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20 mg V. lento, dependiendo del resultado del tiempo de protrombina .
Maximo 40 mg de vitamina K por dia.

Continuar 10 mg de vitamina K por via oral cuatro veces al dia y medir tiempo
de protrombina a los tres dias. Valorar resultado y decidir suspender vitamina
K. Como coadyuvante se pueden utilizar crioprecipitados o fraccién sanguinea
PP3E (protrombina, procenvertina, factor Stuart, factor antihemofilico B) a
dosis de 0.2 mg/kg de peso.
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8. PRESENTACION:

Sobre x 50 g y Tarro x Kilo

9. INFORMACION DE CONTACTO:

Lineas Servicio al cliente: 018000111212, 1-4234275

Mail: ciencias.ambientales@bayer.com
Tels: 3174326282, 1-4234536

NOTA: Esta version de ficha técnica reemplaza todas las anteriores existentes.
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Rutto® es un insecticida altamente activo perteneciente al g "‘r:ln: In; piretroides
sintéticos, se destaca por su ripido efecto inicial (knock down) y su
residual, su ingrediente activo Cyfluthrin  penetra.a las plagas por via oral y contacto, es
estable ala luz selar, su manipulacion es segura debido a su baja toxicidad y 2 sueficacia por
que lasfrecuencias de aplicacién son menores y su desificacién mas baja.
La aplicacitn del producto no deja manchas en las superficies tratadas, ni residuos visiblesy

dnefe:ta

tampoco olores fuertes,

usos

Rutto® posee un amplio espectro de accidn
controdando plagas en todo tipo de establecimientos
comao fabricas, clinicas, viviendas, vehiculos de
transporte, fabricas de alimentos, explotaciones
pecuarias, almacenamiento de productos, dreas
publicas y al poseer Registro ICA también estd permitida
su aplicacidn directamente en la masa de grano.

PRESENTACION: Ervase PET de 120 ml, 1 Litro ¥ Caneca de 20 Litros

PRECAUCIOMES:

* Moalmacenar juntoconalimentos.

= Mantener ¢l producto bien tapado en su envase
original y con la etiqueta visible enlugarfrescoy
e,

¢« Mo fumar, beber nl comer durante la
manipulacidndel producio.

» Evitar &l contacto con la piel v los ofos, evitar su
inhalacian.

~ Para su aplicacidn $¢ recomienda utilizar
guantes, overal, botas, cascoy mascarlia.

= Moaplkcar sobre personas, animales o alimentos.

= Mingin envase que haya contenbdo plaguicidas

debe utilizarse para contener alimentos o agua

para consume,

PRIMERDS AUXILIOS:

En cado de contacto con los ojos, lavar bien con abundante
agua limmipia durante 15 minutos.

En caso de contacto con la phel, lavar eon abundante agua y
Jabidn no utilice seheciones angdnicas.

En caso de ingestién, NO Inducir al vdmito, acudir
inmediatamenteal médicoy mudstrele copla de la etiqueta.
lnnmdlhﬂﬂidﬁﬁﬁﬂﬂtﬂpadentznuniuguh{m
mﬂﬁdﬂuull]rlmm-um@m
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Granos Almacenados y Agroindustria

Rutto® es idesl para of control de todo lipo di plagas propias
da los granos almacenados como Rhyzopartha dominica entre
ciras, asegurando uh alts margen de segundad ¥ persistensia
a bajas ddsis aphcando la mezcia direclamente 8 [0S afummes,
paredes, tachos, astibas. maguinaria, silos,

Dosificacién

Ruttc® es ideal para el contral de distintas clases de
insectos rastreros y woladores propios de los granos
almacenados, by agroindustria v Iz selud pablica tales
coma: cucarachas, pulgas, chinches, garrapatas, horrmigas,
grillos, moscas, mosguitos, larvas, eatre otros. (..}

Rutio® Puede ser aplicade por métodos de aspersidn o
nebulizacidn previa dilucidn en agua & en solventes
afganices de acuerdo a |as slgulentes dasis:

INDUSTRIA
ALIMENTICIA
PUERTOS
ADUANMEROS
BODEGAS
METODO DE
Voladomns come: WI “I :’w
masca de bos establos, Aspersidn 6 ml / Litro de Agua md':'“"'
PGS vectores Lol g iy
transmiscres o enfermedades ! el s
FIrernd Com Aplicar de formma homogénea
cucarachas, puigas, & loa eacondijos de kos ;
chinches ds cams Aspersion 8mi/ Litro de ABUa  insectas como: guardeescobas, g
il entre otros. ' cuartes de bafio, lavabos, et
4 E . Pamtmtarumdesade 25m°
ORSCIOE DUE MR En atacionss indurises,
almacenacos,
insectos de inportancia en Aspersion B/ Litro de Agua mhkﬂmh:m
RN Paa Tt un drea de 25
Fasa tratarmanto en 20 mi/ Liro da
POV SpCON Netulizacion en B0 | | »cpa o sotventes Rendimignio para tratar
o m:ﬂq;* erpbnicss un &rea de 100"
 Tratamiento sobre 1 tooetaas.
s piris mﬂhhw‘:: l::q:.:d:
a la masa de grana - lﬂ-ﬁrﬂ.fl.hbﬁllm ¥

L]




Salud Publica

RUTTO EC es idesl para ol control  de insechos rasirans
y voladores en e segmento de salud poblica a nivel
domiciliano & ndustrial como viviendas (lantas de vehiculos
desachas, cansles de techos, cavidades donde se deposite
agua, elc), fabricas, depdsitos, cuarieles, restaurantes,
establacimientos pecuanos, oficnas, hospitales, matadems,
hoteles, plazas de mercado, bodegas, molinos y
agroindustria an ganaral,

Actla por contacto @ ingeshion oon un  ampio afecto an
larvas y adultos de plagas tales como.
Mosguites, moscas, cucarachas, pulgas, chinches, pilos,
coquitcs, arafias, hofMmMmigas, escomMones, gorgojos, polllas,
JEjerees Sie,

RUTTO EC se recomienda realizar aplicaciones por
sstena de aspersiGn previa dlucion en agua, dingida a
los sitios donde viven o fransitan kos insectos con especial
énfasis a paredes, techos, pisos, grietas y demas focos

de evidencia de infestacidn,

a:u___f; B
DOSIS ATAQUE
h‘ﬂ'm:-hrmnhs :
um E.MIf'htfﬂ!jEAE]ﬂ_ Area atratar 20 a 25 m2
INSECTOS VOLADORES e :
Y RASTREROS
DOSISDE
IH.H.HTEHIm ﬁﬂ‘ﬂaamiﬂa 25 m2
Infct i 6 ml / Litro de Agua
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We create chemistry
FICHA TECNICA

Selontra®

colecalciferol
RodenticidaCebo

“APLICACION URBANA"

“"COMPOSICION PORCEMNTUAL"

% EN PESO
INGREDIENTE ACTIVO:
Colecalciferol: (38,52 TENS, 10-3ececolesta-5.7,10{19)
Arien-3-al 0.075
(Equivalents a 0.75 g de Lakg)
INGREDMENTES INERTES:
Saborizantes, solventes, conservador, antioxidantes, 99.925%
colorante, amargante TOTAL: 100%

Reg. RECO-RODE-517-X0004-04-0.075

TITULAR DEL REGISTRO, IMPORTADD ¥ DISTRIBUIDD EN MEXICO BPOR-
BASF MEXICANA, S.A. DE C.V.

AV INSURGENTES SUR 975

COL. CluDaD DE LOS DEPORTES

C.P. 03710, CIUDAD DE MEXICO.

TEL. 01 (55) 5325-2600

Instrucciones de uso
Selontra & &5 un redenticikda que sok puede wilzarse Ge acuerdo con las instrucciones y pracaucionss de Uso que aparecan

en esla eliguela. El Blogue Selontra @ s¢ presenta [isio para usar y no debe Ssminwirse su concentracian con algan ofro
material en (ugares comd edsicias ¢n general.
Selontra @ es un cebo blando de rodenticida de alto rendimiento basado en una farmulacion innovadora que offess un
contral rapido y efectivo de ratones (Mus musculus / domesticus), Ratas mamones (Rafus novergicus), rates nagras (Ratus
ratius), incluyendo cepas resistentss a anticoaguiantes y ofros roadores dificlles de contrelar, Con un mods de sccidn
diferentes a los anticoagulantes, propardona una altermativa de alio rendiméenta v solucidn de problemas.
Mecanismo de accidn: Selontra ® hace que los roedores piardan ol apetito despiuds de comer, lo que significa gue no
wolverdn al punto de cebo para alimentanse. Esto permite que ofros roadores menos dominantes salgan y s= alimenten mis
rapidamente. Como resultado hay grandas beneficias:

= Alcanzar mds roedonss por estaciin de caboy;

«  Obtaner el uso més econdmico del cabs;

= Los reedores individuales seran controfados dentro de dos dias despuds de gJue comencen a alimentarse;

= Conirod complets dentro de los 7 dias despuds de que los roedores comiencen a alimentarsa; v

= El contral de la mfestaciin con solo dos aplicaciones de cebo
Antes de colocar ¢l cebo, ingpeccionar la zona infestada para descubedr por donde entran, anidan ¥ se alimentan los



roedones. Esios prefieren lugares profegidos ¥ es imporants explorar los rincones oscures v 1as dreas donde se hayan
acumulads basura, Las retas nadan may bien, ks desagles ableros o dafiados pueden offecer pasos an edificios,
Recuerde que os cabos se deben colpcar en lugares inaccesibles para nifios, animales domasicos v aves,

Los cabos daban cubrirse para evitar &l acoeso dé animales que No Sea rosdores.

Ratas (Rafivs norvegicus, Ratfus ralfus) Colocar de 5 a 7 bloques &n una bandeja cubierta en cada punio de cebo en las
entradas de las madrigueras, a lo lango de sus caminos o debajs de la basura, colccando la mayar cantidad de cebos an
los lugares donde las ratas ankdan y donda sa alimantan.

Colocar los cebos a mas o ments a 5 metros de distancia cuando tas infestacionss sean aftas v a 10 metros cuands las
infestaciones sean bajas.

Ratones (Mus muscuius); Les ralones generalments recormen pequefias distancias y no necesitan baber aqua. Son més
dificiles de controlar que las ratas, porgue sus hdbitcs alimentarios son variables, Colocar de uno a dos blogues en una
bandeja cublerta, cada uno o 908 metnos, an lugares donde $ea evdents gue hay ratones, especalmeants donde sa
encuanire axcremenios,

Inspeccldn: Inspeccionar ios puntos de celbo cada uno a dos dias después oe la prmera colocacion de oeba, resmplazando
el cebo que haya sido consumido. Mormalmente % necesario reponer cebo ires a cuabrg veces en cada campana o control
de roedores. Al Weminar la campafia, recoger todos ks resios de cebo y quemarios o entérrados en un lugar apropiass v
Segurd, BuScar, recoger y quemar [og reedoras muenos,

La muene de (o5 rosdones se producird de 2-5 dias despuds de La ingestion de una cantided letal de cebo, Buscar v efiminar
& lgs roadones muertss & iMaralos frecuentes duramna el tratamieno al menos con la misma frecuencia que cuando se
compruetan los cebos:

Usar guantes prodectores. Mo colbcar roedanss musnos en boles de residuos o basureros,

Contraindicaciones.
Mo aplique Selontra & durante la préparacion de alimentos o manipulacitn de forrajes,

El no respetar lag recomendaciones de uso indicados, pueda generar situaciones de inefectividad dal products,
Este producio contiene BITREEYX (amarganie) para ayudar a prevenir & consuma ascidental en humanos.

INFORMACION ADICIONAL: cystodiafbasf.com
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FICHA TECNICA

Tenopa®

alfacipermetrina + flufenoxurén

Insecticida / Suspensidn Concentrada f Piretroide + Benzoilurea

“APLICACION URBANA"

“COMPOSICION PORCENTUAL"

Ingredientes activos:

Alfacipermetrina: Mezcla racémica (R)-a-ciano-3-fenoxibencil (13)-cis-3-
(2, 2-diclorovinil}-2,2- dimetilciclopropanacarboxilato vy (S-a-cianc-3-fenoxibencil

{1R)-cis-3-(2,2-diclorovinil}-2,2-dimetilciclopropanocarboxlato..........comemmnini.

(Equivalente a 30 grdeia. /L a 20°C)

Flufenoxuron: 1-[4-{2-clorc-a,0 n-tnﬂunrn—p—lnlul::mj -2- I'[uumfeml]
-3-(2 6-difluorobenzaeil) urea.,
(Equivalentz a 30 grdeia./ L B Eﬂ"l:]n

Ingredientes Inertes:
Anticongelante, dispersante, emulsificanta, espesante, microbiocida, agente de
control de pH, alenuador de espuma, sohvente (EgUal.......oooi e e en s

REG. RSCO-MEZC-1381-301-064-048

TITULAR DEL REGISTRO, IMPORTADD ¥ DISTRIBUIDD EM MEXICO POR:
BASF MEXICANA 5.A. DECV.

AV, INSURGENTES SUR 475,

COL. CIUDAD DE LOS DEPORTES,

C.P. 03710, CIUDAD DE MEXICO,

TEL: 01 (55) 5325-2600

“INSTRUCCIONES DE UsQ"

% en peso

2.94 %

84.12
100.00 %

Tenopa® es un insecticida de contacto y accién residual para el control de insectos rastreros y
voladores puede aplicarse en interiores y exteriores de: alcantarillas, zooldgicos, tiendas de mascotas,
haoleles, restaurantes, plantas industriales, plantas procesadoras de alimentos, plantas farmacéuticas,
empacadoras de productos agricolas, parques recreafivos, plantas destiladoras de alcohol, cavas,
suparmercados, escuelas, casas, edificios, almaceneas, hospitales, barcos, ferrocarriles v camiones,

Nombre comin | Nombre cientifico | Dosisml/10Ldeagua |

1
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Avispas o Véspidos Viespurla spp. 50
Vesps soo.
Chinches Tralorna spo. 170
Rhodiimus profixws
Chinche de cama Chmes spp.,
Cochinillas Isopoda 50
Cucarachas 50
Germanica Biatella germanica
De bandas cafés Supella supelactiium
Café Pariplaneta fulginosa
Oriental Blatfa orivntalis
Americana Peripdanata americana
Grilla Acheta domestious &0
Hormigas S0
Hormiga Tapinoma melanocaphalurmn
Cosechadaora Poganominmeax 50
De fuego Solencpsis spp.
Argentina Iridomyrmey humilis
Faracna Maonomanium pharaonis
De cabeza grande Pheidole megacephala
Del pavimenta Telramovium 5o
Pequafa hormiga del fuego Wasrmania avropunciala
Doméstica Tapinoma spp.
Carpintera Camponolus Sop.
Moscas Musca domestica &7
Fannia spp.
Drosophilla spp.
Mosquitos Culax spp. &7
Aedes spp.
Anopheles spp.
Aedes aegyply
Culex guinguefascialus
Pescadito de plata Lepisma spo. &0
Pulgas Xenopsylla spp. 33
Clenocephalidas spp.
Clenocephaldes falis
Alacranes Centruroides spp 170




JE:{:?’ | fﬁ

O =BASF
We create chemistry
Aranas Lafrodectus mactans 170

Loxosceles spp.

Clempies Quilépodos y diplpodos 170

Escarabajos Alphitobiirs diaperinus 150

Garrapatas iodidag 80

Gorgojos Tribalium casfaneum 150
Sitophilus oryzae
Trogoderma granariurn
Tenebroides sp,
Dermestes lardanus
Tribodlinm confusum
Stegobium panicawm
Sitophius granarus

Rhyzoparta dorminica

Palomilla Plodia interpunctefia 170

Sholrogs cergalaia

Tijerilla Fovficida auwniculara 150

Intervalo entre cada aplicacidn y tiempo de re-entrada;

El producto debe ser aplicado nuevamente cuando se constate a presencia de plagas. La reentrada
debe ser realizada en cuanio las supericies fratadas estén secas.

Lugares de aspersion por plaga objetivo:

Arafias: paredes, azulejos, baldosas y bandeo perimetral:

Cucarachas: grietas, rejillas y desagies.

Mosquitos: paredes.

Moscas: paredes,

Chinche de cama: superficie, (hendiduras, grietas de paredes, pisos v maderamen de la cama.
Pulgas: grietas v hendiduras en los pisos.

Hormigas: grietas y hendiduras en azulejos. Alrededor de las residencias (tratamiento perimetral),
Chinches: paredes y bandeo perimetral. Garrapatas: paredes y pisos.

Escorpiones: paredes, pisos, alcantarillas v lugaras con humedad, Escarabajo: piso.

Método para preparar y aplicar el producto:

Para obtener la dosis recomendada en gramos/m?, es necasario diluir la cantidad mencionada an &
cuadro anterior del producto comarcial en agua rehaciendo un total de 10 litros de mezcla, gue son
suficientes para pulverizar 200 m? de superficie,

Para preparar |a mezcla con Tenopa® se debe hacer una pre-dilucion mezclando el insecticida con un
poco de agua en un recipiente, moviendo hasta obtener una mezcla homogénea.
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Es aconsejable también que se cologue agua limpia en el depdsito del pulverizador para despuéds
agregar |la misma a la pre-dilucidn.

Se debe evitar que la mezcla permanezca en repose, moviendo gl pulverizador frecuentemente o
usando, preferentemente, equipos con mecanismos internos de agitacion.

Aplicar la mezcla utilizando un pulverizador de compresion equipado con boca en cono, Dirigiendo el
chorro de pulverizacion hacia los lugares de abrigo y/o superficies de ocurrencia de las plagas-objetivo.

Contraindicaciones:
Mo aplique Tenopa® durante la preparacién de alimentos o manipulacidn de forrajes.

El no respetar las recomendaciones de uso indicado en esta etiqueta, puede generar situaciones de
inefectividad del producto.

INFORMACION ADICIOMAL: custodia@bast com
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B. ROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

8.1, INTRODUCCION

La prowvision de agua con las caraclenisticas adecuadas reviste gran imporancia para la calidad del

producte final como para la salud y bienestar del personal implicade en los procesos de
almacenamiento de alimentos.

Este programa se disefia con e fin de garantizar la calidad fisicoquimica, organoléptica y
microbiclogica del agua utiizada en las cperacionas de impieza y desinfeccidn de instalaciones da
bodega v centro de acopio, equipos, utensilics v demas elementos de la bodega que tienen contacto
directo o indirecto con los mismaos,

El programa de abastecimiento y control de calidad del agua esta planteado de tal manera, que se
pueda ejercer control sobre las diversas condiciones que puedan afectar la calidad, volumen y
adecuada suministro del agua asegurar que la calidad del agua para todos los procesos que se
desarrcilan en la bodega yio planta de ensamble, cumpla con |as caracteristicas fisicas,
arganaléphcas y microbslogicas; con el fin de garantizar la inocuidad en 108 productos almacenados,
distribuides a las sedas educativas.

8.2. DEJETIVOS

Garantizar de manera diana y oporfuna el abastecimiento de agua potable para el uso en las
tareas diarias y labores de limpieza vy desinfeccidn en la bodega.

8.3. ALCANCE

El programa de abastecimiento de agua se aplica en las actividades de almacenamiento, lavado de
tanques de reserva, verificacion del estado de instalaciones hidriulicas, sistemas de lavado y
desinfeccidn y las pruebas de calidad del agua.

8.4. DEFINICIONES

= Agua potable: El agua potable es agua dulce que puede ser consumida por personas y animales
sin riesgo de contraer enfermedades.

« Contaminacion del Agua: Se entiende por contaminacion del medio hidrico la accion y el efecto
de introducir materias o formas de energia, o inducir condiciones en el agua que, de modo directa

o indirecto, impliguen una alteracidn perudicial de su calidad en relacion con los usos posteriores

o con su funcidn ecoligica,

Salubridad: Bueno para la salud,

Turbidez: Mezclado o alterado por aigo que oscurece o quita la claridad natural o transparencia.

Potabilidad: Calidad de potable, que se puede beber,

Inspeccion; Examinar, reconccer ateniamentea.

85. PROCEDIMIENTOS PARA ASEGURAR LA CALIDAD DEL AGUA POR PARTE DEL
OPERADOR

El personal operativo recibircd una capacitacion impartida por el jefe de calidad, v serdn sllas las
responsables de inspeccionar diariamente las caracteristicas del agua a usarse en la bodaga v
registrar diariamente la informacién en los formatos establecidos.

Los parimetros organolépticos son los siguientes:

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRD MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERD DE ALIMENTOS-CORDINADOR | 120112025
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v Realizar inspeccién visual v delerminar gue no presenie ningdn lipo de coloracion o furbidez, La
misesira deba sar totalmente ransparents:

¥ Revisar el olor acercando un podd ¢ @gua en un vaso, directaments a la nariz, se debe verficar
que no se presente ningon tipo de olor o aroma fetido, quimico, etc., ya que el agua debe ser
totalmente inclora.

+ Raevisar sabor, probando el agua directamente de la llave. El sabor debe ser naulra no a clorg,
lerra, &lc.

8.6 ACCIONES PARA GARANTIZAR LA POTABILIDAD DEL AGUA POR PARTE DEL
OPERADOR.

« Coordinar acciones conjunias con las Secrefarias de Salud municipales y las empresas
prestadoras del servicio.

+ Solichar a la alcaldia local el seguimiento a la cualidades micrabioldgicas v fisicoquimicas del
agua suminisirada en el municipic,

' Coordinar para realizar la impleza y desinfeccidn de los tanques de agua minimo cada 5848 meses
sagdn normatividad vigente (la bodega cuenta con tanque de almacenamiento de agua y realiza
el proceso de lavado v desinfeccién),

CROMOGRAMA DE LAVADOD DE TANGQUE DE ALMACENAMIENTO DE AGUA BODEGA
[ LUGAR EMERD | JUNID
i CALLE 28 Mo 14-58 BARRID GIRARDOT X i

B.7. ACCIONES PARA GARANTIZAR LA POTABILIDAD POR PARTE DEL PRESTADOR DEL
SERVICIO

* Realizar el control de las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas del agua para
consumo humanao.

+ Drenar periddicamente en aguellos puntos de la red de distribucidn que representen zonas
mueras o de baja presian.

+ Cuando se requiera el uso de una empresa que disinbuya agua para consumo humana o a través
de madios alternos coma camo tangues, pilas pubkcas y ofros, se deberdn solicitar los controlas
realizados por estos, a la calidad del agua en cuanto a sus caractersticas fisicas, quimicas y
micrebickdgicas,

8.8. FUENTE DE AGUA

El agua utilizada en |a bodega proviene directamente de la Empresa de Acueducto del Municiplo de
Bucaramanga. Como soporte de ellc se mantendra el cerificado de potsbilidad ded agua
suministrado por [a Empresa de Acueducto Alcantarillado y Aseo de Bucaramanga, en la cual se
certificard por parte de este ente el suministro de agua apta para el consumo humano.

88 CONTROL DE AGUA POTABLE

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS PARA EL AGUA POTABLE

TECNICAS COLIFORMES ESCHERICHIA COLI AERDBIOS
UTILIZADAS TOTALES MESOFILOS

F’:;‘nﬁ'h'*r: B | ourcrooem 0 UFCH00 em? 100 UFCHO0 o
DATOS OBTENIDOS DE LA RESOLUCION 2115/2007

TEST DE CLORO Y pH PARA LA POTABILIDAD DEL AGUA

Se determina con el Kit de pH = Cloro.

El rango para el cloro residual serd de 0.3 a 2.00 ppm (mg/L} ¥ para el pH de 6.5 a 9.00.
Datos obtenidos de la Resolucién 21152007

8.3. LAVADO DE TANQUES DE ALMACENAMIENTO DE AGUA

ELABORADO POR: FECHA: |

JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS-CORDINADOR | D201/2025
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Teniendo en cuenta o establecido en &l Articuto 10 Numeral 3 del Decreto 1575 de 2006, para &
fanque de almacenamiento de Bodega destinada para el almacenamiento de alimentos destinadas
para el Programa de Alimentacién Escolar de Bucaramanga (Santander) con capacidad de 500 litros
ge realizard el lavado vy la desinfeccidn cada seis meses por la empresa. v se dejard el respectivo
soporte como évidencia de la realizacién de la actividad,

Considerando como criberios internos de seleccidn: [a certificacidn de funcionamiento, la idaneidad
del parsonal, contar con el aval de Secretaria de Salud y la garantia del adecuado y efactivo
procedimiento ylo direclamenie por el cparador.

Procedimientos operativos de limpieza y desinfeccion de tanque de almacenamiento de agua
Iimplementos: Escoba y recogedor, Balde, Esponja sabrd, Cepillo de mano. Jeringa medidora.
Productos quimicos: Hipoclorito da Sodio al 5,25% y Detergente en Polvo

Iimplementos de Protecclon: Botas, Delantal, Guantes.,

Frecuencia Semestral: para Tanque agreo
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B.E‘-&prm & lenar de agua nuevaments e tangue, instalanto su fapa y werificanda un buen cerramiento
ﬁelnﬂ.rmpamwlard ingreso de animales, polve o suciedad que puedan contaminar o agu:

AMNEXD: CERTIFICADO LAVADD DE TANQUE
8.10. PRACTICAS DE AHORRO DE AGUA

¥ Cocrdinacion para la reparacion de |as fugas y dafios interncs que puedan repercutir en un mayar
CONSUMS.

* Al momento da aplicar el jabdn en los procesos de impieza v desinfeccion cerrar ka Bave mientras
sa aplica al detergente,

¥ Aplicar las cantidades recomendadas en la tabla 1, para los procedimientos de limpieza v
desinfeccidn.

* Realizar el barmido de los pisos antes de aplicar la solucidn jabonosa.

« Aplicar los protocoles establecidos para el lavado de manos, manteniendo los grifos cerados al
momenio de enjabonarse.

8.11. PLAN DE CONTINGEMNCIA.

Con el fin de evitar cualguier anomalla en la prestacidn del servicio, se establecid un plan de
contingencia aplicabla en caso de emergencia ¥ ante ka presencia de un caso fortulte o inBsparado
an @l manejo del programa. El pian comprende una serie de actividades que se deben ajecutar de
forma inmediata ante alguna falla en el programa trazado, estos aspectos y procedimientos son:

Cuando se realice la verificacion de la calidad del agua por parte del personal operativa y se presante
alguna inconformidad con respectos a la calidad de la misma o se tenga conocimiento de posibles
cortes programades o dafios en las luberias, se debe informar de manera inmediata, con el fin de
dar una pronta solucidén a la siluacidn presentada,
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Una vez informado de la siluacién daberd tormar las acciones correctivas necesaras de forma
inmediata para asegurar el suministro de agua potabla.

Las medidas a realizar, en términos generales son las siguientes:

+ Almacenar agua en tangues plasticos limpics, desinfectados, con tapa o proteccion, con
capacidad suficlente para la prestacidn adecuada del senvicio, durante el corte programado no
mayar a B hefas.

* En caso de un corte repentino sin previo aviso y en plena actividad, se debe acceder al agua
potatie del tanque de almacenamiento para las kebores gque lo requieran v se debe soliciar
autorizacidn para compra de agua emboleliada o en bolsas para consumeo del personal

*" En casos de desabastecimienio de agua por un tiempo sxtenso en el que &l agua de! tanque se

haya terminado, s& coordinara con [as entidades locales (alcaldia, bomberos) para &l suministro
de agua por medio dé Carrd langues.

8.12. VERIFICACION DEL PROGRAMA DE MONITOREQ DE AGUA,

La werificacion y monitoreo de control de calidad de agua se reglizard diaramente mediante

monitorec diano realizado por personal de bodega e cual se registra el formato de conirol y
verificacicn de Plan de Saneamients de Bodega.

ANEXO1. PDS - 001 FORMATO DE VERIFICACION DE PLANM DE SANEMIENTO BODEGA
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FORMATC DE CONTROL ¥ MONITORED DE LAS ACTVIDADES CODIGE: POS - poa
PLAN DE SANEMIENTO VERSIGN: 1

PROGRARMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUICARAMANGS,
UNIDN TEMPORAL NUTRIPAE 25

[BODEGA: Calle 28 No. 14-18 Barrio Girardet - Bucaramanga | MES: |
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INFORME ALISTAMIENTO 2025

Contraio 275 de 2004: Cuyo ORIETD: “SUMINISTRO DLARID DE COMPLEMENTD ALIMENTARIO SEGUN MODALUDEDES OF ATEMCIIN:
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INSTITUCIONES EDRCATrVAL DRICIALES DEL MUNICIPED DE BUCARAMANGA DE CONFORMIDAD COOM LA NORMATIVIDAD LEGAL
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PROGRAMA DE CONTROL ¥ CALIDAD DE LOS ALIMENTOS
1. INTRODUCCION

Duranie la recepcidn, almacenamiento y distribucion de alimentos se registran pérdidas considerables, por el
deterioro o dafio que sufren por diferentes factores como son: conocimientos insuficientes sobre 1a naturaleza
de los alimentos, locales o bodegas inadecuadas, practicas deficientes en la manipulacion y almacenamienta,
falta de medidas para combatir plagas, medios deficientes de transporte y empaques inadecuados. Es sabido
que muchas de estas pérdidas de alimentos que se producen actualmente podrian reducirse con mejores
métodos de manipulacidn y aimacenamiento. Por su naturaleza los alimentos, en deferminadas circunstancias,
pueden alterarse y ser vehiculos de enfermedades luego de ser ingendos. Por tanto, es necasana velar por gue
conserven su valor nutritive y calidad sanitaria, Para cumplir con este proposito, se ha elabora este programa
de control de calidad de malerias primas, como hemamienta de consuMa y aplicacion para personas
relacionadas con el manejo de la bodega v establecimiento educativos

2, Objetivo

/ Establecer las practicas y principios basicos para el control de la calidad de las materias primas que son
ufilizadas para el Programa de Alimentacion Escolar de Bucaramanga - PAE.

3. Alcance

Aplica para todas las actividades y personas que participan en la maniputacion, almacenamients y distribucidn
de alimentos en la bodega y establecimiento educativos del grupo 1 del Programa de Alimentacian Escolar
vigencia 2023.

4. Responsable

Coordinadora General, coordinadora administrativa, jefe de bodega, supenvisores logisticos, awdliares de
bodega y manipuladoras de alimentos.

5. Definiciones:

e ACCION O MEDIDA CORRECTIVA: cualquier ipo de accitn que deba serlomada cuando o resultads
del monitoreo o vigiancia de un punto de control critico esté por fuera de los limies establecidos.

s ALIMENTO: todo producto natural o artificial, elaborado o no, que es ingerido aporta al crganismo
hurnana los nidrientes y la energia necesaria para el desamollo de los proceses bioldgicos. Quedan
incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustanclas con que se sazonan
algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.

# ALIMENTO ADULTERADC: es agquel: a) Al cual s2 le ha sustraido parte de los elementos
constituyentes, reemplazandolos o no por otras sustancias. b) Que haya sido adiclonado con
sustancizs no autorizadas, ¢) Cue haya sido somefido a tratamientos que disimulen u oculten

# sus condiciones onginales y, d) Que por deficiencias en su calidad nomal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones originales.

e ALIMENTO ALTERADO: alimento que sufre modificaciin o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o bioligicos. Se incluye, pero no se
Emita a: a) El cual se encuentre por fuera de su vida Util. b) Mo esté siendo almacenado bajo las
condiciones necesarias para evitar su alteracion.

* ALIMENTO CONTAMINADO: afimenio que contiene agentes yio sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a las permnitidas en ks nomas nacionales, o en su defecto en
normas reconocidas intermacionalmente.

s ALIMENTO DE ALTO VALOR NUTRICIONAL: los cuales se definen como aquellos adicionados yo
fortificados y/o que se consideran buena fuente de macro o micronutrientes, buscando contribuir a la
ingesta de uno o vanos nutientas esenciales y aportar en el cubrimients de las necesidades de energia
tofal de la poblacion beneficiaria.

+ BODEGA DE ALIMENTOS: son los sitios en donde se reciben, almacenan, ensamblan, embalan y

entregan alimentos, con el objelivo de asegurar un manejo eficiente de ks recursos alimenticios del
programa de alimentacion escolar.
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s BUENAS PRACTICAS DE ALMACEMAMIENTO (BPA): condiciones de infrasstructura ¥
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas y productos afines, con
&l objete de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segln normas aceptadas
internacionaimente.

« BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): son los principios basicos v practicas generales
de higiene en & manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, fransporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la produccitn.

o CALIDAD: La totalidad de las caracleristicas de un producto o servicio que le confiere aptitud para
satisfacer necesidades establecidas e implicitas.

s CONFORMIDAD: Cumplimiento de requisitos especificos.

o CONTAMINACION: se enfiende por toda materia que se incorpora al alimento sin ser propia de &l ¥
con la capacidad de producir enfermedades a quien b consume. Basicamente esas matenas pueden
ser de fipo bickbgeco, de tipo quimico y de tipo fisico.

» CONTAMINACION CRUZADA: Producida por la transferencia de contaminantes fisicos, quimicos o
biclogicos a un aimento a traves de las manos, utensilios, equipos, mesas, tablas de cortar, enfre
ofros. La contaminacidn cruzada directa ocurre al mezclarse alimenios cocidos con credos, en &l
almacenamiento cuando los alimentos crudos entran en contacto con los alimentos listos pars el
CONSUmQ.

» CONTROL DE CALIDAD: Técnicas y actividades de caracler operativo, utilizadas para satisfacer los
requisitos de calidad de un products o sendcio.

# EMBARQUE: es la canfidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehiculo en los
diferentes medios de transporte, sea que, como tal, consfituyan un lote o cargamento o forme parte de
oftrg.

s LIMPIEZA: la eliminacion de fiera, residucs de afimentos, suciedad, grasa u otros materiales
objetables.

s MATERIA PRIMA: son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas per la
industrial de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversacion en alimentos para
consumd humano.

* MICROORGANISMO: organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los microorganismos
inchuyen |25 bacleras, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque ks virus no se consideran
organismaos vivos, a veces s& clasifican ¢como microonganismaos.

= PEPS: lo primero en entra s lo primeno que sale,

6. Generalidades en la bodega yio dreas de almacenamiento en los establecimientos educatives

6.1 Funciones del responsable: administrar, revisar, evaluar y supervisar las existencias para mantener |a
calidad de los alimentos y para minimizar |as pérdidas o dafios.

6.2 Actividades del responsable:

Mantener limpéeza y ordan,

Recibir los alimentos.

Cogrdinar el estibado, almacenamiento e inspeccidn de alimentos.

Cocrdinar la segurdad del personal y los alimentos.

Llevar el control de plagas, llevando reportes de ka ejecucitn y supervision de este.
Realizar los reportes de inventanio da bos alimentos recibidos y despachados en la bodega.

Realizar los reportes de inventario de los alimentos recibidos y suministrados en los restaurantes escolares
de la RFS del PAE.

LAERSNSSNSA

6.3 Al realizar |as operaciones de manipulacion de alimentos, se debe tener en cuenta faciores de manejo que
son fundamentales para evitar el deterioro o dafio de ks alimentos y asi garantizar |a calidad de los productos
a los titulares de derecho del PAE. Estos factores de manajo son:
» Sanidad alimentaria Sanidad alimentaria: los alimentos deben mantenerse sanos, frescos v aptos
para consuma humano,
» Control sanitario: comprende la higiene de los alimentos, el control de aseo de equipos, utensilios,
sitios de almacenamiento & higiene parsanal,
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Adicional, los awxiliares de bodega y manipuladores de alimentos como primer responsabile de la inocuidad y
calidad de los alimentos que se ofrecen a los fiwlares de derecho del PAE ya que tienen contacto directo con
estos durants su recepcion, almacenamiento, y despacho/distnbucian; por ko tanfo, deben dar cumpliments a
las practicas higiénicas y medidas de proteccidn establecidas en la resclucion 2674 de 2013, capitulo |1, articulo
14. Y, se debe garantizar un adecuado y frecuents lavado de manos durante todas las etapas de operacion del
programa de alimentacion escolar. Bl lavado de manos evita fa transmisidn de microorganismos v para dar
cumplimiento a las nomas de salubrdad, se debe implementar las normas relacionadas con el lavado de
mancs. Coma punto de control se realizara una inspeccion de kas Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de
2 siguients manera:

- Bodega El jefe de bodega realizara la inspeccion tres (3) veces a la semana de forma aleatoria
implementando el 1. ACTA DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA —
BODEGA y sera verificado por la coordinadora ganeral.

