ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS ¥ TRAMITES ASOCI

% “El%fﬂm CE FORMATO UNICC DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
ENE B gk SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resclucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
| Eecha de Emision: 08/04/2019

Cadigo: ASS-REA-FMOD9 % Versién: 04

RMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

diligencie los formuianos con letra clara v

Presente su documentactén sin fachaduras ni enmendaduras, legatada ¥ foliada (numerada), en carpeta blanca,
TENGA EN CUENTA : Para mayor informacion consuite el formato "Instructivo de 1ram|tes" en donde aparece indicado como debe :hhgenclar este
folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL. |

A NOMBRE DEL PRODUCTO

PAN -AVENA

B COMPOS!CION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
“haring de tngo "forfificada’; 3000g, avena en:hojuetas: 900g, margarina (grasa <e origen vegetal); 7509, azucar: 360g,huevo: 300g, levadura
0g, sal: 60g., acido’ sorbgco ( conservante y preservantes): 30g, sorbato de potacm (conservante y preservante) SGg :

: - esencia de vainilla (saborizante o aromahzante sinergista)- * R - S

C PRESENTACION ES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D TIPO DE ENVASE

~bolsa ...

E MATERIAL DE ENVASE

 bolsa transparente polipropileno. -

| F CONDICEONES DE CONSERVACION
ar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque: original, cerrar adecuadamente
1 plementa o un nudo que :mp:da el flujo de aire en el. mtersor del empaque ' g

G TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
gas:de trabajo, 2. alistamiento de ingrediente {pesaje), 3. se disponen los ingredientes en una mojadora; 4. se
moje pnmera velocidad; durante 15 min, 5. posterior al procesc de homogemzac:on retiramos ia masa de[a mOJadora
la '__asa enel meso reallzamos procese de division, 7. pesamos tas masas que hemos dividido 8.llevamos & maqum
mus cortes: asa armamos las figuras carateristicas 10 ‘las disponemos efilas latas. 11, levamos Eas latas al’
s durante 45 min:. 12, reiramos el carro del cuarto de' crecmlento 137 dejamos reposar la; masa durante 5 i
4 dejamos precalentar el horno a:1ing :emperaiue'a de 200
producto;:16: bajamos la temperatura del horno' hasta 175°C: AT
juranite . 12:minutos. 18. retiramos el produéio del hormo, y lollevamos a area de enfriamiénto, para alcanza 5
yde que; @l producto alcance temperatura ambients, procedemos a ernpacar. 20. disponemos ur; rotulo'de la.
sion: nombre del producto; peso. fote n'ce cantidad; peso neto, paso bruto, recomendacmnes de
- conservacron mgredlentes dat' [ el fahricante : ) .

H. VIDA UTIL ESTIMADA

~10'dias

L .:PORCIION' RECO'MENDADA

30 g por porcion

J GRUPO POBLACIONAL

fconsuma en personas diabeticas.

I FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable FvveBan Tadh |

Firma: TP R0 T Esid

Nombre del Responsable del




ASEGURAMIENTO SANITARIC FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCI

%ﬁ*\ fgm £ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
it ‘_‘:_w’é SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015}

Cédigo: ASS-RSA-FMOSD ! Version: 04 [ Fecha de Emisian: 08/04/2019

RECUERDE QUE: ON EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD} EN
Presenie su documentacton sin tachaduras ni enmendaduras, lega;ada y foliada {nurnerada), en carpeta blanca d:hgencle ios formu{arios con letra clara y|
TENGA EN CUENTA Para mayor Informacion consulte el forrnatn "nstructive de tramltes“ en donde aparece mdlcado como debe dillgenc:ar este
folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL|

A NOMEﬁE DEL PRODUCTO
' PAN BLANDITO. .

B. COMPOSECION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

harina de trigo "forlificada’; 800g, azucar: 131g, margaring (g (grasa de origen vegetal): 100g,hueve:7 1g, sal: 20g; levadura (agente leudante):
o{bmo (¢ nsewante y: preservantes) 9g, sorbato de’ potacio (cnnservante y preservante) 9g, esencla de manteqwl[a (saborlzaﬂte

o aromauzante smerg;sla) . » :

PRESEN?ACIONES COMERC%ALES

. 10g: Hasta 5009

D TIPO DE ENVASE

bolsa

E MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno

F CONDICIONES DE CONSERVACION
' E5C -seco sellar el producto en:su empaque ongmal cerrar adecuadament iripl

G. TiPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
: e 'areas detrabajo, 2. alistarmiento de ingrediente (pesaje), 3:se disponen las, ingredientes en:una: mojadora; 4ise
primera: velomdad ‘durante 15 min; 5. postermr al proceso de: homogenizacion; retiramos k2 ‘del ra;
1asaen el me R reahzamos procese de division:: 7. pesamos fas masas que; hemos dividido: 8:llev: : L
C rtes a la maga, arrnamos las figuras caraierlstscas dei blandio 10° as disponamos et tas latas 11 's"lataé
ejamos durante 45 min; 12: retiramos el carro det cuarto de crecimignto. 13. dejamos reposar Ia masa:durante 5
mbiente {17°c a 22°¢). 14 dejamos precalentar el horno a una temperatur J '_2_00”0 duran%e | m €5
dieala superF cie del producto 16 bajamos Ia temperatu;a del Horno hasta:
ratéira de. 175"0, durante 12 minutos. 18. retiramos el producto det horao, y 10/ |le
tra amblen .':19 liego de que el prociucto alcance !emperalura amblen!e pmcedemos & empacar 20
presa. ‘donde, fevala mgwente informacion: nombre. del’ producto peso lote; vence; cantlda : eso neto;
recomendacxones de conservamon, ngr d lentes da{os de| fabncante :

H 'VIDA uTiL ESTIMADA

‘peso; ‘brt

PORCION RECOMENDADA
Coonso s 30.g por porcion::

J GRUPO POBLACIONAL

:‘dirigido a toda la poblacion; gvitar el consumo en personas diabeticas. .

l. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable ﬁ?a;gv;p i\"(::m

CPTENT Firma: " yrapgut 7=

Norbre del Responsable del




ASEGURAMIENTO SANITARIO REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADCS

7 “f"‘q {7y |rormato NGO DF ALMENTOS REGISTROS SANITARIOS @ PERMISO SANITARIO o ROTIFICACION SANITARIAY TRAMITES ASOCIADOS
P {Resolucion 2674 de 2013, Resolucian 3188 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FAGA0 | Version: OF i ¥echa de Emision: 0BIM{2HT

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO ¥ EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD YO EXCELL
EDITABLE

Prasonte su documanlacin sh lachaduras nl enmendaduras, legajada v fofiada (numerada), en carpata blanca, dillgoncis fos formularios con letra clara ¥ legible, con tinta de color negro, en;
compulador 0 méquing de eseribl, verllique ks normathvidad sanilaria aplicabla a su producle y las disposiclones sstablecidas an ia Resoluclon 2674 de 2013 modiflcada por Ja Resolucion 3168
do 7615 y Resolucion 718 de 2015,

TEMGA EN GUENTA : Para mayor informackon cansulie s formato “nstruclive de Irémilas”, an donde apafets indicade como debo diligenciar ests lormuiario on los ammpos qua se
segls las di enla 2674 de 2093 Articula 37, 36, 40 modificado por 13 Rescluekén 3162 de 2015

fafios

Y

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL NUMERO
CORRESPONDIENTE DEL{OS) FOLIC{S).

A NOMBRE BEL PRODUCTO

_PANCALADO.

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECGIENTE

* harina da trigo. "lortificadar; 14000, asucar 163g, margarina: 100g, levadura (agente leudante): 34g, sat 229, acido sorbico (consarvaries ¥ preservantes). 10.75g, sorbatc de
Lt ; 3 R ", potacio (conservante y preservanlas) 15.29g,. - .. . PR .

C. PRESENTACIoNES COMERCIALES

10g Hasta500g . - .

D. TiPO DE ENVASE
[ holsa

E. MAfERIAL DE ;‘ENVASE

.- bolsa transparente polipropiteno

SERVACION
0y §edt roducto en su ermpague original; cerrar; adecuadarmiente implementando.un: -

F. CONDICIONES DE CON

0y seco; sellar elprc ]
‘nude - QU rn_p_ida'el fhujo de aire en el intorior dél empaque. -

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESC DE ELABORACION}
[ 1, impieza y desinfeccion de areas de lrabajo; 2. allstamiento da ingredients {pesaje), 3. se disponen los ingredienies en una mojadora, 4. se inicia el procaso de moje a primera
v'g'lui:i 1_1'- durante’15 min, B: poslerior al proceso ds homogenizacion, reframos la masa de la mojadors. 6. llevamos a masa a una mesa parz podaer realfzer fraccionamiento de
9 plsiaen > mamos boles de masa <on un pese especifico, alistandola para = procese de corle, B: lieivames as bolas & ta maquina -
| realizanios Fguras circulares, ¥ dejamas estas figiras ani repaso sotirg sl meson, 10, dejamos reposar las liguras duranle
‘g dar |2 figum caracteristica del producto (celado). 12. disponemos las figuras an latas. 13. ilsvamos fas lalas o cuerlo de crechmients, y dejamos
ot cand del cua_nu't_!é cracimienta: 15. dejamos reposar la il 5 minutas & temp! ambiente (17°¢ & 227¢). 16 defamos precalentar &f
¢ durdnte {0 minilos. 17, bhjamos l2 tamperatura del homo hasta 175%: 18. ingresamos el prodizio a homed, una temparatura de 175°,
ramos el preducta dél homo, ¥ o evamos a area dé enfriamiento, para alcanzar temperaturs arwbiente. 20 fubgo de'que &l product aicante. |
mos aempacar 21; dispa 8 wh Folulo de le emprosa, donde Feva a anh {on: nombre del iclo; peso, lote, vence, canbded,
= posa nile; pest brilo, reco de ton, ingeed dates del . e Lo

