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IDVImC FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS 0 PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD Y/O EXCELLEDITABLE

Fecha de Emisién: 08042018

legajada y follada (numerada), an carpeta blanca, diligencie los fo rmularios con letra clara y legible, con tinta de color negro, an computador 0 maquina de escriblr, varifiue I

Prasents su ol

mewnmnmyu onla 2674 de 2013 porla 3168 de 2015 y Resolucién 719 de 2015

[TENGA EN CUENTA : Para mayor ol formato de trémites”, en donde aparece como debe este en los campos que seencuentran numerados segln las
enls waum:m:ruumwhmnuums

folios

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

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA VAINILLA

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

harina de trigo Yortilicada :1400g, azucar 130g. Mmargarina: 130g, POIv para homear (agerte leudante):35g, sal: 14g, acido SOMIC (Conservanies y preservanies): 10.75g, SoMalo 0e potasio (Conservante y
preservantes): 15.29g, esencia sabor vainilia (saborizante o sinergista artificial): 8.4 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 5009

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor

F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente implementando unnudo que impida el fiujo de

aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1. limpleza y desinfeccidn de areas de trabajo y 2 de (pesaje), 3. se nwmummnmdmamamw durante 15 min, iniciando)
wmmmmmuﬁadawummmummmhmum&a—mumahm7 de moldes,
en cada uno de elios, para asl evitar que la torta se pegue a los mismos en

para dejarios en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se

@i proceso de homeo. B.iniciamos la dosfficacion con ayuda de bascula y recipientes, en los moides. 9. ios moides en mé
encuentra en reposo, ponemos el homo a calentar. cuando alcance una de 1307, ingr L} @ horneo. 11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto en homeo durante 20 min a una

temperatura de 120%c. 12 cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo. ummmﬂ-duam;mmwmumumaumm
mwummsm-wmuh-w mmmmdmaummmamamnmuwnm

en blondas de icopor. 18. le damos la final en el mvuubdoh donde lleva la nombre del producto, peso, lote, vence.
-m.mrm.pmhnlo. de Q! datos del
H. VIDA UTIL ESTIMADA
20 dias
I. PORCION RECOMENDADA
30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsabledel p g
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ASEGURAMIENTO SANITARIO REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS ]
NV’ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO 0 NOTIFICACION SANITARIA ¥
inyiMmao TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 I Version: 04 I Fecha de Emision: 08/04/2019

i A D PROD O

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece Indicado como debe diligenciar este formulario en

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

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE NARANJA

harina de trigo “fortificada”;1400g, aztcar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, 4cido sorbico
(conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor naranja (saborizante o
sinergista artificial): 8,4 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1. limpieza y desinfeccién de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, aziicar, sal. 5. luego de este primer proceso de batido,
afadimos lentamente la esencia de naranja. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en cada uno
deenos.paraasievitsquelamrtasepeguealosmiamosenelptooesodehaueo.B.imdamhdosifudonemayudadebmulaymdpbmes.mlos
moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el homo
a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de horneo, se deja el producto en homeo durante
20 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del horno. 13. llevamos los moldes al area de enfriamiento, y
dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a femperatura ambiente (17°c a 22°c). en
estanteria. 16. realizamos el porcionamiento de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le
damos la presentacion final en el empaque y presentacion comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacién: nombre del
producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del

fabricante.
H. VIDA UTIL ESTIMADA
20 dias
I. PORCION RECOMENDADA
30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA —
[(oPzp 7T7A/E ]

Firma del responsable
' (@i
Nombre del responsable del ('?qun — Firma: ’?[ B [0
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ASEGURAMIENTO SANITARIO REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS

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

Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emision: 08042019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA : Para may6r informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios

I REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE QUESO
B.CO ICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DE IENTE
harina de trigo "fortificada":1400g, azicar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, acido sérbico (conservantes
y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor queso (saborizante o sinergista d#: 10 g.

C.PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

|E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1.Bmmymmmwm&nbdoyumﬂm.Z.mmemdemge&eme(pesaie).a.sedmnlosmmiemesenhhaidora&selriciael
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. 5. luego de este primer proceso de
batido, afladimos lentamente la esencia de queso. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en
cada uno de ellos, maslevitarmhtonasepeouealosmiscmsendpmeeaodehaneo.B.hidanmladodﬁemnoonayudadebaswhym.
en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarios en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos
el horo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto en
horneo durante 20 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo.