- Instituciones Educativas: Los supervisores realfizaran la inspeccion de las BPM a los establecimientos
edusativas que visiten de acuerdo con el Cronograma de visitas implementando e 2. ACTA DE
INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA - INSTITUCIONES EDUCATIVAS y
sera verificado por i3 coordinadora general,

6.4 Requisitos técnicos para las materias primas y productos que serd punto de control antes de la adquisicién
ylo compra por parie del area de compras y sera verificado por la coordinacion general:

* Conceplo sanitario
» Registro sanitario
e Ficha téenica (no aplica para frutas, verduras, raices, lubérculos y plitanos)

La anterior informacion sera remitida al Equipo de Supervision del PAE de la Secretaria de Educacian para
revisian y validaciin,

7. Procedimientos de control de la calidad en bodega

T4 cian i uctos

Los critenios para la recepcion de materias primas yio productos se realizarin acorde con los requisitos tecnicos
descrites y solicitados a los proveedores, en los trminos de referencia de los procesos de contratacian da la
Union Temporal a cada uno de ks grupos de alimentos que se ulilizan en el Programa de Alimentacion Escolar
— PAE. Dichas condiciones seran solicitadas antes de la compra y supenvisadas al momentn de la recepcion de
alimentos en la bodega y planta de ensambla

7.1.1 Planificacién de la recepecion

s Disponer de espacios fiskcos para el almacenamiento del alimento, debidamente sefializados ¥
rotulados en matenial sanitaio lavable.

* Antes de cualquier ingreso, el lugar debe estar perfectaments impio y ordenado.

* Las areas de recepcion deben contar con punio de lavamanos cercano, dotado con productos
sanitanios para su posterior lavado de manos del transportador y auxiliares de transparte.

* El aimacenamiento de productos quimicos (sustancias peligrosas) tendré un espacio fisico separado
de las alimentos y de ofros insumes.

s  Las zonas donde se reciban o almacenen matenas primas estaran separadas de las que se destinan
:;;hala}afmﬂh. zona administrativa, bafios, vestidores, cafeteria, disposicidn final de residuos

5.

7.1.2 Requisitos técnicos para los vehicules de los proveedores
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Las siguienies seran las condiciones del vehiculo de transporte que seran solicitadas y supendsadas al
momento de ka recepcidn de fas matenas primas, productos & insumos en la bodega:

& Elvehiculo deberd estar fabricado con materiales que parmitan su limpieza y desinfaccidn

= El disefio de la unidad de fransporte en el caso de vehiculos que transportan productos refrigerados
o congelados debe ser hermético y lener aislamiento tamico revestido en su totalidad para reducir ka
absorcion de calor.

e Los vehiculos con sistema de refrigeracion o congelacidn deben tener la unidad completamente
funcional,

s Nodebe existir comunicacion entre la unidad de carga y la cabina del conductor.

» El vehiculo debe evidenciar adecuadas condiciones sanitarias, relacionadas con limpieza,
desinfeccidn

e La carga debe estar aislada del piso del vehiculo para evitar conlaminacion, a través de estibas
recipientes, canastillas y/o implernentos de material sanitario para ef ipo de producto transportada de
tal forma que se garantice |2 adecuada proteccidn y consarvacion del producto de la eontaminacian y
del contacho directo con el pise v obras superficies del vehiculo.

= Los recipientes, canastiias ylo implementos que entran en contacto con el producto deben ser
mantenidos de forma que se evite ka contaminacidn del alimento, y deben ser de facl limpieza y
desinfaccidn.

= |05 transportadores deben cumplir con kas practicas higiénicas necesarias (no consumir aimentos o
bebidas, ni fumar) durante el ransporte y manipulacidn (descamgue) de los alimentos, evitando la
contaminacin de los alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Deben
mantenar las ufias cortas, limpdas y sin esmalte, contar con dotacibn y efectuar lavado de manos.

& No sera permitide fransportar conjuntamenta en un mismo vehiculo alimentos con sustancias
quimicas peligrosas y olras que por su naturaleza representen riesgo de la contaminacin del alimento
coma combustibles, agroquimicos, detergentes etc.

» En caso de transportar diferentes fipos de alimentos, estos deben estar debidamente envasados y
protegidos de manera separada, de forma que se evite la contaminacion cruzada.

« El vehiculo que transporie alimentos debe llevar en su exterior en forma clara y visible ka leyenda:
“Transporte de Almentos”

« El vehiculo que transpore alimentos debera conlar con acta de inspeccion sanitaria vigente v los
documentos legales del vehiculo siempre disponibles,

s Los productos que requieren temperatura de refrigeracion (4°C +- 2) o congelacidn (-18°C o menor)
deben ser transportados asequrando dichas temperaturas hasta su destino final. En todo caso se
debe mantener las condiciones de conservacion establecidas para el alimento fransporiado de
acuerdo con lo dispuesto en la normatividad sanitaria vigente.

Punto de control: realizara verificacion el jefe de bodega al momento del despacho de 2 materia prima o
producto per medio del FCT TEMPERATURA DE REFRIGERACION DE VEHICULOS Y FCV 02 FORMATO
DE CONTROL DE VEHICULOS DESPACHO A SEDES.

7.1.3 Inspeccién inicial de la carga antes de las descargas

» Inspeccionar ocularmente la carga para verificar que en general, se encuentra en buen estado.

& Hacer una selaccibn al azar de los producios para verficar que se cumpla con la resolucitn 810 del
2021 y 5108 de 2005.

¢ los empagues no deben estar rotos, averados, ni abiertos y no debe existir evidencia de
contaminacion o infestacién por inseclos. En caso de presentarse alguna de estas aleraciones no se
debe recibir la carga y debe ser devuelta a su lugar de origen.

Puntudemrrtmtmﬂzaréwn&:acibnel}eredehudngammunumudelampciﬁnﬂalama:eﬁamnan

producto por medio del FCR 02- FORMATO DE CONTROL EN RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA O
PRODUCTO.

T.2 los alimentos
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= Supervisar que los alimentos sean descamgados con cuidado;

Si hay carmetilla utilizaria.

Levantar los sacos/cajas/canastillas no amastraros,

Mo emplear ganchos.

Wo dejar caer los sacos/cajasicanastiias.

Las perdidas generadas durante el descargue se daben recolectar mediante (barido) y Bevar

al sitio destinado para esios desechos.

Los alimenios que evidenternente se encuentren alterados (mojados, empaques rotos o se

evidencie que el alimento se encuentra deteriorado o descompuesto) se debe separar y

cuantificar para su devolucion.

7.2.1 Conformacidn de estibas, pilar yo arrumes
e Tener siempre presents [as instrucciones que traen algunos de los empagques (la cantidad que s

puede apilar y como deben ser colocados), i es e caso.
s Los amumes deben conformarse sobre las estibas plasticas a una altura de 15 cm del suelo para
movilidad al drea de almacenamiento, o sobre canastilla plastica vacia para aislar el producto ded suelo.

e Loz productos deben permanecer en los empagues originales y organizades por tipo de products.,

Fijarse siempre en [2 fecha de vencimienta,

» Los amumes de sacos o cajas en lo posible deban formarse firmemente v rabarse (colocando cada
capa en direccidn opuesta a k& anterior) para impedir que se caiga af arume,

e La formacién del amume debe permitir su facil conteo. lgual nimero de sacos, bultos, cajas o
canastilfas por capa.

« Cada amume contendra solo un tipo de producto, con empaque o embalaje similar v con una misma
fecha de ingreso.

o Deben hacerse en lo posible arumes de alimentos por su naturaleza y de acuerdo a la cantidad

# Log arumes deben hacerse a alturas moderadas, para impedir que los empaques yo embalajes se
aplasten y queden cernca al techo.

e Arrumar los sacos, cajas, canastillas yio bultos dafiados por separado y en el &rea de producto no
conforme,

e Cuando no exista estibas o estantes el alimento nunca debera de estar en contacto directo con el piso,
se puade emplear canastilla plastica vacia como base para aislar el aimento ded piso.

0000

]

7.2.2 Elaboracién de tarjetas de identificacion de estibas, pilas y/o amumes en bodega vy planta de ensambie
de alimentos

e Esindispensable llevar un registro escrilo, que nos permita identificar clara y ripidaments el armume.
» Gerecomienda que se registre ka siguients informacion en el formatn:
o Nombre de la materia prima yio producto
o Laote
o Cantidad por estiba
¢ Fecha de vencimiento
o Fecha de ingreso
Punta de control: realizara elaboracion el jefe de bodega yio audiar de bodega al momento del descargue del
FCIM 03- FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR MATERIA PRIMA YO PRODUCTO. El formato se
publicara cuando se encuentre en el area de almacenarmientn, en cara de exhibicion,

7.3 Almacenamiento de los alimentos

El objetivo ded almacanarmiento es conservar los alimentos seguros, inocues v secos. Para lograrlo s8 requiere
que kos sibics de aimacenamiento cumplan con las siquientes caracteristicas fisicas y de ka aplicacion de
medidas preventivas y medidas comectivas.

7.3.1 Edificacion e instalaciones
» Los sitios de trabajo, cuanos, pasillos, lugares para almacenamiento, deben permanecer limpios y
ordenados, sefalizados y acondicionados para el imacenamiento de alimentos.
« Eltréfico de vehiculos y personas debe estar reglamentado y visible.
* Las areas de almacenaméento, ensamble, embalaje deben de estar delimitadas.
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Deben tener buena fuente de agua pofable y de iluminacion artificial yio natural,

Se debe contar con un sistemna adecuado de recoleccion y eliminacidn de residuos sélides y liquidos.
La disposicibn de tas aguas residuales debe ser indapendient a la del agua potable.

Ofracer comodidades para realizar mantenimiento a la infraestructura y aplicar medidas preventivas.
Tiene el tamafio adecuado para la instalacidn, operacidn y mantenimiento, asi como para la circulacion
del personal y el traslado de materiales o productos, garantizando una secuencia ldgica del proceso.
Esta disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de produccian, e impida la entrada
de polvo, lluvia, sucledades u ofros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales
domésticos.

o Debe ser agua potable.

Punto de control: Se implementaran los procedimientos y actividades establecidas en los 4 programas del Plan
de saneamienio basico para bodega.

7.3.2 Recomendaciones para el almacenamiento

Demarcaciones: de acuerdo con las cantidades, tipas y movimientos (control de inventasas: Kardex) de
alimenios cuando sea posible y de acuerdo a la naturaleza del sitio deben realizar demarcaciones en |a pared
para organizar la disposacion de los amumes de kos productos.

Para efectuar este plan de distribucidn debe tenerse presente lo siguients:
& [ebe existir un espacio de acceso con una amplited suficiente para cargar y descargar con facilidad.
s Para el almacenamiento en los cuartos fris, los amumes deben conformarse sobre la estiba plastica
a una allura de 15 cm del suelo. No se deben utilizar estibas suctas o deterioradas.
# Para las demas areas de almacenamients, los armumes deben conformarse sobre estibas plasticas a
una alterz de 15 cm del suelo, o sobre canastilla plastica vacia para aislar el products del suslo,

Todo alimento almacenado debe colocarse sobre estibas (soporfe pléstics) yio canastillas plasticas vacia
feniendo en cuenta las siguienies observacionas:

e Antes de colocar bas estibas o canastillas, el suelo debe estar perfectamente limpio.

» Las esfibas o canastillas se deben distribuir de acuerdo con las demarcaciones cuando existan,

» Las estibas o canastilas deben quedar completamente cubiertas con fa carga. La estiba no debe
sobresalir del fondo del armume,

* Las estibas o canastillas deben estar impias, niveladas para que no se caiga el armume, sin astiltas v
claves que puedan romper o rasgar los bultos.
o Los alimentos no deben quedar en contacto con e piso.

7.3.3 Puntos de control durante el proceso de almacenamiento

Son acciones preventivas tienden a impedir que las plagas (insectos, roedares, otros) y la contaminacitn por
microorganismos se pongan en contacto con los alimentos, dafiados y haciéndolos inaceptables para el
consumo humano. En general las medidas mas incidentes en el control preventive son;

»  Ltilizacion de sitios adecuados para &l almacenamienta,

s Conirol de (2 temperatura para los alimentos refrigerados implementando el 6. FCT TEMPERATURA

REFRIGERACION BODEGA ﬁu para los alimentos congelados implementando el 6. FCT

TEMPERATURA CONGELACION BODEGA, la resliza el jefe de bodega yio auxliares de bodega,
temando el registro de termastato de cada cuarto frio. Actividad realizada dos (2) veces al dia.
Inspeccion y mantanimients preventivo en los sifios de almacenamianto v control de |a presencia de
goteras entre otros dafios fisicos.
Adecuado almacenamiento segln kas caracteristicas del products.
Fumigacion contra insecios.
Centrol de roedores,
Limpieza y desinfeccidn contra microonganismos.
Control de existencias y fechas de vencimiznio,

7.3.4 Puntos de control durante de despacho de alimentos refrigerados
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Son acciones preventivas a fin de garantizar la temperatura y calidad de los alimentos refigerados y congelados
que & entregan en [a modalidad Racion Industrializada (Léacteo - Yogurt) y en la modaiidad Racidn Preparado
en Sitio entraga de Proteinas, pulpa de fruta y Cueso. Se registra controd de la temperatura para los vehiculos
que realizan la ruta comespondients el 6. FCT TEMPERATURA REFRIGERACION DE VEHICULOS.

74 Despacho de productos

74.1  Rotacion de existences

Una regla general y de esfricto cumplimiento es que los alimenios que paAmero ingresaron a la bodega deben
ser despachados primero, PEPS. Como axcepcion de asta nofma, se debe lener en cuenta la facha de
vencimiento de los productos. Asi los productos perecedernos que tienen menor vida (8l que los alimentos no
perecederos deben ser despachados primero. Punto de control: Control de inventarios = Kardex que se realiza
por medio de sistema digital,

T4.2  Inspeccion de vehiculo

e El vehiculo debe estar en buen estado extena e internamente debe estar cerrado debidamente.

o Solicitar vehiculos que curnplan con las condiciones de higiene para transportar aimentos ibres de
infestacién con insectos y oiras plagas. Punto de control: Programa de limpieza y desinfeccidn para
vehiculos y Programa de control de plagas para vehiculos.

s No se debe pernitir & transporte en el furgbn conjunto de alimentos con productos quimicos de
Empieza.

» Los alimenios deben estar bien estibados para que no presenten peligro de caida.

s Hay que destacar el cuidado que deben tener los alimentos durante e transporte v su posterior
descargue para que los productos conserven su calidad y no se deterioren.

s \Verificar que cuente con la informacion del programa de amentacidn escolar establecido en al
comitente comprador — Entidad,

7.4.3 Inspeccion de |a carga a despachar

# Se debe estar sequro de la clase, cantidad y destine del producto a despachar. Punio de contral:
Formato de remision de viveres para RPS, Formato de remision de complementos afimentarios para
R.l, suministrados por & comitente comprador - Entidad y Formato de reposicion de faltante
establecido por &l Ministerio de Educacion Macional.

s [l producto para despachar debe cumplir con las normas de calidad establecidos para af PAE,

[ Lﬁp;m ¥ embalzes deben estar en buenas condiciones, secos, completos, limpios, y blen
GRS,

= No debe haber evidencia de infestaciones de plagas.

. Laipmdwhﬁm despachados deben estar dentro del pedodo de vida dtil, es decir no deben estar
vencidos.

+ Llenar la documentacion establecida y hacer las observaciones pertinentes sobre ka canga,

1.5 Producto no confome

Se cormienzan a desarroliar cuando se delectan por medio de inspeccidn visual que los alimentos estin
deteriorados, infectadas o estan en resgo de contaminacion duranie |a recepeidn, almacanamiento y despacho:

# Ajslamiento o separacion de la materia prima yio producio no confome.

» Enlarecepcion no se acepla el producio y se devuelve al proveedor, Punto de controk: Se notifica por
corren electronico al proveedor con las evidencias fotograficas del incumpimiento, solicitando la
respectiva reposicion,

= En almacenamiento y despacho de ka materia prima yfo producto no conforme en el &rea asignada.

¢ Inspeccion de venficacion para comprobar [a no existencia de mas afimentos contaminados.

» Fumigacion y control de plagas.

Punto de control: realizard registro el jefe de bodega de la materia prima ylo producto no confarme en GG 07-
FORMATO DE CONTROL DE MATERIA PRIMA Y/O PRODUCTO NO COMFORME.
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8.

Procadimientos de control de la calidad en establecimiento educativas

8.1 Recepcitn da materias primas y productos

8.1.1 Actividades a realizar por pane del personal maniputador de alimentos:

Al momento de |a recepcion deberan verificar junto con el Formato de remision de viveres para RPS y
Formate de remision de complementos alimentarios para R que serd entregado por los
transportadores que los alimentos enviados desde la bodega cumplan en cantidades y condiciones de
calidad como caracteristicas onganolépticas, fecha de vencimiento y empaque no deteriorado,

En cazo de que el alimento presente alguna anomalia este serd devuelto con el transportados y deberd
notificar inmediatamente al supervisor kbgistico de la canfidad de vuelta para su reposicion en los
términos indicados en la resolucion 335 de 2021, Asi mismo notificar si se presenta algin faltante.
Terminada la recepcion debe diligenciar el Formato de remision de viveres para RPS y Formato de
remisidn de complementas alimentarios para RLI, suministrades por el eomitente comprador = Entidad
¥ garantizar que el representante del operador firme la remisidn antes de refirarss del establecimiento
educativo.

Garantizar que el delegado del establecimiento educativo para el PAE firme la rermisian, si no se realiza
el mismo dia nofificar inmediatamente al supenisor.

Al momento de recibir [a repasician de los alimentos, el manipulador deberd solicitar el Formato de
reposicibn de faltants establecido por el Ministerio de Educacion Macional y garantizar que sea firmado
por todas las pares.

Los formates de remision y reposicion deben enviar una copia a la bodega y ofra copia debe reposar
en [a carpeta del PAE del establecimiento educativo, debidamente diligenciada.

Recibir de los alimentos y darles el tramite comespondiente o subsanar las fallas que se han podido
presantar,

8.1.2 Actividades a realizar por parte del personal transportador de alimentos:

Bajar en orden kas canastillas de los amurnes, por capas. Esto facilita el conleo y se mantiene onfenado
en sitio de almacenamiento.

Al bajar los alimantos se debe hacer con cuidade, sin tiraros o dejaros caer.

Uiilizar adecuadamente, sin maliratarios, los equipos disponibles para el cargue, como cametilias y
patines.

Inspeccionar continuaments las operaciones que realiza el personal encargado del descargue, para
gue las realicen adecuadamente.

Llenar la documentacion establecida (formatos de remisidn) y hacer las observaciones pertinentes
sobre la carga y las recomendaciones pertinentes.

8.2 Almacanamiento de materdas primas v producios

Se refiere a las acciones que ocumen una vez los alimentos son recibidos por quien asume |a responsabilidad
de la conservacidn antes de la distribucion al usuario final, en estas actividades el responsable debe diligenciar
y tener las copias comespondientes cuando estas sean solicitadas.

8.2.1 Recomendaciones para el aimacenamiento

Los espacios fisicos para el almacenamiento debidamente rotulado en material sanitario lavable.
Anies de cualquier ingreso, &l lugar debe estar perfectamente impio ¥ ordenado.

El almacenamiento de productos quimicos (sustancias peligrosas) tendrd un espacio fisico separado
de los alimentos.

En los restauranies escolares el &rea de almacenamiento estard separada de las demas Areas en
donde la infraestrectura lo pamita.

Todo afimento almacenado debe colocarse sobre estibas (soporte plastico) yio canastillas plasticas
vacia tenbendo en cuenta las siguientes observaciones:

Antes de colocar las estibas o canastillas, el suelo debe estar perfiectamenta impio.

Las estibas o canastilas deben estar distanciadas de las paredes.
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Las estibas o canastilas deben quedar completamente cubientas con la carga. La estiba no debe
sobresalir del fondo del arrume.

Las estibas o canastillas deben estar limpsas, niveladas para que no se caiga el armume, sin astillas y
clavos que puedan romper o rasgar los buos.

Los alimentos no deben quedar en contacto con el piso,

Realizar controd de inventario de los alimentos en Bodega (se registra en Bitacora)

8.2.2 Punins de contral duranie & proceso de almacenarmiento

9.

Motificacion al comitents comprador - Entidad &l diagnostico de infraestructura de los restaurantes
escolares de racion preparada en sitio y los sifios de almacenamiento para la racion industrializada,
asi mismo los dafios de infraestructura que se presente durante la efecucion del PAE y que no sea
competencia del comitente vendedor — Operador,

Liilizacidn de sitics adecuados para el almacenarmiants.

Adecuado almacenamiento seqon las caracteristicas del producto,

mmnm preventivo de los equipos de refrigeraciin y congelacidn, segin aplique para fa
Contred de la temperatura para los aimentos refrigerados implementando el 6. FCT-06 FORMATO
DE CONTROL DE TEMPERATURA EQUIPOS RPS y para kos alimentes congelados implementando
el 6. FCT-06 FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EQUIPOS RPS, seqln aplique para la
modalidad.

Impbementacion de los procedimientos y actividades establecidas en los 4 programas del Plan de
saneamiento basico de cada modalidad.

Para la modalidad racion praparada en sitio se llevara el (FORMATO KARDEX IMPRESO POR EL
SISTEMA JUNTO COM LAS REMISIONES)

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS

Los procedimientos para llevar a cabo el proceso el control de la calidad de las materias primas y productos en
la bodega y establecimiento aducativos de la Unidn Temporal, se encuentran establecidos en los anexss de
este documento. En los numerales 6, 7 y B también se establecen paramatros y procedimientos relacionados
con este proceso. Ademas, aplica el Plan de Saneamiento Basico, el Programa de Mantenimiento de Equipos
y Programa de Capacitacidn Continua,

10,

CONTROL DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS SERVIDO

FROCESO:

La toma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATOYVASO SERVIDO, introduciends la punta del
termometro de punzon de forma directa (Termometro debidamente desinfectado para cada alimenta).

El producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60 * C.
Los alimentos refigerados (jugo - ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 15°C.
JQUE SE REQUIEREN PARA LA TOMA?:

# Ln comecto y completo Lavado de manos.
+ Termometro debidaments desinfectado para cada alimento

e Usar la indumentaia comespondiente: goro, tapabotas vy uniforme Empio.

FRECUENCIA

Se realizara de manera diaria por pante de personal manipulador de alimentos a las preparaciones sagiin menl
del dia: proteinas, cereales, tubkrculos, granos, lacieos, jugo — verduras frias — calientes.

RESPONSABLE
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Pergonal manipulador de alimentos designado para ka toma diaria de temperatura de alimentos, el cual
relaciona el registro de temperaturas en 6. FCTA 001 FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA DE

ALIMENTOS SERVIDO

11. CONTROL DE TEMPERATURA DE VEHICULOS TRANSPORTADORES

1.

La verificacidn de registro de temperaturas de vehiculos con sistema de refigeracion se realizard de
manera diaria por parte de jefe de bodega al ingreso de vehiculo para carga de aimentos jomada
mafiana (inicid jomada laboral), y jomada tarde y se registraron en 6. FCT TEMPERATURA

REFRIGERACION DE VEHICULOS

DE REFERENCIA DOCUMENTOS

Resolucidn 2674 de 2013

2. AKNEXDS

1. ACTA INSPECCION DE EPM - BODEGA.
2. ACTA INSPECCION DE BPM - INSTITUCIONES EDUCATIVAS
3. FCV 02- FORMATO CONTROL DE VEHICULOS DESPACHO A SEDES

4. FCR 02- FORMATO CONTROL RECEPCION MATERIA PRIMA O PRODUCTO

5. FC103- FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR MATERIA PRIMA Y PRODUCTO

&. FCT TEMPERATURA CONGELACION BODEGA

6. FCT TEMPERATURA REFRIGERACION BODEGA

6. FCT TEMPERATURA REFRIGERACION DE VEHICULOS

6. FCT-06 FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EQUIPOS RPS
7. FCP 07 FOTMATO DE CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME

£, PROTOCOLO TEMPERATURA DE ALIMENTOS

B. FCTA 001 FORMATO CONTROL DE TEMPERATURA DE ALIMENTOS SERVIDO

8. PROTOCOLO DE CONTRAMUESTRA ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

ELABORADO POR: FECHA: |
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Q ACTA DE INSPECCION DE BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA PARA BODEGA Version. 1

1. INFORMACION GENERAL

Fecha Visita: Hora:

HUMERO DE AUXILIARES DE
__BODEGA:

PUNTO DE ATENCION: |

EN BODEGA LA INSPECCION SE DEBE REALIZAR TRES (3) VECES A LA SEMANA

DE FORMA ALEATORIA

2. PERSONAL AUXILIAR DE BODEGA

gabud ¥

ASe cumple con el horano de entrada o de salida? | =i N Cbhservagion
i5e ancuentran log auxiares agignadoes? | Si | Ne Dbservacidn
AMantiens una estricta impleza e higiene personal? | Si Me Cbservacion
ila presentacibn personal es adecuada (ufias coras,
limpias vy sin esmalte, cabello recogido y cublerto, sinwso | S | Ho Dbservacién
de joyas U olros accesarios Al madquillaje)?
¢ El personal utiliza la dotacion complata (camisa,
pantalén, gorro, tapabocas, zapato cerrado), en buen | Si | No Obgervacian
estado y limpia?

458 utiza correctarmnente el gomo v el tapabocas? | 20 | Mo Obearvacian
45in presencia de sintomas de enfermedades contagiosas? | S | Mo Observacién
£Las manos del personal se encueniran en buen estado da g | ne Obsariacidn

ACumplen con las nofmas relacionadas con al uuma;:laua si | Mo Obssrvacion
L5e cumple con s nommas higiénicas de manipulacién? | S0 | Mo Obesrvacion
£5e manipulan correctamente los alimentes? | 2 | No Obesrvachon
£En 8l caso da gue sa wsan lentes, esios deban aseagurarse . S
para evitar su calda a los alimentes? Si | No Observacion
£ Los homibres mantiene la cara afeitada™ | 51 | Ne Observacion
ANo consumen alimenios mieniras manipulan amentos? | S0 N Chsarvaclon
¢ Guardan silencio mientras se estan manipulando
alimentos que van a contener alimentos istos parael | 51 No Observackon
consuma?
LEI personal acrdita formacion en Buanas Pricticas da s | N o ;
Manufactura y educacién sanitaria (no mayor a un afia)7 | = il baervacion
i5e avidencia para cada uno de los manipuladores
certificacion médica (aplo para maniputar alimentos) (ne | S0 | Na Dbhsarvacion
mayor a un afia)?
LHeporta oportunamente novedades an su estado de g Na A

For favar, recuerde que esia informacion debe ser veridica y real — Estatiios infemos de frabajo

REALIZADO

JEFE DE BODEGA

OBSERVACIONES:

VERIFICADO

CODRDINADORA GENERAL

Mota: Si es necasario utilice hojas adicionales para completar la informacion.
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INSTITUCIONES EDUCATIVAS
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—
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1. INFORMACION GENERAL

ACT.A DE INSPECCION DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA

Versién 1

Fecha Visita; Hora:

NUMERO DE MANIPULADORES
DE ALIMENTOS:

PUNTO DE ATENCION: |

LA INSPECCION SE REALIZA DE ACUERDO AL CRONOGRAMA DE

VISITAS DE SUPERVISION LOGISTICA

2. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

L5 cumple con el horario de entrada o de salida? | i | No

ObEsgrvacion

L5e encueniran los manipuladores asignados? | S | Mo

Observacion

LMantiana una esticta limpieza ¢ higigné parsonal? | Si Ma

Obsarvacion

LLa presentacidn personal es adecusds (ufias cortas,
limpias y sin esmalle, cabello recogido v cubieno, sinuso | Si Ho
de joyas u otros accesonios ni magquillajey?

Obearvacian

LEI personal utiliza la dotacidn completa (camisa,
pantaldn, gorro, tapabocas, zapato carrado), en buen | Si | HNe
estado y limpia?

Observacian

ASe ulilien correctamente & gorro y ¢ ipabocas? | S K

Obearvacién

45in presancia da sintomas de anfarmedades contaglosas? | 51 | Ho Cbservacidn
Llas manos del personal s¢ encuentran en buen estado de F ” ,

salud? 2] o] Dbsarvacian

& Cumplen con las nomas relacionadas con el lavado d; si | No P

LS8 cumple con las normas higiénécas da manipulscidn? | Si No

Observacian

¢ Se manipulan comectaments los almentos? | 51 | No

Obearvacidn

LEn ¢l caso de que se usen lentes, estos deben asegurarse

para evitar su caida a los amentes? | > | M°

Obearvacidn

LLos hombres mantiene la cara afestada® | =i Ma

Observacldn

4 Mo consumen alimenios mientras manlipulan alimentos? | Si | Ha

OhEsrvacidn

i Guardan silencio mientras se estén manipulando
alimentos que van a contener alimentos istos para el | 5 M
consumo’?

Observacisan

:El personal acredita formacion &n Buenas Practicas de

Manufaciura y educacin sanitaria (no mayor a un afie)? = | Neo

Observacidn

458 evidencia para cada uno de los manipdadones
certificacion médica (apto para maniputar alimentos) (na | Si Na
fhdyes a wn afo)?

Obearvacién

LReporta oporiunamente novedades en su estado de

sad? | 5 | Ne

Observacion

For favor, recuane que esta informacion dabe ser veridica y real — Estalutos infemos de trabajo

REALIZADO

SUPERVISOR LOGISTICO

OBSERVACIONES:

VERIFICADO

~ COORDINADORA GENERAL

Nota: 5i es necesario uiilice hofas adicionales para complatar la informacidn.
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FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR | Estado: Vigente

MATERIA PRIMA Y/O PRODUCTO

Actualizacidn:
2-01-2025

BODEGA

NOMERE DE LA MATERIA PRIMA Y/O PRODUCTO:

LOTE: CANTIDAD POR ESTIBA:

FECHA DE VENCIMIENTO: FECHA DE INGRESO:

FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR | Version 1
MATERIA PRIMA Y/O PRODUCTO stado: Vigente
Actualizacidn:
2-01-2025
BODEGA

NOMERE DE LA MATERIA PRIMA Y/O PRODUCTO:

LOTE: CANTIDAD POR ESTIBA:

FECHA DE VENCIMIENTO: FECHA DE INGRESO:
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PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Ty | e
RACION PREPARADA EN SITIO VERSION 1
1.PROTOCOLO PARA GARANTIZAR LA TEMPERATURA EN ALIMENTOS
SERVIDOS
DEFINICION: Este protocolo aplica para la modalidad racion preparada en sitio — complemanty JW
JT del programa de alimentacidn escolar PAE municipio de Bucaramanga. Contempla los grupos de
alimentos proteico, lacteo, cereal acompafiante, ubérculos o dervades del cereal, leguminosas o
granos, verdura fria o caliente, jugo en agua o en leche, tomando el registro de temperaturas con
instrumento termbmetro digital, en plato servido.
PROCESD:
La toma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATOVASO SERVIDO, introduciendo ka
punta del termomedro de punzon de forma directa (Termdmetro debidamente desinfectado para cada
alimento)
LQUE SE REQUIEREN PARA LA TOMA?:
= Un correcto y completo Lavado de manos.
= Termometro debidamente desinfectado para cada alimento
« Usar la indumentaria correspondiente: gorro, tapabocas y uniforme limpio,
FRECUENCIA:
La toma de lemperalura de alimentos debe realizarse diariamente &l afimento en PLATOWVASO
SERVIDO.
RESPONSABLE:
El personal maniputador de alimentos es el encargado de realizar la actividad de toma de temperatura
da los alimentos en plato / vaso servido.
ELABORADO POR: FECHA:

JHOM JAIRD MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR | 02/01/2025
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FORMATO CONTROL DE TEMPERATURAS ALIMENTO SERVIDO
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ELABORADO POR: FECHA:
JHON JAIRD MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERD DE ALIMENTOS - CORDINADOR 02012025
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Objetive: Orientar en 13 1oma de conframeestras de los productos slimenticios fabricados en los
Instituciones Educativas, medignte criterios unificados;, mencionando los lineamientos generales gue se
deben tener en cuenta durante la toma y almacenamianto e la muesina.

Alcance: Resguardar una muesira que sirvi 0¢ soporte verficador para las entidades compatentas de
wvigilancia sanitaria.

Definiciones;

Alimenta: Todo producta natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organisma humano los
mrientes y 1a enargia necesania pars el desamotio de los procesos bioldgicos. Se antienden incluidas en La
presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que Se sazonen algunos
comestibles, ¥ que se congcen con el nombre gendrico de especias.

Alimento Alterada: Alimento que sufre modificacidn o degradacion, parcial o total, de los constituyentes gue
I 00 propics, por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos. B2 incluye, pera ne se limita a: B cual 8 encuentre

por fuera de su vida Gtil ¥ no estd siendo almacenade bajo las condiciones necesarias para evitar su
alteracidn.

Alimento Contaminado: Alimento que presenta o contiene agentes yio sustancias extrafias de cualquier
naturaleza en cantidades superiores a Las permitidas en s normas naclonales, o en su defects en normas
reconocidas intermacionalmenta.

Alimerte de mayor riesgo en la vigilancia en Lo Saled Publica: Los alimentos que pueden contener
microarganismos patagenos y favorecer la formacidn de toxinas o el crecimients de micreorganismaos
patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos,

Alimerto Perecedera: El alimento que, en rarén de su composicion, caracteristicas fisicoguimicas v
biolégicas, pueda experimentar alteracidn de diversa naturaleza en un tempo determinado y que, por lo
tanta, exige conBiciones especiales de proceso, consenacion, almacenamisnts, ranspare v expendio,

Autoridades Sanitarias Competentes: Son autoridades sanitarias, e Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Allmentos (Imima) yLas Entidades Territorisles de Saled que, de acusrdo comla ey, sjercan
funciones de inspeccicn, vighancta y cantrol, y adoptan [as acciones de prevencidn y seguimienta,

Bugnas practicas de manufactura: Son los principios bdsicos y pricticos generales de higiene en la
manipulacian, preparacidn, elsboracion, emvasado, almacenamiento, transporte y distribucion ge
alimentes para consurme humano, con el obfeto de garaniizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con Ls condicionas sanitarias adecuadas, de mode que s& disminuyan
o5 riesgos inherenias a la producchin,

Contramuestra: Es una porcion adicional 8¢ [a muestra tan parecida a la original como sea posible, debe
lomarse al misma tiempo v en La misma forma y cantidad que L8 muestra original para asegurar que las
condiciones sean idénticas.

Muestra: Es definida como La Traccion de un material sobee 13 que 5 estudian ciertas caracteristicas que
posterionmenta se genaralizan a todo el conjunia

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRD MANCERA RODRIGUEZ
INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR 10/0172025
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4. PROCEDHMIENTO

*  Latoma de contramuesins 5 und muestrs tomada bajo condiciones de inocuidad que no se procesa, sing
quE S& guarda durante 72 horas para ser utilizads en casa de presencla de una Enferrmnedad Trasmitida par
Ablmantos (ETA).

= De conformidad a lo esigblackdo por ta Resolucidn 0335 en ¢l anexo técnico de calidad ¢ inocuidad en &l
nurmeral 5.1.5.1 Toma de Muastras y Contra Muestras, 18 misesira se tomard para el alimeants protelco
(queso, husvo, carne de res y cérdo, polla) Ensaladas, Jugos de Fruta con adicidn da leche v toda tipa de
preparaciones que Ueven dentro de Sus ngredientes, productos de aito riesga coma leche, crema de
leche, mayonesa, huevo, queso. Para el caso de Lo modalidad de almuerzo, la muestra s@ tomard de Lo
proteina, ensalada, Jugos cuando tienen adicién de leche, preparaciones que tienen ingredientes coma
quesn, leche yo crema de ieche (pastas, pure de papa, arega) v el quaso cuando 5 entrega en porckin y
para el caso del complementa AM-FM preparada en sitio se tomard [a muestra de la bebida con leche v La
pratelna.

= [Esta acthvidad debe realizarse & diario, una ver las maniputadoras de alimentos, terminen todos los
pracedimiantos refacionados con la preparacidn del meni,

4.1. CANTIDAD: Atendiendo a lo requerido por el laboratorio contratado para el muestreo microbigligicos e los
alimentos, setomard una muestra representativa de [o% alimentos de alto desgo, que componen el meni deldia,
por separado én cantidad minima de 100 g, identificando de manera clara a que comresponde cada muestra
tamacda,

HOTAL Para las sedes educativas ublcadas én La ruralidad dispersa y que cuenten con un bajo nomero de
estudiantes (menar a 50 cupos), no se realizard La toma de L contrameestra.

