FICHA TECNICA

NONERE DEL PRODUCTD
{IDENTIFICACION ¥ PROCEDENCIA)

Producto sometido 2 limpieza, prececide y laminado,
AVENA EN HOJUELA DESCRIPCION | obtenido de los granos de avena sin cascara, de cualquier
variedad de las especies A. Sativa L. v A. Byzantha L.

DIRECCION: Corabastos, Bodega 8§ Losal 2, Bogota - Colombia

DATOS DEL EMPACADOR TELEFONO: 448 2515
CRIGEN CHILE
MARCA COMERCIAL SuDespensa
NOTIFICACION SANITARIA NGA-005219-2018
PRESENTACICNCOMERCIAL 200g, 250g, 500g, 12.5Kg, 25Kg,

VIDAUTIL Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Vida (il 12 meses a partir de su reempaque, el producto debs almacenarse en un lugar fresco, seco y protegido de la
1uz solar directa, a temperatura ambiente y guardando las nermas sanitarias, alejado de sustancias quimicas que le
puadan conferir sshores u olores ajenus al products.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENGIALES

Producto liste para consumo humano. No iene restricciones de consumo.
No contigne aditives

INSTRUCCIONES ESPECIALES DE

Como preparar Avena en Hojuela Caliente o Fria:
1, En una offa, caliente 3 fazas de leche, con canelay azicar al guste,

MANEJO 2. En otra taza con leshe fia, disuelva fa Harina de Avena v agréguela a la leche cuando £sta comignce & henvr,
3. Continue ka cogcidn, sin dajar ds revolver, hasta que espese y hierva por 2 minutos.
SENSORIAL
Apariencia: Avena en Hoiuela, producto en hojuela de la espesis A, Sativa L. y A Byzantina L.
Aroma: Caracteristico
Calor: Crems, ligeramente caoha
Sabor: Caracteristico, avena tostada
Textura; Semilla aplanada
CALIBRE | RESULTADOS
c Granulometriz: {retencion malla}
A USN 7 £93%
R USN® 25 =2%
A Fendo £0,14%
: FISICO-QUIMICAS
0,
E SENSCRIALES ; RASOS L TEIEZOEN BAS! DEFECTDSL;?}XHEG =
R FISICO-QUIMICAS ACIDOS GRASOS LIBRI E SECA ,
1 MICROBIOLOGICAS ESPESCR 0.89mm
g HUMEDAD 115
T PROTENA =105
1 CENIZAS 521
[ GRASAS <60
A FIBRA CRUDA =34
s ALERGENOQS (Gluten} <130 MgiKg
MICROBIOLOGICO
REGUISITOS n ¢ " M
MOHOS LEVADURAS 3 1 100 1.000
E. COLH{UFC/g} 3 Q <10 -
SALMONELLA (25g) 3 Y Ausente -
MESOFILOS AEROBIOS 3 1 5.000 20.000
*NTC 2160 de 2008, Uttima actualizacion.
*NTC 2159
* Resohurion £33 de 2012, Reglamanto Ténico sabre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos que entren en contacte con alimentos,
NORMATIVIDAD APLICADA * Resolucion 4505 de 2013, Niveles métimos de contaminantes en los slimentos desfinados a consumo umano.
* Resolucion 333 de 2011, Rotulado y etiquetade nutricional
*Decrato 3075 de 1997, BPM
*Relusion 5108 de 2005, Rotulado y etiquetado.
1. Recepeitn en puerto de materias primas.
2. Nacionalizacion
3. Almaceramianto
PROCESO DE EMPAQUE 4.Empaque y pesaie de producte
5. Almacenramiento temporal
£, Digtribucion at cliente
MATERIAL DE EMPAQUE: Boisa de polipropiieno de haja densidad con impresidn,
EMPAQUE, ETIQUETADD ETIQUETADO: Ei produste cumple con el stiquetado y rotulade segiin fa Resclucion 5109 de 2005.
*Transposte en seco. Bodega con ventlacidn, ibre de humedad,
*Producto que debe conservarse a femperaturas de ambiente.
*El vehiculo de trangporta debe contar con su respectiva licencia y debe sstar fabricado en material permitido adecuado
CONDICIONES DE TRANGPORTE |21 faciEter su fiipicza.

*E} producio no debe tener ningtn tipo de contacto con & piso del yefitculo, debe ir en estibas plasticas para evitar
contaminaciones o deterioros del material.

*Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse impigsf en buenas condiciones. d’
*El producto es trangperadoER VEhII0s QUG CIMTEpaa.eLDssrele- 375107 VS
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