13. llevamos los moldes al 4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa
durante 5 minutos a temperalura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria. 16. realizamos el porcinamente de las lortas. con ayuda de moldes de corte.
17.disponemoslasmyupudandasanblondmdeieopor.18,ledsnoslapmsmlwi¢nﬁnalendempaqueymnwiénmm. 19. disponemos
un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacién: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto,

recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA i
z 7- i
Firma del responsable Mp i yﬂ u
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ASEGURAMIENTO § SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS 0 PERMISO SANITARIO 0 NOTIFICACION SANITARIA Y

INvima TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emisién: 08042019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD

P su doct ion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de

TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
' folios
NDIQU 1

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE CHOCOLATE

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN EN DECRECIE

harina de trigo “fortificada":1400g, azlcar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, acido sorbico
(conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor chocolate (saborizante o
sinergista artificial): 7.4 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

| E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccion de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. 5. luego de este primer proceso de
batido, afladimos lentamente la esencia de chocolate. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en
cada uno de ellos, para asi evitar que la forta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de bascula y recipientes, en
los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el
homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto en homeo
durante 20 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al area de enfriamiento,
y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°).
en eslanteria. 16. realizamos el porcinamente de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las lortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le
damos la presentacion final en el empaque y presentacién comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacién: nombre del

m@m m&mw pﬁfabﬂume

H. VIDA UTIL ESTIMADA
20 dias
I. PORCION RECOMENDADA
30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL

dlrlgldo atoda la poblaclén,.mdhr.al.mnalmn,en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable’e B T//' \10
wbi) Sl g
Firma: | ;C/ 3530 7-¢Eﬁd :
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ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y

Invima TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emisién: 08/04/2019
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
Pre su doct ion sin tachaduras ni daduras, legajada y follada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de

TENGA EN CUENTA: Para mayor informacion consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en

: folios

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE VINO
B. ION PRODUCTO EN ORDEN DECR!
harina de trigo “fortificada”:1400g, azicar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, acido sérbico (conservantes
y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, vino tinto (bebida alcohélica 12° de alcohol): 10g esencia sabor
vino tinto (saborizante o sinergista artificial): 7.4 g.

C.PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

| D.TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1. limpieza y desinfeccion de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la balidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. 5. luego de este primer proceso de batido,
anadimos lentamente la esencia de vino 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en
cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de bascula y recipientes,
en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producio se encuentra en reposo, ponemos

el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto en
horneo durante 30 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al 4rea de
enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura ambiente

(17°c a 22°c). en estanteria, aplicamos humedeciendo la torta con el vino tinto, aplicando el vino con ayuda de un atomizador 16. realizamos el porcinamente

de las lortas. con ayuda de moldes de corle. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor.
18. le damos la presentacion final en el empague y presentacion comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion:
nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

I. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA
Firma del responsable [ ¢3%0n) e g |

Nombre del responsable del ?gbqn Mea < Firma: Du B (7).
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_ ASEGURAMIENTO SANITARIO [ REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
{, FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS 0 PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y
Invimao TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Version: 04 | Fecha de Emisién: 08/04/2019
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
P au docy i6n sin tachaduras ni enmendaduras, legsjada y follada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de trdmites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios
EQUIERE PRESENTAR | A ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE }

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE COCO

harina de trigo “fortificada":1400g, azdcar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, acido sérbico
(conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, coco deshidratado (coco deshidratado con
az(car "sacarosa"): 14 g, esencia sabor coco (saborizante o sinergista artificial): 7.4 g.

| C.PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

I -
E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1.HMymamamoymmzmmuM(M).asedsponenloslngmdiemesenlabmidom&sei\iciaol
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azucar, sal y coco, 5. luego de este primer proceso de batido,
afiadimos lentamente la esencia de coco 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en cada uno de
ellos, para asi evitar que la 1orta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de
bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarios en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en
reposo, ponemos el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el
producto en homeo durante 30 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de horneo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al
area de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura
ambiente (17°c a 22°c),16. realizamos el porcinamente de las tortas. con ayuda de moldes de corle. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de
icopor. 18. le damos la presentacién final en el empaque y presentacion comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion:
nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante,

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

|. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

| J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable |T< Oobew 1 7a/) |

Nombre del responsable del /'?U b(?/) /Vé_);\q Firma: | LBy r //;'40
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ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGIST_ROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
I v FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS 0 PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y
nyimao TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emisién: 08042019
A A L PROD O
RECUERDE QUE: DEBE ALLEGAR LA INFORMAC EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
P su doct on sin tachaduras ni daduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de

TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en

follos
[ STREQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIGUE]

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE QUINOA
] L TO EN

harina de trigo “fortificada":1400g, azicar 130g, margarina: 130g, semilla de quinoa "kinwa": 70 g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal:
14g, acido sérbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor vainilla
(saborizante o sinergista artificial): 7.4 g.

