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NOMBRE DEL PRODUCTO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

DATOS DEL FABRICANTE
CARACTERISTICA VALOR

PESO 40g, 70g y 100g
UNIDAD DE MEDIDA GRAMOS

PRESENTACION
Paquete de una unidad 
para 40g y 70g, o dos 
unidades de 50g

REQUISITO MAXIMO
Humedad 30%
cenizas 2,04%

ph 5,68
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES
Recuento de bacterias mesofilas < 10.000 UFC/g
NMP coliformes totales < 9 NMP/g
Coliformes fecales < 3 NMP/g
E.coli < 3 UFC/g
Estafilococo coagulasa positivo <100 UFC/g
Recuento de mohos y levaduras < 200 UFC/g

NORMATIVIDAD
ROTULADO Y EMPAQUE

INFORMACION DE ALERGENOS

TIPO DE CONSERVACION

CONSIDERACIONES PARA EL 
ALMACENAMIENTO

VIDA UTIL ESPERADA
CONSERVACION 

ALMACENAMIENTO Y 
TRANSPORTE

NUTRIENTE
APORTE NUTRICIONAL 

1 porcion 100g

Proteinas total 8.55g
grasa total 5.57g

Calorias(kca/100g) 332.57g
Calcio(mg/100g) 64.2g
Hierro(mg/100g) 2.66g
Carbohidratos 62,06

REGISTRO SANITARIO

INSTRUCCIONES DE 
CONSUMO

Realizador por: Revisado por: Aprobado por:

Luisa Aguirre Ing. Marcela Rosales Jaime Antonio Marulanda
Gestora de Calidad Coordinadora de Calidad Gerente

12 dias a partir de su fecha de fabricacion
Mantener en un lugar seco,con una temperatura inferior a 23ºC, libre de la accion 
de los rayos del sol, el vehiculo debe contar con permiso de la secretaria de salud 
para el transporte de alimentos con su certificado vigente.El transporte da 

RSAV11I20011
Producto demasiado delicioso despues de entregado consumase de inmediato 

no lo deje para despues

INFORMACION NUTRICIONAL

COLOR CARAMELO

CONTIENE GLUTEN, LECHE, PUEDE CONTENER TRAZAS DE HUEVOS, 
NUECES Y MANI

A temperatura ambiente en su respectivo empaque

Mantener en su empaque en un lugar fresco y seco libre de la accion de los 
rayos del sol y alejado de olores fuertes.

CONSERVANTE PROPIONATO DE CALCIO

PAN VALLE SAS

ACEMA

Producto panificado tipo pan dulce horneado rico en fibra de color caramelo, elaborado a 
partir de harina de trigo fortificada, mogolla, agua, azucar, margarina vegetal, levadura y 

sal, con sabor a coco y canela

PAN VALLE SAS DIR. CRA 10 # 44 A 37 - CALI / TEL. 4413419

CARACTERISTICAS 
MICROBIOLOGICAS

Olor y sabor: Olor y sabor ligero a canela y coco

LEVADURA

ESPECIFICACIONES

CARACTERISTICAS 
FISICOQUIMICAS

El producto es elaborado cumpliendo los requisitos de la resolucion 2674 de 
2013.
El empaque cumple cabalmente con las especificaciones tecnicas establecidas 
en la resolucion 683 de 2012 y las demas normas que la sustiyan 
El empaque contiene la informacion referente a: fecha de fabricacion, fecha de 
vencimiento, numero de lote, registro sanitario, peso, nombre del producto, datos 
del fabricante y metodo e instrucciones de conservacion. 
El rotulado contiene la informacion establecida en la resolucion 5109 de 2005  y 
las demas normas que modifiquen, sustituyan o adicionen.

CARACTERISTICAS 
ORGANOLEPTICAS

color: La miga es color caramelo con corteza un poco mas cafe en su parte 
externa notandose que su corteza no es totalmente lisa debido a las pequeñas 

fibras de la mogolla

textura: suave al morder como un pan dulce pero se le sienten las pequeñas 
fibras de mogolla en la boca al masticar

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
AGUA

AZUCAR

MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS

MARAGARINA
MOGOLLA

SAL

SABOR A COCO Y CANELA