4.2, PRS0 A PASO, PARA LATOMA DE LA “CONTRAMUESTRA™:

+  Realizar un adecuado lavado y desinfeccion de manas antes da |a toma de muestras,

= Verificar las caracteristicas organalépticas de los alimentos preparados; realizando verificacitn de sabor,
color, testuray alar.

& Tomaruna muestra de aproximadamente 100 g de cada uno de 1os slimentos de alto MEsgo gue componen
&l mend del dis e introducir por 3eparado [ muestra, enuna bolsa Fploc v sallar.

* Rotular la bolsa con Fecha y hoda de la preparackin del alimento, Fecha de Vencimiento [72 horas
posterionas], Tipo de AmMento v persona quisn o realiza,

«  Almacenarla myestra én refrigeracion (0 - 4 *C) durante 72 hosas.

= Silpautoridad sanitaria competente no realiza selicitud de la muestra en 185 72 haras de glmacenamignts,
|=s muesiras deberdn $67 descanadas.

Notax Es importanta comprander que 1as “contramuestras™ de los alimentos son usadas como soporte de
calidag & inocuidad de |a preparacidn suministrada, ante las entidades sanitarias competentes, en caso de
presentarse una intoxic acidn masha en los colegios

4.3. DESECHO DE LAS CONTRAMUESTRAS: Para desechar las muestras de los alimentos de 13 contra mussira
trascurmidas 1as 72 horas, primere se debe vaciar complatamente el contenids 9 105 alimentos de 1as bolsas an
el recipiente de gisposicion de residuos organicos (CANECA VERDE) y posteriormente desechar las bolsas Iiphoc
ya sin el contenido de Alimentos v impias en la CANECA de color BLANCO.

ELABORADO POR: FECHA:

JHOM JAIRD MANCERA RODRIGUEZ P——
INGENIERC DE ALIMENTOS - CORDINADOR
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PROGRAMA DE TRAZABILIDAD,

COMMGO | PSB 001

MUESTREO Y VERIFICACION DE
PRODUCTOS

VERSION

1. OBJETIVO

Establecer un programa por medio del cual se garantice la informacion desde la recepcidn de la
materia prima hasta la distibucidn de los producios a las Sedes Educativas; con el fin de oblener
datos para identificar y localizar cualquier producio dentro de ta cadena de suministro para reclasificar
ylo retirar el producio en caso de que suran problemas de seguridad alimentaria.

2. ALCANCE

Este programa aplica para fodas las etapas del proceso de recibo, almacenamiento, ensamble, cargue
y distribucién de los alimentos a las Sedes Educativas del Programa de Alimentacién Escolar del
Municipio de Bucaramanga.

3. DEFINICIONES:

Alimento. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que es ingerido aporta al organismo
humano [os nutrigntes y la energia necesaria para el desamolio de los procesos biologicos. Se
entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con que

s& sazonan algunos comesfibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias. Resolucidn
2674 de 2013,

Lote. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracleristicas similares fabricadas o
producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o clave
de produccion. Resolucidn 2674 de 2013,

Materia prima (MP). Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversién en alimentos para
consumo humano. A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir fransformaciones

tecnoddgicas, estas deben ser consideradas como alimento para consumao humano. Resoluciin 2674
de 2013.

Trazabilidad. Son aguellos procedimientos preestablecidos y autosuficientes que permiten conocer el
historico, la ubicacidn y fa trayectoria de un producto o lote de productos a o largo de la cadena de
suministros en un momento dado, a través de herramientas determinadas.

4. PROCEDIMIENTO DE TRAZABILIDAD
Actividades con el fin de implementar y ejecutar este programa:

Recepcidn de materias Primas, se registra el ingreso de Todas las ocasiones

cada uno de los productos en el formato de control de Jefe de Bodega y/o

personal de bodega

en las que ingrese
recibo de materias producto nuevo.

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS 02101/2025

CORDINADOR
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VERSION 1

ACTIVIDAD

FRECUENCIA

Diligenciamiento del formato de trazabilidad de producto
donde se determina 5 el alimento cumple para ingreso v
continda el proceso para almacenamiento, o, por el
contrario, se requiere devolucidn o rechazo dadas las
circunstancias evaluadas en el proceso de recepcidn. 5 se
requiere realizar devolucidn o rechazo del producto se
procede al diligenciamiento de los formatos establecidos.
Los criterios para determinar el rechazo o devolucion de la
materia prima se anexan en el programa como anexos.

5e dejan las muestras correspondientes por gramaje del
mend semanal de la modalidad de Rl del producto
panificado, ldcteo, dulce v fruta para realizar seguimiento
durante 8 dias registrando las novedades en el formato de
trazabilidad; wna wvez transcurridos los B dias los 4
productos por muestras se desechard.

Jefe de Bodega v
personal de bodega

Todas las ocasiones
en las que ingrese
produecto nuewvo,

—

ACTVIDAD RESPONSABLE FRECUENCIA
El producto ALTD RIESGO registrado, se almacena una
muestra por lote de los productos ingresados para Jefe de Bodega —
garantizar la trazabilidad. Estas muestras se conservan personal de bodega
durante ocho dias y, al finalizar este periodo, se retiran Nutricicni y
para permitir el ingreso de nuevas muestras. Esto asegura oisablil e semanal
que las muestras almacenadas sean representativas y Ingeniero de
actualizadas, fadlitando la evaluacidn, werificacion v Alimentos
registro semanal.
5. TRAZABILIDAD DEL PRODUCTO
FORMATO DE
ETAPA ACTIVIDAD RESPONSABLE
Recepcidn de materia prima e insumaos: Cantrol de recibo de
1. Verificar la llegada del proveedor al materias primas
establecimiento.
Al 2. Inspeccionar el estado del wehiculp Trazabilidad de Jefe de Bodega
RECEP DE informacidn correspondiente a la revision del nroduess = personal de
MATERIA vehiculo. : bodega -
PRIMA Y 3. Verificar la temperatura de ingreso del Nutricionista
ALMACENAMI alimento, caracteristicas sensoriales, rotulado, Rechazo y v/o Ingeniero de
ENTO empaque y condiciones del producto (tomar devolucién de T
decisidn) = Aceptacidn & rechazo de— Criterios producto
de aceptacidén y rechazo de producto.
4. Registrar la informacidn del producto.
ELABORADD POR: FECHA:
e e Eoge
CORDIMADOR e NaNmab
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6. TOMA DE MUESTRAS Y CRITERIOS DE ACEPTACION O RECHAZO PARA EVALUAR
REQUISITOS GENERALES DE ATRIBUTOS Y EMPAQUE

Para la verificacion del cumplimiento de atributos, empague y rotulado de los alimentos que se reciben
en la bodega, para el despacho de mercado para RPS y los alimentos para RI,. La toma de la muestra
s¢ realizara por un responsable de calidad del operador,

Los tems a revisar para aceplacidn de afributos y empaque son:

Lote y fecha de vencimiento legibles.
Tabla y/o Informacion Mulricional (si se requiere)
Nolficaciin Sanitaria yio permiso sanitario vigente con informacidn actualizada

7. CUMPLIMIENTOS TECNICOS DE LAS MATERIAS PRIMAS

Todas las materias primas que hacen parie del mend de RPS y Rl deben cumplir con normatividad
legal vigente que aplique al producto, y los alimentos de alte riesgo (lacteos, camicos, huevos, queso)
deben soportar con los analisis microbiologicos y fisicoquimicos por fote de produccion al momento de
ingresar a Bodega.

ANEXO 1 Formalo de trazabilidad de producto RPS
ANEXO 2 Formaio de trazabilidad de producio Rl
ANEXO 3 Formalo trazabilidad Contramuestras Bodega

ELABORADO POR: FECHA:
JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ
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INTRODUCCION

El presente procedimiento fiene como finalidad establecer el canal secuencial que la empresa establece para
la adquisicidn, compra de un bien o servicio, destinado para ser utilizado de manera intema o para alencin de
un programa adjudicado.

OBJETIVO

Verificar y controlar las condiciones de los insumos y materias primas que llegan a la planta de produccion y
garaniizar su conformidad en e proceso productive,

1. DEFINICIONES

= Proveedor: organizacion o persona extema que suministra los producios yio servicios requeridos para el
desarrollo de las actividades en la organizacion, (fuente 1ISO 9000-2000 sistemas de gestidn de calidad-
fundamentos y vocabularia).

s Accion correctiva: accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada u ofra
situacidn indeseable (fuente IS0 9000:2000 sistemnas de gesfion de calidad-fundamentos y vocabularic)

s Productos: comespande a clasificacion genérica para compras generales de bienes y producios tangibles
(ingumos, suministros, hemamientas, productos terminados, ete.)

= Mejora de la calidad: parts del Sistema de Gestion de Calidad, orentada a sumentar la capacidad de
cumplir con log requisitos de la calidad.

* www.supemotariado.gov.cal.. Jprocedimiento_tratamiento_no_conformidad

» Calidad: Grado en que se cumplen los requisitos ded chiente o del sistema.

» Producto No Conforme: Es todo aquel que no cumple con algln requisito determinado por el sistema o
la norma legal, como, por ejemplo, un materal no identificado cuando se requiere que o esté, ele. (IS0
900 calidad comieontrol-de- producto-no-confioeme). Es aquel que lenga un grado de contaminacién, cuyo
consumo ponga en fesgo la seguridad & integridad del consumidor. Un praducto no conforme fiene como
desting |a baja del products o la concasion con &f proveador,

s Products Conforme: Es todo aquel que cumple con los requisitos determinadas por el sistema o fa norma
legal,

» Producto No deseado: Es todo aquel que nd cumple con algin requisito determinade por el sistema,
coma, por ejemplo, que sufrid a}gﬂn dafio mecanico su empaque o embalaje o ritulo, que pueda ser
reembolsado, gue tenga algin tipo de contaminacion parcial, que con el prealimentado pueda ser
eliminado, Es aguel cuyo destino puede ser el reproceso, preliminar o concesidn con &l chante. Un
producto no deseado es aquel cuyo consumo no pone en fesgo a integridad del consumidor.

2. ALCAMCE

Este programa aplica para todas las dreas de [a operacidn de La Union Temporal Mutripae 25
3. RESPONSABLES

Son ragponsables el coordinador de calidad, jefe de almacén y supenisores, de verificar que el procedimiento
s realice comectamente dentro de ko establecido y reponar la aceptacion y rechazo del insumo o malera prima.

4. IMPLEMENTACION DEL PROGRAMA

Para la implementacion del programa es necesario cumplir con unos premequisitos que incluyen los siguientes
aspectos:

s Calidad de la materia prima: La Unidn Temporal debe definir las caracterisficas de las materias
primas y colaborar en la biisqueda de los proveedores que cumplan con as exigencias, por tanio,
sé debe visitar al proveedor y verificar las condiciones de fabricacion, con su respectivo registro en
el formato registro de proveedores y evaluacion a proveadaras - visita,

= Capacidad de proveer [a materia pama en las cantidades requeridas.

ELABORADO POR: FECHA:
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1. Procedimiento

Se debe realizar el pedido de materia prima al provesdor teniendo en cuenta las necesidades de los diferentes
proyectos. Al momenio de ka recepcion de [a matera prima se realizara una inspeccion ripida para & caso de
frutas, verduras y tubérculos y plitancs. Para el caso de proteinas es mas especifica la inspeccidn, para
abservar |a calidad del producto se debe recibir los alimentos refrigerados yo congetados (origen animal came
de res yio cardo, pollo y quesa), a lemperatura ambiente para el caso de frutas, verduras, tubdreulos y platanos
(a excapcion de la mora), postres (dulces y galletas). Se debe pesar y registrar en el formato de requisicion ¥
recepcion de materia prima: producto, lote, proveedor, cantidad temperatura, si cumple o no cumple. Al
momento de hacer la recepcion se procedera a descargar los alimentos yio productos de los carmos
transportadores (a los cuales se les debe inspeccionar impieza y desinfeccidn). Luego del descargue se inicia
el proceso de trasvasar a canastillas de las materias primas, donde se sigue verificando la calidad y
seleccionando los productos (conforme, no conforme, no deseado). Se procede a ingresar a los diferentes
espacios de almacenamiento (seco, congelacion, refrigeracion v conservacion), donde dia & dia se realiza
seleccidn de [a materia prima. Se realiza la salida de aimacén, donde los alimentos que permanecan en el res
de almacenamiento deben ser ingresados para su respectiva seleccitn y alistamiento aplicando el programa
de Bmpieza y desinfeccion, bajo la supenvision de los profesionales de tume. Luego se procede al despacha de
los alirmertos.

2. Seleccion del proveedor

La seleccion de proveedores es la etapa previa al inicio ded proceso de compra, mediante la cual se logra la
validacién o aprobacidn de algunos provesdores, qua tienen |as competencias para satisfacer adecusdamente
las necesidades de ka ejecucion del programa.

Per lo tanto, el proveedor que desee trabajar con la empresa debe ingresar al registro de provesdores y
proporcionar |a informacion indicada:
W Idenfificacion del provesdor
o Direccidn y teléfong.
«  Cerificado camara y comercio
+  Rulo Nit aclualizado
¥ Tipo de suministro (frutas, verduras, camicos, productos lacteos, abamotes, entre otros). Los nuevos
provesdores se deben incluir inmediatamente en & listado aln cuando estén a prueba.
v Medio de Transporte.
+  Analisis microbioldgico segin apligue
+  Todos los agenies que prestan un sefvicko a la empresa se consideran proveedores, aunque sean de
senvicios (lransporte, empresa que imparte formacion, laboratorio que realiza los andlisis microbioldgicos,
fumnigacion etc.)
Cedula represantante legal
«  Cerificado de manipulacion de los conduciores.

Una vez scepiado se le realizard la visita diligenciando el formato de evaluacidn a proveedores - visita,
verificando que los procesos que intervengan en la elaboracion del producio cumplan con todes los lineamientos
de calidad segon la resolucidn 2674 de 2013; sera responsable el coordinador de la calidad de dar el aval de
cumplimiento o no ded proveedor.

3. Recepcion de materia prima

Se debe comprar sblo a proveedores que ofrecen alimentos de calidad v que aplican Buenas Practicas de
Maniputacion. Asi mismo, s debe llevar un registro de los proveedores seleccionados, a fin que sea posiie
efectuar cualquier investigaciin o trazabilidad sobre |a procedencia de las materias primas. Si la compra es
directa deben seleccionarse los lugares de compra e igualmente proceder al registro respectiva.

ELABORADO POR: FECHA:
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Ze debe programar las entregas durante el dia, para tener iempo de revisaras v almacenarlas rapidaments en
€l lugar apropiado, sin embargo, se debe exigir que la recepcion de los alimentos de alto riesgo (yogurt, queso,
pollo y came), sean transportadas manteniendo la cadena de frio.

En la recepcibn de materias primas se debe registrar y comprobar los siguientes datos, en el formato requisician
y recepcion de matera prima: 4. FCR 02- FORMATO CONTROL RECEPCION MATERIA PRIMA O
PRODUCTO (Ver en Programa de control y calidad)

o Identificacion de la procedencia, descripcidn, pesiodo de almacenamiento y condiciones de manejo ¥
consanvacion basados en los parametros de aceptacion o rechazo de las materias pimas,

o Condiciones del fransporte (temperatura, condiciones higiénicas del vehiculo)

o Condiciones del producto (vedficar temperatura de los alimentos refrigerados para asegurarse que los
productos de alto riesgo como son (came, polio y queso) estén entre 0° C y 6 C y bos productos
congelados estén enfre -16° C o menos, registro sanitario vigente y cumplir con kas normas de etiquetado
y rotulado de acuerdo a [ resolucion 2452 de 2022 y fechas de vencimiento).

Mo se debe aceptar paquetes dafiados, que goteen, cajas rotas, latas abolladas ni reparadas ya que ks
contenidos podrian estar contaminados.

Se debe de eftiquetar toda la matera prma recepcionada con la fecha de enfrega y venciméento, asimismo se
debe tomar en cuenta |as recomendaciones de uso. 5, FCI 03- FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR
MATERLA PRIMA Y PRODUCTO (ver en Programa de control y calidad)

4, Seleccion de la materia prima

La seleccion de la materia prima se realiza luego del proceso de recibo, durante el encastillado, durante al
almacenamiento, actividades de pre alistamiento, limpieza y desinfeccion y durante proceso productivo y
distributive.

En caso de que se encuentre con un producto que cuyo CONSUMS ponga en resgo ka integridad del consumidor,
o no cumpla con las condiciones de rotulado y etiquetado, este sera denotado como producto no conforme y su
desting sera |a baja o concesidn con el proveader,

En caso de que se presente un alimento considerado no deseado es decir cuyo consumo no ponga en riesgo
la integridad del consumidor, aqued que luego de realizarle un proceso preliminar se elimine la contaminacidn
bickbgica, fisica o dafio mecanico, se ke pueda realizar un reproceso que elimine |a caracteristica no deseada o
se pueda realzar concesion con el consumidor final, 7. FCP 07 FOTMATO DE CONTROL DE PRODUCTO NO
CONFORME (Ver en el Programa de control y calidad)

5. Almacenamiento de la materia prima

La matenia prima sera aimacenada segin tipo de alimento (perecedero o no perecedera):

Yogurt y Cueso en refrigeraciin de 0+-2 a 4+/-2 grados centigrados. Las frutas y verduras que se almacenan
en las sedes educativas se almacenan en refrigeracion, en el caso del cllantro se eliminardn sus raices antes
de ser almacenada). Los tubsrculos (papa, yuca y platano) serdn almacenados a temperatura ambiente. Las
proteinas como cames de cerdo yfo cerdo y pollo seran almacenados en congelacion (- 18°C), las pulpas de

frutas serdn almacenadas en congelaciin (<18 °C). y Los abarrotes v productns secos se almacenaran en
temperatura ambiente.

PARAMETROS DE ACEPTACION Y RECHAZO

Se debe establecer unos parmetros de aceptacion y rechazo en el momento de la inspeccion del products,
donde se tendra en cuenta:
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Color: Intenso ¥ Congelada Descongelada
homogéneo, semejanta al
de |a fruta de la cual se ha
xtraido &l producto
1. CONDICIONES GENERALES QUE DEBEN CUMPLIR LAS MATERIAS PRIMAS:
ALIMENTOS DE RPS
1. CARNES DE CERDQ YIO RES:
Sa parmitira el suministro de came de cerdo yo res, procurando cortes magros. Estas cames daban taner datos
de fecha de sacrificio yio lote. Debe ser recibida en canastas con bolsa-tinas y o cajas (debidamente marcadas
y rotuladas), evitando también la contaminacion cruzada, durante el fransporte, en lo posible el camo
transportador debe poseer estibas y el registro de limpleza y desinfaccidn del mismo. Se recibira de acuerdo a
los criterios de aceptacion y rechazo.
Temperatura de almacenamiento ¥ Consenvacion;
Temperatura de congelacian -18°C durante & transporte 52 debe mantener la cadena de frie - congelacian, Se
debe asegurar que el manejo de la came en almacenamiento se realice con buenas practicas de manipulacion
para preservar |a calidad del producto, especialments, manteniendo la cadena de frio o monitoreande la
temperatura de almacenamients en congelacian,
2. POLLO - PECHUGA
Debe presentar un olor caracteristico que no evidencie |a presencia de productos quimicos, medicamentos,
detergentes, rancidez o dascomposicion, debe tener color uniforme libre de manchas y de consistencia firme al
tacto. Mo se pemmite el uso de aditivos. Podra tener como empaque secundanio caias de cardn o costales
debidamente marcados y rofulados (fecha de fabricacidn o lofe y fecha de vencimiento). Deben cumplir con los
criterios de aceptacion,
Temparatura de almacenamiento y consenvacion:
Temperatura de congelacion -18 *C medidos en el interior de la masa muscular, Se debe asegurar buen maneio
del producto beneficiado que el almacenamiento se realice con buenas practicas de manipulacion para
presesvar la calidad del producto, especiaimente, manteniendo |a cadena de frio con monitoreo de temperatura
da congelacion,
3 PULPA DE FRUTAS
ELABORADO POR: FECHA:
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Color: Intenso v homogéneo, semejante al de la fruta de |a cual se ha extraido el producto, presentande un
ligero cambio de color. Aroma: Caracteristico & intenso de fruta madura y sana. Libre de olores extrafios. Sabor:
Caracleristico e infenso de frula madura v sana.

Temperatura de almacenamiento y consenvacion:

Temperatura de congetacion -18°C durante el transporte se debe mantener la cadena de frio - congelacion
3. HUEVOS

La cascara debe ser fusrte y homogénea. Deben estar ibres de contaminacion, El hueve debe comesponder al
tipo AA, es decir con una masa en gramos de 55.0 a 62.9, Cascardn: entero, impio, ligeramente anomal en su
forma y con pequedias areas manchadas, Debe cumplir con los crterios de aceptacian.

Temperatura de aimacenamienio y consenacion:

Temperatura de conservacion de 10 a 24 grados centigrados. Se debe asegurar &l buen manejo del products
beneficiado y que el almacenamiento s& realice con buenas practicas de manipulacion para presaniar 12 calidad
del producto,

4, FRUTAS Y VERDURAS

Deben ser frescas, no marchitas, no presantar indicios de deshidratacion, de consistencia firme y de buenas
caracteristicas organoléplicas. Las frutas y verduras en general deben estar libres de infestaciones de insectos
o plagas. D color caracterisfico uniforme, segin el tipo de fruta y verdura, Deben tener un grado de madurez
que permita la manipulacion. Deben estar exentos de cualquier olor y / o sabor extrafio proveniente de otros
productos, empaques o recipientes y /o agroquimicos con los cuales hayan estado en contacto. En lo posible
sin dafios mecanicos, enteras, sanas, sin exceso de raices, no fraccionadas o rolas.

Las cabezas de frutas y verduras deben presentar caracteristicas varietales semejantes, estar compactas, sin
sefiales de pudricion o podredumbre interior yio exieriomments,

Temperatura de almacenamiento y consenvacion:
Temperatura de conservacien o refrigeracion. Se debe asegurar un buen manejo del producto beneficiade y
que el almacenamiento se realice con buenas practicas de manipulaciin para preservar la calidad del producto.

5. TUBERCULOS Y PLATANOS

Debe tener caractensticas exiemas & inlemas iguales, bien formada, segin el grado de madurez para soportar
la manipulacian, no contaminada con productos quimicos, en o posible ibre de dafios causados por patdgenos
o plagas, sin sefias de pudriciones v libre de humedad excasiva al producto.

Temperatura de almacenamiento y conservacian:
Temperatura de conservacion o refrigeraciin. e dabe asegurar e buen manejo del producto beneficiado y que
&l almacenamiento s& realice con buenas practicas de manipulaciin para pressrvar ba calidad del products.

6. ABARROTES

61 ARROZ:
El amroz es un producto de color blanco o claro, olor y sabor caracleristicos. EL amoz debe estar exento de
sabores y olores anormales de insectos, acarcs vivos y de materas extrafias, tales como insectos, arena y
ofras impurezas que puedan representar un peligro para la saled humana, el empaque debe estar
completamenie sellado sin filtraciones.

6.2 HARINA DE TRIGO LEUDANTE:

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR Relifann




=

COMMGDO PP
PROGRAMA DE PROVEEDORES —
UNION TEMPORAL NUTRIPAE 25 7

La harina de irigo no podra contener contaminantes de tpo fisico, quimico o biolbgico que afecten la salud.
Debe estar exenta de excrementos animales, sabores, olores extrafios v de insectos vivos.

6.3 AVENA EN HOJUELAS:
La avena en hojuelas es un producto somatido a limpieza, pre cocido, laminado, obtenido de los grancs de
avena sin céscara, sana y limpia, libre de signos de infestacion yio contaminacion de roedores. La avena en
hojuelas para consuma debe estar libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios o amangas, o
cuakquier ofro olor o sabor objetable. Las hojuelas deben presentar un color crema, ligeramente caoba,
caracteristico y un sabor y aromas agradables de avena tostada.

6.4 AZUCAR:
El azlcar refinado debe ser de color blanto o claro, olor ¥ sabor caracteristicos. La azlicar refinada no debe

contener materias extrafias, tales como insecios, arena y ofras impurezas que indiquen una manipulacion
defectuosa.

6.5 LEGUMINOSAS:
Las leguminasas estaran libres de infestaciones de plagas.

6.6 PASTAS:
Las pastas deben estar debidamente empacadas, sin indicios de presencia de plagas ni humedad.

6.7 LECHE LiQUIDA:
Coresponde a leche entera liquida pasteurizada UHT debe estar debidaments empacada, sin fitraciones, sin
indicios de presencia de plagas, humedad. Libre de clores y sabores extrafos.

6.8 LECHE EN POLVO:

Comesponde a leche en polvo entera debe estar debidamente empacada, sin filtraciones, sin indicios de
prasancia de plagas, humedad, Libre de olores y sabores extrafios.

6.9 PANELA 'Y SAL:

La panela debe astar debidamente empacada, sin indicios de presencia de plagas ni humedad. Libre de olores
y sabores exirafios.

6.10 ACEITE VEGETAL:
Corresponde a aceite comestible, es decir aguel aceile aplo para consumo humano, que ha sido sometido a
procesos quimicos o fisico-quimicos con el fin de eliminar los excesos de acidos grasos libres, resinas,
mucilages y fabones ya desodorizacion por procesos quimicos o fisicos con el fin de efiminar sabares y olores
desagradables. Puede cormesponder a aceite puro. El aceite debe estar empacado en envase de materal inerte
al products que asegure una buena conservacion. No se permite &l uso de mezcla de aceiies.

Tamperatura de almacenaméento y Conservacion de abamoles:

A temperatura ambsente en lugar fresco y seco. Debe fener buena ventiacitn, estar protegido del sol, la
humedad y cumpdir con lo establecido para producios de esta naturaleza en la resolucidn 2674 de 2013,
Protegido del ingreso de plagas y roedores.

Los empagues de los productos deben protegero de ka contaminacion y deterioro. El rétulo del empaque de los

abarrotes debera cumplir con las condiciones establecidas seqin sea empaque onginal de comercializaciin o
re empaaque.

6.11 HARINA DE AVENA:

La harina de avena no podra contener contaminantes de tipo fisico, quimico o biokgico que afecien la satud,
Debe estar exenta de excrementos animales, sabores, olores exfrafios y de insecios vivos.

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRD MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR 02/01/2025
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7. LACTEOS:
7.1 QUESD:

Comespande a que el queso debe estar debidamente empacado, sin filtracicnes, sin indicios de presencia de
plagas. Libre de olores y sabores exirafos,

T.ELECHE:

Los lacteos UHT deben estar debidamente empacados, sin filtraciones, sin indicios de presencia de plagas.
Libra de olores y sabores extrafios.

PRODUCTOS DE RI:

1. LACTEOS:
Los lActeos deben estar debidamente empacados, sin filraciones, sin indicios de presencia de plagas, Libre
de olores y sabores extrafos.

2. DULCES:
Los dulces deben estar debidaments empacados, sin indicios de presencia de plagas ni humedad. Libre de
olores y saboras extrafios.

3. DERIVADOS CEREALES:

Los derivados cereales o productes panificados no podran confener contarminantes de tipo fisico, quimico o
biclogico que afecten la salud. Debe estar exents de excrementos animales, sabores, olores extrafios y de
insectos vivos. El empaque debe estar completamente seliado.

4, FRUTAS

Deben ser frascas, no marchitas, no presentar indicios de deshidratacidn, de consistencia firme v de buenas
caracteristicas organolépticas. Las frutas en general deben estar libres de infestaciones de insectos o plagas.
De color caracteristico uniforme, segln el fipo de fruta. Deben tener un grado de madurez que pemita la
manipulacion. Deben estar exentos de cualquier olor y / o sabor extrafio proveniente de otros productos,
efmpagues o recipientes y o agroquimicos con los cuales hayan estado en contacto. En lo posible sin dafios
mecanicos, enteras, sanas, sin exceso de raices, no fraccionadas o rotas.

Las cabezas de frutas y verduras deben presentar caracteristicas vanetales semejantes, estar compactas, sin
sefiales de pudricidn o podredumbre: interior y/o exteriorments.

Temperatura de amacenamiento y conservacion:

Temperatura de conservacién o refrigeracion. Se debe asegurar un buen manejo del producto beneficiado y
que el almacenamients 22 realice con buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
products,

2. DIAGRAMA DE FLUJO SELECCION Y EVALUACION PROVEEDORES

ELABORADO POR: FECHA:

JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ 02/01/2025
INGENIEROQ DE ALIMENTOS - CORDINADOR
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3.EVALUACION DEL PROVEEDOR

Para realizar la evaluacion de proveedores s& realiza segin & farmato FVP- 001. Formato de Evaluacién y
Visitas a Proveedores, donde s tienen en cuenta siquienies criterios:

L

10.

CALIDAD: Con este criterio se mide el nivel de cumplimiento por parte del proveedor con las
especificaciones definidas por el servicio de afimentacion, s decir, hasta qué punto ha suministrado
exactamente lo que se le ha solictado. Para evaluar la calidad, se fienen en cuenta los resultados de
ks controles de recepcidn y las posibles incidencias que el producto suministrado haya podido
generar en el proceso de produccion, También se evalla las mejoras al producto o acciones
comectivas tomadas frante a inconformidades.

TIEMPO DE RESPUESTA: Mide el grado de cumplimiento por parte del proveedor de los plazos de
enfrega fijados.

FLEXIBILIDAD DEL PROVEEDOR: Este criterio refieja el grado de adaptacion del proveedor a las
necesidades del servicio de alimentacion carcelanio, Por ejemplo, l2 capacidad de reaccidn ante un
pedido urgente que no estaba previsto.

SERIEDAD: Aqui se valora fa refacion coondinador con el proveedor; |2 calidad de sus ofertas, la
fiabilidad de sus faciuras, el cumplimients de plazos en |a facturacion.

COMPETITIVIDAD (NIVEL DE PRECIOS):

Tiene en cuenta la relacion entre el precio de los productos suministrados por el proveedar y su calidad,
asi como la comparacidn entre el precio del proveedor v los del resto de proveedores. No sa trata de
valorar mejor & proveedor més barato, sino a aquel que tenga una mejor redacidn calidad- precio dentro
del mercado.

FRECUENCIA

El programa de provesdores se debe aplicar diariamente, especialmente cuando se requiera o
recepcion alimentos o materias primas.

CRONOLOGIA DE COMPRA DE ALIMENTOS, ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION
Mota: Fara la modalidad R.I se recibira en Bodega y disfribuira en sedes educativas de forma diara.

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

Al momento de que un proveedor no cumpla con la calidad de la materia prima o producios que proves,
so realizard la respectiva solicitud de mejoramiento y dependiendo si se trata de un producto conforme
o un producto no deseado se procederd a decadir su desting con aprobacion de la administracitn da
senicio de aimentos. En todo caso se debe capacitar y reforzar los conocimientes de tedo el equipo
de trabajo con respecto a los criferos de aceplacidn y rechazo. Como se realizardn evaluacidn
mensual a los proveedores, esto permitira determinar el nivel  de mejoramiento con
respectoa las quejas no conformidades. En caso de que no se dé respuesta o se
establezcan acciones de mejora por parte del proveedor se procederd a buscar, seleccionar, evaluar
y determinar un nuevo proveedor de determinado producto.

HORARIOS DE LIBERACION
Los dias de liberacion de productos alimenticios se realizara de manera semanal los migrcoles v
viemes a partir de las 8:00 am an la bodega de la Unitn Temporal Nutripae 25

METODO DE ROTACION

Al momento de realizar el control y verificacidn de materia prima se tendrd en cuenta la rotacion de
productos de acuerdo al sisterma PEPS: primeras entradas, primeras salidas a fin de garantizar el
aprovechamiento de los productos y [a adecuada rofacidn de ks mismos.

ELAEORADO POR: FECHA:

JHON JAIRO MANCERA RODRIGUEZ

INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR QepAizas
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PROGRAMA DE PROVEEDORES o7
VERSION 1
UNION TEMPORAL NUTRIPAE 25 e

11. PROVEEDORES EVALUADOS

Les proveedores evaluados por parte de la Unidn Temporal Mutripae 25 serén los que enfregan
afimentos de alto resgo tales como: Lacteos, Queso, Cames de Cerdo yio Res, Pollo, Huevos.

12. COMUNICACION A ENTIDAD PARA APROBACION DE NUEVOS PROVEEDORES

La Unién Temporal Nutrpae 25 enviara cormeo electronico a entidad termitorial con presentacian de
nuewo proveedor de alimentos con respectiva documentacion para aprobacion la cual contempla:

Fichas Técnicas da Alimantos.

Acta de Visita de Inspeccion Sanitana (si se requiere)
Resalucibn INVIMA

Analisis Mutricional [si 58 requiers)

Se realizard envid a instalaciones de enfidad teritorial de muestra fisica de alimento para aprobacion

|51 58 requieng)

ANEXDS:
AMEXD 1 FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS
ANEXO 2 FVP- 001, Formato de Evaluacion y Visitas a Proveedores
ANEXD 3 Listado de productos rackin industrializada
ANEXD 3 Listado de productos racidn preparado en sifio

FORMATOS Y REGISTROS DE CONTROL (Formatos que se encuentran en programa de

control y calidad)

4. FCR 02- FORMATO CONTROL RECEPCION MATERIA PRIMA O PRODUCTO

5. FCI 03- FORMATO DE CONTROL PARA IDENTIFICAR MATERIA PRIMA Y PRODUCTOD

7. FCP 07 FOTMATO DE CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME

ELABORADO POR: FECHA:
JHOM JAIRO MANCERA RODRIGUEZ
INGENIERO DE ALIMENTOS - CORDINADOR 02/01/2026
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RELACION DE PRODUCTOS RACION INDUSTRIALIZADA

COMPONETE

PRODUCTD

PROVEEDOR

FABRICANTE

RESQLUCION -
NOTIFICACIOM -
PERMISO SANITARID

VIGENCIA

LACTED

LARGA VIDA CON LECHE ENTERA EN LAS
ARIEDADES: MATURAL, CANELA, VAINILLA,
AREQUIPE

E'HEHA AT - [WIHT} ULTRA ALTA TEMPERATURA

QUICK AND TASTY [RAPIDOS ¥ SABROSOS) DE
COLOMBIAS A

QUICK AND TASTY [RAPIDODS ¥ SABROS0S) DE
[COLOMBIA 5 A

REA-F2ET0-2022

201272027

LACTED

AVEMA LAT = (LIHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA
LARGA VIDA CON LECHE ENTERA EN LAS
VARIEDADES: MATURAL, CANELA, VAIMILLA,
AREGUIPE

FRESEALECHE 5.A.5,

FRESKALECHE 5.A.5.

RSA-0010128-200

AN IN0RE

LACTED

AVERA LIAT - [UIHT] ULTRA ALTA TEMPERATURA
LARGA VIDW COM LECHE EMTERA EM LAS
VARIEDADES: NATURAL, CAMELA, VAINILLA,
ARECHIPE

[ALIMENTOS PIPPO 5.0.5

ALIMENTOS PIPPO 5.A.5

A%A-D009096-2019

16072024

LACTED

LECHE LIQUIDA ENTERA SABORIZADA (UAT/UHT)
LILTRA ALTA TEMPERATURA LARGA VIDA EN LAS
VARIEDADES: CHOCOLATE Y AREQUIPELECHE
LIAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA LARGA VIDA
ENTERA

CQUICK AND TASTY (RAFIDOS Y SABRDS05) DE
COLOMBIAS A

[JUICK AND TASTY (RAPIDOS ¥ SABROS0S) DE
COLOMBIAS A

R3A-0021427-2022

2370852027

LACTED

LECHE LIQUIDA ENTERA SABORIZADA [UAT/UMT)
LILTRA ALTA TEMPERATURA LARGA VIDA EN LAS
VARIEDADES: VAINILLA, CHOCOLATE Y
AREQUIPELECHE LIAT {UHT) ULTRA ALTA
TEMPERATUIRA LARGA VIDA ENTERA

ALIMEMTOS PIPPO 5.A.5

ALIMENTOS PIPPO S.ALS

F3A-0032006- 2004

SEAOF2029

LACTED

LECHE LiCJUIDA ENTERA SABORIZADA (UAT/UMT)
LILTRA ALTA TEMPERATURA LARGA VIDA EN LAS
VARIEDADES: VAINILLA, CHOCOLATE LECHE UAT
{UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA LARGA VIDA
ENTERA

PASTEURIZADORA LA MENR

PASTEURIZADORA LA MEIDR

R5A-0022230-2022

41152027

LACTED

LEGHE UAT [UIHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA
LARGA VIDA ENTERA

FRESKALECHE 5.A.5.