C.PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1. limpieza y desinfeccion de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, aziicar, sal y semilla de quinoa 5. luego de este
primer proceso de batido, afiadimos lentamente la esencia de vainilla 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando
desmoldante en cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacién con ayuda de bascula
ymebiemes,mbombae.&diapmembanmﬁesmmbdubs.mdqmmmpow.dtmmsnﬁnutouo.nﬁenmelpvoduclosemmenmpow.
ponemos el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto
en homeo durante 30 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo.
13. llevamos los moldes al 4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante
§ minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria, humedecemos la torta con ayuda de un atomizador vainilla. 16. realizamos el
porcinamente de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacion final en
el empaque y presentacién comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion: nombre del producto, peso, lote, vence,
cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA
| 14\,3_-,» 7= ). |

Firma del responsable
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ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
s FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y
Invima TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Version: 04 | Fecha de Emision: 08/04/2019
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
P su doct sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (nt da), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios

“'o!

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE AMAPOLA

| B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE _

harina de trigo “fortificada":1400g, aziicar 130g, margarina: 130g, semilla de amapola triturada (semilla natural de amapola): 90 g, polvo para

homnear (agente leudante):35g, sal: 14g, 4cido sérbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes):
15.29¢, esencia sabor vainilla (saborizante o sinergista artificial): 6.3 g.

| C.PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 5009

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

[ E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccion de areas de Irabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia
dpvocesodebﬂonpﬁmemveloddad.dunmo15m.hidsuomunamnham.mazﬂw.sd.awegmhmihdeamwd& 5. luego de
este primer proceso de batido, aftadimos lentamente la esencia de vainilla, 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de
moldes, aplicando desmoldante en cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacion
con ayuda de bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en modulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el
producto se encuentra en reposo, ponemos el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia
proceso de homeo, se deja el producto en homeo durante 30 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del
horno. 13. llevamos los moldes al 4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes.
15.dmwlammmmsmhmammmmm(17“ca22‘c).eneshmeﬁa.hmnedeeemlammoonayudadema\anizador
aplicamos esencia de vainilla disuelta en agua. 16. realizamos el porcinamente de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya
porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacion final en el empague y presentacién comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa,
donde lleva la siguiente informacién: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion,

ingredientes, datos del fabricante.
H. VIDA UTIL ESTIMADA
20 dias
I. PORCION RECOMENDADA
30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL

d'irlgldo a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable \ AL o (=

Nombre del Responsable del ’Qubq.q P’(@ﬁ Firma: KlZﬁyp M:Héﬁ

F7 95 RL ETA




‘ ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
X FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y
ln\/lmO TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emision: 08/04/2019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD -

Presente su documentacion sin tachaduras ni daduras, legajada y foliada (n da), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de

TENGA EN CUENTA: Para mayor informacion consulte el formato "Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios

| RIN ION ADICIONAL M E AN , INDIQUE

A. NOMBRE DEL PRODUCTO
TORTA DE BROWNIE

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

harina de trigo "fortificada®:1400g, fécula de maiz: 500 g, salvado de trigo fino: 200 g, azticar morena: 130g, margarina: 130g,cacao en polvo:
100g, cobertura de chocolate (azlcar, grasa vegetal, emulsificantes, conservantes, saborizantes artificiales): 100 g, polvo para homear (agente
leudante): 35g, sal: 14g , 4cido sérbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia
sabor chocolate (saborizante o sinergista artificial): 6.3 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1. limpieza y desinfeccion de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azucar, sal, agregamos el cacao pulverizado y
homogenizamos los demas ingredientes 5. luego de esle primer proceso de batido, afadimos lentamente la esencia de chocolate, 6. desmontamos la olla de la
Jbatidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso
de homeo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarios en reposo,
durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el
producto a homneo.11. se inicia proceso de horneo, se deja el producto en horneo durante 30 min a una temperatura de 120°. 12. cumplido el tiempo de

horneo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al area de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los

moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria, humedecemos la forta con ayuda de un
atomizador aplicamos esencia de chocolate disuelta en agua. 16. aplicamos chocolate derretido en la superficie de la torla y realizamos el porcinamente de las

fortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacion final en el empague y
presentacion comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso

neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA
40 dias
|. PORCION RECOMENDADA
30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA
Firma del responsable @:p T =D-""]
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ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
FORMATQ UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y TRAMITES
INViMmao ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
Codigo: ASS-RSA-FM099 | Version: 04 | Fecha de Emisién: 08/04/2019
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD Y/O
Presente su d i6n sin tachad ni . legajada y foliada ( ), en blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de color
TENGA EN CUENTA : Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en los

follos

A.NOMBRE DEL PRODUCTO

PONQUECITO

; harina de trigo "fortificada":1400g, azicar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g, 4cido sérbico (conservantes y
preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes). 15.29g, esencia sabor vainilla (saborizante o sinergista artificial): 8,4 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

[ E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccién de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el proceso de
moje a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. 5. luego de este primer proceso de batido, afadimos lentamente la
esencia de vainilla. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en cada uno de ellos, para asi evitar que la
torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacién con ayuda de bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en
médulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el horno a calentar. cuando alcance una temperatura de
130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se inicia proceso de homeo, se deja el producto en horneo durante 20 min a una temperatura de 120°¢. 12. cumplido el
tiempo de horneo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al 4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los
moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria. 16. realizamos el porcinamente de las tortas. con ayuda de
moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacién final en el empaque y presentacién comercial. 19.
disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacién: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

|. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable [ /E B i . |

Nombre del Responsable del ?U)ﬂﬂ T/(Q:c' Firma: i 2 thE T/z .—ME
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ASEGURAMIENTO SANITARIO ! REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
F T DEA R RIOS o PER ANITA! ) N

iDVimO TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucién 3168 de 2015)
Cédigo: ASS-RSA-FM099 I Version: 04 I Fecha de Emisién: 08/04/2019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD Y/O

Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, da y foliada (n da), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de color
TENGA EN CUENTA : Para mayor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en los

folios

ST REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE |

| A-NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DE LIMON Y SEMILLAS

["B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE _ ;
harina de trigo "fortificada":1400g, aztcar 130g, margarina: 130g, estracto de limén y semillas: 90 g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal:
14g, acido sérbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor limén (saborizante
o sinergista artificial): 6.3 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500¢g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
[ F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccion de dreas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal, estracto de limén y semillas. 5. luego de este primer
proceso de batido, afiadimos lentamente la esencia de vainilla, 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante
en cada uno de ellos, para asl evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de horneo. 8.iniciamos la dosificacién con ayuda de bascula yrecipientes, en
los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarios en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el horno a
calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a horneo.11. se inicia proceso de horneo, se deja el producto en horneo durante 30 min
a una temperatura de 120°. 12. cumplido el tiempo de horneo, sacamos los moldes del horno. 13. llevamos los moldes al drea de enfriamiento, y dejamos durante
30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria,
humedecemos la torta con ayuda de un atomizador aplicamos esencia de limén disuelta en agua. 16. realizamos el porcinamente delas tortas. con ayuda de moldes
de corte. 17 disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18, le damos la presentacion final en el empaque y presentacion comercial. 19. disponemos
un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacién: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de
conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

[ H. VIDAUTIL ESTIMADA

20 dias

. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable e ()

Nombre del Responsable del ?Vb G M5 Firma: QD'P: e T =4
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ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS

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

Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Version: 04 |

Fecha de Emision: 08/04/2019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD

P su doct,

i0n sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para moyor informacién consulte el formato “Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en

folios

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

MUFFIS VARIEDADES

harina de trigo "fortificada”:1400g, azicar 130g, margarina: 130g, polvo para homear (agente leudante):35g, sal: 14g, acido sérbico (conservantes y
preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor queso (saborizante o sinergista d#: 10 g, esencia sabor
vainilla (saborizante o aromatizante sinergia): 10 g, esencia sabor chocolate (saborizante o aromatizante sinergista): 10 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

e e
E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)
1.nm&aymﬂﬁm&&mﬂnﬁoymlmmmw(mxassdisponenlosingmdiemasmlabaﬁdaa&seitidael
proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. esencia de queso, vainilla, chocolate
5. luego de este primer proceso de batido, afiadimos lentamente la esencia de queso. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de
moldes, aplicando desmoldante en cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo.
8.iniciamos la dosificacion con ayuda de bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarios en reposo, durante 5 minutos
10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el hormno a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo.11. se
inicia proceso de horneo, se deja el producto en homeo durante 20 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del
horno. 13. llevamos los moldes al 4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa
durante 5 minutos a temperatura ambiente (17°c a 22°c). en estanteria. 16. realizamos el porcionamiento de las tortas. con ayuda de moldes de corte.
17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacién final en el empaque y presentacion comercial. 19. disponemos un
rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad,
peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

|. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcién
J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable Lo 1 71=a |