H. VIDA UTIL ESTIMADA

o A0 dias

. PORCION RECOMENDADA

30 g por pqrt_:ion

J. GRUPO POBLACIONAL

dlr!gldoa!oda lap sblaclon;, svltsr of consumo R personas ¢

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable
def producto:

Nombre del Respensable del

producta Firma;

EL FORMATC IMPRESD, SIN BILIGENCIAR. ES UNA COPIA NO CONTROLADA
RHDS: WA INYima.gov.co . - Pagina 1de 1




ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCI

I iImo FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
FORE B SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)

Ladige: ASS-RSA-FMO92 I Version: 04 l Fecha de Emisian; 08/04/2019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETIC {CD)
Prasente su ducumentactdn sin tachaduras ni enmendaduras, iegajada y foliada (nurnerada) &n carpeta bianca, diligencie los formularios con letra dara v,
TENGA EN CUENTA : Pafa mayor informacion consulte el fnrmato “Instructivo de tramites”, en dunde aparece indicado como debe diligenciar este

folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL) .
A. NOMBRE DEL PRODUCTO

o S PAN CALENTANO

B COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
“harina derigo: fortificada”: 1000d;margarina {grasa de origen vegetal) £00g, azucar; 2507, levadura (agente [eudante): 60g; gueso:
pa:masano 7 Ve para homear agente ieudante) 209, acido sorbica’ (conservante y preservan%e) Qg, sorbalo de potacm (conservante y
: : TN . . ;_ preservantes) 9g. : : :

"C. PI'R.ESEN'TA'C..IONES COMERGIALES
' 10g Hasta 500g

D TIPO DE ENVASE

.bolsa

] E. MATERIAL DE ENVASE.

: : -bolsa transparente polipropileno.
F. CONDiCIONES DE CONSERVAGION

if fresco ¥ seco;. sellar el producto en su empaque originat, cerrar adecuadamente lmplementando
un. nudo que lmplda e| flujo de aire en el interior’ de! empaque

G TIPO DE TRATAMIENTO {PROCESO DE ELABORACION)

desinfeccion i areas de trabajo; 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponenlos ingredientes en una’ mojadora;, 4. se
5 : era velocidad; dirante 15 min; 5. posterior al proceso de homogenizacion, retiramos ta masa déila mojadora
&l meso, realizamos' procesa dé division, 7. pesamos las masas gue hemos dividido 8. llevaios & maguina
es ald masa, armamos las ﬂguras caratenstlcas 10 las dlsponemus en'las latas 11. llevamos fas latas al cuerta:
ja : urcmte X

2“::) 14 dejamos precalentar el homo a una rfiperatura de 200
perficia’del praducto. 16: bajamos fa températura dei homo hasta 175°C y C
de 175 durante 2'm|nutos 18, retiramos el producto del hormo, v lo levamos aafea: d6 ‘enfriamiento, paraalca
nte 19: lliego de: que ‘e prodiicto alcance temperatura amnbiénte procedemos a empacar. 207 dlspunemos uno

3 Sigui rmacion: riombre del producto peso, lote; vence, cantidad, peso neto, peso ruto, recomencsa
A conservaclon Jngredlentes, datos del fabrlcame [ o :

. VIDA UTIL ESTIMADA _

10 dias_

1. PORCION RE’éoMEND'ADA

- 30 g por:porcion. .

.} GRU PO POBLACIONAL
B . dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabeticas.

i FIRIVEA DE FIGHA TECNICA

Firma del responsable I?uﬁm _

Ml |

Nombre del Responsable del

A 7\/{@);@' Firma:jﬂ&lﬂ &P’l/?—\_w“




ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCI

%r}@#gmc} FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIC o NOTIFICACION
§ =R SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS {Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cadigoe: ASS-RSA-FM098 | Version: 04 I Fecha de Emision: 08/04/2019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMAC ISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN
Presente su documenlamfm sin tachaduras i enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, da!igenCie los formularios con letra clara y|
TENGA EN CUENTA Para mayor informacién consulte ek forrnato "Instructlvo de tramites”, en donde aparece indicado coma debe dtllgenctar este
folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE El|

A. NOMBRE DEL PRODUCT_O
- PAN CAMPESINO

B COMPOSICEON DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
3. de trige ificada’: 3000g; azucar; 480g, margaring (grase de origen vegetal): 3759, huevo: 371g; harina de maiz:: 300g, lavadura

209. sal: 30g,. acado sorbico (conigervantey preservantes) '30q; sorbato de’ potamo (conservante y preservanies) 309,
: esencsa de mantequma (saborlzante oaromatlzante smerglsta) PR AR