FRESKALECHE 5.A.5,

RSIAEQ2MSATSE

FIOFA035

LACTED

LECHE UAT [LIHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA
LARGA WVIDA EMTERA

ALIMENTOS PIPPO S.AS

ALIMEMTOS PIPPO 505

ASA-D022866-2022

2V LRR0ET




RELACION DE PRODUCTOS RACION INDUSTRIALIZADA

RESOLUCION -
COMPONETE PRODUCTO PROVEEDOR FABRICANTE NOTIFICAGION - VIGENCIA
PERMISO SANITARIO
LECHE UAT {UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA
LACTED PASTEURIZADORA LA MEIOR |PasTE MEIOR RSA-DDDBE17-2019 28/05/2029
ARCANIOAEHTERA LIRIZADORA LA MEJO
T CONSABOR A, MELD
LACTED Lﬂguﬁ SABORA CUTO, HORAY ALIMENTOS PIPPO S.AS [ALIMEMTOS PIPPO S.A.5 RSA-DO08533-2019 15/05/2029
M TON, MORA 'Y

LACTED mmf” SABORA, MELOCOTO FRESKALECHE 5.A.5. FRESKALECHE 5.A.5. RSAJOZIETOM AN07/2025

LACTED  [YOGURT CONSABOR A, MELOCOTON, MORA  |PASTEURIZADORA LA MEIOR PASTEURIZADORA LA MEJOR RSA-0022194-2022 A 1/2027
DEE’::;TDE PAN COCO Immem:muzmumssmmmuin LA MOLIENDA DEL PAN NSA-Q00B855-2020 21/07/2030
DERIVADO DE I

ety PAN COCOD |COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES MSA-0011112-2021 1/08/2031
DERIVADO DE

st TORTA SABOR A NARANIA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [LA MOLIENDA DEL PAN NSA-0011406-2021 2710/2031
DERIVADO DE

CcEREAL | TORTA SABOR A NARAMNMA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [IMDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA MSA-005238-2018 S/DB/2028
DERIVADO DE

Pz TORTA SABOR A MARAMIA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARNIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011115-2021 1/05/2031
DERIVADO DE TRIAS ALIMENTICIAS LA HUERT M ] S/08/2028

Heniar PONGQUE CHOCOBANANO COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER INDUSTRIAS A A SA-D05239-201
DERIVADO DE

SEREAL GALLETA CUCA COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER LA MOLIENDA DEL PAMN NSA-DD11351-2021 14/10/2031
DERIVADO DE

CEREAL GALLETA CUCA COMERCIALIZADCORA 55 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-D011058-2021 31/08/2031
DERIVADO DE

cERERL GALLETA COMBINADA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA MOLIENDA DEL PAM NSA-0011351-2021 14/10/2031
DERIVADO DE ;2

cemEAL | PPLLETA COMBINADA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARNIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-D011098-2021 31/08/2031
DERIVADO BE ALIZADORA S5 SANTAMDER L& MOLIENDA DEL PAM NSA-QDOBESS-2020 21/07/2030

e PAN QUESD COMERGCIAL
DEE::;'&DE PAN QUESD COMERCIALIZADORA SS SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIDS GLOBALES NSA-0011112-2021 1/08/2031
DERVADDDE | LA CON COCO Y PASA PAMIFICADORA SANTA CATALINA NSA-0015157-2023 71122033

CEREAL

ICﬂHEHCIALIEADGFM 55 SANTANDER
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RELACION DE PRODUCTOS RACION INDUSTRIALIZADA

&

RESOLUCION -
COMPONETE PRODUCTD PROVEEDOR FABRICANTE NOTIFICACION - VIGENCIA
PERMISO SANITARIO

DERMVADO DE

bosinng [BROWNIE |COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER LA MOLIENDA DEL PAN NSA-0011406-2021 2711042031
DERIVADO DE

CEREAL | PROWMIE [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |cOMPARIA DE MEGOCIOS GLOBALES MEA-0011115-2031 L0091
DERIVADO DE

cEpeaL  |EROWNIE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA NSA-005239-2018 S/08/202B
DERIVADO DE 2

oty POMNQUE COMBINADO COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER COMPANIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011115-2021 108031
DERIVADO DE |I

ceneaL  |GALLETAARCOIRIS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA MOLIENDA DEL PAN NSA-0011351-2021 14/10/2031
DERIVADO DE I

GEREAL GALLETA ARCOIRIS |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011098-2021 31/08/2031
DERIVADO DE

ey GALLETA ARCOIRIS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA NSA-005057-2018 12/07/2028
DERIVADO DE

CERehE GALLETA ALFAJOR COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER [LA MOLIENDA DEL PAN NSA-D011351-2021 14710/2031
DERIVADO DE

CERENL GALLETA CHIPS DE CHOCOLATES COMERCIALIZADORA 55 SAMTANDER LA MOLIENDA DEL PAN NSA-0011351-2021 14/10/2031
DERIVADO DE

cengaL  |CALLETA CHIPS DE CHOCOLATES COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011098-2021 31/08/2031
DEE;EDE GALLETA CHIPS DE CHOCOLATES COMERCIALIZADORA 55 SAMTANDER INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA MSA-D05097-2018 12/07/2028
DERIVADCIOR NSA-0017748-2024 23/08/2034

i PONCHUE CUBIERTO DE CHOCOLATE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMAPAN 001
DERIVADO DE

cereaL  |POMNQUE CLBIERTO DE CHOCOLATE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER DEL CERRO SAS RSAD11I67315 18/05/2025
DERIVADO DE :

ceneal  |OALLETACASERA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA MOLIENDA DEL PAN NSA-0011351-2021 1471042031
DERIVADO DE

i GALLETA CASERA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES MSA-0011098-2021 31/08/2031
DERIVADO DE

iy GALLETA CASERA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA NSA-005097-2018 12707/ 2028
DERIVADO DE

Ggne MUFFIN SABOR A VAINILLA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA MOLIEMDA DEL PAN MSA-0011406-2021 27510/2031
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DERIVADO DE
cengar | MUFFINSABORAVAINILLA COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA NSA-05239-2018 Q082028
DERIVADO DE
CemeaL  [MUFFINSABORAVAINILLA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-D011115-2021 1A05/2031
DERIVADO DE
cEReaL  |PAMDEMAZ COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA MOLIENDA DEL PAN NSA-DOOBESS-2020 210772030
DERIVADO DE
cemeaL | PANDEMAZ COMERCIALIZADORA S5 SANTAMDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011112-2021 170902031
DERIVADO DE |I
ceneaL | |MANTECADA COMERCIALIZADCRA 55 SANTANDER IuL MOLIENDA DEL PAN NSA-0011406-2021 27/10/2031
DRV I | PARIA DE NEGOCIOS GLOBALES N5A-0011115-2021 10972031
cempaL | |MANTECADA |COMERCIALIZADORA SS SANTANDER COM ;
DERIVADO DE
cemeal | |MANTECADA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INDUSTRIAS ALIMENTICIAS LA HUERTA NSA-005239-2018 S/0R/2028
DEE";:;EI'_”E GALLETA RIZADA BLANCA COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011008-2021 31/08/2031
GERVADC OF INDUSTRIAS ALIMENTICIAS ORMELD NSA-0014689-2023 G0a/2033
cera,  |OSCON CONAREQUIPE COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER
EEZE:EE_DE ROSCOM COM AREQUIPE COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER COMPARIA DE NEGOCIOS GLOBALES NSA-0011112-2021 1/09/2031
DERIVADC DE RCIALIZADORA 55 SANTANDER PANIFICADORA SANTA CATALINA NSA-0008117-2020 24/01/2030
cereaL | |ROSQUITAS COMERC
AZUCARES Y ZADORA 55 SANTANDER ALIMENTOS RICOLAC RSA-D031674-2024 12/06/2029
uLces  [AREQUIPE COMERCIALI
Msﬁf;:: ' | LECHE CONDENSADA AZUCARADA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER ALIMENTOS RICOLAC RSAEDZI33605 O P025
H”C‘“H::f MANI COM PASAS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER PANIFICADORA SANTA CATALINA NSA-0014879-2023 5/10/2033
DULC:
AZUCARES Y
Sulops  |PVLCECONLECHE COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER LA SABROSURA RSAIOZI22515 16/06/2025
ATUGARES Y ? 108027
nuLces  |PULCE GONLECHE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER ALIMENTOS RICOLAG RASA_BO22073-2022 2908202
AZUCARESY |\ oF coMLECHE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LACKY LUCK COMPANY RSA-023215-2023 23/01/2028

DULCES
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AIUCARES Y

ULces  |BOCADILLO DE GUAYABA CON MANIARBLANCO  |COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER LA SABROSURA, MSA-002056-2016 211202076
AZUCARES ¥

DULCES BOCADILLO DE GUAYABA COM MANJAR BLANCO  |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER ALIMENTOS RICOLAC NSA-D011711-2021 2305020
ATUCARES ¥

DulcEs | POCADILLO DE GUAYABA CON MANIARBLANCO | COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER LACKY LUCK COMPANY MEA-000572-2016 210212026
AZUCARESY |DULCE COM LECHE COM PANELITA CON LECHE

okt | sk cot COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA SABROSURA RSAIOZI22515 16/06/2025
AZUCARESY |DULCE COM LECHE COM PANELITA CON LECHE

I - o2

DULCEE  |coNenoo COMERCIALIZADDORA 55 SANTANDER |ALIMENTOS RICOLAC ASA-0022073-2022 23/08/202
AZUCARESY  |DULCE CONLECHE CONPANELITACONLECHE | o0 o) 10 anORA S5 SANTANDER LACKY LUCK COMPANY ASA-D023215-2023 23/01/2028

DULCES |COMCOCO
ATUCARES Y

e PAMELITA CON LECHE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA SABROSURA ASAJOZI22515 16/06/2025
AZUCARES Y

suLces  |PANELTACON LECHE COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER ALIMENTOS RICOLAC RSA-0022073-2022 230902027
AZUCARES Y

g PANELITA CON LECHE COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LACKY LUCK COMPANY ASA-0023215-2073 SUALIIOIR
AZUCARES Y

i BOCADILLO DE GUAYABA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |LA SABROSURA NSA-DDZ056-2016 2112/2026
AZUCARES Y

uLces  |BOCADILLO DE GUAYABA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [ALIMENTOS RICOLAC MSA-0011211-2021 23/09/2031
AZUCARES Y

it 53 BOCADILLO DE GUAYABA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LACKY LUCK COMPANY NSA-D00573-2016 2/03/2026
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PROTEIMA PECHLUGA FMARINADA COMERACIALIEZADDORA 55 SANTANDER AVEA SAS O0dAD
PROTEINA  |CARNE DE RES COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LA CARNICERRA BUTCHER SHOP SAS 14BAC
FROTEIMNA iCﬁ.lﬂHEDE RES COMERCIALIFADDA 55 SANTANDER COMERCICAAMNES F040M
PROTEINS QUESD DOELE CREMA, COMERCIALIZADOHA 55 SANTANDER LACTEOS LAS CAMELLAS ASA-0010E36-2020 Bi12025
PROTEINA  |QUESO DOBLE CREMA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER DISTRIBUIDORA QUINTALAC AISA-0010422-2020 2RAI02E
PROTEIMA HUEYD COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER AWTCOLA VILLA LLICIA PR iy
PROTEIMA HLUEVD COMEACIALIEADORA 55 SANTANDER HUEVDS TIMD Ay W&
LACTEQ  [LECHE EN POLVD COMERCIALZADORA 55 SANTANDER TROPICAL FRESS RSA-0016684-2021 1611202026
LACTED ILEEI-]E EMN POLND COMERCIALIZADDRA 55 SANTAMNDER INDHUNBLD 5AS RSA-D021328-2022 W
LACTEDQ LECHE EM POLYD COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER COSMOLAC 5.A.5. RSA-0028571-2024 ZAN0Ar20En
LACTED  |LECHE LIGUIDA | COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GLOAIA COLOMBIA BAS RSA-0021861-2022 P
LACTED LECHE LI-I;'!.IIB.P. COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER IHDUNILD 585 ASA-DOZ2727-1022 12N AT
FRLTA PLILPA DE FRUTA COMEACIALIZADORA 55 SAMNTANDER |HEU-F?:IJTSAS PoA-0004358- 2024 2301531
FAUTA  |PULPADE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |FABIAN BARAIAS CALDERON - FRUCTOSSITA PSA-0004480-2024 A/DA/2031
FAUTA  |PULPADE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |FRUTOS 5H [EMPULPATE) PEA-0004716-2024 2EI06/2031
FRUTA F'UI_,'P.'L_DE FRUTA COMERCIALIZADDRA 55 SANTAMDER IﬁLE-A.L.llu DE ALIMMETOS 5A& PSA-D00Z245-2019 LILIR026
ABARROTES |CANELA MOUIDA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE MSA-005452-2018
ADAARDTES |AVEMNA EN HDIUELAS COMERCIALITADORA 55 SANTANDER EHH'I.QUETH]HE ELTRECE erﬁﬂiﬁﬂ
ARAAROTES |ARROE H-Eﬁ.l‘-il-l:ﬂ COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE MESAI016134-2024 mi@i‘
ABARROTES |AZUCAR BLANCO ICOMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NSA-OD0BIET-2020 20/08/2030
ABARROTES | MARGARINA, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAGUETADOS ELTRECE PEA-D01118-2017 12006/2031
ABARAOTES | PASTA ESPAGLIETIS COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER EMPADQLUETADOS ELTRECE FEA:001 73592018 AN NS
AAARROTES |PASTA FIDEDS D{H&EH{:MLIHMHASE SANTANDER EMPAQLUETADDS ELTRECE FSA-00] 733-2018 F1afs
ABARROTES |LEMTEIA COMUN, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NIA NIA
ABARROTES |FRLOL COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [EMPAQUETADNS ELTRECE NIA NIA,
ABARROTES |ACEITE DESOYA COMERCIALIZADOAA 55 SANTANDER |EHF.!.I]UETHDDE ELTRECE PSA-D0021 26-20015 1408/ 2026
ABARROTES |PAMELA COERCIALIZADOAA 55 SANTANDER ]EHF.M]UI:'I"AME ELTRECE NSA-DME2L-2016 BAOR2026
ABARROTES | MIGA DE PAN COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |[EMPAQUETADOS ELTRECE [PAN EMANUEL) NSA-D013068- 20122 16/11/2032
ARARROTES |ACEITE DE GIRASOL COMERCIALIZADOAA 55 SAMTANDER IEEHEH.CMLLIADGM ELINCER SAS PSA-QDD3063-2021 1082028
ABARROTES |ACEITE DE GIRASOL [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |CY EMPAQUETADDRA DEL NOATE SAS PEA-DD0672-20216 2308/2080
ABARROTES |ARROZ BLANCO |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |ARROZ CASAMARE RSAYC10/104 24022026
ABARROTES |ARRDE H-I:AI"EU EEDHEHEHLIEAMHASEEWTMDEH IF.HH-D.EfFl.I’. GELVES 545 RSADORA2T-2018 312028
__ﬂ'lHPIDTEE ARROZ BLAMCO IE!}I'{EHGIAL_IEAD{JHASEHHTMDEH IDIH-IA CORPORACION 3AS ASA-001B007-2022 FEMAR027
ABARROTES |AZUGAR BLANCO [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [INGENID DEL CALICA S.AS. - INCAUCAS.AS NEA-004504-2018 ANVH028
ABARROTES |AZUGAR BLANGO |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [RIOPIALA CASTILLA 5.4, NSA-OO08S06-2020 52030
ABARAOTES |CHOCOLATE DE MESA EE!JHEHGIALIEADGHI.EEE&HTMDEH GIRDHES 54 MSA-003084-2017 HUOS202T
ARSARAOTES |CHOSCOLATE DE MESA II;‘DHEH.GMLIE.!.D-DH!.SE&WT.#HDEH TOETADOAA DE CAFE Al LIMITADA MSA-DO1BE2-2018 L S
ABRAROTES |CHOCOLATE DE MESA IDDHEF.CLHLIEF.D‘GH.I‘.ESEMTFHDEH GRUPD ﬁLIh'I:E_HIH:IGM.E.t DEL FOMCE NSA-DO10ET2-2021 17081931
ABARROTES |FECULA DE MAIZ | COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER | ORGANIZACION CARNDEZAS SAS RS5A-003203-2017 262027
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ABARROTES [FECLILA DE MAE COHMERCIALIZADORA 55 SANTANDER UINELEVER COLOMEALA ANDINA LIMITADS NEA-DOQ405-2015
ABARROTES [FECULA DE MAIZ COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER UNILEVER COLOMBIA ANDINA LIMITADA NSA-0019263-2024
ABARROTES |FECULA DE MAIZ COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INGREDION NSA-0009742-2021
ARAARROTES |FHI.IEJL COMERCIALIZADDAA 55 SANTAMDER COMEACIAL DE GRAMOS INTERMACIONAL 545 (] WEA-DO0652- 2016
ABARROTES |LENTEIA COMUMN, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMERCIAL DE GRANDS INTERNACIONAL SAS (IR) NSA-D00652-2016
ABARROTES |FRUDL COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER SLADESPEMSA NS#-0011889-2022
ABARACTES [LENTELS COMUN, COMEACIALIZADORA 55 SANTANDER |SUDESPEMSA HEA-D0 15853002 peac T 1 e P
ABARROTES [HARINA DE TRIGO, COMERCIALIZADORA 55 SANTAMDER |MOUIND DEL ATLANTICO 5A5 PSA-001620-20148 BAOND02S
ABARROTES |HARINA DE TRIGO, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER [MOUMOD SAN MIGUEL SAS PSA-0001802-2019 130032026
ABARROTES |I-'IM:IH.'| DE MAT BLANCO COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER LA SOBERANA PEAOG0Z10-2016 02/ 3028
ARARROTES  [HARIMA DE MAIZ BLANCD |COMERCIALIZADORA §5 SANTANDER MOLING DEL ATLANTICD SAS PEA-DDOAZ72-1023 141173030
ABARROTES |HOJUELA DE AVENA |COMERCIALIZADORA 58 SANTANDER TROPICAL FRESS NSA-DO1Z304-2022 14/06/2032
| ABARAOTES [HOUELA DE AVENA |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER SLDESPEMSEA MEA-DO5215-2018 Ll el ied ]
ABBAAOTES |Malz TIERNG, COMERCIALITADORA 55 SANTANDER IGDHF‘H;IIH. PESOUERA DEL MAR BAS REA-002ra1-2017 112026
ABARROTES |MAIZ TRILLADD COMERCIALZADORA 55 SANTANDER |COMERCIAL DE GRANOS INTERMACIONAL SAS [IR) N5A-004B96-2015 21/06/2026
ABAAROTES |MARGARINA, COMERCIALIZADCRA 55 SANTANER GRASCOL LIMITADA BSIAD1BM0Z2RS I1MA 2025
ABARADTES |MARGARINA, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER TEAM FOODS COLOMEBLA 545 PSA-000Z204-2015 13113026
ABARROTES |MARGARINA, COMERCIALIZADORMA 55 SANTANDER DUQUESA SA PSA-0002430-2020 0BT
ABARROTES |PANELA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER FEDERACION AGROALIMENTAR CAMPESINA WSA-B04396- 20216 06,2034
HAARROTES |PASTA ESPAGUETIS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER HMOLING DEL ATLANTICD 545 PS&- Q002458 D020 OSSO
ABARROTES |PASTA ESPAGUETIS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GAVASA & CIALTD PSA-001739-2016 31212025
ABARROTES [PASTA MACARRCONES COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GAVASA & CLA LTD PSA-001738-2018 W12/2025
| _ABARROTES |PASTA FIDEQS |C1}HEMMLILADDHA555.RHTMEIEH GAVASA & CLALTD PS&-O01 F38-2018 L2025
ABARROTES [SAL | COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER BRINGA 5A ASA-D031356-2024 16/05/2029
ABARROTES |[SAL | COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMERCIAL DE GRANOS INTERMACIOMAL SAS [IR) ASA-D007107-2016 HA09/ 2028
ABARBOTES |CAMELA MOLIDA IE:DHEHEWJEJWHASEE.MTME&EH PRODUICTOS PEGO MEA-DM0EER- 0105 AAES202E
ABARROTES |POLVO PARA HORMNEAR |DDHEI1ELM.1!JDDHAEE-EHHT.HHDEH PRODUCTOS PEGO MSA-D005EA- 2015 ANE2028
ABARROTES |PAPRIKA [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |PRODUCTOS PEGO NSA-D00048-2016 ANB2026
ABARROTES |DREGANQ SECO, [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER {PrODUCTOS PEGD NSA-DDG848-2016 BADG/2026
ABARROTES |[TOMILLO |COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER |PRODUCTOS PEGD NGA-DDOS48-2016 BAG/2028
ABARROTES |BOCADILLO VELEAD |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |La SABROSURA SAS NSA-002056-2016 NP0
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PROTEINA _|PECHUGA MARINADA COMERCUMLIZADDRA 55 SANTANDER AVSA SAS DO1AD
PROTEINA | CARNE DE RES COMERCIALIZADORA 53 SANTANDER LA CARNICERLA BUTCHER SHOP SAS 146AC
PROTEINA _|CAAME DE RES COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER COMERCICAANES 2040M
FROTEINA | QUESD DOBLE CREMA COMERCIALIZADORA S8 SANTANDER LACTEOQS LAS CAMELIAS RSA-0010846-2020 B/11/2025
PROTEINA _|QUESD DOBLE CREMA COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER DISTRIBUIDORA QUINTALAC RSA-0010422-2020 2608/ 2025
PROTEINA _|HUEVD COMERCIALIZADORA 58 SANTANDER AVICOLA VILLA LUCIA NA MA
PROTEINA _|HUEVD COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER HUEVOS TITO HA A
LACTEQ __ |LECHE EN POLVO |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER TROPICAL FRESS FISA-D016684-2031 15/12/202%
LACTED __[LECHE EN POLVD | COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER INDUNILO SAS ASA-(021328-2022 18/08/2027
LACTED  [LECHE EN POLVO [COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COSMOLAC S.A.5, RSA-0029571-2024 2610172029
LACTED _ |LECHE LigQuiDA COMEACIALIZADORA 55 SANTANDER GLORIA COLOHBIA SAS RSA-0021861-2022 1310872027
LACTEQ _ [LECHE LIQLADA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INDUNILO 545 RSA-0022727-2022 12F1212027
FRUTA__ |PULPA DE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |MEQFRUT SAS PSA-0004358-2034 23012031
FAUTA  [PULPA DE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER lmwﬂ BARAIAS CALDERON - FRUCTOSSITA PSA-D0D4488-2024 4/04/2031
FRUTA _ |PULPA DE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER FRUTOS 5H [EMPULPATE) PEA-0004716-2024 28/05/2031
FAUTA _ [PULPA DE FRUTA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER ALCALA DE ALIMNETOS SA PEA-D002246-2018 111/2026
ABARROTES [CANELA MOLIDA COMERCIALIZADORA S8 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NSA-005452- 2018
ABARROTES |AVENA EN HOIUELAS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NSA-0008135-2020
| ABARROTES |ARROZ BLANCO COMERCIMIZADORA 55 SANTANDER |EMPAQUETADOS ELTRECE NSA-0016134-2024 WO5/2034
ABARROTES |AZUCAR BLANCO COMERCIALZADORA S5 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NSA-D00ASET- 2020 20/08/20350
ABARROTES _[MARGARINA, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE PSA-001118-2017 12/06/2031
ABARAOTES [F,ﬁ.ET,l, ESPAGUETIS |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE P5A-001736-2018 31213035
ABARAOTES |PASTA FIDEOS COMEACIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE PSA-001739-2018 1212025
ABARACTES [LENTEIA COMUN, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE Mk MIA
ABARROTES  [FRUOL COMEACIALIEADDRA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE (L MIA
ABARROTES [ACEITE DE 50YA COMERCIALZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE P3A-0002126-2019 14108/2026
ABARRDTES [PANELA COMERCIALIZADORA 53 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE NEA-000621-2016 B/DA/2026
ABARROTES _[MIGA DE PAN COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER EMPAQUETADOS ELTRECE (PAN EMANUEL) NSA-D013065-2022 16/11/2032
ABARRDTES _|ACEITE DE GILASOL COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER COMEACIALIZADORA ELINCER 545 PSA-D003063-2021 12/08/2028
ABARROTES |ACEITE DE GIRASCL COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER CY EMPAQUETADORA DEL NORTE SAS PSA-000672-20216 23/08/2030
ABARROTES |ARROZ BLANCO COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER ARAOZ CASANARE REAYC10M104 24022026
ABARROTES |ARROZ BLANCO COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |ARROZERA GELVES SAS RSA-005427-2018 23/11/2028
ABARROTES |ARROZ BLANCO COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER DIANA CORPORACION 545 RSA-0018087-2022 28/004/2027
ABARROTES |AZUCAR BLANCO COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INGENIO DEL CAUCA S.AS. - INCAUCAS.AS NSA-004504-2018 A09/2028
ABARROTES |ATUCAR BLANCO COMERCLALZADORA 55 SANTANDER RIDPIALA CASTILLA S.A. NSA-Q008506- 2020 20/05/2030
ABARROTES |CHOCOLATE DE MESA COMERCIALIZADOA 53 SANTANDER GIRONES 54 NSA-003084-2017 200082027
ABARAOTES |CHOCOLATE DE MESA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER TOSTADORA DE CAFE -AMI LIMITADA NSA-D01862-2016 22/12/2026
ABARAOTES |CHOCOLATE DE MESA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GRUPD ALIMENTICIO ALBA DEL FONCE NSA-0010672-2021 174061631
ABAROTES [FECULA DE MAIZ COMERCIALIZADORA S8 SANTANDER ORGANTACICN CARNDEZAS SAS RSA-003303-2017 2/08/2027




RELACION DE PRODUCTOS RACION PREPARADA EN SITIO

seEli (7’)

COMPONETE PRODUCTO PROVEEDOR FABRICANTE WERLUIGHOH s REVICN-ION < FEEHIGY Vi Hnu
SANITARIO
ABARAOTES |FECULA DE MARZ COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER LINILEVER O OMBLA ANDINA LIMTADA HEA-DO0405- 2015 20T
ABARROTES  |FECULA DE MAIZ COMEACIALITADORA 55 EANTAMDER UMILEVER COLOMEIA ANDINA LIMITADA MEA-D015283-2024 261272034
ABARROTES |FECULA DE MAIZ COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER INGREDION MSA-OBAET42.- 2021 HouEnal
ABARROTES |FRUOL COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER COMERCIAL DE GRAMOS INTERMACIINAL SAS (IR) HEA-000652- 7016 /042026
| ABARAOTES |LENTEIA COMUM, COMERCIALIZADORAA 55 SANTANDER COMERCIAL DE GRAMOS INTERMACIOMAL SAS (IR} MSA-000B52- 2016 B/04/2026
ABARROTES |FRUGL COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER SUDESPENSA NEA-0011585-2022 200NN
MBARROTES [LENTEM COMON, COMERCIALZADORA 55 SANTANDER SUDESPEMNSA NSA-B011089-2022 2L/ 2032
ABARROTES |HARINA DE TRIGO, COMERCIALIZADDRA 55 SANTANDER MOLING DEL ATLANTICO SAS PEA-001E20-2018 EADSUI2026
ABARAOTES  |HARIMNA DE TRIGC, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER HOLING 54N MIGUEL 545 PSA-DD01502-2049 13012026
| ABARROTES |HARINA DE MAIZ BLANCO GOMERGIALIZADORA 55 SANTANDER |LA SOBERANA PEA-DOOZ10-2016 BADZ202R
ABARROTES  [HARINA DE MALZ BLANCO COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER MOLNG DEL ATLANTICO SAS PEA-0D0AZT 21023 14112030
ABARROTES |MOMIELA DE AVEMA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER  TROPICAL FRESS HSA-D012304-2022 141062032
ABARROTES |HOJUELA DE AVENA COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER SUDESPENSA NSA-005215-2018 3082028
ABARAOTES |MAIZ TIERMO, COMERCIALIZADDORA 53 SANTANDER COMPARIA PESQUERA DEL MAR SAS RSA-002791-2017 13/12/2026
ABARROTES [MA[Z TRILLADD COMERCIALIZADOAA 55 SANTANDER COMERCIAL DE GRANDS INTERNACIONAL SAS (M) MSA-004R56-2015 210062028
ABARROTES  [MARGARINA, COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GRASCOL LIMITADA RSIADIBMOZ2ES AL/ 2025
ABARROTES |MARGARINA, COMEACIALZADORA 55 SANTANDER TEAM FOODS COLOMBLA 5AS PEA-DD02284- 2019 13112026
ABARROTES |MARGARINA, COMERCIMIZADORA 55 SANTANDER DUGUESA 54 PEA-0002430- 2020 RoWR0ET
ABARROTES |PAMELA COMERCIALIZADORA 53 SANTANDER FEDERACION AGAOALIMENTAR CAMPESINA HSA-D04396-20218 ZOMES2004
ABARROTES |PASTA ESPAGUETIS COMERCIALIZADORA S5 SANTANDER MOLIND DEL ATLANTICO 545 PLA-0002468- 2020 40572027
ABARROTES [PASTA ESPAGUETIS COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER |GAVASA & CIALTD PSA-001739-2018 W1HIE
ABARROTES |PASTA MACARROMES |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GAVASA & CIALTD PEA-001730-2018 A0S
ABARROTES |PASTA FIDEOS |COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER GAVASA & CIA LTD PSA-001735-2018 /1213025
ABARROTES |SAL COMEACIALIZADDRA 55 SANTANDER BRINSA 54 RSA-0031356-2024 18082039
ABARROTES |SAL COMERCIALIZADORA £5 SANTANDER COMERCIAL DE GRANDS INTERMACIONAL SAS |IR) ASA-BO0F 1072018 BOB/2028
ABARROTES |CAMELA MOLIDA COMERCIALIZADNAA 55 SANTANDER PRODUCTOS PEGO WEA-000548- 2016 BIOETR02G
ABARROTES |POLVO PARA HORANEAR COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER PRODUCTOS PEGO HSA-000948-2016 B/06I1026
ABARROTES |PAPRIKA COMERGCIALIZADORA 55 SANTANDER PRODUCTOS PEGD NEA-QO048-2016 BB 2026
" AEARROTES |DREGANQ SECO, COMEACIALIZADORA 55 SANTANDER PRODUCTOS PEGD NEA-000946-2018 BIE2026
ABAARACTES  [TOMILLD COMERCIALIZADORA 55 SANTANDER PRODUCTOS PEGD MEA-000248- 2016 BAOES2026
ABARROTES [BOCADILLO VELEND COERCLALIZADORA 55 SANTANDER | L SABROSLIRA SAS WSA-002055-2016 NN
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO B

HOMERE PECHUGA MARINADA
MARCA MAC POLLO
PROCEDENCIA Produclo obtenido del ave beneficiada de 45 dias de edad aprodmadaments y
despresada automaticaments on 1a Flanta de Beneficio - Despriese,
Esta comprendida pﬂﬂm.hsm_ﬁmmt&rrﬂﬁ.ysummﬂ masa
DESCRIPCION FiSICA muscular conformada por el pecioral lortico y el supracoracoides v su piel. Sa
obliens por &l cone & nivel de 13 ariculacian de la escdpula, ol husso coracoides
¥ &l humero y atrds en la unitn de las costillas vertabrale
8 ¥ las estermades.
CARACTERISTICAS Olor y Color 5.G. (Suigeneris), de conformacién, camasidad y recubdimiento de
GENERALES

mm.muﬁm?ﬂm,ﬁnhummnimu
=g lo agregen sales de méxima calidad para mejorar su iecdure, jugosidad v
@b,

ACEFTACION RECHAZO
CRITERIOS DE ACEPTACION ¥ |+  Sin plumas =  Con plumas
RECHAZO = Sin hematomas +  Con hemalomas
¢  Color suis generis (Rossdo, | Color  diferents al propic  dal
blanco), producte - Oscuro con mal
= Olor suis geners (Propio del aspecto
producto) *» Olor difererte al  propic  dal
= Ausencia de matefial exdrafic produchs
* El estemdn no deberd sobresalir =  Presencia de material extrafio
no “visializarsa. »  El esterndn schresale.

COMPOSICION

= 80% de la referencia, 10% de sclucidn de agua v sales de sodio pasa
mantener jugosidad mediante inyeccidn,
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VER: T
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COMPONENTES ALERGEMICOS

ALERGENDS ]
Cereales que contengan gluben y producios dervados
Crusticess y productos a base de crusibceos
Huevas v producios a bese de hueng
Pescado y producios a base de pescado

Cacahuates v productog & base de cacahustes
-E;ia?pmdudma bise de =oda
Leche y sus dervados (Incluida la laciosa)

Fiutes de chscara y productos dervados.

Apio ¥ producios dervados

Mostaza y producios dervados

Granos de sésamo y producios a base de granos de sésamo
| Didxido de azufre y sulfos (<10 mgiig o mgil)

Altramuces ¥y producios a base de altramuces

KHHHHHHTHKHKKKKE

Moluseos v preductos & base de moluseos

La informacién de alérgencs refigre nuestro conocirmients actual de las
matertas primas empleadas.

DGM

El preducio no es un OGM.

REGISTRO SANITARIO

REA-0019889-2022

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Resolucin 402 de 2002
=NMP Coliformes fecalesig. = 500
+Recuento estafilococs coagulasa positivaryg <1000
+Recuento esporas Clostridium sulfilo reductony, =1000

Resolucitn 2680 de 2015: Salmonella spp y Campylobacter spp:
+Critario de Desempefio: < 2.2 logaritmos (Mapa bioldgico)
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CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Aroma: Suls generis = caracteristico del producio
Color; Blanco - rosdcsao

Aspecto: Laumaralhﬁdnmumﬁrdﬂpmﬁdunﬁmyuuﬁmulmm

FORMA DE CONSUMO ¥
CONEUMIDORES
POTENCIALES

Para consums previa coccldn v preparacidn de scuerds con al consurmidor,
Destinado para of consumd en o hogar y la industria,
Con alis valar prateics,

Se sutle emplear en una gran varnedad de preparaciones que van desds el
asado a la parmilla (barbacoa), al homo vy filo. Se puede ver su came picada en
enzaladas, sAndwiches, empanadas v pasabocas enkre otras,

EMPAQUE ¥ PRESENTACIONES

=Wenla de acuerda con &l peso

- Empacado en bolsas plisticas de polielileno impresa. Presentads rafrigarado o
congelado.

- Embalado en sacos de polipropliens homopolimens aplo pasa estar en contacts
directo con alimentos, Presantado Congelado,

- Empacads en bolsas plasficas - Capran Polisfilenc calibre 12, disefio orientado
para autoservicios. Presentado Congelads,

- Bandeja pokestireno expandible v termoformada.

INFORMACION ECOLOGICA

El materiad utilizado en la estructura de 1 bobsa es 100% reclclabis,

VIDA UTIL ESPERADA

——

- Bolsa refrigerado (2°Ca4°C)....__._.. 15 dias.
- Bolea congelado (-18 50N ... s ecsssisiceee 12 meses.,

- Bandeja refrigerado (-2 *C 8 47Cl.cccvviiineicecceee. 15 diag
- Bandeja congalada (-18°C).....oonisini s, 3 MBBES

Despuwds de abiedo consumase en of menar Bempo posible.
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CONTROLES DE DISTRIBUCION

Control constante de la temperatura de transporte v slmacenamisnto,

Mdﬂnﬂﬁnﬂmﬂuﬂﬁ%mdﬂsﬂwmrﬁ

¥ COMERCIALIZACION pige ded cuarfo fip,
Manejo aplicando las Buenas Practicas de Manulactura,

CONTROLES ESPECIALES Contred en euartos frios y temperaturs durante el transporls,

DURANTE DISTRIBUCION Y Transporte &n camos refrigerados, previaments higienizados
COMERCIALIZACION
Libre de sustancias inhibidoras, towicas, adulterantes wo residuos de drogas o
SEGURIDAD medicamentos, en nhweles superiones a los midimos pemmisibles, detarminados
&n la nomatividad legal vigenie.