Nombre del Responsable del /\?ULO n [Fey= Firma: @?-N =0,
Forgsycle 1574

e L T e s e o e e




ASEGURAMIENTO SANITARIO | REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS

. 4 FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS 0 PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y
IDVImQ TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucién 3168 de 2015)

Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Versién: 04 | Fecha de Emisidn: 08/04/2019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD

P su doct ion sin tachaduras ni daduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato "Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA BRAZO DE REINA

["B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

harina de trigo "fortificada":1400g, azicar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, relleno: crema pastelera crema pastelera

(leche, azdicar blanco, fécula de maiz, margarina, yema de huevo, piel de limén) 30 g, sal: 14g, acido sorbico (conservanies y preservantes): 10.759,

sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor vainilla (saborizante o sinergista artificial): 84 g. decoracién externa: color rojo
punzén (pigmento de coloracién y decoracién) "azorrubina o carmoisina”: 60 g, azdcar: 20 g.

C.PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccién de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se inicia el
proceso de moje a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lema con harina, agua, azucar, sal. 5. luego de este primer proceso de batido,
anadimos lentamente la esencia de vainilla. 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de la masa en latas, aplicando desmoldante en
cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue el producto a la lata en el proceso de horneo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de bascula y
recipientes, en las latas. 9. disponemos las en modulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos
el homo a calentar. cuando alcance una femperatura de 130°c, ingresamos el producto a horneo.11. se inicia proceso de homeo, se
deja el producto en homeo durante 30 min a una temperatura de 120°. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos las latas del horno. 13. llevamos las al
érea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de las latas. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura
ambiente (17°c a 22°c). en estanteria. 16. disponemos las planchas del producto obtenida, en papel sulfito. extendido el producto procedemos a aplicar crema
pastelera en la superficie. 17. enrollamos el producto dejando la crema en la parte intema del brazo,18. pintamos la parte extema del brazo, con el colorante
artificial y aplicamos una capa de azucar. le damos la presentacion final en el empague y presentacién comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa,
donde lleva la siguiente informacién: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion,
ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

|. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcién

J. GRUPO POBLACIONAL

dTrlgldo a toda la poblacion, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable @:ﬁ "
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ASEGURAMIENTO SANITARIO T REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS
FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION SANITARIA Y

INnYimo - TRAMITES ASOCIADOS (Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2015)
| Version: 04 | Fecha de Emisién: 08/04/2019

Cédigo: ASS-RSA-FM099

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
Presente su documentacion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
TENGA EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato "Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en
folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE |

A. NOMBRE DEL PRODUCTO
TORTA DE ZANAHORIA

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
BT T s R A e R EEEEERREE2NRtNsSsRRiriiEiRR,
harina de trigo "fortificada": 1400g, azGcar 130g, margarina: 130g, zanahoria rallada: 120 g, polvo para hornear (agente leudante):35g, sal: 14g,acido

sorbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor vainilla (saborizante o
sinergista artificial): 6.3 g.

C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta 500g

D. TIPO DE ENVASE

bolsa
E. MATERIAL DE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor.

F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empague original, cerrar adecuadamente
G. TIPO DE TRATAMIENTO (PR%CE§O DE ELABORACION)
1. limpieza y desinfeccion de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se iniciael

proceso de batido a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, aziicar, sal, zanahoria rallada, 5. luego de este primer proceso
de batido, afadimos lentamente la esencia de vainilla, 6. desmontamos la olla de la batidora. 7. realizamos el alistamiento de moldes, aplicando desmoldante en

