) Industrias Alimentanas. Hanna de FPlatano
Colombano de Normas Tecnicas y Certificacson. ICONTEC.

Reguisitos dei
producto

Insteuto

- El producto podra ser empacado en envases impermeables, que aseguren la
calidad e inocuidad.

t y

HORNSOR - Bl roiulado debe cumpl con 1o esiabiecid en la Resolucion 5109 de 2005 del
Ministerio de |a Proseccion Socal.

Se debe almacenar a una temperatura de +20° C en un lugar seco con buena

ventiacion, con humedad controiada, en perfecta lmpieza y protegidos del ingreso

de insectos y roedores.

El vehiculo destnado debe estar impio y profegido de las candiciones exiremas
del medio ambiente. La lemperalura durante o Mspodc debe ser
aproximadaments a la temperatura de almacenamiente. )

Vehicdo para transporte de ahmemos mmm sard@ vigente

Doce (12} meses.
Saco de papel kraft impresc por!S Kg con balsa da polietiienc trareparante
intarna.

y transporte

- Saco de pofpropilenc impmso por 25 thxm belsa de polietileno transparente
interna.
El igar de enirega e la planta de Alimenios 0el Vale S A ~ Alival. ubicada en &

Lugar de

Parcue Indusnu y Comercial gel Cauca - Etapa 2 Lote 5 Via Ingenio fa Cabania.
muni de: 0~ :

Perlodicidad y
cantidados de

Se cebe entragar ef procicto mensualmente. Las cansdades promecio de entrega
ge encuentran en al formato de sclictud de cotizacian (SDC).

Forma de pago

El pago se realizara dentro de los cuarenta y cinco (45) dias calendario. siguientes
8 la radicacion de Ia fachura y la certificacidn de cumplimianto, previa aprobacidn
dl},fAC (Prograu_p Anual Mensualizado de Caja).




producto crisializado
abtenide del cocimiento del
jugs de la cana de azicar o
de la remolacha azucarara

PROGRAMA BUENAS |
E-E.IIIA. PRACTICAS DE
7 T MANUFACTURA EPH
7 FICHA TECNICA DEL
PROGRANMA DE
. L CONTROL DE
“Lfy GRANM PROVEEDORES
SENA - ESFINAL
Aprabada par _
Preparado por: PALILL Fecha: 14 DE JULID ~
MILENA LOZANG HHRISFEIIE.ImI':'IDRENB Ay Versidn: 2010
"HOMERE CE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO AZUCAR
PROVEEDOR Mo regisira
ﬁ azicar blance es el

|
CESCRIPCION FISICA conatituide  esencialmente | |
DEL PRODUCTO por  cristales  suellos  de | Manu=lita
SACATDSA obtenidos C
mediante  procedimientos
industriales apropiados v . T
que no han sido sometidos
a proceso de refinacan.
INGREDIEMTES 7
PRINCIPALES il
INGREDIENTES N :
SECUNDARIOS n.aplice
Apariencia Granulada
CARACTERISTICAS Cotor Slanca
FISICAS DE LA MATERIA
PRIMA YO INSUMO Sabor Dulce
Ph Me
Textura Dura granulada

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O

INSLIKO

Colifdcrmes Iotales

3
B0

Caolifarmeas lecales, NMP'g

Colitormes tecales, FPM, UFGMO0g

<5
=10

Baclarias masdflas aarobias, UFC/g
Bacleras mesdllas asrobias, FRM,

e < 200
= 200

hohes v ilsvaduras, WFC/g

Muohos v levaduras, FRPM, UFCig

<100
= 100

MMIF/ g, mdximo
Colfomes, FPM, UWFECHD g, macimo




"ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO

Liquido

Solido

Granulada

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES

Bolsa de pelietieno

CANTIDAD

10009

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Corsérvesa en un lugar fresco y saco

NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (SI APLICA)

No aplca

VIDA UTIL ESPERADA

12

Meses

TEMPERATURA DE

Ambiente

25-30°C

ALMACENAMIENTO

Refrigeracion

ongelacibn

NORMATIVIDAD Q
RIGE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

NTC 611

Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad




Commpaia de Gallews Kod SAS,
frealiie 28

e 574 05
08
raw goal com 2o

GALLETAS WAFERS RELLENAS CON CREMA SABOR A FR

MARCAS: WAFERS, NOEL

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Azucar. Harina Forlificada (Hal na, Hiero,

Tiamina. Ricofiavina, Acido Flica), Grasa, Veotal midén de Yuea,
Polvo, Agu, cante (Lecitina de

pucae (Bicarbonalo de Sodio),
G, 75120, Camin C.| 75470,

Curcumina C.1 75300),
Contiene trigo (gluten),

f : 109a500g
mo:De 10ga 15009

Compatis de Callers Nod 5.A5.
CamenfiNa i-2

Vedelie. Coemaz

Tl 57, 8550 28

fu (S NS N6
www s0el com oom

Niacina
Hierro (Fumarato Ferroso)
Manonitrato de tiama (Vitamina B1]
Riboilavina (Vitamina B2)
Acido Félico

ANALISIS DE PRODUCTO TERMI

- cajas con producto lerminade se ceben almacenar en bocegas
en ambientes seo0s y frescos

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

- El pallet 0 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
vené;?l de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, sempre hacia
artiba).

e
GupoBrpresariaiNuesss L



F-TC-01

FORMATO FICHA TECNICA |0
PRODUCTO TERMINADO | versen o1

Pagina 1de 1

Hanina de tnqo fortificada (wiaminas B+ (tamna), By (niacna|, Bs
{acio foico), leche liquda, pole da hormear, sationzante aificial
sabior a (vainlla), azicar, sal y marganina {ongen vegelal)

Pese por producto 20g. 259, 30g. 35g, 40 g, 50 g, 60g. 70 g, 80 g,
g 110g.

Polprepiena biorentado, polpropienc monoanentado y Paietiena
die bajis densidad.

Se requiere @macenar a Temperaiura Ambienie, en hgar, lmpo
fresco y seco, evitar ©f confacto ocon la iz directa. Debe
almacanarse sobre estnas o superfoes slevadas del pEo para
prolegeda de la humedad o del derame de fquidos y s
sucedades; en bodogas cubieras, on ambientas socee, con buena
venlilacon y 8 lemperalura ambente En las bodegas de
almacznamienio sc debe contar con un plan ntogral de control de
pagas, impleza y buenas praclicas de manufactes. Una vez se
2bra el empaque consumir inmediatamente eviando B exposicdn a
I3 humadad del amiventa: Este producio se debe transportar en
vehiculos limgeos, s debe oofocar sobine estibas, nunca sobre ¢
piso del vehiculo; no s6 debe iransporiar con sustancias loxcas.
Quimices o animales

Sedosfica coda uno de [os Ingredieries de acuerdoa la
formulacon. s& mezcam, moidean, hermean, enfriamiento,
empacan y aimacenan hasla su distribocion

De conlormidad con e grups etano al cual se e suministrs (20g,
25g, 309, 353,40 g, 50 g, 60g, T g 800 %0 ¢ 110,

Veinle dias (20) segin condoones e consenacion

Todas las edades a excepoon de poblackin con restricoion en
ditas
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