ETIQUETA Rétulo: Vence, lote de produccitn, hora, mélode de conservacion: Religeracion
¢ congelacion, fecha de empacado, fecha de beneficlado, cddiga planta
benaficlo ante of INVIMA, drea de empague,

Descripcién  general: Descripeidn  del  products, instrucciones  de L=,
Ingredientes, registro sanitario, leyvenda marinade, fabricada,
Wehiculos con furgdn isolermo en fibra de vidho y control de lemperaluras por

CONDICIOMES DE sisterma satelitel, con concepio sanitans vigente, Provistos de unidad de frio para

TRANSPORTE fiantenar lemperatura,

Refrigerado:
INSTRUCCIONES DE USO

5l se adquiere refrigerado manténgase refrgerado. Si se aoguisfe condgelado
maniéngase asi. Descongele & producto en el refrigerador, Después de
descongelado no vuelva a congelar. Cocine e producto completaments. Las
bacterizss mueren cuando los alimentos alcanzan una temperatura SEQUra,
Producido a pastir de aves sanas.

Congelada:

Manténgase congalads. Descongele of producio en e refrigerador. Después de
descongelado no vuelva a congélar. Cocine el producio completamente, Las
bacterdas mueren cuands los alimentos alcanzan una termperatura Sagura.
Producido & parir de aves sanss.
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Eracrato 1500 de 2007
Decreto 2270 da 2042
Resoclucitn 2680 de 2015
Resolecidn 719 de 2015
Resolucidn 402 de 2002
Resolucion 2505 de 2004
Resolucion 242 de 2013
Resolucian 5109 de 2005
Resolucidn 310 de 2021
Riegalucion 2482 da 2022
Resolucidn 254 de 2023

LEGISLACION APLICABLE

DISENG DEL EMPAGUE Bolza Tradicional:

Rl et iatal el el

1 o TH

CECEEEEEECT
m“-‘_ ._'{ H




CODIGO [ FT- BEN- MCO1-0034

SISTEMA HA.C.C.P.
PLANTA DE BENEFICIO ¥ DESPRESE
FICHA TECHNICA DEL PRODUCTD

REV: 01072023

WER: T
PAGIMA 617

VENTANA

e

Pl s . iy T ey
R TR

.
u"..;'_l

[ ]
115

Far Wil g

por

W de
Sodia




CODIGOD | FT- BEN- MCO1-0034

SISTEMA HA.C.C.P. REV: 010772023
PLANTA DE BENEFICIO Y DESPRESE Ve ¥
FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
' PAGINA TIT
REGISTRO GRAFICO PECHUGA

MARINALDA,

DHRECTOR NAL. ASEG. DE CaLIDAD




ANEXO = FICHAS TECNICAS

DECLARACIONES DE CALIDAD
aracteristicas microbiolégic
Normatividad Parametro Resultados
Resolucién 402 de 2002 NMP Coliformes fecales/g. < 500
qﬁ_ecuerm estafilocoen <100
coagulasa positivalg
- | Recuento esporas =100

Clostridium sulfito reductorig

Resolucion 2690 de 2015 | 'Salmonella spp Criterio de Desempefio; <
2.2 ritmos
'Campylobacter spp Criterio de Desempefio: <

Caracteristicas fisicoguimicas

2.2 logaritmos

Parametro Resultados

Nitrdgeno volatil total mg/100 g muestra <30

pH a 20°C 54a7.0

Fésforo g / 100 g muestra (%) <0.3%

mite de co ido de n g
Nutriente | Resolucion 2492 Resultados Referencias marinadas
de 2022 referencias

Sodio Fara cames criudas | 100 — 300 mg / 100 | Pechuga, alas, ala mixta, media
alasqueselehaya | g pechuga, filete de pechuga,
adicionado pechuga sin piel, pernil mixto,
sal'sodio, el limite piema pemnil, pernil rabadila,
es 300 mg /100 g. permnil  (Churrasco),  pierna,

codos, colombinas, ala

pasaboca, trazos de pollo, trozos
de alas, partes de pechuga,
pemil sin piel, plema pernil sin
piel, filete de pemil (Churrasco),
filete de piema pemil,

Declaracién de porciones




o=

Normatividad Parametro Texto
‘Resolucion 2492 | Articulo 1 f Paragrafo 2. | Para los productos de peso variable, no
“de 2022 les aplica la inclusién de porciones por
‘Clrcular 4000- envase en la tabla nutricional, ni en la
0177-23 cara principal de exhibicion del envase.”
Circular 4000- Mumeral 3. Tamafio de la porcién: 1 porcidn (100 gr)
0177-23
Criterios d cién
ACEPTACION RECHAZO
* Sin plumas Con plumas
Sin hematomas Con hematomas

« Color suis generis (Propio del producto). Color diferente al propio del producto —
« DOlor suis generis (Proplo del producto) Oscuro con mal aspecto

« Ausencia de material extrafio Olor diferante al proplo del producio

Presencila de material extrafio

Grupo poblacional:

Publico en general, nifics a partir de los 4 afios.

Eloyer .
APROBC:

DIRECTOR NAL. ASEG. DE CALTDAD

S
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FAZ EQUIDAD EDUCACIGN

RESOLUCION 2017018477 DEL 10 DE MAYO DE 2017

Por la cual se concede la Autorizacién Sanitaria y Registro a una Planta de
beneficio ¥ desprese de Aves.

El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Mumeral 11 del
Articulo 20 del Decreto 2078 de 2012 y con base en lo previsto en la Ley 8 de 1972 y al
Decrato 1500 di 2007, & Decreto 2270 de 2012 y Resolucion 242 de 2013,

CONSIDERANDO

Que el Decreto 1500 de mayao 4 de 2007, estableckd el proceso de aulorizacidn sanitaria y
registro de todos los establecimientos dedicados al beneficio de animales, desposie y
desprese para lo cual deben inscribirse ante e Institute Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, solicitar visita de autorizacién sanitaria y el registro
del establecimiento, para su funcionamisnte,

Que de acuardo al capitulo V del titule || del Decreto 1500 de 2007 s comesponde al INVIMA,
realizar la inscripcién, autorizacién sanitaria ¥ regisiro de las plantas de beneficio animal,
desposte y desprese,

Que el Decreto 2270 de 2012, establecid que & INVIMA expedird la comespondiante
autorizackin sanitaria a las plantas de beneficio animal, desposie y desprese gue cumplan
con los requisitos sanitarios establecidos en el presente decralo y las normas que ko
modifiquen, adicionen o sustituyan.

Que a través de Resclucian 242 del 31 de enero de 2013, expedida por el Ministerio da
Salud y Proteccion Social, se establecia el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios
para el funcionamiento de las plantas de beneficio de aves de comal, desprese y

almacenamiento, comercializacian, transporte, expendio, importacisn o axportacién da
came y productos camicos comestiblas.

Cue mediante al radicado INVIMA Mo. 2017042514 del 29 de Marzo de 201 7, el sefior
WILLIAM SERRANO PINTO actuando en calidad de Gerente General, presentd salicitud
de Autorizacidn Sanitaria del establecimiento AVIDESA, MAC POLLD S.A., ubkcado en el

Kilémetre 7 Autopista Floridablanca, del Municipio de Floridablanca, Departamento de
Sentander.

Que una vez surfida la revisién documental de s solicifud presentada por el establecimianto
para la autorizacién sanitaria, se conceptia que la informacion estd completa y se procedid
a la visita de verificacién, )

Que este Institulo en visita de nspeccion realizada los diss 2, 3 ¥ 4 da mayo de 2017,
verificd el cumplimiento total de los requisitos establecidos en el Decrets 1500 de 2007,

Decreto 2270 de 2012 ¥ la Resclucidn 242 de 2013, el acta y formatos que forman parie
integral dal presente acto administrativo,

Conforme a lo anterior una ver realizada |a avaluacion documental, asl como la visita de

verificacion de los requisitos sanftaries de s peticion allegada, e Institutc Macional de
Vigilancia de Medicamentos ¥ Alimentos INVIRA,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Concader |a AUTORIZACION SANITARIA al establecimiento
AVIDESA MAC POLLO S.A., con NIT 890.201.881-4 para el BEMEFICIO ¥ DESPRESE DE

Institeto Koclamal ds Vigilansa de Madbomssies &limaeios — BIVINA
Carern W) M50 2E ¥
FHY: THERED

-
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RESOLUCION 2017018477 DEL 10 DE MAYO DE 2017

Por la cual se concede la Autorizacidn Sanitaria y Registro a una Planta de
beneficio y desprese de Aves.

AVES, ubicado en el en el Kildmetro 7 Autopista Floridablanca, del Municipio de
Fleridablanca, Departamento de Santander, por encontrarse que cumple con la telalidad de
los requisitos sanitarios establecidos en el Decreto 1500 de 2007 v el Decraio 2270 de 2012,

en concordancia con la Resolucion 242 de 2013, conforme a lo establecido en la parte
moliva del presente acto administrativo,

ARTICULD SEGUNDO; Conceder registrd al establecimients AVIDESA MAC POLLD 5.A,
con MNIT. 880.201.881-4 para &l BENEFICIO ¥ DESPRESE DE AVES, ublcado en el
Kildmetra 7 Aulopista Floridablanca - Santander, del Municipic de Flordablanca,
Departamento de Santander, bajo Registro INVIMA, 001AD.,

ARTICULO TERCERO: Asignar la inspaccion oficial parmanente, conforme: a los requisitos
eslablecidos en & Decreto 1500 de 2007 v Resolucidn 242 de 2013, Se asignara dos (02)
Inspectores Oficiales del Invima por umo de ocho (B) hora al establecimiento AVIDESA
MAC POLLD 5.A., de acuerdo al volumen de sacrificic de aves,

PARAGRAFO: A partir de la fecha de la notificacion del presente acto administrativa, e
represeniante legal del esiablecimienio AVIDESA MAC POLLD S.A deberd reslizar
solicitud ante & Invima para la prestacion del servicio de inspeccidn ofictal parmanenta an
plantas de beneficio bajo Decreto 1500 de 2007, con el pago de latarifa cormespondients,

la cual se encuenira en el manual tarifario vigente en a pagina wab del Invima, de acuerdo
a los procedimientos establecidos por este Instituto.

ARTICULO CUARTO: El establecimiento deberd contar con personal necesario para
reafizar la solicitud de reconocimiento v aprobacién de [os inspectores auxiliares, conforme
a lo establecido en la Resolucidn 2016037870 del 26 de septiembre de 2016. El ndmern de
inspectores auxiliares necesaros, de acuerdo al volumen de sacrificio diario de aves, para

el establecimianto AVIDESA MAC POLLO S.A., deberd ser de cuatro (04) Inspecioras
auxiliares.

PARAGRAFO: Una vez se obtenga el reconocimiento v aprobacién de los profesionales,
técnicos o tecndlogos como inspectores awdliares, conforme a los lineamientos
establecidos por el Invima, se procederd a su inscripcidn en el listado oficial de inspectores

audliares y mediante oficio se comunicard dicho reconocimiento al Representante Lagal
dal establecimiento.

ARTICULO QUINTO: El INVIMA conforme al estado sanitario verificado durante |a visita,
establece que los productos pueden destinarse a consumo MACIOMAL. El establecimiento
cuenta con un plazo no mayor & (B) seis messas para obtenes la cetificacion donde conste
que tiene Implementado v en funclonamiento el Sistema de Andlisis da Paligros v Puntos
Critices de Control — HACCP, bajo Decrete 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2042 y

Resolucidn 242 de 2013, por parte de la autoridad sanitaria compelenta, previa solicitud del
interesada.

ARTICULO SEXTO: 3i en uso de las facultades de Inspeccitn, Vigilancia v Control, el
INVIMA, evidencia que se presentan condiciones sanitarias que ponen en riesgo la
inocuidad del products o se evidencia cualbquier violacién al Sistema Oficial de Inspeccitn,
Vigilancia y Conftrol, se procederd a cancelar el registro mediante acto debidameante
motivado contra el cual proceden los recursos de acuerdo a lo establecido en el articulo 74

Ingtiteln Hocosed de Vigdonda de Medicomestes  Blimsste — 0 1MA

Coerena 1) Y6478 J

PEL: 2METT0

Bagald - alzmbin
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RESOLUCION 2017018477 DEL 10 DE MAYO DE 2017

Por la cual se concede la Autorizacién Sanitaria y Registro a una Planta de
beneflclo v desprese de Aves,

del Cadigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrative, sin perjuicic
de aplicacion de las medidas sanitarias de seguridad a que haya lugar.

ARTICULO SEPTIMO: Motificar personalmente al representante legal 6 apoderado del
establecimiento AVIDESA MAC POLLO 5.A. con MIT. 820.201.881-4 del conlenido de la
presente resolucian; sl no se pudiere realizar k8 nofificacidn personal, 58 enviard aviso

conforme a lo establecido en el articulo 69 del Procedimiento Administrativo v de lo
Confencioso Administrativo.

ARTICULO OCTAVO: Contra la presente resolucidn procede el recurso de repasicién, el
cual debera interponerse ante al Director de Alimenios v Bebidas del Instituto Macional de
Wigilancia de Medicamentos y Alimenios - INVIMA, dentro de los diez (10) dias s._'rguiantaa
a su notificacidn, en los términcs sefialades en el Codigo de Procedimienio Administrative
¥ de o Contencloso Adminisirative,

ARTICULDO NOVEMO: La presente resolucidn rige a partir de la fecha ejecutoria.
NOTIFIQUESE ¥ CUMPLASE
Sa axpide an BOGOTA D.C., &l 10 de Mayo da 2017.

ESTE ESPACIO, HASTA LA FIRMA SE CONSIDERA EN BLANCO.

I
SERGI ONSO TFIDHOC‘LJD RICO
Di TOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Elabordr:. Claudia F
Rrdsé: Jonny Panten

Ititts Mocianal de Vigloedia de Medomenton y Abmertas - THVINA
(arvera W) M*0ASTR
PRI 25000

Bagati - Colombis

P
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Cantidad por 100 g

Caloriag 242
Grasas totales 14g
Colesterol 80 mg
Sodio 62 mg
Potasio 423 mg
Carbohidratos Og
Proteina 27 g

o 'Cnmpnﬁi:uﬁn cualiativa defailada’

A00% came de ¢ de cerdo

Hnsada

G RRUETRE R

Hﬂmuﬁn en la parte externa de |a bnlsa

si el cliente lo requiere.
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_A CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.S Pagina 1 de 3
FICHA TECNICA EDICION 1
PORCIONADD DE RES

Nombre de Producto - : Porcionado de Res
| Permiso Sanitario - Hnﬁ.plumu No. nHFmadad
PesoNeto ~ R | R i

2

;' RECEPCION PESAJE DE HAMI f i 1
POSTAS DE —_— POSTAS ! PORCIOMNADD
. DoviND - 4 REFHEE |

_____ [

—

Origen Materia Prima Industria Colombiana
Descripeion:de la Materia Prima Postas de bovino
unge“ del Corte’ ~ - ; Primera Delantero Brazo [Bola)
EEEI.II'Idi Trasero Pierna

Alergenos

Mode de consenvaclan Refrigerado 0-4 &C

Instrucciones de uso Someter a coccon.

Modo de Preparacion Asar o Segiln preferencias recetas culinarias
; del consumidar,

Porcion recomendada Segl.'m Erupo etérec

Nifios mayores de 6 meses y Adultas

Caracteristicas Microbiologicas Salmonella spp: Referecia Resolucion
: : Ausencia 2690 de 2015

Escherichia coli:
Limite Superior
A00UFC/g
Caracterisiticas Quimicas pH 5.4-5.8 |

Caracteristicas Fisicas i Ausencia de hematomas
Ausenda de matunal extrano




LA CARNICERIA BUTCHER SHOP S.AS Pagina 2 de 3
_ | FICHATECNICA | EDICION 1
PORCIONADO DE RES

| Potasio 318 mg
|| Carbohidratos g
| /Proteina 26 g

Cantidad por 100 g
Calorias 250
Grasas totales 15g
Colesterol 50 mg
Sodio 72 mg

| -100% carne de res

Refrigerado 0-43C

Color Rojo cereza

. = : Caracteristico de un producto carnico fresco
T e TBELT 1
Envase primaric Bolsa flexible sin impresion transparente, .
Envase secundario } Fi Canastillas

LIna vez abierto consumase en el menor tem

a4

Rotulacitn en la parte externa lote y fecha de
vencimiento.




P LA CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.5 Dded
] FICHA TECHNICA, EDICION 1
X PORCIONADD DE RES
Fabricado por La Caniceria Butcher Shop
Direccion Calle 18 Numero 12-69
.| Telefono AT 3-31 76501250
Correo electronico raiceriabutchearsh hotrmail com
Pals ' Colombia
Ciudad Santander, Bucaraman
Gerente Stella Montafier Celular 3176581250
Calidad Yenny Portilla Celular 3002100035
Firma digital

%



Lasalud
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Resolucion No 2022014716 de fecha 31 de mayo de 2022

Por la cual se concede autorizacién sanitaria y registro a una Planta Acondicionadora
de Carne

Conforme a lo establecido en el articulo 8 del Decreto 1282 del 8 de agosto de 2016, los
establecimientos acondicionadores, es decir, en los que se efectien una o varias operaciones
relacionadas. con corte, fraccionamiento, lay 0 0 actividades similares realizadas a la came y
productos camicos comestibles, deben inscribirse v obtener autorizacién sanitaria por parte del
Invima, conforme a los lineamientos que defina &l Instituto Nacional de \igilancia de
Medicamentos y Alimentos — Invima,

Mediante Resolucién 2021043230 'de 2021, el Invima establecié el procedimiento para la

ﬂbtenniﬁ:i{_-:h la autorizacién sanitaria y ‘registro por parte de las plantas de beneficio animal,
desposte; ;:lesprasa y acondicionadores de came y productos cémicos comestibles.

. SOLICITUD

Mediante el radicado Invima No. ;2@2;211:1241545: fecha 17 de enero de 2022, la sefiora Luz Stella
Montafiez Rivero actuando en calidad de representante legal, presentd solicitud de Autorizacidn
Sanilaria para el establecimiento de comercio LA' CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.5.,

identificado con Nit: 801080528-7 ubicade en la Calle 18 No, 1289 Barrio Gaitdn, en la ciudad de
Bucaramanga, Santander.. -

.  'CONSIDERACIONES
Una vez surtida la revision documental de la solicitud presentada por el establecimiento para la
Autorizacion Sanitaria, se conceptud que la informacién se encontraba  completa, lo cual fue
comunicado al establecimiento mediante oficio con radicado Invima 20222507027 del 08 de mayo
de 2022, y se procedié a programar la visita de verificacidn.

Este Instituto en visita de inspeccitn realizada los dias 26, 27 y 28 de mayo de 2022, verifico el
cumplimiento de los requisitos establecidos en el Decreto 1500 de 2007, Decreto 2270 de 2012,
Resclucién 240 de 2013 v la Resolucién 2021043230 de 2021, descritos en el acta que forma

parte integral del presente acto administrativo, de la planta acondicionadora de camne
denominada, LA CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.S.

Conforme a lo anterior, una vez realizada la evaluacion documental, asl como la visita de

verificacion de los requisitos sanitarios de la peticién allegada, el Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos - Invima,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: CONCEDER la AUTORIZACION SANITARIA al establecimients LA
CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.S., identificado con Nit: 901080528-7 ubicado en fa Calle 18

mmmwmmrm v
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Ministerio da Salud y Proteccion Social
Instilute Nacional de Viglancia de medicarnentos y Allmenlos — INVIMA

Resolucion No.2022014716 de fecha 31 de mayo de 2022

Por la cual se concede autorizacién sanitaria y registro a una Planta Acondicionadora
' e R e gy

El Direclor de Alimentos y Bebidas del’ Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos ¥
Alimentos - Invima, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el numeral 11 del articulo
20 del Decreto 2078 de 2012 y con base en lo previsto en |a Ley 9 de 1979, &l Decreto 1500 de
2007, el Decreto 2270 de 2012, el Decreto 1282 'de 2016, Resolucion 240 de 2013 y Resolucion
2021043230 de. 2021, 'procede''a conceder ' una autorizacién sanitaria a una Planta
acondicionadora de productos camicos comestibles; para'lo cual tendra en cuenta lo siguiente:

I ANTECEDENTES

El Decreto 1500 de 2007, establecit el proceso de autorizacin sanitaria y registro de todos los
establecimientos dedicados al beneficio 'de animales, desposte v desprese para Io cual deben
inscribirse ante el Instituto Nacional'de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima, solicitar
visita de'autorizacion sanitaria y el registro del establecimiento para su funcionamiento.

De Hﬂlﬂfﬁﬂ con el capitulo V del titulo Il del Decreto 1500 de 2007 le corresponde al Invima

realizar la inscripcion, autorizacion sanitaria y registro de las piantas de beneficio animal, desposte
y desprese.

El Decreto 2270 de 2012, establecit que el Invima expedird la corespondiente autorizacién

sanitaria a las plantas de beneficio.animal, desposte v desprese que cumplan con los requisitos
sanitarios establecidos en' el citado decreto y las normas que lo medifiquen, adicionen o
sustituyan. :

A traves de la Resolucién 240 de 2013, expedida por el Ministerio de la Salud y Proteccion Social,
se establecio el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios para el funcionamiento de las
plantas de beneficio animal de las especies, bovina, bufalina y porcina, plantas de desposte y

almacenamiento y comercializacion, expendio, importacién o exportacidn de came y productos
carnicos-comestibles.

Como parte del ejercicio de inspeccién, vigilancia y control que ha realizado el Instituto Macional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -~ Invima, se ha observado que dentro de la cadena
de la carne existen establecimientos especializados en una o' mds operaciones relacionadas con
cortes, fraccionamiento o porcionado, empague y adecuacion de came y productos carnicos
comestibles y teniendo en cuenta que estos establecimientos hacen parte del Sistema Oficial son
igualmente exigibles los requisitos sanitarios para cada operacion que realicen, y en
consecuencia, seran objeto de inspeccitn, vigilancia y control sanitario por parte del Invima.

Offeina Principal: Cru %0 47 64 28 Bopola
Adminlrtrathms Cm10'N® B4 - 60
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Repiblica de Colombia
inisterio de Salud y Proteccion Social
inslituto Macional de ia de medicamentts y Alimenios - INVIRMA

 Resolucién No 2022014716 de fecha 31 de mayo de 2022

Por la cual se concede autorizacion sanitaria y registro a una Planta Acondicionadora
4 o de Came

No. 12-89 Barmrio Galtan, en la ciudad de Bucaramanga, Santander, para el acondicionamiento de
came de las especies Bovina, Bufalinay Porcina, por encontrarse que cumple con los requisitos
sanitarios establecidos en el Decreto 1500 de 2007, el Decreto 2270 de 2012 y Decreto 1282 de
2016, en concordancia conla Resolucién 240 de 2013, Resolucién 2016037912 de 2016 y

Resclucién 2021043230 de 2021, conforme alo establecido en la parte motiva del presente acto
administrativo. ;

ARTICULO SEGUNDO: CONCEDER registro i estableciriento LA CARNICERIA BUTCHER
SHOP 5.A.S., identificado con Nit: 901080528-7 ubicado en la Calle 18 No. 12-69 Barmrio Gaitan,

en la ciudad de Bucaramanga, Santander, para el acondicionamiento de came de las especies
Bovina, Bufalina y Porcing, bajo Registro Invima 'Codigo 146AC.

ARTICULO TERCERO: INFORMAR que el invima conforme al estado sanitario verificado
durante |3 visita, establece quelos productos pueden destinarse a consumao NACIONAL.

PARAGRAFO: En caso de que & establecimiento pretenda destinar sus productos a exportacién,
debera obtener certificacion donde' conste que tiene implementado v en funcionamiento el
Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control — HACCP — bajo Decreto 1500 de
2007, decreto 2270 de 2012 y Resolucién 240 de 2013 por parte de la autoridad sanitaria
competente, previa solicitud del interesado. Adicionalmente, debera contar con inspectores
oficiales, de acuerdo con los requisitos de destino ¥ pagar la tarifa correspondiente.

ARTICULO CUARTO: ADVERTIR' que siien uso de las facultades de Inspeccion, Vigilancia y
Contrel, el Invima evidencia que se presentan condiciones sanitarias que ponen en riesgo la
inocuidad del producio o se evidencia cualquier viclacion al Sistema Oficial de Inspeccisn,
Vigilancia y Control, se procedera a cancelar el registro mediante acto debidamente motivado
cantra el cual proceden los recursos de acuerdo al Cadigo de Procedimianto Administrativo y de

lo Contencioso Administrative, sin peruicio de aplicacién de las medidas sanitarias de sequridad
8 que haya lugar.

PARAGRAFO: Se debe garantizar el cumplimiento de la nommatividad ambiental aplicable al

establecimiento, asi como, mantener la autorizacién para desarrollar las actividades de acuerdo
con el POT, PBOT o EOT que lo regule

ARTICULO QUINTO: NOTIFICAR electrénicaments al representante legal & apoderado del
establecimiento LA CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.5,, identificado con Nit: 901080528-7,

del contenido de la presente resolucitn; de conformidad con lo astipulado en el Decreto 491 de
2020 y la Resolucian 2020012926 del 3 de abril 2020.

Instituto Nacional de Viglancia de Medicamentos y Alimentos  Iidima % =
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Repibkca de Colormbia
Ministerio de Salud y Proteccion Social |
Institiuto Nacianal de Viglancia de medicamentos y Alimentas — INVIMA,

Resolucion No 2022014716 de fecha 31 de mayo de 2022

Por la cual se concede li.ll-nri:;.gciﬁqi};.:_hi:uﬁn y':m_gia{rp a unalPlanta Acondicionadora

. 'de Carmne

ARTICULO SEXTO: Contra la presente resclucitn procede @l recurso de reposicion, el cual
debera interponerse ante el Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia
de Medicamentos y Alimentos - Invima, dentro de los diez (10) dias siguientes a su notificacian,

en los téiminos sefialados en el Codigo: de Procedimiento Administrative v de lo Contencioso
Administrativo. :

ARTICULO SEPTIMO: La presente resolucién rige a partir de la facha ejecutoria.
'NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en BOGOTA D.C., el 31 de mayo de 2022

mmﬂmlﬂu’ﬁrﬁlidﬂm?ﬂm trrrTiaE " g

Officina Prineipal: Cia 10N"S1 20 Dogota i i .
Adminlatrathve: LK W R - {n H | IC
L 42 B = A T, S
weavwLirimag ov.co
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invirng - .| OFICIO COMISORIO I
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'OFICIO COMISORIO No. 7302-935-2024

instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 4

Ubicacién
Eztablecimiantos {La ubicariin pusds ralerminarss pof ks luncdonarkos Bl momenia de resizar
B 1 )|
LA CARNICERIA BUTCHER SHOP S.A.S. BUCARAMANGA- SANTANDER

En use de las facultades otorgadas =n & decrels 2078 de 202 y denmks normalividad sanilaria vigente, me permilo presenler
4 s profesionales relacionados a conlinuacion, quienes estan COMISiongdos & partir del 2024/08/08 haste e 2024008/00,

para realizar actividades de conformidad concias competoncias de oste Instituto;,

I Rolit i Dependencia i

i Cristian Alaxis Ramirgz Soto | =<' 1 - asional Universitario | Grupo de Trabajo Tarmitorial Cantro i

| Haydersson Forero Mosquera Profesicns] Universitario Oriente 1 i
gl B Rodsofn se (Rmencs pem of Frocess ds Auditorias i Carfilicaciones pava ioz ofros procesos o8 cigencis of cago

Lot profesionales comisionados, en virlud de 183 competencies kegales olorgadac a esle InslAuto v en desamollo de sws
funclonas ¥ aciividsdes, estan invostidos de smplias facuiades de inspoccitn, viglandcia y control, segin las cunles podran
adeiantar @s diigencias necesaries para asequrar el elective cumplimienlo de las normas sanftanas, sin necesidad de
ampliacitn del presente documento, Gabe resalter que & Suscrito 9¢ encuentra tacultado para inlarvanir en 1a presenia
diigancia cyandn io Astime convanianie, i i

Ustad padré verificar la sutenticidad de os funclonasids yio documenios presemados (cameé, oficio comisoro, actas de vishas,

oG} A trvis de cantacio telefinico, con ba oficina: Grupe de Trabajo Teritorial Gentro Oriente 1 Teléfono (B07) 6873537 o

mediante ¢ Sistema Consulta Funcionarios o Contralistas, disponiible &n la pdgina web insBlucional en ol siquienle vinculo
s:fapp, a.gov i i Cons I

Contictenos en; Teléfonos: {BO716910453 Chat de WhatsApp: 3058413261, Agendamients de cilas Atencidn virtual
¥ prasencial mediante Bookings en ) siguisnts Q&

b
gl g

[ e
Se informa que en el marco de la estrategla de la hmlmmuilpiguﬁdadymmmmdepmdum;mnmnm
del Invimz, tods persons se puede comunicar z la linea 7433431 Ext 2005 o denunciar an ls pégine web

en el formulario de denuncias kitps:|ise: sddd!Parsd/peticiomn Ptud . Para

www.invima.gov.co 3.0V, €6 55
denunclar poslbles hechos de corrupeién de funcionarios yic -Iumr. del Invima pueds llamar @ Ia linea
anticorrupcién 745 8593. *Los teléfones se encuentran ubicadas en i3 cludsd de Bogots.

Dado en ia ciudad de Bucaramanga. el dia 2 del mes de agosio del afio 2024

> S— 4

OMAR TOMAS ACUNA ACOSTA

Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1
f
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DESCRIPCION DEL PRODUETO

; 5:' Corte de carne de res procedente de los cuartos
. ! traseros y delanteres blandos que no superan el 14%
f 4 de grasa, tales como: Bola de brazo, Cadera y Centro de
Ll %] |jpiema.
A O, )
ORIGEN ||| | .ﬂmimal B H 2 |

| -'51' I|| [ Las reses/novillos y novillas provienen del valle de la magdalena medio, y sur del Cesar.

TR H' EI!' ! 5' .ﬁ.hrnEnl:al:Ius en, pre;!lns*gue cumplen con Ias buenas pricticas ganaderas y bienestar

LUGAR D EI_H_ EN | | animal, ﬁi:l'ﬂ’rudn: En,_pianta de IIIEI'I-'Eﬁdﬂ COLBEEF Ubicada en Floridablanca, v

Iz "'Eﬁ = i : iZIEDM.&.E ublcada en rﬁncahermeja Santander,' la cuales esta certificada bajo el

i 'i Iﬁ-’; || decrato ﬁﬂmydaqu ﬂavmndldnmdéen nuestras instalacicnes.

| METODGDE | | $e pr-u-dur.:e gamnﬂﬁndnﬁa Busencia de :arﬂlagbs hematomas, tendones y hueso.

F.anum:!llil ! E A

-" JI| : I Eeﬁlgericrﬁn[{enheuwﬂ'm 45.dias. || I
b LB ] comastacion - 18 -u&n.dras |

_NE.IFI!EFI-I::II;!F:

= L.

| . | | PARAMETRO | CARACTERISTICA
' PROPIEDE es| || Eolor e A | Rojo Purpura intenso
FICAS | 1 Dilar EEIN | Caracteristico a carne fresca.
1 4] Textura | (1] & | semi dura, firme al tacto
: g i ' | PARAMETRO/ UmiDan | VALOR
1} it Hw.:entnr de mphylmn-m:s' - <100
|8 i cuag_asa.pus‘rthrafumfg_- f :
| ||Recuento de esporas E 1 [ 1
e f 1Y ﬂhﬂi%ﬂ"lll:ﬂ sulfito rzductﬁra .|r | t A <10
.I. | | LFFGIE , 1 | 1 -| 1! . 1
I culrrprmufemialwmwg | I 3 <3
Ik ' §almu-ne!l_a:5|:!p {-ﬂ Aus nffres 1 _
EMBALAIE Y ROTULADO
(4 L Empaque prirnarln bnl.sj de 2 micras de gspesor, selladas al vacio en bolsa grado
F fe | { alumennmde prlrntr
| HEIET R Y | Emp:que secundario: tauasﬂﬂa limpia y desinfectada con capacidad de 20 a 25 KG,
TR B NIEIBIEE | Adhesiva rotulado segin resolucidn 5109
I | | I . [ I_ )
l | | r! Nombre del corte Temperatura de conservacion
qmm&-:' bote! | | , i Condiciones de conservacidn
T | ||| Fecha desacrificio. | Forma de consumo
1R I ||| Fecha de empaque i informacién del fabricante
Lo L L) Fecha devencimients | |
Nl WEEEIET [} horm
FORMA “ﬁ‘;ﬁ"ﬁ!ﬁ'w Se pﬁede| prepararen ﬂ'n‘%lflas formas como, a la parrilla, a la plancha, al hormo o sudar.
¥ '.: H | . _}. | |
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i CONSERVACION Y DISTRIBUCION 1

:UHIJI::I@[JEDE /| | Mantener refrigerado a temperaturas entre de 0 a 4 °C
ALMACENAMIENTO | |

: \[ 111 11 vehiculo apto para transportar alimentos, que cumpla con las condiciones
{8 L fa s L |1 1| requeridas segin la resolucidn 2674/2013 Utilizar Vehiculos transportadores
| TRANSPORTEY | ||| isotermos, herméticos, de materiales no corrosivos e impermeables; provistos con
:_f.l:rts'mlaLiugﬂ' : : -

|

o unidades de frio. {Res'plupiﬁn 2505 de 2004 Min. De Transporte). - Realizar el
; HI EI| ' almacenamiento bajo las|condiciones de temperatura establecidas: Refrigeracion:
[19§ | Entre 0y 4°C Almacenar sobre estibas.
ks ||| Decreto 1500 del 2007 |
e | | Resolucién 2674 del 2013 |
{Hiad || || Resolucidn 5109, del 2005 |
LE i .
MARTraat || Resolucion 2690 de 2015
T f | Resolucion 2505 de 2005
Ll | Resolucitn 240 de 2013
L NTC : 1325
Elabord: Oscar Mauricio i
H.iti 1 Aprobd: Comité Eﬂttl.:d Fecha de elaboracién: Febrero [ 23
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| |
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PROGRAMA DE
TRAZABILIDAD
e FICHA TECNICA BRAZO
S e ¥ ' DE CERDO CODIGO: FT —PTZ-12
ComenciBeef ;'
EL B L x|
ELABORADO POR: | APROBADO POR: FECHA:  [VERSION: 01- 2022
Dacar Mauricho Baez Ing. Zulma Monroy LA T ]
. : B
NOMBRE DEL PRODUCTO

PULPA DE CERDO |PROVENIENTE DE BRAZO

MARCA, DEEHUESAHD
1 | i . |
L OATOS GENERALES DEL | |COMERCIBEEF: | _
ABRICANTE (Nombre, NIT, = |NIT: 91260186
Direccion, Correo y teléfona) | Direccion: Calle 73 #40 w— 75 Provincia de soto 2 Bodega 1
Cormeo: Ca miercibefl .com
- Teléfono: (607) 6451569 3174323877
FOTO DEL PRODUCTO! t
EMPACADG'Y FOTO REAL d
DEL PRODUCTO m
gl TR
REQUISITOS MINIMOS Decreto 1500 de 2007, Resolucién 240 de 2013, Resolucién 242 de 2013
DE NORMATIVIDAD ]
Ly Procederan de animales sanos, faenados bajo inspeccion sanitaria, no
DESCRIPCION contendran residuos de medicamentos o sustancias que afecten la salud

PRODUCTO

del consumider. | |

Pulpa proveniente de la parte supermr del brazo de credo

posteniormente a la separacion de la came del tejido dseo, corte
Mﬂgm suave y deir:msn




eNce

] | Deshfecclon d
Canal
SRET A
PROCESO DE ELABORACION

R |

PRESENTACION Y EMPAQUE |Todas las plazas se empacan al vacio {-1bar) en bolsa flexible en Nylor
COMERCIAL | : coextruido de 7 capas tipo cojin para esta operacion, color transparente, gradg

alimenticio, sellada en empacadora al vacio, resistente al calor maximo 90°C
con alta barrera a aromas y gases como el oxigeno, gas carbdnico v nitrégeno
Empacado al mﬁ:lu o segin requiera el cliente.

ICARACTERISTICAS | | |Color. roséceo oscuro,
ORGANOLEPTICAS | | |Oler: Carne fresca)
Rt Ll | |Aspecto: Ausente de hematomas.
Jif Textura: suave y hurmedad ]
CARACTERISTICAS FISICO- | Ph:entre 5.5y 6.4 -
QUIMICAS | . \ |1 % Grasa: acerdado por el clien

¥ | Textura: suave
¥ Empaque: ::ﬂualshlas con bolsa tina y sellado al vacio.