C PRESENTACIONES COMERCIALES

:10g- Hasta 500g

."D TIPO DE ENVASE

_bolsa

E MATERIAL DE ENVASE

“bolsa transparente potipropileno-. -

F. CONDiCIONES DE CONSERVACION
g n.lugar fresco y seco, sellar el producto en su'empaque original;, cerrar adecuadamente mpiementando
un nida que |mplda el flujo de alre en el interior del empaque i : R,

G TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
i5s:de trabajo, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se. dispone
\relomdad duranie 15 min;; 5. posterior al. proceso. de; Homo:
al'meso, realizamos procaso de division: 7. pesamos Ias masas que hemos dividido 8. I!evamos a maquln
Tt a'la masa, armamos las figuras carateristicas del pan campesine 10: las d|sponemos en las latas 1. IIevamos
lento, y dejamos durante 45 min. 12. retiramos el carro del cuarto de crecrmlento 13. dejamos réposat [a masa:
ira amblente (17°ca 22°c) 14 dejamos pregalenitar el horno 8 Una te perat ra de 200°¢ dur inltos:15
) _.bdle a Ia superf'cie del prodiscto: 16. balamos g temperatura el harho: 175 ¢. 7. Ingre:
ante: 12 m|nutos 18; retlramos ei pruducto del homo, ¥ Io

- los |ngred|entes en.una: mujadora, 4,88

Cloy: {
comendaciones de conservacion; gredien%es datos det fabncante

H. V!DA uTIL EST!MADA —

10 dias

PORCION RECOMEN DADA

130 g por porcion

J GRU PO POBLACIONAL

-dirigido. a toda la poblacion; evitar el consumeo en personas diabeticas.

FIRMA DE FICHA TECNlCA
Firma del responsable [vapien T z34. |

T ey Firma: 2033:p '7""’731/9

Nombre del Responsable del Ry L@y




P ASEGURAMIENTO SANITARIO ?TROS SANITARIOS Y TRAMITES ASQC]
:“?WM_,& jfa* 7 FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO 0 NOTIFICACION
H E ﬁ' ;m@ SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucidn 3168 de 2015)
' ‘ Codigo: ASS RSA FMa99 | Version: 04 [ Facha de Emision: 0810412019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA |NFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN
Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada {numerada), en carpela blanca diligencie jos formularics con letra clara yi
TENGA EN GUENTA : Para mayor informacion consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe dlhgenmar este

folios
S! REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE ELI- L
A.NOMBRE DEL PRODUCTO
“PAN'MOJICON -

B COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
rtificada’; 865 g; azucar:: 183,33 g margarina:"grasa de origen vegetal”: 91,25, hueva: 71 g, acido sorbico, (conservanie y:
}.9'g, sorbato de potacio (consenrante y preservantes) 9g,sal 2, 50 a, esenma de va:mlla "saborlzante o aromatlza e
: : : merglsta" 1, 40 g L : DT

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

.10 g Hasta 500-g -

D. TIPO DE ENVASE'.

. bolsa

E MATERIAL DE ENVASE

: -~ bolsa transparente polipropileno -
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

_conserva frescoy seco; sellar el producto en su empaque original, cerrar. adecuadamente umplementando

i : un nudo que ]mplda el ﬂLijO deaire en el |ntenor del empaque B S
G TIPO DE TRATAMIENTO {(PROCESO DE ELABORACION])

n-de dreas: de trabajs, 2: alistamiento de.ingrediente (pesaje); 3, se disponen Jos Irigredientes en Uina: mojadora, 4/ se
osterior al proceso de. homogenlzaclon retiramos la Masga de Iz mOJadora

a j6 a primera velocidad; duraiite 15 min; 5.
i dlsponemo ‘tasa‘enel meso realizamos proceso de division. 7. pesamos las masas que Hemas dividido 8 Ilevamos & rpaguina’
cortadora 9 realizarnos coﬂes a Ia masa; armamos 1as fic guras carateristicas del pan mojicon 10: s disponemos en fas latas 14, levamos Ias
: € , ¥ dejamos durante 45 min. 12; retiramos el carra del cuarto decrecimiento: 13. dejamos reposar &' masa
blente (17°c 22" c}- 14:deg| mos précalentar et horma & una températiira de 200°¢ durante:10 fminut
j ajamos Iatemperatura del hofiig hasta 175°c. 17:ing 08 el produ

“H. VIDA UTIL ;ES_TIMAID.A' ]

1. PORCION RECOMENDADA

30 por porcion

. GRUPO .POBLACIONAL

“ diflgido a todd la: potlacion; evitar el consuma en personas diabeticas.