cada uno de ellos, para asi evitar que la torta se pegue a los mismos en el proceso de homeo. 8.iniciamos la dosificacion con ayuda de
bascula y recipientes, en los moldes. 9. disponemos los moldes en médulos, para dejarlos en reposo, durante 5 minutos 10. mientras el producto se encuentra en
reposo, ponemos el homo a calentar. cuando alcance una temperatura de 130°c, ingresamos el producto a homeo. 1. se inicia proceso de homeo, se deja el
producto en horneo durante 30 min a una temperatura de 120°c. 12. cumplido el tiempo de homeo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al
4rea de enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante Sminutos a temperatura
ambiente (17°c a 22°¢). en estanteria, humedecemos la torta con ayuda de un atomizador aplicamos esencia de vainilla disuelta en agua. 16. realizamos el
porcinamente de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya porcionadas en blondas de icopor. 18. le damos la presentacién final en el
empague y presentacién comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente informacion: nombre del producto, peso, lote, vence,
cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

|l. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion
J. GRUPO POBLACIONAL
dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA
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ASEGURAMIENTO SANITARIO [ REGISTROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOCIADOS ]

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

Cédigo: ASS-RSA-FM099 | Version: 04 | Fecha de Emision: 08/04/2019

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN FORMATO WORD
P su doct ion sin tachaduras ni enmendaduras, legajada y foliada (numerada), en carpeta blanca, diligencie los formularios con letra clara y legible, con tinta de
EN CUENTA: Para mayor informacién consulte el formato "Instructivo de tramites”, en donde aparece indicado como debe diligenciar este formulario en

- folios
S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE |

TENGA

A. NOMBRE DEL PRODUCTO

TORTA DECORADA

B. MPOSICION DEL PRODUCTO E RDEN DECRECIE!
harina de trigo “fortificada”:1400g, azdcar 130g, margarina: 130g, polvo para hornear (agente leudante):35g, decoracion: crema pastelera (leche, aziicar
blanco, fécula de maiz, m,mhMprW)wgmbcM(mur,mmmm
conservantes, saborizantes artificiales):30 g, arequipe (derivado lacteo, con adicion de azicar morena, galactosa y glucosa) 30 g, sal: 14 g, 4cido
sérbico (conservantes y preservantes): 10.75g, sorbato de potasio (conservante y preservantes): 15.29g, esencia sabor vainilla (saborizante o sinergista

artificial): 8,4 g,
C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g
D. TIPO DE ENVASE = =T
bolsa
E. MATERIAL DE ENVASE

ey bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque original, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que impida el flujo de aire en el interior del empaque.
G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION)

1. limpieza y desinfeccién de areas de trabajo y utensilios, 2. alistamiento de ingrediente (pesaje), 3. se disponen los ingredientes en la batidora 4. se iniciael
proceso de moje a primera velocidad, durante 15 min, iniciando marcha lenta con harina, agua, azicar, sal. 5. luego de este primer proceso de batido,
aﬁadlmoslenmnemolnmndadevahllas.dmloma'noslaoladehbatidora?.maﬂmoadaﬁstamiemodemoldes,apundodesmldmeenm
unodcelos.paraasievitarqwlalomsepeouealosmismenelpmcasodehomeo‘s.ifﬁdamoshdodﬁeacioneonayudadabaswhymdpiemes.en
bsmoldes.9.dnpmanosbsmobosenmowbs.wadaia¢bsenm.dm5mhmos1o. mientras el producto se encuentra en reposo, ponemos el
hanoacalmtar.ous\dommatemmdc130°c.inmno:elprowcbahomeo.ﬁ.seiniciaprocesodehomeo.sedejaelpmductomhomeo
durante 20 min & una temperatura de 120°. 12. cumplido el tiempo de horneo, sacamos los moldes del homo. 13. llevamos los moldes al area de
enfriamiento, y dejamos durante 30 min. 14. desmontamos el producto de los moldes. 15. dejamos reposar la masa durante 5 minutos a temperatura
ambiente (17°c a 22°c). en estanteria. 16. realizamos el porcionamiento de las tortas. con ayuda de moldes de corte. 17.disponemos las tortas ya
porcionadas en blondas de icopor. 1s.wmudwmwmmmmmmmmmmdmmwmmm.mm.
arequipe) le damos la presentacion final en el empague y presentacion comercial. 19. disponemos un rotulo de la empresa, donde lleva la siguiente
informaci6n: nombre del producto, peso, lote, vence, cantidad, peso neto, peso bruto, recomendaciones de conservacion, ingredientes, datos del fabricante.

H. VIDA UTIL ESTIMADA

20 dias

. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcién
J. GRUPO POBLACIONAL 3
dirigido a toda la poblacién, evitar el consumo en personas diabéticas.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable VR /L I
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