CARACTERISTICAS | PARAMETRO, | i ESPECIFICACION
AMICROBIOLOGICAS. Asrobios Mesofilos - <100,
; Coliformes totales | i <
~Coll - =10 UFE?'E
Estafilococo coagulasa + < 100 UF
Esporas CSR < 10 UFC/g
Salmonela Negativo
Listeria mon genes Negativo

Nota: los resultados se realizan con un costo adicional, segan el lote que
requiera el cliente.

CARACTERISTICAS | CARACTERISTICA | PARAMETRO (cont. Max.mg/kg)
TOXICOLOGICAS Plomo : 0.70
Cadmio y 0.050
COMPOSICION | | Pleza [Hierra | fosforo | Energia | Proteina | Grasa | Calcia
NUTRICIONAL e i = ol -l
P Cerdo | (|25 180 275 17 23 10
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|CONSERVACION ¥ Los productos sé deben conservar a una temperatura de congelacion
NJ.IIAEENAIHHEI\!TG Z inferior a los -18°C o de 4 +/-2"C en refrigeracidn.
VIDAUTIL +" Refrigerado empacado al vacio: Manténgase entre -1 y 2 °C, hasta por
i Aatro meses.
¥ Refrigarado manténgase entre -1 hasta 4 °C, hasta por una semana
+ Congelado en bolsas polietileno manténgase por debajo -18 *C, hasta
por doce meses
CONSIDERACIONES DE v Mehiculo proviste, de sistema de refrigeracién o isctérmico,
TRANSPORTE asegurande Una temperatura de refrigeracién no mayor 2 4°C.
+ Elembalaje se realiza en canastillas plasticas impias y desinfectadas,
' cubierta;con bolsa fina o capuchén.
¥ La camoceria es de material aislante e impermeable permitiendo su
facillimpieza.
CONTROLES PARA ¥' El transportador cuenta con |a dotacién necesaria para la entrega
ENTREGA : E , lapabocas, camet de manipulacion).
+ Conservacion de temperatura. del vehiculo no mayor a 4 °C, si ze
_ requiere de congelacién manténgase por debajo de -18°C.
INSTRUCCIONES ¥ Brasear ‘
DE CONSUMO | ¥ Asar
¥ Homear
FIRMA DEL Oscar Mauricio Baez Ardila
PROFESIONAL , g
HEEFGNSAE_LiE
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Republica de Colombia |
Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Macional de Vigjlancia de madicamentos y Alirmentos — INVIMA

Resolucion No 2022019365 del 28 dejunio de 2022

Por la cual se concede aﬁtﬁri:.aﬁidri saﬁ:nidaﬁr registro a una Planta de Desposte
.7 = . : | H i Mjlﬁh ) i |

El Director de Alimentos y Bebidas del Institute Macional de Vigilancia de Mediv:amen:ns ¥
Alimentos - Invima, en ejercicio de las facullades legales conferidas en el numeral 11 del
articulo 20, del Decreto 2078 de 2012 y con base en lo previsto en la Ley 9 de 1978, el
Dacreto 1500 de 2007, el Decreto 2270 de 2012, la Resolucidn 240 de 2013 v Resalucidn
2021043230 de 2021, procede a conceder una autorizacion sanitaria, para lo cual tendra
en cuenta o siguiente; {

' L ANTECEDENTES

El Decreto1500 de 2007, establecit el procaso de autorizacidn sanitaria v regisiro de todos
los astélﬁllﬁpﬁ'ﬂ'l&nm;‘. dedicados al beneficio de animales, desposte y desprese para lo cual
deben inscribirse ante el Instituto’ Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima, solicitar visita de autorizacién sanitaria y el registro del establecimiants, para su
funcionamiento.

De a&uef&é r:.nn el capitulo V dal titulo 1l 'del Diecreto 1500 de 2007 le corresponde al Invima
realizar la ins ;rlpi:lﬁ.n; autorizacion sanitaria y registro de las plantas de beneficic animal,
desposte y desprese. : b | 1| . j

El Decreto 2270 de 2012, establecid que el Invima expedira la correspondiente autorizacién
sanitaria & las plantas de beneficio animal desposte y desprese que cumplan con los

requisitos sanitarios establecidos en el citado decreto y las normas que lo madifiquen,
adicionen 'o sustiluyan, '

A través de la Resolucién|240 de 2013, expedida por el Ministerio de |2 Salud v Proteccion
Social, se establecid el reglamento técnice sobre los requisitos sanilarios para el
funcionamiento de las plantas de beneficio animal de las especies. bovina, bufalina y
porcina, planlas de desposte ¥y almacenamiento y comercializacién, expendio, importacién
o exporiacion de camne y productos carnicos comestibles.

Mediante Hasnluﬁlﬂ-n 2021043230 de 2021, el Invima establecia al procedimiento para la

obtencién de Iagaumﬁzlav.:iiﬁn ;a’nila ria ¥ registro por parte de las plantas de beneficio animal,
desposte. 'desprese y acondicionadores de came y productos carnicos comestibles,

I, iSOLICITUD

Mediante radicado Invima No, 20221027681 del 04 de marzo.de 2022, el sefiar José Maris
Jaimes Bermudez, actuando en calidad de Represenfanie Legal del establecimiento
JAIMES BERMUDEZ JOSE MARIA propietario del establecimientc COMERCICARNES

'bajo Decreto 1500 de 2007 del establecimiento identificado

con NIT 91263186-8, uhi'r::&dp:-en la Calle T3 No, 41W - 261 Lote 1 Etapa 2, en la ciudad de
Bu::ararna:nga. en el departamento de Sa ntander. '

MISTRUTO Naniaal de walancia de Medicaments ¢ Almientos
Oficina Principal: Cid O W 64 23 Blgouu
Adminlgtrathea: (im o0 we G402 1)

e e ,

wwelmima.goves

M

A ererrrley e Corelermree

0
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13, | Ft:{_-p_uL'nIin::.n g Calmbin
Ministerio de Salud'y Proleceion Sncial
inslilvle Nacional de Vigitancia de edicamentosy Alimenios — INVIMA

Resolucion No 2022018365 del 28 de junio de 2022

i | A |
Por la cual se concede autorizacion sanitaria y registro a una Planta de Desposte
([ 7 ! “Mixte

L CONSIDERACIONES

Una vezisurtida la revisian document

i : . al de la solicilud presentada por el establecimienio
Para Iz Autorizacion Sanitania, se conceptus|que la informacion se encontraba completa y
=2 procedio 3 la visita de verificacion, 3

Este Instituto en visita de inspeccitn realizada los dias 15) 15 y 17 de junio 2022, verifics
el nﬂmpjf_m"lnmq de los requisilos establecidos en el Decrelo 1500 de 2007, Decrets 2270
de 2012 Resalucion 240 de 201 3)y Ja Regolucidn 2021043230 de 2021, descritos en &l acta
que forma parte integral del presente acto ddministrativo,
Conforme 3 o anteri 8 evaluacion documental, asi como 12 visita de
venl'n:a:':i_ﬁn..deilqs:ireqlubsitﬂs sanitarios ‘de la peticidn allegada, el Instituto Nacional de
Vigila neia de Medicamentos y Alimentos = Invima, i

! RESUELVE
ARTICULO 'PRIMERO: CONCEDER AUTORIZAGION SANITARIA 2 la Planta de
Desposte Mixto de Bovinos, Bufalinos y Porcinos, JAIMES BERMUDEZ JOSE MARIA
propietario del’ establecimien i idenlificada con NIT 891269186-B,

: ; + &n |a ciudad de Bucaramanga, en s
depariamento de Santander, por encontrarse que cumple con los requisitos sanitarios

establecidos en el Decreto, 1500 de 2007 y el Decreto 2770 do 2012, en concordancia con
la Resolucion 240 de 2013y laiResclucion 2021043230 de 2021, conforme a lo establecido
en |la pare motiva del presente aclo adminisirativo,

ARTICULD SEGUNDO: REALI

Vigilancia y Control de |a Carne y Productos Carnicos!
JAIMES BERMUDEZ JOSE MARIA Propietario del esta
identificado con NIT 91269186-8, ubicado en
|2 ciudad de Bucaramanga, en el deparlamen
IHH!M#&?MFM.- ! ' [ e

ZAR ei_- Registro en ell Sistema Oficial de Inspeccion

Comestibles al establecimiento
blecimienlo COMERCICARNES
la'Calle 73 No. 41W = 261 Lote 1 Etapa 2, &n
to de Santander, bajo el Codigo de Inscripcian

a Eataid&sahitaﬁn-uerificadu durante la visita,

ARTICULOITERCERD: E Invima ;r:nntq‘;nl:je
inarse a consumo NACIONAL.

establece que los productas pueden dest|

El establecimiento cue

ol 2nla con un plaze no mayor a (9) nueve meses para obtener la
certificacion donde conste que tiene

implemeniado y en funcionamiento el Sistema de
Anilisis ide| Peligros y Punfos Critico

siide |[Control = HACCP, por parte de la auloridad
sanilaria compelente, previa solicilud del interesado.

J| IFOTASIEE: M 32 ik ok )00 MLt a0y ALIVEIESE I

£ | Dficana Principal: D8 L a0 18 B T EE}
4 | | Adminlstratheg: | 3 * e . }
il SRR

Vs
II ¥ r
Wi invima.govico '

| v 1 o= Dol evres



Repiblica de Colombia
Ministerio de Saludiy Proteccion Sccial

Instituto Nacional de Vigilancia de medicamentos 'y Alimentos — INVIMA

Resolucién No znzzuisaﬁs del 28 de junio de 2022

Por la cual se concede autorizacidn :s-"fanitaria y registro a una Planta de Desposte
| : i & i IMixte

ARTICULO CUARTO: ADVERTIR que sii2n uso de las facultades de Inspeccidn, Vigilancia
y Control, 2l Invima evidencia que se presentan condiciones sanitarias que ponen an riesgo
|2 inocuidad del producto o se evidencia cualquier violacién al Sistema Oficial de Inspeccisn,
Vigilancia 'y |Control, se procedera a cancelar el registro mediante acto debidamente
motivadg conra el cual proceden Ios recursos de acuerdo con lo establecide en el articulo
74 'del Codigo de Procedimiento | Adminigteative y.de lo Contencioso Administrativa, sin
perjuicio de aphicacién dﬁ'lgnj-n'igq;dlas sqgilaria;_da.s&guri&ad a que haya lugar.

PARAGRAFO: Se debe garantizar|el cumplimiento de 1a normatividad ambiental aplicable
al establecimiento, asi cemo, manlener |3 autorizacion para desarrollar las aclividades de
acuerdo con el POT, PBOT!0.ECT que loregule.

ARTICULO QUINTO: HIDT;:EI.!:M% el mr’utﬁﬁidu de la presente resolucidn electrdnicamente

al representante legal o apoderado del esfablecimiento JAIMES BERMUDEZ JOSE MARIA
propietario del establecimienta COMEREICARNES identificado con NIT 91269188-8, de
conformidad con lo estipuiado en el Decreto 481 de 2020 y la Resolucion 2020012926 del
3 de abril 2020, | i

ARTICULO SEXTO: Contra la presante resolucién proceds el recurso de reposicion, el cual
deberd [interponerse 'ante el Director de Alimentos y Bebidas del Institute Nacional de
Vigilancia de Medicamenlos y Alimentos - Invima, dentro de los diez (10) dias siguientes a
su notificacion, en los térmiros sefialadss en el Cédigo de Procedimiants Ad ministrativo y
de lo Contencioso Administrative. A

ARTICULO SEPTIMO: La presents resolucion rige a partic de la fecha ejecutoria,
' ' NOTIFIQUESE ¥ CUMPLASE

) pfe en Bogota. DJ&, el XX de junio de 2022

SPacio, hasta la firma se considera en blanco.
A

Cr

Vo Be. Elabarg:

Vo Bol Rovisd:
Vo, Bo. Revise:

| INSERARD Mt dé Vigllariou o Medicarnentess v aker - - -
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LACTEOS | - - FICHA TECNICA Cédigo: FTP

LAS

cAMeLAs | PRODUCTO TERMINADO

MNombre del Aimento

QUESD FRESCOD SEMIDURD GRASD

Foto del Producto Real

Nombre del Fabricante
con el NIT

LACTEDS LAS CAMELIAS NIT: 1095803163-5

Mumero Registro Sanitario

R5A-0010845-2020

Calidad

El producto debe curmplin conlla siguiente normatividad:
«iResoludién 2674/2002 expedida por el Ministerio de Salud y
Prateccion Social.

- Resclucien! 2210 de 1986, modificada por las Resoluciones 1804 v
11961 de 1983 expedida por el Ministerio de Salud v Proteccidn
Social, por la cual se reglamenta parcialmente e Titulo V de la Ley 0%
de 1579, en lo referente a procesamiento, compaesicién, requisitas,
transporte y comercializacion de los Derivados Licteos.

= Resolucidn 5109/2005 expedida por e Ministerio de Salud y
Proteccidn Social.

- Resolucion 810/2021 expedida por of Minlsterio de Salud v
Proteccién: Social por el cual se establece ol reglamento téenico
sobre etiquetado nutricional y frontal que deben cumplir los
alimentos envasados o empacados para consume humanao.

= El producto cuenta con Registro Sanitario vigente, expedido por el
INVIMA y concepto sanitario favorable emitido por la auteridad

sanitaria

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos
eontenidos en |a presente ficha técnica, asi como las especificaciones
de empagque v tamafio de racidn establecidos en este documento

prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las Normas
Técnlcas Calombianas,

Deseripcicn del Alimentso

= Producto obtenido por la coagulacidn de leche fresca entera de
waca, por acciin del euajo v del suers lctico.
- Es un producto. higienirada sin madurar, listo para el consume

humana.




LACTEOS FICHA TECNICA Codigo: FTP
caveas | PRODUCTO TERMINADO
il
- Pertenece & queso fresco de pasta hilada. Variedad Queso doble
Crermi,
-Leche entera, suere letico [agente de coagulacién), sal yodada,
MNombre Especifico de los Cuajo ~[guimosinag producida  per  fermentacidn  de &.niger
Ingredientes var.awamori [agente da coagulacidn ),
- Los ingredientes se reportan de manera obligatoria con nombre
especifico y actividad teonolégica.
Caracteristicas ToxicolGgicas v Contiene Lactosa (Resslucidn S109/2005 Ar 6, 6.1.1, paragrafa).
dedaracidn de Alergenos Puede s&r un producto alergens.
Caracteristicas Organolépticas El Producto presenta:

Color: Banco brillante por dentro v por fuera

Sabor: suave, ligeramente dcldo

Textura: compacto, ligeramente eldstico, no fibroso, himeds, v
Suave sin ojos nl manchas.

Ol ldctico' caracteristico a lache.

Conservacitn;
El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:
REQUISITOS | CARACTERISTICAS FISICO QUiMICAS |
ESPECIFICOS | REQUISITOS PARAMETRD LIMITES
FISICoQUIMICOS MiNIO | MAXIMG
MATERIA GRASA EN EXTRACTO SECO DE =20.0 o fm 45,0
M MiNIMO
RESULTADD 214
Fuente Resolucidn 1804 de 1989
PARAMETRO LIMITES
MINIMGO | MAXIMD
HUMEDAD% M/M, MAXIMO =40 <f=55
RESULTADD 50
Fuente Resolucidn 1804 de 1989
REQUISITOS Requisito minimo | Miximo | Resultads
MICROBIOLOGICOS | | Mohosy levaduras | 100ufc/g | 500ufc/g | 60ufcy |
NMP Coliformes <100
fecales/g
St.Coag.Posit/g 1000 3000
Salmonella sp/25 g ALSERICIE
Fuente Resolucidn 1804,1989
REQUISITOS Codigo: HReferencia parimetros establecidos em la Tabla de
NUTRICIOMALES composician Nutricional ICEF 20138




LACTEOS FICHA TECNICA Codigo: FTP

CAMELIAS PRODUCTO TERMINADO

EMPAQUE | PRESENTACION 2500
Y DEL PRODUCTO
ROTULADD PRIMARIC:

EMPAQUE  Y/O

- MATERIAL: El empaque destinado para contener el producto,
eofrespands a polietilens de baja densidad calibre minimo 1.5,
- CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante

Apta para processs de impresidn y para estar en contacto con
alimentos,

+= Cumnple con la Resoluclén No. 5109 de 2005, para o rotulade o

-muuemdn de productos terminsdos,
-Cumple con la Resolucién (810/2021 {informacidn nutricional],

EMBALAIE Resolucidn 2310 de 1986 modificada por la Resolucién 1804 de 1989,
-La fecha de vencimiento se ubica en un hagar wvisible.
SECUNDARIO
= - Cuando se requiera el empague garantiza la protectidn y
conservachén  del producte en  los  procesos  de
manipulacidn, transporte, almacenamiante v distribucion.
COMSERVACION ¥ | Se almacena en cuarto frio conservande la temperatura de +/- 4°C
ALMACENAMIENTO Consérvese refrigerado
VIDA DTIL DEL PRODUCTO -Para quesc fresco 30 dias, en refrigeracién a 4'C
- Bajo las condiciones de refrigeracién sin perder la cadena de frio
en bos sitios de almacenamiento.
LOTEADO/FECHA VENCIMIENTO | Loteado: Dia, Mes, Afio.
Fecha de vencimiento; Dia, Mes, Afio.

COMDICIONES DEL TRANSPORTE | - Se utiliza Vehiculo refrigerado que mantiene la cadens de frio
durante el transporte, con evidencia del registro de temperaturas
durante el transporte del alimento.

- Bl transporte de alimentos, los operarios, transportadores y
auxiliares del vehiculo cumplen con lo establecido en la Resolucién
2674 de 20113,

CERTIFICACIONES : Registro Sanitario INVIMA RSA-DD10848-2020

Concepto Sanitario evaluado por el INVIMA
Certificado de analisis de migracidn Glebal y especifica ¥ contenido
de metales pesados de los empagues.




HAGYROR FICHA TECNICA Codigo: FTP
FIRMA RESPONSABLE

KATHERINE RIOS JLLIO
10652426593

CARRERA 23 # 14 - 46
31830231301
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Repdblica de Calembila
Minlsterio de Salud y Proteccldn Secial
Imstitute Maclanal de Vigihancla de Medicamentos y de Alimentas - INVIBA

RESOLUCION Mra. 2020038316 del & de Naviembre de 2020
Por la cual s¢ concede un Registro Sanitario de Alimentos [Alto Riesgo)

El Director de Alimentos v Bebidas del INSTITUTD MACIOMAL DE VIGILANCIA DE M EDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en sjercicio de las facultades legales conferidas en el Decreta 2078 de 2012, con

base en lo previsto por [a Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucién 2674 de 2043 modificada por
la Resolucidn 3168 ?; 2015, Resolucion 718 de 2015,

ANTECEDENTES
Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictardn postulados para su imir a reformar regulaciones,
procedimipntas v rimiles innecesarios existantes en la administracion ica,

ElArticulg 126 de la precipitada noma establece: "Los alimantos que s labriquen, ervasen o il'npl:l‘lanipam
8u comercializacian en el teritorio naclanal requerirdn de Notificacion Sanitaria, Parmiso Sanitario o Registro
Sanitarjo n?ﬂn &l fe de esios producios en salud pdblica, de conformidad con la reglamenlacian que
expida el Ministerio de Salud v Proleccian Social, dentro de los seis (B) meses siguientes a la enfrada en
vigencia del presente d:crthr.

En consecuencia, la Resolucidn 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamenld al aludide aticula con el fin
de garqrﬂ.i_::ar su aplcacion.

Que mediante Resolucion No. 719-de Marzo 11 de 2015 se eslablece la clasificacion de afmentos para
censumo humano de acuerdo con el riesgo en salud poblica.

Que mediante ka Resclucisn 3168 de 2015, o Ministeria de Salud y Protecesn Social modificd el Articulo 37
de la Resolucion 2674 de 2013,

Que mediante escrito radicado bajo ol No. IﬂEU‘[EﬂT.ZEE de fecha 2020011/06 el (la} Sefior(a) JHON
EDINSON RIARO SANCHEZ acluando en calidad de apoderado yio representante begal, presents solicitud
de concesion de Registro Sanitario para el producto abajo referida
CONSIDERACIONES
Varificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucién 2674 de 2013 v la Resalucian Ti9

de 2015, y en cumplimiento con las disposiclones sanilarias la concesidn de dicha ite, la Direccitin
de Alimentos y Bebidas del Instituto Macional de Vigilancia Medicamenios v Alimentos [INVIBA, .

] RESUELVE
ARTICULO PRIMEROD: Conceder REGISTRO SANITARIO par el termingo de CINGO (5) afios al progucto
que sa describe a confinuacion:

REGISTRO RSAD010846-2020
SANITARIO No.:

VIGENTE HASTA: 202511106

EXPEDIENTE: 207192034 RADICACION;
MODALIDAD: FABRICAR ¥ VENDER

20201207268

PRODUCTO: QUESG FRESCO BLANDO SEMIMAGRO NOMERE DE FANTASIA: REQUESAN,
QUESO FRESCO SEMIDURO GRASO NOMBRE DE FANTASIA- QUESD DE
HOJA, QUESO FRESCO SEMIBLANDO SEMIGRASO NOMBRE DE FANTASIA-
QUESD PEEINO, QUESD FRESCO SEMIDURD GRASO NOMBRE DE
FANTASIA: QUESO MOZARELLA, QUESO FRESCO SEMIDURD GRASO
NOMBRE DE FANTASIA: QUESO CHITAGA, QUESO FRESCO SEMIDURD
GRASO NOMBRE DE FANTASIA: QUESD DOBLE CREMA, QUESO FRESCO
SEMIDURD GRASO NOMBRE DE FANTASIA: QUESD SALADO, QUESD ERESCO
SEMIBLANDO SEMIGRASO NOMBRE DE FANTASIA: QUESO SEMISALADD,
QUESD FRESCO SEMIDURD GRASO NOMBRE DE FANTASIA: QUESO

REINOSO,QUESO FRESCO SEMIDURO GRASO NOMBRE DE FANTASIA:
CUAJADA,

MARCA: LACTEDS LAS ELIAS, LAS CAMELIAS, LACTEOS LOS LAURELES, LOS
LAURELES, , TEOS SANTIMAR, SANTIMAR.,

PRESENTACION Desde5 hasta 30000 g; desde 5 gramos hasta 30000 gramos,
COMERCIAL: + %

Powered by [Cs| CamScanner



Ropublica de Colombla
Minkiterio de Salud y Proteccidn Social
Instituto Mackanal de Viglancis de Medicamsntog ¥ de Allmentos - INVIRA

TITULAR(ES): JHON EDINSON RIARO SANCHEZ PROPIETARIO DEL ESTABLECIMIENTO DE

COMERC|O LACTEOS LAS CAMELIAS con domicilio en BUCARAMANGA -
SANTANDER,

FABRICANTE(S): JHON EDINSON RIARD SANCHEZ PROPIETARIO DEL ESTABLECIMIENTO DE
A EE#E&%EHL&ETEGE LAS CAMELIAS con domicilio en BUCARAMANGA -

.ﬁ.RT!Lf:IJLiJ SEGUNDO: El mn debe cumplir con los requisitos sanitarios que be sean apficabies en
matena de relulado de alimentos de conformidad con lo %muam en la Resolucién 5108 de 2005,
Resolucion 333 de. 2011 & g5 el caszo,

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esla resolucitn, quedardn sujetos a revision
posterior de la documentacion que mnm el mmﬂmkm:r de los requisilos exigibles segin el caso, por
ﬁme de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACH L DE VIGILANCIA DE

EDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA, quien as! mismo realizars las aclividades de Imzpaceitn,

Vigilancia y Control & que halla lugar de conformidad con ba previsio por la Resclucion 2E74 de 2013
madificada por la Resolucién 3168 de 2015,

ARTICULDO CUARTO: Notificar la presente resclucicn al interesade, advitisndo %ua contra |a misma phocede
unicamente el Recurso de Hﬂxgai:idn. ue deberd interponerse snte &l DIRECTOR DE ALIMENTOS ¥
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS INVIMA,

dentro de los dias a su nolificaciin personal, de conformidad con |o sefistade en el Cidige de Procadimienta
Administrative ¥ de lo Contengioso Adminlstrative,

ARTICULO QUINTO: La vipencia del presente Registro sanltario se contara o de la fimeza de ko

presente resolucidn de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del ddigo de Procedimienta
Administrativo y de lo Conlencioso Administrativo,

ARTICULO SEXTO: La presante resolucin rige a partir de Ia fecha de ejecutiia.

De igual manera, of Instiluio Macional de Vigilancla de Medicamentos Alimenios = INVIMA, manifiesta que
gl interesado declard of producta '

awl: amparado cumple con Wodos los requisilos establecidos por el Articulo

126 del Decreto 019 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y Resolucidn 719 de 2015 v las normas sanitarias

vigentes ap_l-l:nhh.s;iy que oda la informacidn suminisirada = [a auloridad es Alica ¥ veraz, que su

comertializacion serd posterior a la presents notificacion cimpliendn estristaments con las eapeciicaciones

de calidad definidas para el producio y que s& encuenira sometido vigilancia posterior por parte de las

autoridades sanilarias co d;llwurdﬂ.m_nhm:ldu en las narmas. Por lo tanto
cualquier

asume |a responsabilidad qua se prasenie entre 1a Informacian suministrada y
|a que resulte de las accionas gue Se ejerzan por parie de las autoidadss

HOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogotd D.C. &l 6 de Moviembre de 2020

Los derechos se derven de este kit Sanitario quedarin sui revisitn poslenor rte del
INSTITUTO NACIGNAL DE VIGILANGIADE MEDICAMEN toey Syletos 8 revisicn o el sl

aclividades de Intpeccion, lamcia y Control a gua halla ar de confermidad con lo previsio por ia
Resolucién 2674 de 2013, Vi ¥ " ¥

La Impresidn en soporte cartular (papel) es una reproduccidn del documento original que se encuentra en
formato ¢lectrénica firmade hmrlu,lmn representacion digilal goza de plena auul}'nﬁﬂdld ineciridad
na repudio, en cumplimiento de la ey 52 du-imnﬂmml-usﬁniﬂ-yza]ydrhiwhﬁzmmﬂh{ﬁmmlnﬂg

NOTA: La informacidén cmﬂmﬁl es fiel copia de la inserita en la Base de Datos de Registros

Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicion, El decumento electrénico so pueds consultar en la
direccion http:iwww.invima.gov.co

Este espaigyratbrdafioia so considers en blanco,
Verilie )
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FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO e P Mo. B
AN | Aprobado por: Fra-01-08
ki Revisado por: ING. Gloria Marcela Cabrejo Moreno|  Maria Camila mays 2023
Cuintana PAGINA 1 DE 1
NOMBRE DEL PRODUCTO Y NOMBRE COMERCIAL DEL
“. | PRODUCTO | i . | | A—
QUESD FRESCO SEMIGRASO SEMIDURD DOBLE CREMA v el
ENTERD POR 2500 g
REGISTRO EAHrI'An:I:n,‘PEnHm SANITARID O
NOTIFICACTON SANITARIA

| RSA- 0010422-2020
LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO
Resolucitn 2674 de 2013, Resolucién 5109 de 2005, Reschuddén,
683 de 2012, Resolucin 4506 de 2013, Resclucién 2006 de
2007, Resolucién 2310 de 1986, Resolucién 1804 de 1989,
Resohucion 1407 del 20272,
LISTADD DE INGREDIENTES

Leche fresca (Lactosa incluida)), sal, cusje.

- s B

INFORMACION DE LA EMPRESA

LALTEDS BV, i
FABRICADO POR: ot S A | conTacTo: 322 3401946
1 KM 22 ViA LOS POZOS FCA | |
DIRECCION: QUINTALAC | = comrmreo: calidadquintalzcsve @gmadl.com
! DISTRIBUIDORA ALAC:
REEMPACADO POR: R | cowTacTo: 3132604551
DIRECCION: Begoth Calle 101 # 70 C—44 CORREQ: quintalachogotaigmail com
DESCRIPCION

Prnduntndunwhdﬂtﬂnnﬂmtndehhdmmﬂﬂmﬁeapmdehwmysehwma}naﬁnnmmﬂqum
compacto al cual se be da 1a forma deseada.

NES DE EMP EMPAQUE

ESPECIFICACID
Hnrm-:tusmmﬂnmhdsap&!mngmlalmmumn'ﬁmmamumau?ﬁmmnmm
__pofietileno de baja densidad.

ESPECIFICACIONES DE EMBALAJE

En canasiillas pldsticas con recubrimiento 'de bolsating

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Textura: Hmualhdu eactuira silida,

Color: Haru:-:r orema
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Caracteristicas Especificacion Norma
Materia grasa 20 m/m Resolucidén criterios microbicligicos gue deben
H tah cumplir log alimentos v bebidas destinados para
55% CONSUme hurmand

CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA RESOLUCION 1804:1569,RESOLUCION 2310:1985

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Caracteristicas Especificacion Norma

Staphylocncous Coagulosa (+) <10° UFl/g
Salmonella spp. ;

s5pp Ausenciaf2sg Resplucién criterios microbiolégicos que deben
Listeria Monooytogenes Ausenciafasg cumpiir os alimentos v bebidas destinados para
Escherichia Coli < 10 UFCg CONSUMo hUFmano
Feecuento de Mohos <107 urCsg

CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA RESOLUCION 1407 del 2022

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Consérvese refrigerado entre 0°C a 4°C.

Una vez abierto of empague consumir en el menor tiempo posible

PRESENTACION COMERCIAL

Se comercializa en bolsa plastica de polietileno empacado al vado por 2500 g

0



ComiEcshlizd & bolsa plastics d

a ploskies poelleno empacado al vaco por H
ummmmmmmmmﬁummg
Se comerclaliza en bolsa de |y al waclo por 250

Se comerciafiza en bolsa plastica de pofietileno empacado al vacio por 200 g

Emmmmmmﬂmwmmmmg

Se comercializa en bolsa ‘die polietileno al vacio por 115 g

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Producto almacenable a temperatura de refrigeracitn entre 0°C a 4°C, protegido de |a luz solar directa. Después de abierto debe
consumirse en & menor tiempo posible o de bo contrario serd refrigerado.

El almacenamient de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su dateriors y se eviten aguelias condiciones fue puedan
afectar la inocuidad, funcionalidad e inegridad de los mismos.

Dmaiammmmnmhmusﬂbﬂ,mwdeEMMMHEMFMNMHIIMD
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de manera que sa permita |2 inspeccidn, limpleza v fumigadidn.

El almacenamiente debe hacerse retirado de desinfectantes y otras sustandias peligrosas. Estos productos estardn almacenados en dreas
independientes, con separacidn fisica y su manipadacion silo podrd hacerla el personal iddnec

El almacenamiento y conservacién de los alimentos deberd eumplir Io establecds &n la resolucitn No. 2674 de 2013,

El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacidn v profiferacion de microorganismes, evite la
s alteracion y dafios en ef envase o embalaje segin o caso.

Hmmmmﬂuﬂm“w{nummmmwﬂgﬂﬂnmmmnﬂcaﬂ

Los recipientes en los cuales s& transportan s alimentos, deben estar fabricados con materiales tales que permitan une eorrects
limpieza y desinfeccidn,

se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas v otras sustancias que por su Naturaleza representen riesgo de
contaminaciin del akmento,

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, s utilizardin reciplentes, canastillas, o implementos de materlal adecuada,
de manera que alslen & producto de toda posibilidad de contaménacidn,
WMWWMMMMIMmmmﬂhmmmmvﬂhﬁhm:muaum
deben contar con El acta de inspeccidn del vehiculo emitido por la autoridad sanitaria.

IMNSTRUCCIOMES DE USH
Destapar y Consuemir
VIDA UTIL
30 dias
DECLARACION DE ALERGENOS O INGREDIENTES QUE CAUSEN HIPERSENSIBILIDAD
Contiens |actosa
CRITERIOS DE ACEPTACION Y RECHAZO

1. Se aceptara si el rétulo tiene infarmadidn del nombre del producto terminade, contenido neto, Informacidn del Faaricante como
tﬂdn,mmm,mmhmmmmmmm,ldem,an
4e y fecha de vencimiento, f cual se debe encontrar con letra visibile y legible.,
l.ﬁ'aa::eplzﬁﬂﬂrﬁhhdmibenmhal#ﬂﬂaﬂ&mﬁdumasahmnh]nhnmﬁhdehnmauﬂm imefutable o
segura con & fin de crear en modo alguno una Enpresion verdadera respectn de su naturalers o inocuidad, en el que ol rotuly este en
contacto con e emvese v no con & alimento,
E.EEFBdEmdﬂumamﬁMmunmrmmumm,Mdmmm,sumra‘.taadn?slsu
CONSIEIENcia no es |a que comesponde. A |2 vez, si se evidendla apariencia de haber sido destapads con anterioridad.
q-ummaadddrﬁmhmpcmﬂnmwd-ﬁnMmmmm&ummmvm,mmﬁnmmm
lcite, nomibre del productn, registre sanitaric, métodos de conservacion, Instrucciones de uso, contenide neto, fecha de vencimiento ni
cuando la informacidn este sin letra visible v legible,
5.'Seradlazarﬁﬁdrémbm:iprummﬁMaﬂmﬁﬂamdefumhMequhm. engaficsa o susoeptible de

rear en modo alguno una impresidn errdnea respecto de su naturslera o inocuidad fil guié @l roblo este en contacto directo con al
alimento.

Flrma:
Elaborado por: Samir Pamety |  “Probade por: ING. Gloria Marcela Cabrejo m
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Repiblica de Colombia
Ministerio de Salud vy Proteccidn Social
Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos - INVIRMA

RESOLUCION Nro. 2020028783 del 28 de Agosto de 2020
Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesge)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIOMAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades !?nhu conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por la Ley 8a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucidn 2674 de 2013 modHicada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucién 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Dacreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suprimir a reformar ragulaciones,
procedimientos y trémites innecesarios existentes en la administracién publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen

ra
su comerclalizacidn en el temitorio nacional requerirdn de Notificacitn Sanitaria, Permizo Sanitaric o Hegmm
Sanitario segun el riesgo de estos productos en salud pablica, de conformidad con Ia reglamentacion que

explda el Ministerio de alud ¥ Proteccion Social, dentro de los seis (B) meses siguientes a Iz enfrada en
vigencia del presente decreto®.

En consecuencla, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamentd el aludide arliculo con el fin
de garantizar su aplicaciin.

Que mediante Resclucidn No. 718 de Marzo 11 de 2015 se establecs Ia clasificacidn de alimentos para
consumo humano de acugrdo con el riesgo en salud pablica.

Clue mediante la Resclucidn 3168 de 201 5, & Ministerio de Salud ¥ Proteccidn Social modificd el Ardiculo 37
de la Resaolucidn 2674 da 2013,

Que mediante escrito radicade bajo el No. 20201152014 de fecha 2020/08/28 el {la} Sefor(a) GLORIA
MARCELA CABREJO MORENG actuando en calidad de apoderado yfo :b-apresentantz: legal, presentd
soliciiud de concesidn dlg: E&giﬂm Sanitario para el producto abajo referido

- CONSIDERACIONES
Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucidn 2674 de 2043 v la Resolucidn 719
da 2015, y eén cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la'concesiin de dicho tramite, la Diraccién
de Alimentos v Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, .
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder REGISTRO SANITARIO por el tesmine de CINCO (5) afios al producto

que se describe a confinuacion:

REGISTRO RSADDI0422-2020
SANITARIO No.:

VIGENTE HASTA: 2025/08/28

EXPEDIENTE: 20187549 RADICACION: 20201152014
MODALIDAD: FABRICAR, ENVASAR ¥ VENDER
PRODUCTO: 1.AUESD FRESCO SEMIGRASC SEMIDURD DOBLE CREMA, 2. QUESD FRESCO

SEMIGRASO SEMIDURO TIPO MOZZARELLA, 3.QUESO FRESCO SEMIG O
SEMIDURD CRIOLLO 4.QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDURO COST 0,
S.QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDURO TIPO INDUSTRIAL 6.QUESO
FRESCO SEMIGRASD SEMIDURD REQUESON 7.QUESO FRESCO SEMIGRASO
SEMIDURO CAMPESINO 8.QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDUROD
DOBLECREMA ESPECIAL(AMARILLO), 9.QUESO FRESCO SEMIGRASO
SEMIDURO MOZZARELLA 10. QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDURG

SARAVENA,

MARCA: DONA LUZ, QUINTALAC, UNIDOS, &yg%em CANADA,, LA PUREZA, FRIOS DEL
SAN JUAN, QUESERA SAN JUAM, OS QUINTALAC, LACTEDS DORA LUZ,
LACTEOS LA PUREZA,

PRESENTACION RANGOS DESDE: 10 g HASTA 50000 g. ,

COMERCIAL:

TITULAR(ES): LACTEOS LUZ §.V.C CANADA ZOMAC 5.A.5 con domicilic en SAN VICENTE DEL

CAGUAN - CAQUETA,

X

Ly

&
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L salucd

25 de todns

Repidblica de Colambia
PMinistario de Salud v Proteceidn Social
Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos v de Alimentos - INVIMA

FABRICANTE(S): LACTEQS LUZ 5.V.C CANADA ZOMAC 5.A.5 con domicilio en SAN VICENTE DEL
CAGUAN - CAQUETA,

ENVASADOR(ES): DISTRUIBUIDORA QUINTALAC BOGOTA con domicilic en BOGOTA - D.C.

musmi JIMENEZ LIDA MARCELA/ SALSAMENTARIA LACTECS DEL
CAQUETA con domicilio en PEREIRA - RISARALDA.