I FIRMA DE FICHA TECNICA
Firma del responsable [ hn T ]

b@n : r” ] ;c;l Firma:z:-& CJB;“'N T’?‘:’D/)

Nombre del Responsable del




ASEGURAMIENTO SANITARIO F'E“ROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCI

FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)

Cadigo: ASS-RSA-FMD99 | Wersidn: 04 E Fecha de Emision: 08/04/2019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN
Presente su documentaclon sin tachaduras ni enmendaduras, Iega;ada ¥ foliada (numerada) en carpeta blanca, diligencie los formuiarlos con letra clara y|
TENGA EN CUENTA : Para mayor informacién consulte el formato "Instructive de 1rérn|tes“ en donde aparece indicado como debe dnllgenclar este
folios

SIREQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUEEL] - - -
_A NOMBRE DEL PRODUCTO _
- PAN MOLDE

B COMPOSECION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

i "fomrcacﬁa" 900q, ‘azucar; 131g, margarina (grasa de origen vegetal): 100g,huevo:7 1g; sal: 20g, levadura {agente leudante):
v rvantes) Qg, sorbato de potacio (conservante y preservante) 8g, esencia de mantaqunla (sabonzante

el aromailzante sinergista). : o :

C PRESENTACiONES COMERCIALES

10°'g Hasta 500 g

D TIPO DE ENVASE

- bolsa

E MATERIAL DE ENVASE

“bolsa transparente polipropileno

F CONOICIONES DE CONSERVACION
lugar fresco.y seco, sellar el ;producto en su empaque original, cerrar adecuadameme lmplementando
L * uih nude: gue impida el flujo de aire en’el interior del empague. . 5 SR
G TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

ioh de areas:de trabao; 2. alistamiento de ingrediente (pesaje) 3. se disponen [os.ingredientas en una mojadora, 4. 5e.
oje: pnmera velocidad; durante: 15 i, 5. posterior al: proceso de homogenzzacson retiramos a masa cie la mu;adora
asa’en.el meso, réalizamos proceso de division. 7. pesamos las masas que hemos dividido 8. IIevamos amaquing’ i
cortes a Ia masa, armarnmos [as figuras carateristicas def pan molde 10.1as disponemos eri las latas 11, ‘Hevamos las
ae_r:to y dejamos durante 45 min. 12. retiramcs el cérro del cuarte de crecimiento. 13. dejamos réposar |a masa
mperatura-ambiente (17°c.a 22°c): 14 dejaimos; precalenlar ¢l hoino a una temperatura de 200°c durante; O_mlnutos 15.
bole: ala-superficie del producto. 16: b amos la’ tempe;atura det horno fiasta’175%. 17 ingresamos el productoa
75"0, durante 12 minitos; '1B etiramo o dal homd; yla llevarmos a area de’en amiento para i
te:19: liego de gue ei producto alcance rafura amblente procedemos a empacar_- lsponemos un :
LEE donde lleva'la siguiente informaicion: nombre ded prod'ucto peso, loe; vénce; cantidad peso et peso Bruto,
recomendaclones de ccmserva ed:entes datus del fabr:cante :

H VIDA UTIL ESTIMADA

'|. PORCI.ON..R.ECOMENDADA

30 g por:poicion

7. GRUPOIPOBLA_CI‘ONAL

‘dirigido a toda’la; pobiacmn evitar el consumo en psrsonas diabeticas.”

I FIRMA DE FICH.A. TECNICA

o T80 ]

Firma del responsable

L es sy Firma: @ oipmay TR

Nombre del Responsable del




ASEGURAMIENTO SANITARIO F'TROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOC

4; e, FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISQ SANITARIO o NOTIFICAGION
?Wg % rY SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADCS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015}
Codiga: ASS-RSA-FMO99 | Version: 04 | Fecha de Emislon: 0B/04/2019

o

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LAINFORMACEON EN FiS!CO Y EN MED!O MAGNET? (CD) EN

Presente su documentaci('m sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formutarios con letra clara y
TENGA EN CUENTA : Para mayor informacitn c:onsuhe el formato "Instructivo de framites", en donde aparece mdlcado como debe dmgencnar este
folios

ST REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL |
A NOWBRE DEL PRODUCTO _
PAN PERA.

B COMPOSICiON DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
0 fortificada’: 800 g.-azucar:131.9; margarma {grasa de-origen vegetaly: 100g, huevo: 7.1 g, sal: 20 g; levadura (agente:::
o sorblco { conservante ¥ preservan!es) Qg, sorbato de potacio (conservante y preservante) 9¢, esencia de manteqmlla
. (sabnnzante o aromatizante sinergista) : R ; :

' C PRESENTACIONES COMERCIALES
' 210 g Hasta 500°g

D. TIPO DE E'NVASE

> bolsa-. -

E MATERIAL DE ENVASE

. : bolsa transparente polipropileno
F COND!CIONES DE CONSERVAC%ON
f"esco ¥ seco, “sellar el productoren su empaque original, cerrar. adecuadamente lmplementando
“run‘nudo que impida el flujo de-aire-en elinterior del empague. : =

G TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

areas.de trabajo va alsstamlento de |ngrediente (pesaje), 3. se disponen. los lngredientes en una mo;adora.