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables an

materia de’ rolulade de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5108 de 2005,
Resolucidn' 333 de 2011 sl es el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucién, quadaran sujetos a revisidn

nor de la documentacidn que ria &l cumplimiento de los requisitos exigibles segin el caso, por
parie de la DIRECCION DE ALIM O3 Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANGIA DE
MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA, guien asi mismo realizaré las actividades de Inspaccidn,

Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucidn 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Notificar la prasente resolucion al inleresado, adviriendo que contra la misma procede
unicamente &l Recurso de Reposiciin, que debard interponerse ante &l DIRECTOR DE ALIMENTOS ¥
BEDIBAS DEL IMNSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS INVIMA,

dentro de.los dias a su notificacion l. de conformidad con lo sefialado en el Cédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencicso Administrativo,

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Registro sanitario se contara a IIfgadrﬂir de |a fumeza de la
presente resolucién de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del igo de Procedimiento
Administrative y de lo Contenciose Administrativo.

ARTICULD SEXTO: La presents resolucién rige a partir de la fecha de ejecutoria,

Dafi.?:al manera, el Institulo Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
al interasado declard que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articuls
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucién 2874'de 2013 ¥ Resolucién 719 de 2015 v las normas  sanitarias
vigentes aplicables, y que loda la informacién suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion serd posterior a la presente netificacidn cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto v que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias ndientes, de acuerdo con lo establecido en las pmnﬂaﬁau normas. Por o tanto

asuma la responsabilidad sobre cualguier inconsistencia que se presente entre la informacion suministrada
la que resulte de las actlones que se ejerzan por parte de las autoridades. 4

NOTIFIQUESE ¥ CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 28 de Agosto de 2020

Los derechos que se deriven de este Regisiro Sanitario quedaran sujetos a revisidn posterior por parte del

IH-E_TITUTC:I MACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS INVIMA quien realizard las
actividades de Inspeccidn, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucidn 2674 de 2013.

La impresién en soporte cartular (papel) es una reproduccion del documento original que s& encuentra an
formato electrénico firmado digitalmenta, cuya wnmﬁﬁn digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) v de la ley 962 de 2005 (Adiculo B)

NOTA: La informacién consignada es fiel ungia de la inscrita en la Base de Datos de Registros

Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicion. El documento electrénico se puede consultar en la
direccion hitp:llwww.invima.gov.co

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

.
- 2P/
18:12:33 COT
Locaeitn: BOGOTA D.G., o . .
B 0 : .
."‘-. I.d-l'?l;'!I * e |

CARLOS ALBERTO AOBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

Carmera 10 # 64 - 28 PEX: 2848700 Pagina Web hitp iwew.invima gov.co Paging T oe 2
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| INSPECCION, VIGILANGIA ¥ CONTROL | INSPECCION
e I:II"\-"'LI-"‘\: : OFICIO COMISORIO

L |1 | F -
l B tH ' Cddige; TWC-IMS-Fh1 0 Warsidne 4

Facha de Emisldn; 2021-00-23 Pégina 1 de 1

OFICIO COMISORIO No. 7303-4134-23

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima

: Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2
Respelados sefiores: - i

Ublcacion
Establecimientos [La ubicaciin puede determinarse por los fncicnaries. al mamanla de realizar

la
LACTEDS LUZ S.V.C CANADA ZOMAC S.A.S ICL 101 Mo 7OC - 44 BOGOTA

En el uso de las facultades olorgadas en el decreto 2078 de
permilo presentar.a los profesionales relaclonados a continu
DE OCTUBRE DE 2023, para realizar actividades de confo

2012 y demas normatividad sanitaria vigente, me
acidn, quienes eslén-comisionados DEL 11 AL 13
rmidad con las competencias de este Instituto:

-Nombres - Cargo [ Rol Dependencia
] ISTINA ACO PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUPG DE TRABAJO TERRITORIAL

CENTRO ORIENTE 2
SANDRA LILIANA MORENO RUIZ PROFESIONAL UNIVERSITARIO | GRUFPO DE TRABAJO TERRITORIAL

CENTRO {.‘:t_RIEl‘HE 2
procesos 5& aiigencls ef cargo

= Nota: El Rol soio se diigencia para &l Proceso de Audilorias y Corificaciones para los olros

Los profesionales comigionados, en virtud de las competencias legales otorgadas a este Instituto v en desarrollo
de sus funciones y actividades, estén investidos de amplias facultades de inspeccisn, vigilancia y control, segin
las cuales podran adelantar ias diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimiento de las normas
sanitarias, sin necesidad de ampliacién del presente documento. Cabe resaltar que los suscritos se encuentran
facultados para intervenir en la presante diligencia cuando lo estimen conveniente,

Usted podra verificar la autenticidad de los funcionarios ylo documentos presentados (camé, oficio comisorio,
actas de visitas, elc.) a través de contacto telefénico, con la oficing: GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL
CENTRO ORIENTE 2 DE LA DIRECCION DE OPERACIONES SANITARIAS con niimero telefénica 7422121

exl. 7753- T754- 7755 o mediante el Sistema Consulta funcionarios o Contratistas, disponible en la pagina web
institucional en el siguiente vinculo https:laop invima.qgov ci sul sults_php.

Se informa que en el marco de la estrategia

de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productlos
npetencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422174 Ext 2005 o denunciar en la pagina
seb v invima.agv.co en

el formulario de

denuncias
tps:fisesi pov coiddd/Parsdips zolicitud . Para denunciar posibles heches de corrupcién de
funcionaries ylo contratistas del Invima puede llamar 2 la linea anticorrupcidon 745 8593, “Los teléfonos se
encuentran ubicados en la ciudad de Bogotd.
Dado en la ciudad de Bogotd el dla 11 DE OCTUBRE DE 2023
| Reeibi
Firma
i Nombre “TZwiciney Lowd3O
Céduly _\OOOWASTHO
Carge

CLARO MANUEL COTES PINEDO Fecha A1/10(23
Coardinador grupo de trabajo territorial centro oriente 2 " L
Direccién de operaciones Sanitarias
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_ P INSPECCION, VIGILANCIA ¥ CORTROL ] FEPECEIN
Y IO FORMATO ACTA DE IRSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FABRICAS OF ALIMENTOS
Y Cidiga: IWC-BNEFLLI 12 | \nrlin: 0% | Focha da smisde 707100-13
(Qudad / Beparaments | Bogota D.C [Fecha | 2073-10-11 [Actaba. | 4
DATOS GENERALES
; Cafle 101 Mo, 70C-44 Barrlo
Cidige de Inscripeidn planta 50136516631 Dlrecelfin Hueva banterr
[Razén Soeial LACTEDS LUZ 5.V,C CANADAZOMACS.AS __ |Telélanas 3223401546 - 31ITEOAS61
quintalacbop cia@smellcom
HIT-CC SQLIGIREE-3 Correa elecirdnito guintalacll &gl com
Repressntante Legal . Marla Camifla Quinkans Musila |Fax Ha tlene
WL Cesira Orienie 2 [Oficlo Comisaria 7303413473
Realicar vizita de Intpectitn sanitaria en stencidna derecho de peticion can e fin do verificar el cumglimdienta de |a
Qbethva de la visita reglamentacion sanltarla vigente, en especial las resslucioncs 2674 de 2013, 2310 do 1985, 1804 de 1388 y demds
normathddad aghcable,
DATDS DE PROBUCOIGN
&, De pmpleados 10 La sethildsd Indusirial realirada an el
I eflabledmienio et acarde ton la estableefds on
ilzguilas L Homaguils Cimara de Comerela? 5l
SUBCATEGORLA 1.5,1 Quetos retoos fno maderadod
SUBCATEGORIA 1.5.1 Manktequillas
--"--.-._.-._
IsuBcATEGORIAS EvALUADAS —
Cantidad[Unidad de tlem
Tajado, bloque, raliads y saack [cubltos y dedliog] de queses frescos éable crema,
180 Ton/afa
15200 Kg/ano
LINEAS BE SUBCATEGORIA DE ,_..;"_'H_f -
ALIMENTO z
il
7
e
P
i
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FICHA TECNICA HUEVO ENTERO
- ENICASCARA

Vers. 3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El huevo es un alimento natural, es completo en todos los nutrientes
requeridos por &l ser humano para el desamrollo de sus funciones
biologicas; se presenta al consumider en su estado naturzl sin
someterio a ningln proceso industrial que pueda alterar o modificar

sus caracteristicas naturales.

El hueve de gallina fresco se clasifica en categorias segin el peso,
muhdhmhhhhﬁmmmﬁmﬂm-

Técnica Colombiana NTC 1240.
Tabta T;mﬁﬁm:iﬁndu_bs hueves segin suUmasa
Tamafing Masa. én Gramos
JUMBO ke
Extra (AAA) G7T0a77.8
AA 60 a 6689
A B30 a599
n 460 a 529
C menos de 45
. menos ded5

Tabla 2. Requisiies minknos porn loa Buevos de galling

Requisiios Minimos
CABCARty Entem, bopio, Byerasuins kenmal
o5 ema y 2o plgritad
CAMARA DE AIRE, ESPESOR, MAX, 8 !
ENmm
CLARA, [TRANSPARENCIA AL AVCECOME) Transparenie, kmpia, de poc
YEMA [TRAMSPAAERCIA AL OWMOSD0PID) Yierma visihle solamenis come somba,
5in contDemos died, & rever
# Byt csberd alejarse mocho
e Cnlnn.

CARACTERISTICAS FISICAS

¢ Ciascara (capa externa} Conformada |
principalmente por carbonato de caleio, es

la primera proteccidn del huevo. Equivale a

un 11% del peso tetal del mismo. En
condiciones dptimas debe ser entera, limpia
(segin criterios de calidad de 1a NTC 1240) y
libre de roturas; se toleran rugosidades,

color no uniforme, manchas y pequefias
deformaciones,

¢ Clara: Su principal funcién es la proteccién
bacteriolégica y fisica de [a yema, estd
constituida por agua en un 88% y proteinas
en un 11%. La clara equivale al 56% del total
del peso del huevo. Debe ser translicida y
sin impurezas, cubre poco espacio, es
espesa, firme y levantada.

« Yema: Estd constituida por lipidos en un
31%, proteinas en un 16% y agua en un 50%. |
De igual forma, en la yema estin prasentes
las vitaminas y minerales. Eguivale

1
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ke Vers. 3
e aproximadamente al 33% del peso total del
- i . : VicnisaDimg - % huevo, debe ser de color amarillo, uniforme,
lnfnm'l_atmn P e —— = sin impurezas, redonda, se destaca sobre la
nutriciunal :;_,,": .;.: my : clara y debe ubicarse en el centro.
T ot s
Pﬂ'":":. o “"‘Tm Vikami 3 A Bmeg % RECOMENDACIONES DE USO
5o : ¥iamh o E 05 mg ax ¢ Hogar: Recetas
bﬁﬂ“ e | Bibofiavina 0.2 my 15% ¢« Produccion: Industrial de alimentos
::tnh:“ on 70 Hiacing 14 mg = de: Pudin, productos horneados,
Viamiia B s 0.1 meg d I mayonesa, panaderia, merengues, |
% Valor diarin Folats 1 Sy DFE E% _' salsas, flan. |
M T o Witamina @ 12 0.5mog Lo IR ¢ Uso no convencional: tratamiento de |
Geasa Sateada 159 0% | | mouina 11 meg e heridas o quemaduras.
Geusas aesng ; Ackds pamtatenicn 0.9 my 1% !
Sk pollasm—_E g Fastoco e 100 mg o CONSUMIDORES
Gias mn-:::mqlﬂ' e T%J%?_ = —l:: | L Se recomienda su consumo para
:‘:ﬂ“’:“ = ﬂmu;-ﬁna — e Eum:lqnier persona durante todas las
Teal de carsohldrates og % Coling 150 mg 5% pas
Fiers dictenica g i * EUR G valor ibaia N 0 dide odingn
_Axlicares Tomater Og toriliibayr un radiiende o7 % paclin de
Inclurye Qg de ankCank e BTN @i Aatn S 5 il
AT 200 e i e i S COERTRS ;
llﬁﬂlnrq 11% ETEThle e Ak, |
Tabla 3. Informacién Nutricional.

Canastas o Cubetas

Bandejas de cartn, que cumplen con las condiciones de calidad
requeridas para no alterar las caracteristicas fisicas, quimicas del
productn. Son fabricadas con malerial reciclable mediante proceso
de moldeo. Esios empagues no deben presentar manchas, deben
estar libres de dafios an los alvéoles, asi como las pestafias deben
ser uniformes y bien definidas.

Cuando la bandeja se encuentra vacka, disponga la misma como
regiduo ondinario,

Su presentacion va de acuerdo a las necesidades del dliente.

EMPAQUES Y PRESENTACIONES

[ ; v Bandejas de candn por 30 unidades
i ; . ¢ Bandejas de carion por 15 unidades
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FICHA TECNICA HUEVO ENTERO

Vers. 3

VIDA UTIL ESPERADA

30 dias desde la puesta de la gallina. ¥ si no presenta ningiin
tipo de alteracién como rotura o algin tipo de exposicidn a
sustancias quimicas.

Temperatura ambiente hasta su expediciin. Segdn las

Mmmmﬁm" AL TETLINER 1 siguientes recomendaciones:

L

DESTING
' REQUISITOS NORMATIVOS

| & Recepcion y almacenamiento: es importante no
dejar el producto directamente scbre el piso, para
tal se hace uso de estibas plisticas.

& | Almacenar el producto lejos de sustancias v/fo

_ alimentos que generen olores fuertes [detergentes,
i ambientadores, ajo, cebolla, citricos, entre otros)
puesto gue a través de la cascara porosa puede
penetrar dichos olores y generar afectacién en el
normal olor y sabor del producto.

& Es importante resaltar que |z fauna nociva
{cucarachas, ratones, pulgas, larvas, arafias) puede
generar condiciones de deterioro del producto, en
un tiempa inferior a su declaracién de vida Gtil. Por
tanto, si el producto ha side contaminado (por citar
un ejemplo) con larvas de mosca, se puede
presentar crecimiento de gusanos.

¢ Por otra parte, si se presentan dafios de alguna

; unidad del producto durante |la manipulacion, éste
4 L b g e debe ser retirado ya que su exposicidn al medio
et d s gl o ambiente lo | hace propensc 2 contaminachén
vl | E-{tema, ¥ por consecuencia deterioro, generacidn
de malos olores que han de contaminar el producto
que se encusnire Cency,
&  Porotra

Destinado a todo el plblico en general.

| & Decreto 3075 de 1887
¢ & Resolucidn 2674 de 2013
¢ Noma técnica colombiana 1240: Cumplimiento de
requisilos de producto.
¢ Resolutitn 5109 Requisios de rotulado
¢ Registro Sanitario: De acuerdo a los dispuests en la
- resolucidn 2674 de 2013, en su ariculo 37, &l huevo
ik entero en cascara se exceplia de dicho requisito, por ser
e alimento de ongen animal, que no ha sido somalido a
ningin proceso de transformacidn.

el Lt il

GERENTE
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San Juan de Girdn, Abril 13.de 2021

EAHTA DE. FH.EEEHTAEIU'H

Huevos O, es‘una ‘empresa santandereana nacida a mediados del afio
2012 buscando ofrecer al| mercadn huevo fresco de gallina de alta calidad.
El huevo es un alimento: natl.lratﬁuuyrn origen es la ovoposicidn de la gallina.
_Es'camp!etu en todos: Enssnutnentgﬁ requendus por el ser humano para el

desarrollo’ de sus funciones blﬂlﬁgr:as, se'‘presenta al consumidor en su

estado’natural sin someterlo a ningan proceso industrial que pueda alterar o
mndlﬂcar SUS caracteristicas naturales.

Den;rn de nuestra produccién l::qnta mos con huevo rojo v huevo blanco:

N R
£33

-f' REuu!tu ra

Nuestros puntos productores se encuentran ubicados en Granjas Avicolas en
el departamento de Santander en los municipios de Girén (Ruitoque Bajo),

de Lebrija y en el departamento. de Norte de Santander en el municipio de
"Villa.de Rosario (KDX 5-58 Via: Antigua Bocond)

Cualquier inquietud mml.imi:arse con nuestras oficinas ubicadas en la
:::ludad de 'Giron a los teléﬁ:mus 6762835 - 312 450 9642 o a las direcciones
de correo electrénico huevnstltn@gmall com.

Cordialmente,
N Fet

iego/Andrés Alonso Porras

(=]

DIEGD ANDRES ALONSO PORRAS
NIT. 10987457113 RESPONSABLE
Calie 3 Ko 250 Chimita - Girdn
112 4509 §41 - I MATR TV
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FICHA TECNICA DE HUEVO FRESCO DE GALLINA ) Wk 05

FORMATO FT-DA-DOL.  04-04-2020

1. Objetivo

Describir ‘las caracteristicas integrales del huevo fresco de gallina,
teniendo en cuenta sus factores higiénicos, sanitarios, sensoriales y
nutritivos, con el fin de suministrar al' consumidor la informacién
apropiada gque le permita identificar ‘todas las caracteristicas del
producto. L

. 2. Desarrollo
Producto: Huevos Frescos de Gallina:
== b L - . = o e 1 {i |||I

! r L TVER aike kL 4 |
-l EFE

B, e~ o R
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Descripcién General

El huevo es un alimento natural, cuyo origen es la ovoposicidn de la
gallina. Es completo en todos los nutrientes requeridos por el ser
humano para el desarrollo de sus funciones biolégicas; se presenta al
consumidor en su estado natural sin someterlo a ningln proceso
industrial que pueda alterar o modificar sus caracteristicasnaturales,

Caracteristicas Fisicas

Cascara (capa externa): Conformada principalmente por carbonato
de calcio; es la primera proteccién del huevo. Equivale a un 11% del
peso total del mismo. En condiciones éptimas debe ser entera, limpia
{sequn criterios de calidad de la NTC 1240) v libre de roturas; se toleran
rugosidades, color no uniforme, manchas y pequefias deformaciones.

Clara: Su principal funcién es la proteccién bacteriolégica y fisica de la
yema, esta constituida por agua.en un 88% v proteinas, trazas de

LA A
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T T g k]

DIEGO ANDRES ALONSO PORRAS
BIT, YR TAE 7110 RESPOMSABLE
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FICHA TECHICA DE HUEVD FRESCO DE GALLINA

FORMATO FT-DADOL, . OL-01-2020

VIRV 05

mmerales mamnales gras = L4 .l[!cusa en un 11%.,. La clara
equivale al 56% del'total del pesn 'del huevo, Debe ser transliicida v sin

impurezas, cubre \poco espacio, es espesa, firme y levantada.

Yema: Es el dvulo propiamente dicho, estd constituida por lipidos en un
31%, proteinas en un 16% Y agua en un 50%. De igual forma, en la yema
estan| presentes la vitamina A, la tiamina y Hierro. Equivale
aproximadamente al 33% del peso total del huevo, es de color amarillo,
uniforme, sin-impurezas, redonda, se destaca snhre la clara por una
rnernhmna vitelina y debe ubicarse en el ce ntro de la misma.

Caracteristicas Sensoriales |

PARAMETROS | ' || | ESPECIFICACIONES

: : Forma mrmda;, cascara limpia (segln indicaciones de la

ASPE;EG NTC 1240) y:sin deformaciones.
COLOR: Caracteristico de la linea genética.
OLOR Caracteristico al producto.
TEXTURA Cascara lisa.
SABOR, Caracteristico a huevo de gallina.

Requisitos Minimos De Calidad Para El Hueve De Gallina Fresco

FIEICAS CUMPLIMIENTO

Entera (sin grietas o fisuras apreciables a simple vista).
Limpio. 5i existe presencia de polvo, excremento de

ch ‘aves, restos de huevo, ésta debe ser menor o igual al
_ FEARA 25% de la superficie de la cascara.

| Color caracteristico dEp-EndlEl'!dﬂ de la linea genética

‘del ave.
L o
{ LA
\ [ B
DIEGO ANDRES ALONSO PORRAS

MIT/ LOSET45.711-] RESPONSALLE
Cafle ¥ No. 50 Chirita - Giren
302 4509 S42 - 300 44TH TR



FICHA TECHICA DE HUEND FRESOD DE GALLINA

FORMATO FR-Dec00L  O1-0-3030

Elasi'l'lauﬁn{HTl: 1.1-“}} ; ,ﬂm

O

REFERENCIA 'MASA (Gramos)
JUMBO. > 78
ARA 67,02773

(AT 53,0 59,8
Blw i . 46,0 a 52,9
Q- A < 46,0
Composicién Nutricional

: ‘Ihformacién nutricional
‘I'lmlr'tn per pereidn 1 umidad (50 'g)
_ |Perciones por envase 30
Cantidad por poreitn wed
Calorias 80 ' . 5§ Caloriss degrasa 45
Ll Valer Diaric™
|Grasa total Sg' _ 0o %
Grasa saluraga 159 ' 8%
|| Grasatrans0 g e '
|[Colesterol 213mg: | | 1O Tw
.| Sodio 70 mg =1 ! 3%
" [Carbohidrato ol 19 ¢ | - o%
| Fibra dietaria 0 g
Arlicares 0 g
Proteina 5 g, i 178
[Viamina & 6%  Hiemod% Caldn 2%
Mo g3 fuente de vitamina C
'!.':m valcres dianos estinbasados on uha dets de 23000 oaloris,
i
. mmwamhﬂmmum
| Caoalas | ! DO b301]
Grasatordl | Menosée . g BOg
Gramages . | Menosde Mg g
Cidiiterni Tetiacrs o M mg il
Bl Meran de 2400 me Th00mg
Carh., Total { |F00 g i 1Y
Fitea dhetaria | TEg g
; grame]
Grasa 8 i Carbohidrales 4. ' | Probeing 4

AR Ly
f _,II ! ll[_.-"}lr.d.l;lf?;
{os i _.L_{,,.r '

nmmﬂ;ﬁaﬁ ALONSO PORRAS
ﬂ’“..ul-i.’ﬂ'l-] RESPOKSABLE
YNo 358 Chisis - Gren'
3974509 §42 . 300 4478 T4
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Hemﬁ‘nendn:i-nneﬂ}emn i :““ .

HOGAR 5

Recetas a gus‘l:u:r del consumidor.
Como materia prima o ingrediente para preparacion de
INDUSTRIADE | merengues, productos homeados, pudin, pastas alimenticias,
ALIMENTOS '| mousses, tartas.y glaseados, salsas, suflés, panaderia,
: mayonesa, entre otros,
] ;5 11 || Consumo, en estado: crudo: Al ser consumido el huevo en
-i 5 I 1,24 |-estado crudo. gmh 0 .5in . nascara} es posible, que el sistema
: dIQE.EH"-I',D de Ilns ,spres ‘humanos no tenga la capacidad de
usin rm asimilar tn-dns ins ‘nutrientes del alimento; de otra parte, se
PREVISTO!DEL presenta’ rna'rnr;nesgu de desarrollar alergias einfecciones.
PRODUCTO Tratamientos no| convencionales: el uso del huevo en
£ s ok tmmmtenl:::- de heridas o quemaduras, puede expcner a la
persona a desarmiln de infecciones.
i Tmlamlzntna Eﬁtéhms ]
..'_ 1'.' 1 1]
Ennﬁervaﬂﬁn s Fremuﬂunes T
EI huevo se debe almacenar alejado de alimentos de facil
descomposicién o que emanen olores fuertes.
ﬂ:%ﬂﬁ:ﬁu Debe mantenerse alejado de olores fuertes y/o extrafios
: : Puede almacenarse refrigerade o a temperatura

EN EL HOGAR

ambiente * (recomendable refrigerado sin romper Ia
cadena defrio).

CONDICIONES DE

Recepcion y almacenamiento: es importante no dejar el
producto directamente sobre el piso, use estibas plasticas
y aseglrese: que estén retiradas de la pared.

Almacene el productolejos de sustancias y/o alimentos

ALMACENAMIENTO | que generen olores fliertes (detergentes, ambientadores,
EN BODEGA ajo, cebolla, citricos, entre otros) puesto que a través de
5U cascara porosa pueden penetrar dichos olores y
generar afectacién en el normal olor y sabor del
producto.
El pmduct:- debe ser transportado en wvehiculos que
cumplan con |las mndlclﬂnes propicias, para evitar la
CONTROL DURANTE _pmilff_-mclﬁn de mi:murganisrnus Estos vehiculos a su vez
deben ser fabricados con materiales que permitan una
LA DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION limpieza facil y completa.

Se deben inspeccionar los vehiculos de forma previa al

cargue, con el fin de asegurar la integridad vy las
condiciones sanitarias del mismao.

1 ! ; 'I:;I ._.-"':i 3 r/—.j.

&

mmu-muﬁlés Hﬁ"sh PEIRFIAE
HT.I 1oL 7T RESPONSAELE
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FICHA TECRICA DE HUEVD FRESCO DE I]A:LI.H.I.

FORMATO FT-OA0GL | 01012020 i |
_quuﬁnvwrﬂfﬁm

Su;rcnmsumu no I:iene precauciones y/o restricciones. Alérgeno natural.

Cmtsumll:lnre;

Por sus particulares cundicinnes el huevo es un producto recomendable
para mnsumu d e r.:ualn uuer persqna durar‘;l:e todas las etapas de su

i it ETAFA F 5511 ai il | OBSERVACIONES
i . EMBARAZD = | 'Durante su etapa
* PRIMERA INFANCIA - Inlclo de consumao segun indicaciones médicas - 5 anos
INFANCIA | 6-11 afios
(773 T ADOLESCENCIA. ©. | 12 - 1B afos
" JUVENTUD 14- 26 anos
ADULTOS! g5z A Eh="59an0s
ILTO MAYOR 55 (500, |11 T B0 anos o mas
| LB O R THE " LR I g | I T
Vida Otil.

Treinta "[30} dias mlenﬂann Eh cuanto ' las unidades de huevo no
tengan ningdn tipo de alterauun|{mtura fisura, exposicién a objetos o

liquidos extrafios), ni cambios fuertes en temperatura de
almacenamiento.

Prusmtamﬁn Comercial

El huevo comercial es empacado en bandeja de cartdn: que cumplen
con las condiciones de calidad requeridas para no alterar las

caracteristicas fisicas, quimicas o sensoriales del producto. De acuerdo
alas ne:eslr_tades del dlEnte, se presentan en bandeja por 30 suelto.

Ruqulsi’hm Normativos

- Decreto 3075 de 1997 {RIEEQD Consumo Alime ntos)
- Resolucion 2674 de 2013 (Requisitos Sanitarios)
-+ Ley 09 de 1979 (Medidas Sanitarias) |
- NTC 1240: Cumplimiento de requlsltns de producto.
- Registro! Sanltarln de predios avicolas ante el ICA.

H11 e
i g ¥
| {
| .Il a3 -"' ! .l'._,_
DIEGO AND E.iLl:I-HEGI PORRAS
Wt ' 57110 RESPONSARLE

| tlli:i-l-h 50 Chimits - Giran
42 4509 847 - 200 4TH T
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Imititain Calomblasg Rarapriuins
SUBGERENCIA DE PROTECCION ANIMAL

DIRECCION TECNICA DE SANIDAD ANIMAL
SECCIONAL SANTANDER

CERTIFICACION

Mediante Resclucién ICA No. 00026823 del 20/12/2022

La Granja Avicola: Sogamose, con BLS.P.A No, 1283535
¥ localizada en &l departamento de Santander, municipio de Betulia, vereda Putana,
Con un sistema de produccidn de: Postura v/o Levante

Propietario: JAVIER. EDUARDO ARCINIEGAS JIMENEZ,

Han eumplido con los requisitos exigidos en la Resoluciin ICA 3651 de 2014, par la cual se cartifica coma:

GRANJA AVICOLA COMERCIAL BIOSEGURA

Este certificado tiene vigencla de tres (3) afios contados a partir de su expedicidn,
Dado en Bucaramanga a los 20 dias del mes de didembre de 2022,

g -

Camilo Andrés Velasco Chacén
Gerente Seccional (E)

PO, 1541 Vg 05100

Powered by CamSecanner
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GESTION DE INOCUIDAD Cédige: OD-GI-01
' Fecha: 00/07/2024

Viersidn: 3
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| | FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO

1. IDENTIFICACION T
NOMBRE DEL PRODUCTO:.

LECHE EN;POLVO ENTERA FORTIFICADA CON HIERRO | REGISTRO SANITARIO INVIMA: RSA
YVITAMINAAYD | . | no16884-2021

= | §
2. MARCA COMERCIAL

FORTILECHE

3. DESCRIPCION FISICA

La leche enpolvo se obtiene mediante la deshidratacién de la leche entera higienizada.
Este proceso se lleva a cabo énitormes especiales de atomizacién con aire caliente, en donds el agua
que contiene la lecheles evaporada, obteniendo un polve ultra fino con granulometria de malfa 120
micras, de color blanco crema, homogénea, olor y sabor caracteristico al products fresco, textura ¥
consistencia siave, sin sustanciasitales como edulcorantes, preservativos, sustancias toxicas ¥
residucs de/drogas o medicamentos.

* Laplanta pulverizadora cuenta con cencepto sanitario Favorable para procesar leche en

.- : polvo entera fortificada con Hierroy Vitaminas AY D
4. QQEFCI_EIE_I-IEH [(materias primas’y aditivos)

Leche higienizada en polvo entera, Hiermo Aminecquelado (Sulfato ferroso), Vitamina A en polvo
(Retinod), Vitamina D en polve (Colecalcifercl) | -
Aditivos: No contiene ningdn tipo de suero'léctes, aziicar, conservantes o neutralizantes
5.' CARACTERISTICAS SENSDRIALES
Sabor: Caracteristico.a leche {+ Olor: Caracteristico a leche
Color: Blanco crema | Textura: Polvo homogéneo suave

Sin contaminacién percibida visualmente - Sin objetos extrafios
" 6. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

ida

g +2 ver tabla nutricional numeral 16
Requisitos ' Minimo Maximo
Materia grasa, en % m/m 26 33
Humedad en %m/m - 4.0
Acidez expresada como acido lctico % mim 0,9 1,30
Indice de insolubilidad en cm?3 - 1,0
Cenizas, en % m/m - 6,0
Proteina, en %mim i 24 5 -
Lactosa en % mém i 34 44
Na, en % m/im - 0,42
K, en % mim = 13
Fe en % mim ke 12 -
7.  CARACTERISTICAS BIOLOGICAS (MICROBIOLGGICAS)
Requisitos '~
In m M
Recuento de microorganismos '3 1000 10000 1
mesdiilos UFCig |
| NMP Recuento de Coliformes Totales 3 <3 11 1
NMP. Recuento de! coliformes fecales e =3 '
Recuento de mohos y levaduras 3 100 500 1
UFC/g _ ; : i
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: ' GESTION DE INOCUIDAD Codigo: 00-GL01 |
Fecha: 08/07/2024
Versidn: 3
FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO —
] Pégina: 2 de 4
Fecuerntn de Staphylococcus Aureus it <100 100 1
coagulasa Positive UFClg ; il
Recuento de Bacillus Cereus UFClg | "' 3 100 1000 1
Deteccién de salmonella25g 3 Megativo - 0
n = Nimero de muestras que se van analizar)
m = indice maximo permisible para Identificar el nivel de buena calidad
M = indice) méximo permisible’para identificar el nivel de calidad aceptable
C = El nimero de muestras permitidas con resultado entre miy M
Basados en requisito pardmetros microblolégicos Decreto 616/06
8. CONTAMINANTES | =
¢ | CONTAMINANTE 7 LIMITE MAXIMO 2
_Plomo expresado como Ph 0,02
B ] - Aflatoxinas M1 [ 0,0005
£ lia Melamina, ' iy 25
9. 'REQUISITOS LEGALES | 1.5

— -

El producto cumple la siguiente normatividad:
Resolucion!2674 de 2013 (BPM) it =
Decreto 516 de:2006 '

NTC 1036:2015 ' |
Resolucidén:5109 de 2005 (rotulado) :
Resolucidn 683 de 2012 o

Decreto 60-de 2002 = il

Resolucion 2492 de 2022 I

Resolucién 810:de 2021 (rotulado nutricional) |

NTC 5830'2019 e '

Resolucion 4605 de 2013

Resolucion 4142 de 2012

Resolucién 4143 de 2012

10. FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES POTENCIALES
Se emplea como ingrediente. en diferentes preparaciones industriales y gastronémicas. Para obtener
un litro de leche se disuelven 125 g ¥ se completa con agua potable.
Los consumidores potenciales son la poblacitn en general, adultos v nifies a partir de un afio.

11. VIDA UTIL PREVISTA

Doce (12) meses almacenados en dptimas condiciones.

12. ETIQUETADO RELACIONADO CON LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS E
INSTRUCCIONES PARA MANIPULACION, PREPARACION Y USO

En la efiqueta del rotulade del products se debe ver visible el Lole ¥ la fecha de vencimientio, nombre
del producto, contenido neto, ingredientes . declaracitn de alérgenos, condiciones de conservaciin,
fabricante y registro sanitario INVIMA. Para la presentacion de bolsa laminada se recomienda abrir
con tijera, evitar el uso de los dientes o de algin utensilio corto punzante con oxido o algin tipo de
contaminanta. Una vez se abra la bolsa es'necesario evitar que se infroduzean cucharas o utensilios
mojados, ya que esta condicion puede precipitar la presencia de hongos v levaduras. El ambiente del
almacenamiento del producto debe ser frescoly seco. En el caso de los bultos se debe retirar el cocido
con cuidado y evitar que estos hilos caigan al interior del bulto.

El uso previsto es para reconstituirla come leche liquida en diversas preparaciones gastrondmicas o
Como precursor en alimento industriales.
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13. CONDICIONES DE ALMAGENAMIENTO

Una vez abierta, la bolsa, consérvela herméticamente cerrada en un lugar fresco y seco. Despues de
reconstituida.consérvese refrigerada y consumase en el menor tiempo posible.

El lugar destinado para almacenamiento debe cumplir con todas las normas de las Buenas Practicas
de Manufactura (BEM, Resolucion 2674 de 2013), con el fin de evitar contaminacién cruzada.

El aimacenamiento debe hacerse retirado de sustancias que lo puedan contaminar,

14. EMPAQUE

Tipo Bolsa
\Material: Flexible laminado a base de aluminic al vacio de PET metalizado + PET impreso
Presenlacion: Bolsa por: 200 a 1000g 7

Tipo Bulto _

Maferfal; Bolsa interna de polietilenc de alta densidad transparente y embalado en bolsa de papel
kraft | e

Fresentacidn: Bulto de 25 Kg |

15. EMBALAJE

Material: Caja Cartén comrugado; CT30K _

Dimensiones: Largo: 48cm Ancho: 32em Alto: 21cm

Unidad de embalaje: B ;

12.unidades para bolsa di B0Dg! T |

12 unidades para bolsa de S00g,

30 unidades para bolsa de 380g

30 unidades para bolsa de 400g

24 unidades para bolsa de 500g,

Fara ﬂ}:‘fﬂbﬁlﬂﬁﬂiﬂﬂ la presentacion|del bulto (25kg) no aplica, el producto no necesita un segundo
embalaje, . = =i

16. TABLA NUTRICIONAL

Informacién Mutricional
'?qw“a
, UETIEND O POTCIONES PO B
Calorias [Kcal) T 100 mi M%
53 106 |
Grasa iotal FET) Thg
Grasa saturada 209 4g
rasa trans [} Dmg
Ioigies — 220 ﬁn.._ﬂblii__
| Azcares iotales i3g Eﬁgg
Azucares anadidos 1] i
Proteina 254 E.Elg
Sodio 5] 65
Vi h = TR
[ Vitamina [ 17 34y
e S
o MmO T

17. REQUISITOS DE ETIQUETADO
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GESTION DE INOCUIDAD Cédigo: OD-GI-01
e e Fecha: 00/07/2024
FICHA TEGNICA PRODUCTO TERMINADC b onint
AR i % Pdgina: 4 de 4

En cumplimiento con la resolucion 5109 de 2005 y la resolucion 810 del 2021 el rotulo del empaque
primario cuenta con la siguiente informacidn: No. De Lote, Fecha de vencimiento, Identificacién del
products, Mariedad, Mombre de la empresa, tabla nutricional, Peso Neto, Registro Sanitario,
Ingredientes, Condiciones:de almacenamiento, Direccién y Teléfonos de la empresa, Las tintas son
especiales para alimentos y no generan migracidn al alimento al igual que el material del empadque.

h

18. METODOS DE DISTRIBUCION
Vehicule cerrade con concepto sanitario para el ransporie de alimentos.

19, TRANSPORTE

El transporte:de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberdn cumplir lo
-Eshahlaufd:_:- en la rasnlun:iﬁ_n_ﬂﬁ?-jda_ 2013 ¢ |las demas que la sustituyan, modifiquen o adicionen.