_lmnento, y cie1amos disrante 45 min: 12 retiramos ¢l carro del cuarto de crecimiento,-13: dejamos reposar la' masa:
_peralura amblente (17°c a 22%). 14 dejamos precalentar el hormo a'una temperatura de 200°¢ ‘durdnté 10 minutos! 15;
mboie a Ia superf'(:le del producto 16: bajamos la temperatura del horno hasta 1757¢. 17 mgres_amos el procfucio a

Ura amb|ente al 9 Iuego de que &l prociucto aicance temperatura amblente procedemos a empaca 20
52 donde Iteva_la siguiente infarmacion: nombre del producto peso, lote; vénce; cantidad, peso net
recumendacmnes de CONSErvacion; |ngred|entes daios dei fabncanta

H, VIDA UTIL ESTIMADA _
o 10dias

"PORCION RECéMENDADA'

30 g por.porcion .- -

J GRUPO POBLACIONAL

- dirigido a tada la pobiacion, evitar el consumo en personas diabeticas.

. FIRMA DE FICHA TECN!CA

Firma del responsable l'g/a"gv;',p- T"//':,a‘vfl|

Nombre del Responsable del ?‘jhunT"?e’A]fﬁf Firma: E OB W*{;TQ,_-; .




P ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCI

%i’”}‘gg’ 5%@ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICAGION
DT SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS {Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)

Codigo; ASS-RBA-FM095 | Versitn: 04 i Fecha de Ernision: 08/04/2619

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN
Presente su dncumentaclén sin tachaduras ni enmendaduras, legajada ¥ foliada (nurmerada}, en carpeta blanca diiagencae los formulanos con letra clara y
TENGA EN CUENTA : Para mayor tnformacion consulte el forma!o Instruchvo de trémltes" en donde apamce mdscado como debe dlllgencaar este

folios

S| REQUIERE PRESENTAR _I_NFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL |
A. NOMBRE DEL PRODUCTO

2 'PAN QUESO
B COMPOSiC|ON DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
: g_trigq “fortificada’y 900g, azucar: 131g, margarina {grasa de origen vegetal): 160g, huevi:71g, sal: 20g;, levadura (agente leudants):

sewante y preservantes) Qg, scrbato de potacio (conservante y preservante): 99‘ esencia de queso (sabonzante o)
. aromatizante smerglsta}

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

2 10:g: Hasta 500 g~

_D. TIPO DE ENVASE

“ bolsa

“E. MATERIAL DE ENVASE

: . - bolsa fransparente:polipropileno -
F CONDICIONES DE CONSERVACION

‘conservarenu iugar fresco'y seco, seilar el producto en su'empaque original, cerrar adecuadamente lmplementando

% un nudo’que impida el flujo de aire en el interior del empadue.-

G TIPO DE TRATAMIENTO {(PROCESO DE ELABORACION)

n d areas de trabajo, 2 ailstamiento de |ngredlente (pasaje),. 3. se dlspunen ios |ngred|entes en una rno]adora 4. se

58 n &l meso. reallzamus proceso ‘de dlvlsmn ‘7. pesamos las masas que hemos divididg 8. I!evamos a. maquma H
cortes a' la'masa, armamas [5s figuras carateristicas del pan queso 10: las disponemos er las latas 11, llevamos las
imiento, y dejamos durante 45 min: 12, retiramos &l carro del cuario de crécimiento. 13: dejamos reposar la'masa’
rnperatura ambiente (17°¢a 22°c) 14 dejamus precalentar el horno a una témpératura de 200°c durante 10 miritos:15.
:mbole:a la superr"me del producto 16. tiajamos la temperatura del hornd'hasta 175%c; 17- |ngresamos el producko a
ura de:1757c; ‘durants’12: miriutos. 18; retiramos el producto det hoiio; lievamos & ared de enfnamlentu, para:
iente, 19 luego de que el prodiicto alcarice temperatura ambiente pro lemos & empacar, 20 dusponemos un’
donde:llevala siguiente informacion: nombre:del producto, peso, lofe, vence, cantldad , peso neto peso bruto
recomendamones de conservacxon, ;ngrechentes. datos del fabncante

H VIDA UTIL EST%MADA

10 dias

PORCION RECOMENDADA

=30 g por porcion:”

J GRUPO POBLACIONAL

dirggldo a toda [a poblacion, evitar el ¢consumo en personas diabeticas.

I FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable [ Popaor M zst) |

Firma: ES‘ 133 S v 740

Nombre del Responsable del




ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS ¥ TRAMITES ASOCI

FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION

i ?&ﬁ/ﬁﬂw SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Codigo: ASS-RSA-FMOS9 | Version: 04 | Fecha ge Emisian: 08/A4/2019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA iNFORMACiON EN FISICO Y EN MEDIO NIAGNETICO (CD) EN
Presente su dccumentacmn sin tachaduras ni enmendaduras, Iega|ada y fofiada (numerada) en parpeta blanca, dlhgenme los formuiarms con letra clara y|

ENGA EN CUENTA Para mayer informacién consulte el formatu “Instrucilvo de !rarmtes" en donde aparece lndlcado como debe dlllgenclar este
folios

S REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL |
A NOMBRE DEL PRGDUCTO
-PAN:ROLLO -

B. COMPOSICEON DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
fficada’ 900g; azucar: 131g, margarina (grasa de origen vegetal): 100g,grasa hojaldre "grasa de origen Vegetal!t 70 gy

y ira (agenie Eeudante) 17g, acido sorbico ( conservante y preservantes): 9g; sorbato de potacto (consewantey
: p;eservante} 99, esencia de mantequnlla (sabonzante o aroma{zzante sinergista) : i

c PRESENTACIONES COMERCIALES

- 10g. Hasta 500g-

| D. TIPO DE ENVASE
; - bolsa

' E. MATERIAL DE ENVASE. -
'  bolsa transparente polipropileno

| F. CONDICIONES DE CONSERVACION

G TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

areas de trabajo 2 al|stam|entn de mgrechente (pesaje) 3 ‘se disponen los mgr

masa de B mOJadora
an[ca ge: permlta aphcar

8 pasta de 1 centimet :
eMmpezamos: proceso ‘délaminacion; realizando’ pllegues alamasa;
enos 70'g 10, las disponemos en las fatas 1. llevamos las iatas al t_:uerto der crecamcen

amo def cuarto, de crecimiento, 13/ de;amos reposar la masa durante 5: mlnutus a temperatura mb;ente
). irei ary bn[e afa:

e
nos ol prodicto del horno y o llevamos & area de enfrramlento para alcanzar temperatur
) ) de fa empresa; do

KH. VIDA_ UTIL ESTIMADA

10 dias’ -

. PORCGION RECOMENDADA

--30 g por porcion . -

.J GRUPO POBLACIONAL

- dirigido & toda: [a pobiacion; evitar el consumo en personas diabeticas.

FlRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable

Nombre del Responsable del Mﬁ L PTENT Firma: PBzu ol




. ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASCCI
% o I,z”f“.’ VA S FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
? 3%37’ %?ﬂw SANITARIA Y TRAMITES ASCCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Codigo; ASS-RSA-F M09 I Versicn: 04 | Fecha de Emisian: 08/04/2019

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO {CD) EN
Prosente su documenlacsén sin tachaduras ni enmendaduras, Iegajada ¥ foliada (numerada) en carpeta blanca dmgencle los formulartos con jelra clara
‘TENGA EN CUENTA : Para mayor informacion consulte el forrnato "insﬁructwo de trémnles" en donde aparece mdlcado como debe d|i|gen|:|ar este:

folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUEEL | -
A. NOMBRE DEL F'RODUCTO

- PAN ROSCON

B COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
hHafing: de‘trigo *fortificada’s 865 el azucar; 253 g; margarina "grasa de origen vegetal”. 91.25'g; huevo:: 71 g. levadura "agenten leudanta”; 17
tes y preservantes" § g, sorbato de potacio."conservantes y preservantes 'g esenma de banano "sabonzante o

s aromahzante sinerg;s!a 3 g R

C PRESENTACIONES COMERCIALES

10 g-Hasta 500.g . -

D TIPO DE ENVASE

. bolsa:

E 'MATERIAL DE ENVASE

“bolsa transparente polipropileno
F. CONDICIONES DE CONSERVACION
1 un lkgar fresco y seca, seilar el producto ensu empaque orlg[nal cerfar adecuadamente lmplementando

5 en el Meson. reahzamos proceso de dwrsaon 7. pesamos las masas que hemos dividide al meésen 8 Ilevamos a

lizamos cortes & la:masa, armarios las figuras carateristicas del roscon 10, las disponemos en las latas 11: ilevamos

emmtento, ¥ dejamos durante 45 mln 12 {etlramos e] carro ciel cuarto de crecimiento. 13. dejamios reposar la masa
'_temperatura de 200°c durante 1 Utos. 15.

7_ |ngresamos eI producto hemeo. na te" Sratura'de 17 ante:12: elel
¢a de. enfnamlento. para alcanzartemperatura mbten_se 19 luege de que 81 producto alcance tem;:leratura amibiente
sponemus un rotilo de Ta empr 'a' donde lleva la mgmenie mformaclon : nombre del prcdtzcto, peso; Ioie I

-./30. g por porcion.

.} GRUPO POBLACIONAL
“dirigide atoda la:poblacion; evifar €l consumo.en personas diabeticas.

i FIRNEA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable | gug ao el |

Nombre del Responsable del

/"f%;jc:; Firma: "3 57 7‘{_:;1,& g




ASEGURAMIENTO SANITARIO F?ROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCH

m{:j FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
SANITARIA Y TRAMITES ASQCIADOS (Resolucien 2674 de 2013, Resclucion 3168 de 2015)

Cadigo: ASS-RSA-FMO9 | Versisn: 04 | Fecha de Emision: 08/041201¢

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMAC!ON EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) En

Presente su documeniacldn sin tachaduras ni enmendaduras, Iega;ada y foliada (nurnerada) en carpeta blanca diligencie ios formuEarlos con letra clara ¥
TENGA EN CUENTA : Para mayeor informacién consulte el formato "Instructive de frémites™, en donde aparece indicado como debe dlllgenmar este

folios

S| REQUIERE PRESENTAR LN,FORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL {
A. NOMBRE DEL PRODUCTO

- PAN UVA--

B COMPOSIC!ON DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
o fortificada’: 865 g, szucar:183.33 g margarina (grasa de origen vegetal): 91g; hevo: 71.g, levadura {agente [eudante): 179,
onservante ¥ prsservantes) 9g; sorbata de potacio (conservante ¥ preservante) 94 color carame!o { pigmento de cu[orac;on ¥

decoraclon) 1.5 g. esencla deuva "saborlzante o aromahzante sinergista’; 1 5 g “

C PRESENTACIONES COMERCIA{.ES

10g Hasta 500 g. .

D TIPO DE ENVASE

E. MATERIAL DE ENVASE

~ bolsa transparenté polipropileno:

F CONDICIONES DE CONSERVACION
‘conservaren uh lugar fresco y seco; sellarel producto en st empaque original; cerrar adecuadamente implerientarido
G, TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

2as-dg trabajo 2 ahstamlento de mgredlente (pesaje), 3: se, disponen los |ngredzentes en urla mo

e cremmten{o, ¥ dejamos durante 45 nin: 12, retiramos ef carre dél alaro de creclm;ento 13. dejamos’ reposar g masa durante 5
5.4 temperatura amblente {17 a 22"c} 14 dejamos precalentar et horno a una temperatura de 200“0 durante 10 minutos. 15

15;0@ ambiente:1 ! de que el producto aléance temparatura amblente procedemas a empacar 20 ponemos un
njpresa. donds _li'e uiente |nformacmn nombre: del producto, peso, ©ite, vence; canudad peso neto peso bmio, :
recomendacmnes de ¢onservacion; |ngred|entes datcis del fabricante:. .

H VIDA UTIL ESTIMADA

“M0dias

PORCION RECOM ENDADA

30 g por.porcion

J. GRUPO POBLACIONAL

“dirigido a toda’la’ poblacion, evitar'el consumo en personas diabeticas.. .

l FiRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable U dopsw 171 |

Nombre del Responsable del Mﬂ T Mgg}"ci




B P ASEGURAMIENTO SANITARIO FTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOC]
%{}%ﬁéf{ﬁﬁ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
SEE R : SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucien 2674 de 2013, Rasolucién 3168 de 2015)
Codigo: ASS-RSA-FMO99 I Version: 04 I Fecha de Emision: 08/04/2019

ECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN
Preserite su documentacién sin tachaduras ni enmendaduras, Iegajada y foliada (numerada} en carpeta blanca. diligencie los formularios con letra clara y

TENGA EN CUENTA Para mayor informacidn consulte el formalo “Instructwo de tramltes en donde aparece md:cadu como dehe dlllgencsar este
folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL |
A. NOMBRE DEL PRODUCTO

B COMPOS!CION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
5 orti{ cada 400g, azucar 163g, margarina -100g; levadura (agente [eudante) 34q; sal:-22g; acldo sorbico (co ervamesy
54, sorbato de: potamo (conservante y preservantes) 15 299. b e

c. PRESENTACiONES COMERCIAL_ES

:10g Hasta 500g

D TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE 3

F CONDICIONES DE CONSERVACION
{ :' | produ: t” en SU empaque Ol'l mai cerrar adecu_adamente |mp!ementando

e

G.TIPO DE TRATAMIENTO (PﬁoéEso DE ELABORACION).

; Isstamlento da mgred esaje} 350 dlsponen los.ingredientes en una mu;ado

_iubrlcar lag fi f‘guras- 10. de;arnos reposar las figuras’ durants 5 minutes: 11
lsponemos Ias f Iquras en: latasi;13. llevamos 1as latas af cuerto de creciiente, ¥ dejaras dura
5 eposar a masadurante 5 mlnulos a temperatura‘ambiente (17°

H. VIDA UTIL ESTIMADA

PORCION .RECOM E'N DADA

'30:g por porcion

) GRUPO POBLACIONAL

‘dirigidoatoda la poblacion; evitdr e ¢onsumo en persanas. diabeticas.:

L FIRMA DE FICHA TECNICA

T oeb) |

Firma del responsable L v iR

ety Fma QoBw  Mu)

Nombre del Responsabie del