20. ALERGENOS o ingredientes hipersensibles

La lactosa es un alérgeno por naturaleza entonces debe ser manejado con precaucion por personas
con intolerancia a la lactosa o a la caseina.

21. DECLARACION DE RADIACIONES IONIZANTES

Declaramos y certificamos que al producto'NO se le a aplicado ningon tipo de radiacion jonizante en
&U procesamiento.

22. DECLARACION DE OGM (Organismo Genéticamente Modificado)

Declaramos y certificamos que al producio NO ha sido elaborado con materia prima de organismos
genéticamente modificados.

23. RESPONSABLE
Edwin Gerson Montafiez:

TROPICAL FRESS S.A ' ﬁ'
Ficha validada por equipo de Inccuidad — Acta 001 -
24, DATOS FABRICANTE

- Parque Industrial de Bucaramanga Il Etapa— Camrera 2# 3 - 285 LOTE 22 C - 2F
Mévil. 3187346738 - Comeo contacto: administracion{@tropicalfress.com




Replbiss de Calambia
Binkbsris d ¥ Proteccidn Social
[ instituto Macional de Vigilancia' ds Medicamento: y de Alimentos - INVIRA,
' RESOLUCION Nro. 2021056172 del 15 de/Diciembre de 2021

Por la cual 50 mmd- un Registra Sanitario de Alimantos (Alte Rissgo)

El Director de Alimentos v Bebidas dol INSTITUTO MACIOHAL DE VIGILANCLIA DE MEDICAMENTOS Y
_'H_E{Tﬂsmm-'l icio de las Tncultades ales conferidas en ol Dechelo 2078 de 2012, con
; n'lo pl'l'l.rhrl:;l-pl;u‘ Sa. e ‘_Iﬂ'ﬂ. 1785 de 2015, Resclucién 2674 de 2013 modificads por
T8 i 2015, Resoluckin 719 de 2015.
MIT‘EE:EIJEH‘I"EE

Por madio del Decreto = Ley 015 da 2012, &= “dictarn postulades para mluh'llr & reformar regulssionas,
pmaedn'mznim y.tdmmn nmnlm &hh'h-_-m:; en hp administracsin pdblica

El.ﬂ-rﬁ:ul-n ‘IHdlhmmda normna establece: "Los slimentos que s& fabhguen, envasen o imporen
J;nmﬂmin m el territorio nacional requeririn de Notificacion Sanitaria, Permiso Sandtario o
‘Sanitario ﬂugudumpﬂdm'umumm de canformidad con la reglamentac
I:{;IHHHHI:I Pmmmmﬂuhmmmmm;u.mmm
vigancia nm

En{mmmndu.hﬁaumﬁﬁnzﬂ?ldumﬂﬂ umiamrﬂdmm al fin
ﬁulglmmiur aplicasian, . e i

| Qi mediante Resolucitn Mo, 719 da' Hnmrm de 2015 se 'establece la clasificacién de almantos para
.Dﬂm humana de acuerde. mn &l rie ﬁn ¢I't salud pﬂhﬁl

NMEHMMMHWEHMhMTWMMMHME?
'dﬂllﬂmhhﬁnmldum&

Que mediarts radicade baja 11283072 de fecha 2021/12115 el (la) Sefiona) ANGELMIRO
HABRLA SOL Rmmn Hldwﬁ poderado resentanis la-udl senid solicitud da

Eg'r-mﬂdn -;I- Reglatra s-n'rhr:’:p?ri <] nm{l. m Ly -

if il '

I| CIONES.

Wﬁﬁhﬂnm uhﬂnsmhhmlumnl .ﬂ-ﬁhﬂiﬁﬂuﬂlﬂni‘ﬁ?‘dﬁ?ﬂﬁrhﬂﬂﬂuﬁ&nﬂi

15,y con lag : pars [ concesidn de dicho frdmile, b Direccidn
.duﬁmnlmr mmmlmwwm Medicamentos y Alimentos [NVIMA, |

- RESUELVE
ARTICULOD Pmuemﬁumnﬁmsmnmrrmm &l terming de CINCO (5) afies al producto
qui 58 describe a conbinuacion: a pox prod
REGISTRO RSADDIGES4ZZT 1
SANITARIO Ma. H o i ' HEE E‘]
VIGENTE HASTA:  2028H215 | |

m-

EXPEDIENTE: | v | 120218578 . 10|  RADIGAGION: 20211283072

'MODALIDAD: !Fﬁhﬁlj.‘;_l.ﬂ ¥ VENDER|
PRODUCTO: | |LECHE ENTERA EN POLVO VARIEDADES: LECHE EN POLVO ENTERA, LECHE

. 'EN'POLVO FORTIFICADA CON HIERRO ¥ VITAMINAS A Y D, LECHE EN POLVD

'ENTERA FORTIFICADA CON HIERRO, LECHE EN POLVO FORTIFICADA CON
|y VITAMINAS A Y D.,

MaRcA: | IRITA; F LAY MU, PURIT.
. |!Fﬁmﬁﬂmam ACA, NOVALECHE, MAMA A,

et B i
PRESENTACION 80 GRAMOS A 5000 GRAMOS &n intervalos dé 1 gramo.,
COMERCIAL: =

TITULARIES): TROPICAL FRESS 5.4 con domicilio en BUCARAMANGA, - SANTANDER,
FABRICANTE[S): = TROPICAL FRESS 5.A con domiciio en BUCARAMANGA - SANTANDER,

ARTICULD SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanftasos

glse les an
miateria de'rotulada, de alimentos de co formidad con lo di &n la Rﬂuluwﬁrr 5100 de 2005,
/Resolucidn 333 de 2011 s as el caso , SR en

| Carrern 108 B4 - 78 PR J0LET00 Paging Wish BHp st HATHEL 304,00 e
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I 5 | Repidblica de Colombia
i i | -Ministerio de Salud ¥ Protecddn Social
i In:l:l'l:l.ltll Macional de ‘i-l'lthndi de Medicamentos vy de Allmeanto - INVIVLA

AR'I.'JEI.I:L;} TEFI:':EHD. Los dﬂlﬂm que s& deriven de mt_ r-:ahum guedardn sujeies @ rwlmn
rior di ka

U ul {:um

e e 1a DIRECCION DE ALIMENTOS Y HERBAD boy Sn o raquisiios axigibles o

DICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA. quien asl mismo realizard |las aclividades wdn.
'u"allam:ll y. Control s gue hallatlugar de r-bf-'Furrmdnrd con la previets poc la th:uhmlﬁn 2674 de 2013
m:lﬂ r,'.lda ia Fta-nludﬁn 31 d-r.mts:-, iE:

I ||- -
AﬂﬂtﬂLﬂuﬂmmmwummmﬂmmm conira b misma procade
tnilcaments &l Returso de Reposicidn, que daberd in nerse ante &l IRECTOR DE ALIMENTOS ¥

BEDIBAS DEL INSTITUTC! MACIONAL DE VIGILANCLA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS TNWIBLA,

d;tdmdtlus dias & su noificacidn

e al, dez canfeernidad con lo sefialada en ol Chddigo de Procedimisnto
I.n..lmﬂ-.m ¥ {:Emﬂ'ﬂmﬂ i i 1 !

ARTICULO QUINTO: Lavigencia del presenie; Reglstro sanitario se contara 3 partir de la frreza oo la

presente resclucidn de conformidad con lo dispuesio en el articulo 87 del Codigo de Procedimisnio
Administrativo y dalo Conlencioso |

mﬂ-ﬂﬁ'ﬂﬂ"ﬂ ummmnmuumﬁm

.o Inestituto Macional de ilancia de Medicamenlos
ﬂhmd dechard que el o

amparac | por of Asticulo
1E'EdHDm'mﬂl1Edum1 Resahucson 2674 8 20Ty B a;nmmn e e d L

que foda ka informacidn sumir autoridad es mlhhm ¥ Weraz, su
-l:wnr{:lﬂnﬁﬂ rpmtrmfl I presapie notificacitn con las mque

ciones
damldaddtﬁmdunimulpmduﬂngrqmnmmm ncia r1nr parie de las
(autoridades sanitarias ignies, mmmum‘q& mﬁ'q;s.muunh

‘meume la responsabilidad WWmummummmmm
-hmm&hmmuaﬁmmpﬂm&hm i

Hnmu.mvcumm
&mkhmﬂngnuur: dﬁihuﬁmqm1 t

o o |

La impresitn mmw{mmﬁ mmﬂw origingl que se encunntra an
mrqh.ﬁu &N u.l'rpiﬁmhnEhhﬁﬁﬂﬂﬁ@,{hﬁhﬁaﬁrﬁyﬁhmmdnmhﬁmlnﬂ%

-
'\.

HDTA La informacicn mmhnnll B dola Inm:riu en la Base de Datos de Registros
‘Sanitarios del INVIMA 3 |a fecha nto glecirdnico se e consultar en la
3 s i ‘m‘ wlm pued ultar an

Elhup-ﬂu,huuhllm:&m;nﬂ-tmhhm
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CARLGE ALEERTE ROBLES COCUYARE
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS
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Eane L

HiE gl INSPEGGION, VIGILANGIAY GONTROL | | INSPECTION
invima : _ ©  OFICIO COMISORIO
CUTITET [ codgemvems et || Ry ———— | Focha de Erisite: 20231228 | Pdgina 1 de 1

OFICIO COMISORIO Mo, 7302-979-2024

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
... . . GRUPO DE TRABAJOTERRITORIAL CENTRO ORIENTE 1
Respelaticisefomsdtil! W Emh L RlE 0 BRG]

. mETE { % Ubicacion
.Establecimientos =~ | 2y | | e ubeacitn cusdh detarminarse por los funcisraios al moments & realzar
1 P it | ] 11 4 s’

3 —madiigench) ____
CR 2 Mo 3-2B5 LT Z2C-2F PO INDUSTRIAL DE
BUCARAMANGA I ET
BUCARAMANGA- SANTANDER

En'uso de lasifacutades otorgadas en el decreto 2078 de 2012 y demis normatividad sanitaria vigenta, me permito presentar
& los profesionales relacionados 2 continuacion, quienes estan comisionades a pertir del 2024/08/13 hasta al 202410815,
para; malmanaFMdaﬂ'H ide conformidad con las competencias de este Institute: DEMINSPECCION, VIGILANCIA ¥
CONTROLU 24 8 | ol I T ik

il

i INombres: 1 T i Cargo ! Rol™ Dependeancia

Angela Marcela Becarra Espafiol Profesional Especializade Grupo de Trabajo Territoral Centro
Carlog Ivan Géhvez Lizarazo i@ ] F ional Universitario Cirlrte 1

T T pots: B ol stlo ¢ diigencis pars 8] Procese de ¥ Cerfificaciones pars los olos DrOCEs0s 56 Jiigentia o cargs

TROPICAL FRESS SA PLANTA No 2

Los profesionales comisionados, en virtud de las competencias legales oforgadas a este institulo y en desarolio de sus
funciones y actividades, estdn investidos de amplias facultades de inspecsian, vigilancla ¥ control, segin ias cuales podrin
adelantar las- diligenclas necesarias para asegurar el efectivo cumplimento de las nemmas sanitarias, sin necesidad de

ampliacion’ del pressnte documentn. Cabe resaltar que &l suscrifo se encuentra facultado para Intervenic en la prasenta
diigancia cuando o estime conveniente. i ;
Usted podraiverificar la autenficided de log funcionarios yio documentos presentados (camé, oficio comisario, actas de visitas,
elc.) & ravds de contacto telefdnico, con |a oficina: Grupo da Trabaje Territodal Centro Orerte 1 Teléfonc (807) 6973537 o
mediante i Sistema Consulta Funcionarios o Contratistas, disponibla en la pagina web institucional en #! siguiente vinculo

L= E

Contictenos an: Teléfonos: [B07)8910453 Chat de WhatsApp: 3050413281, Agendamiento de citas Atenclén virtual
¥ presencial mediante Bookings en el siguiente QR:

mlETERE]

] ;
Se informa que en ¢l marco de la estrategia de ka lucha contra la ilegalidad y contrabanda de productos competencia

del Invima, toda persona se puede comunicar:a |la linga 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pagina wab
invima.gov.co an el formulario de denuncias : ukte in x ici gliciiud . Para

denunciar. posibles hechos de comupcitn de funcienarios ylo contratistas del Invima puede flamar a [a linea
anticorrupcitn 745 8593, "Los teldéfonos se encuentran ubicados en Ja ciudad de Bogoté,

Dado en fa ciudad de Bucaramanga, el dia 9 del mes de agosto del afio 2024

Recinide por

"-.:-ll.ﬁm'
(N

P _,.._._.——?_——...-.. Elrma  &guvn f—“la‘-'lzﬂ'r'-.ﬂ

OMAR TOMAS ACUNA AGCOSTA ol e
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 225 -

Mombre fdusn _confighel
Chduls JOGUTMEITT
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EIED

W : FICHA TECNICA PRODUCTO CODIGO: 0D.CADT |  VERSION:0
A~ ndunils. TERMINADO FAISOU221 | Pig. 1des
NOMERE DEL PRODUCTO LEGHE EN POLVO ENTERA
 MARCA | MIRAMONTE
NOMBRE DEL FABRICANTE | INDUNILO S.AS
it il Calle 73 # 41W — 250 y
_IJ'B:H".I.M'L'.!H DEL Barrio EI Eumjn. Parque Indusinial Comarcial Provincia De Solo 2 -
FABRICANTE Bodegs 16 1 g
} SR Teldlono: (DST) G63ITER0S
' Bumramarlgg. Santander.
- NIT 804.009.833-6
REGISTRO SANITARIO | RSA-0008228-2019
e | leche higienizada entera en polvo, de color blanco crema. con
L | ' | percepcidn visual homogénea, de olor v sabor caracteristico al producin
éh' POSICION | fresco, de texdura'y consistencia’ suave. Sin presencia de preservativos,
TK E it i g edulcorantes, sustancias téxicas ni residuos de drogas o medicamentos.
S (8 o i | No contiene ningln tipo de suero ldctes, edulcorantes, conservantes o
i - | neutralizantes.
El producio es obtenido por la eliminacién del agua que constiluye 1a
leche entera mediante @l proceso de secado per atomizacién con aire
{ i calienta, previamenie sometido a8 un proceso de pasteurizackdn el cual
{ . | permitird  eliminar la carga microblana presente en la leche cruda,
Liphd ' | garantizando 'la oblencién de producios inocuos. Adguiriendo como
DESCRIPCIGON DEL resultade un polvo ultra fino con sabor caracteristico a la leche con

granulometria de malla 120 micras, de tal forma que no se afecten las
propledades cualitativas ded producto terminade, La mercladora es
desificada con el producto oblenido de la pulverizacitn, permitiendo asi
que el producto lenga una textura més suella evitando grumoes en al
producto, luggo @5 pasado por una empacadora vertical ka cual la dosifica
en las diferenies presentacionss,

Requisito= Minimao Maxzimo
Materia grasa, en % mfm 265 33
Hl.ln;hd. &0 5% mim - 4.0
: Acider expresada como acido lactico % mim 0.8 1,20
| - indice de insolubilidad en cm? K 1.0
Wi e Cenizas, en % m/m - | 60
208 F {3, BRI Proteinas, en % mim 245 | -
REﬂmm ESPECIFICOS e = ——
. Ma, en % m/m - 042
i K, en % mim - 13
f - CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
g Requisitos m M
i Recuento de microorganismos Mesdfilos UFClg 1000 10000
_ MMP Recuents de Califormes <3 1
| HMP Recuento de Coliformes fecales =3 -

CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS




j*rﬁ) L [FICHA TECNICA PRODUCTD CUERIO: POGAH: || “VRRICHED
A ndunila TERMINADO F.A 150120021 Phg 2de 5
i Recuenic de mohos y levaduras UFClg 100 500
| Recuenio de Staphylococcus Aureus coagulasa: <100 100
RN Positive UFCIg
w1 Recuento Bacillus Cereus UFClg 100 1000
| Deteccion de Salmonella f25g 0 -
|f = ndice méximo permisible para identificar el nivel de buena calidad,
{8 = Indice maximo permisible para identificar ¢l nivel de calidad
1 { aceptable.
1 1 R NMP = Namero Mas Probable (técnica utiizada en productos de baja
et - . _15!_{9& mmhnnu}
11§ e b i AR CONTAMINANTES
} f ' CONTAMINANTE 'LIMITE MAXIMO mg/kg
RN i g8 omo; expresado como Pb | 0,02
] Hisd | | Aflatoxinas M1 0,0005
. ! | Kelamina 2.5
o JFR .| . | INFORMACION NUTRICIONAL
i ' ] Tﬂ'_!l'uﬁu de la porcidn: 2 cucharadas rasas (25g)
A En 25 gramos de producto Valor Diario
1 | | Grasa Total ~ 7g 11%
1 i Grasa Satwada  dg 20%
;! | Grasa Trans g 0%
2 Colesterol  25mg 8%
141 | Sedio - 100mg 4%
g : Carbohidrato Total  11g 4%
iij : I i Fibra Dietaria. 0g 0%
418 HASH ' | Azicares (Lactosa) 11gr
118 P _ | Proteina 6 12%
11 RS j Vitamina & 10% Vitamina C 0%
1 i §:is gl Calcio 20% Hierro 0%
18 ™ o | *Los porcantajes de valores diarios estan basadas en una dieta de
;r .Ef | i ik 2000 calorias. Sus valores diarics pueden ser mayores o menores
!1; I i JLiE ;d&pendhmdn de sus necesidades calrieas,
(F-4-+ y I 1e Calorias 2000 2500
o : Gmﬂ'.a tntal Menos de 659 &0g
Ta Ll Grasa Saturada Menos de 20g 25
I I ! Colesterol Memnos de 300mg 300mg
ik I sodio Menos de 2400mg 2400mg |
t | | | Carbohidrato total 300g 3759
it ol | Fibra dietaria 25g 30g
i i Calorias por grama:
i | Grasa: 9. . Carbohidrato: 4. Proteina: 4.
b4 a4 !
{Ed o '8 4 ORGANOLEPTICOS
L1g : ' | Color: Blanco crema
{1 Olar: Caracteristico del producto
! Sabos: Caracterislico del producto
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METODO DE PREPARACION | | que 8'LECHE EN POLVEO ENTERA se disuelva totalmente.
T HE TR 7 ] B 1

11
1A

P Para _obtener un litro de leche, disuelva 125g (10 cucharadas
grandes rasas) de LECHE EM POLVD-ENTERA, en meadio liro
de agua tibia previamente hervida,

- Mezcle bien, agitando con molinillo, batidor o licuadora, hasta

: Agregue olra porcion de agua fibia hasta obtener un liro de leche
_|: fresca. | i3

s
e .

Por cada medida de LECHE EN POLVO ENTERA, adicionar &

de agua tibla previamente hervida y revuelva muy blen con
miclinilla, batider o licuadora.

il

| PRIMARIO:

Bolsa de material flexibla laminado a base de aluminio al vacio de PET

metalizado + PET impreso, dando una buena proceccitn a la humedad
valahz |

En Cumplimiento con la Resolucion Mo. 5100 de 2005, per medio de la
cual se establecen los pardmetros para el rofulado o efiquetado de
productos terminados y materia primas.

En Cumplimiento con ka Resolucion 333 de febrero de 2011, Rotulado
¥ etiquatado, nutricional ¥ las demas que las modifiqguen, sustituyan o
adicionen, en &l momento que entren en vigencia.

En Cumplimiento con las Resoluciones 683, 4143 y 4142 de 2012, por

medio delas cuales se expiden los reglamentos técnicos sobre log

requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales {en general
plasticos y elastoméricos y metilicos respectivamenta), obletos,

. envases y equipamenios destinados a entrar en contacto con

alimentos y bebidas para el consumao humano.

- Lafecha de vencimiento se ubica en un lugar visible.
| SECUNDARIO:;

Caja de cartén de doble ldmina lisa adherida interiorments con una fase

corrugada para mayol soporte, incluyendo un divisor en el mismo
malerial permifiendo mantener la ubicacian inkcal del producto.

Empague que garantice la protecciin y conservacicn del producto en los
procesos de manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién,

60 bolsas en una caja (Ia bolsa es el producto de la laminacidn
de tres peliculas, poliéster transparente, poliéster metalizado y
podietileno transparente)

200 g

30 bolsas en una caja (la bolsa es el producto de la laminacién
de lres peliculas; poliéster transparente, poliéster metalizado y
polistileno fransparents)

380 g

30 bolsag en una caja (la bolsa es el producto de la laminacian
de tres peliculas, poliéster transparente, polidster metalizado v
polietilens transparante)

400 g
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; 12 ©'13 bolsas en una caja (la bolsa es el producto de la
il 800 g. | laminacidn de tres peliculas, poliéster transparente, poléster
i | [ metalizado y polietilens transparents)
FEEpLY o8 : A2 0 13 bolsas en una caja (la bolsa es e producto de ta
13 | || 1000g | laminacitn de tres peliculas, poliéster transparente, polidster
i i3 5 maetalizado y polistileno transparente)
"i 1 asK 1bumﬂnhdiaﬂapﬂﬂﬂmeﬂﬂwmampaquapnmaﬁnybnlsa
T 1THE™N | ¥ kraft COIMO ML E-EE.'LII'HiEI'h

ErmuEmnu .
HE_A.L-':I COM LA
IHnElJII:lAII DE LOS
ALIMENTOS Y/O
IHE‘I‘HUEBI F'AHA

| Compuesto por los siguientes i itenms:

| Marca Comercial: MIRAMONTE,

| Nombre del Producto: Leche en polve Entera.

' Contenido Meto: 200 gramaos, 3B0 gramos, 400 gramos, 500 Qramaos,
1000 gramog; 25 Kios.

Fabricado por; INDUNILO S.A.S Parmgue Industrial Comercial Provincia
de Soto |l, Calle 73 No. 41W- 250, Bodega 16, Bucaramanga- Santandar.

Ingredientes: Leche higienizada entera.
%iﬁummm

v : Una vez abierta la bolsa, consérvela
herméticamente cerada en un lugar fresco y seco, Despues de
| preparada . conservese refrigerada y consumase en el menor tiempo
posible.

Instrucciones  de Uso: Ver Melodo de preparacion en el presents
. Documento.

Tabls Nuh*l-r;lpml: Ver Tabla Nutricional en el presente documentn,

Codigo de Barras,
Regisiro Sanitario: No. RSA-D008228-2019

i} Industria Colombiana;

‘Usado principalmente coma precursor en oiros productas alimenticios de
alta ingesta. =, i |

: —Ew =

Considerar el Uso previsto; el fiempo de vida Gtil y condiciones de
i almacenamento.

(Bl producto tiene una vida Ofil de 12 meses almacenado en dptimas

: condiciones,

Dehmammm;muadﬁ conforme s& estipula en la nomatividad vigente.
El producto empacado Mo deberd presentar abombamiento, fisuras o
despegue en su estructura. El color, el oclor v el sabor deben
cormesponder a les caracteristicas del producio en estado fresco. Mo
deberd presentar impurezas, particulas exirafias o ajenas al producto. EI
peso neto contenido debe comesponder al indicado en el empague.

El vehiculo de transporte de alimentos debe tener concepto sanitario
vigente, que no ocasione resgo de contaminacidn ylo profiferacién de
: microorganismos, ¥ protejan confra la alteracitn del alimento o los dafios
en &l material de empaque,

Se prohibe disponer fos alimentos directamente sobre el plso, se

| | utifizardn los reciplentes, canasfilas, o implementos de material

adacuado, de manera que aislen el prodocto de loda posibilidad de
- contaminacion.

Se prohibe transportar  conjuntamente  alimentos con  sustancias
pelgrosas y otras sustanclas que por su naturaleza representen riesgo
de contaminacitn del alimeniao,

| Les vehiculos fransporiadores de alimenios deben HBevar en su exierior

en forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben
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| contar con el acta de inspeccion del vehiculo emitido por 2 autondad

‘sanitaria;

El fransporte dejalimentos, los operarios, transportadores v auxiliares del
(vehiculo deberd cumplir o establecido en la Resolucin 2674 de 2013 ¥
(las demds que las sustituyan, modifiguen o adicionen.

e e
LI

| POLVO. Los;envases para la leche en polve Bevaran impresa una
leyenda de caracteres de igual tamafio y visibilidad que comience con la
palabra *LECHE EN POLVO", seguida de la indicacion de su condicion,
en este caso serd de Entera.

La infermacion nutricional, declaracién de propiedades nutricionales y
propledades de salud se rigen por normas oficiales o en su defecto por
normnas internacionales del Codex Alimentarius.

'Decreto' 616, ARTICULO 49.- ROTULACION DE LA LECHE EN

i 1
1
8

CONSERVACIONY
_;_u.ij:.E_upl.mE.Han |

|
{H
I
b
i A & B
HI R

1
|
1
|
|
|

T T —

'Una vez abierta la bolsa, consérvela herméticaments cerada en un lugar
fresco’ y seco. Despues de preparada conservese refrigerada vy
consumase en el menor iempo posibile.

El almacenamiento de alimenios se debe realizar de mansra que se
minimice su delerioro y se eviten aquellas condiciones que pusdan
afectar la inocuidad, funcionalidad & integridad de los mismos.

Deben almacenarse ordenadaments en estibas, con separacion de &0

-cenlimetros con respecto a las. paredes, y disponerse sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de

|Manera que.se: permita. la inspeccicn, limpieza y fumigacién, si es el
caso., | TR I

. |'Bl'almacenamients debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes,

-desinfectantes yiotras sustancias|peligrosas,
‘Bl almacenamiento y conservacién de los alimentos deberd cumplic 1o
eslablecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demds que las

. | sustituyan, modifiquen o adicionen.

GRUPO DE CONSUMIDORES
HEH R LN 1y

Este producto 8s consumido por la poblacion en general; adulios ¥ an
nifics esta recomendado a partir de un afio de vida, como complemento
de las laches formuladas por un pediatra.

CONSUMIDORES

TR 3 =
] 1 1

- Personas infolerantes a la laclosa y personas que presenten alergia a la
Caseina.

e e 1

HEﬂI_UIE-ITD.E‘:l' : NORMATIVOS

Cumpliendo con los requisitos estipulados segin la NTC 1036 en la
ultima actuakracion, ademsés de las Resoluciones 683 de 2012, 333 de
12011, 5109 de 2005, 4506 de 2013, &l Decreto 3075 de 1097 ¥ la
Resolucidn 2674 de 2013 que lo modifica, junto al Decreto 616 de 2008 ¥
el Decreto 60 de 2002, narmatividad colombiana vigente aplicable en la
indusiria lactea.

En cumplimiento con o Decreto 616 de 2006: Por el cual se expide el
Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir 1a leche para
el consumo humano que se oblenga, procese, envase, transporte,

| comercializa, expenda, importe o exporte en el pais

ergum a5
e el
JORGE ARCINIEGAS ARCINIEGAS
GERENTE GENERAL
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Hmnﬁsznal. PRODUCTO | LECHE EN POLVO ENTERA
i iin.m i NUTRALAGC '
NOMERE DEL l-]ABFI.IﬂAH'In'.E INDUNILO S.A.S
L P 'Calle 73 # 41W _ 250

fia

UBICACIONDEL |

| Barrio El Buepo, Parque Industrial Comercial Provincia De Soto 2 -
-Esu:tnga 16 &

| Telefono: (087) 6378805

=

fii] ] | Bucaramanga, Santander.
RN I A
LN essa
IR ik [
REGISTRO SANITARIO nswmazea;zmg ]
NI i =
|;;' |; AR Leche | Wigiefiizada entera en jpolve, de color blanco crema, con
i1 L aEkd | percepcion visual homogénea, dé olor y sabor caracteristico al producto
Ci él'pj:ls'mmu | || freseo, de textura y consistencia’ suave. Sin prasencla de presenvativos,
| =[-ﬂ w1k ¢ 1| edulcorantes; ssustancias téxicas ni residucs de drogas o medicamentos.,
:ﬂ; el 1 |Mu contiens nmgl.'n tipo del suers lactes, edulcorantas, consarvantes o
FEigd I .: Mwﬁm’tﬂ.
1 H THEREL Elpmduunuﬂbtandupulnahlnan&n del agua que constituye la
£l | | leche: entera mediante al proceso de secado por atomizacién con aire
13 el | 1 1l| caliente, previamente somelido a un proceso de pasteurizacion el cusl
| j ii . | permitira efiminar la carga microbiana presente en la leche cruda,
e || || garantizando {la obtencion de productos inocuos. Adguiriendo cormo
D_Eaﬂﬂl[’.ﬂl,ﬁlﬂ DEL| . |resultado un‘polvo ultra fino con sabor caracteristico a la leche con
|PROCE fi umnuhﬁm‘h‘lﬂ de malla 120 micras, de tal forma que no se afecten las
B it | | propiedades cualitativas del producte terminade. La mezcladora es
| it UTA S ;-'dnﬁﬁmdampal producto obteriido de la pulverizacion, permitiendo asi
| 2 |
1 11 |

(que &l producto tenga una textura més suelta evitando grumos en el
| producto, luego es pasado por una empacadora vertical la cuzl la dosifica
en las diferentes presentaciones.

= 2
B S - =R R
-

L=
=

| CARACTERISTICAS FISICAS Y QUIMICAS

::E i L Requisitos Minimo | Maximo
JI {15 . o 1 Materia grasa, en/% m/m 25 33
HHL e b Il Humedad, en % mim . 4,0
B [ Acier expraseta como oo icico%omim |08 | 1.3
& R T Indice de insolubllidad en cm® - 1.0
'IE-$ 13l r |'| {f \Cenizas, en % m/im " &0
REQUISITOS ESPECIFICOS | | Proteinas, en % mim 245 -
'ii Bt in el . iLaciosa, en % mim 34 44
1l R S D ¢ i Na,en % mim - 0.42
|4 HSH LR E st 1 12
Uit LiF i : | CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
B It | " Requisitos M| ™
lL i‘l ‘ . - [ Recuento de microorganismos Mesdfilos UFC/g | 1000 10000
IR | ¥ NMR Recuento de Coliformes <3 11
RS i ?
Yl 1
| il !
i
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(b NMP Recuento de Coliformes fecales = ——
f : | Fecuento de mohas v levaduras UFCig 100 500
L Fl:ﬂl::.mnl-u dﬂ?ﬂﬂphﬂm Aurmamaguhﬁ:a <100 100

'S . Positive UFCig
{5 ; Recuento Bacillus Cereus UFC/g 100 | 1000

'8 bl : Deteccion de Salmonella i25g o | -

] - | m= indice méximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
1-_f : | 1Y S| M = l];:lm .mﬁ:amu permisible para identificar el nivel de calidad
!E: E [z : L NMP-hh]mhm Més Probable (lcnica utiizada en producios de baja

i | | carga microbiana).

A G T o . CONTAMINANTES

L T 1T coNTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg

" 'i 1A ;1 Plomo, expresado como Pb 0,02

1 i &% Aftatoxinas M1 0,0005

'E 18 ‘ I Melamina 25
e i LR A . - INFORMACION NUTRICIONAL

!E i | ! Li- b Tamafio de la porcién: 2 cucharadas rasas (25g)

q i En 25 gramos de products Valer Diario

; TR [Grasa Total g 1%

W | Grasa Saturada  4g 20%

:!'- | 1| | Grasa Trans | Dg 08

i | Colesterol _25mg 8%

1! | 14 [Sodio - 100mg _ 4%

i | Carbohidrato Tatal  11g yrm
:|E,ﬂ_| | || Fibra Ditaria 0g 0%

it || | Anicares (Lactosa) 1gr

Vg [ .| |[Proteina &g 12%

Ii”ll" ki :'iii: = "ﬂ'ﬂal'l"lﬂEltﬂ‘m“. . Vitamina C 0%
4 (1 B g Calcio 20% ] Hierrg 0%
L ' ¢ !| ' "Los porcentajes de valores diarics estdn basados en una dista de

|

|

1

| 2000 calorias. Sus valores diarics pueden ser mayores o menores
| i | | + dependiendo de sus necesidades caldricas.

i

|

i) Calorias 2000 | 2500 |
i | Grasa lotal _ Menos de 659 80g
{ Grasa Saturada Menos da 20g 259
B | : Menos de 300mg 300mg
bl sodio Menos de |  2400mg 2400mg |
} nill L‘arh-uhi;h:alulq:ﬂ_ﬂ_ 300g 3';59
i Calorias por grama:
|| Grasa:9. | Carbohidrato: 4, Proteina: 4.
R ORGANOLEPTICOS
[ Color: - Blanco crema
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| ® | Para’chiener un litro de leche, disuelva 125g (10 cucharadas
- || || grandes rasas) dei LECHE EN POLVO ENTERA, en medio firo
: n:laagua tibia prmrumanta hervida.

| ¥ Mezcle bien, agitando con muBinilo, batidor o fcuadora, hasta
. que la LECHE EN POLV® ENTERA se disueiva totalmente.
| ¢ hgrewgnn'apnmén de agua fibia hasta obtener un litro de leche

. ® Por cada medida de LECHE EN POLVO ENTERA, adicionar 4

de agua fibia previamente hervida y revuelva muy bien con
malinila, batidor o licuadora.
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PRIMARIO:
Bolsa de material flaxible laminado a base de aluminio al vacio de PET

metalizado +PET impreso, dande una buena proceccidn a la humedad y
ala luz.

En Cumplimiento con la Resolucidn Mo, 5109 de 2005, por medio de la
cual se establecen los paramelros para el rotutado o etiquetado de

| productos tarmlrndus y matera primas.

En (‘;umﬁlmm!u con la;Resolucitn 333 de febrero de 2011, Rotulado ¥

| ‘ebquetado TI;?I’H:NI'FN y, las; deméas que las modifiquen, sustituyan o

Hl:l'l.‘inl'lm en el momanto que entren en vigencia,

En Gumpimmtu con las Resoluciones 683, 4143 y 4142 de 2012, por
medic delas cusles se expiden los reglamentos técnicos sobre los

Al ' requisios sanitarios que deben cumplic los materiales (en general
|| ptsticos y elastoméricos y metdlicos respectivamente), objetos, envases
i -:.-aqmpamantus ‘destinadas a entrar en contacio con alimentos y bebidas

 para e mmmm hurmane,
La fecha de vencimiento se ubica en un lugar visible.
ECUND
Caja de cartén de doble lsmina lisa adherida interiormente con una fase

cofmugada para mayor sopore, incluyendo un divisor en &l mismo
| material parmitiendo mantener ka ubicacion inicial del producto,

| | Empague que garantice la:proteccion y conservacion del producto en los

procesos de manipulacion, transporte, almacenamiento v distribucian.

30 bolsas en una caja (ia bolsa es el producio de la laminacion

380 g | de tres peliculas, | poliéster transparente, poliéster metalizado y
i polietidens transparenta)

' 400 g | 30 bolsas en una caja (la bolsa es el producto de la laminacidn
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| de tees paficulas, - poliésier transparents, polidster metalizado
 polistilenc transparente)

T
=

'R F;ﬂﬂgﬁ

24 bedsas en una caja {la bolsa es el producto de la laminacion
d&tl"ﬁ' peliculas,  poliéster transparente, polidster metalizado y
polistilens transparenta)

| 900g

12 013 bolsas en una caja (la bolsa es &l producto de la
Iamma::m de tres peliculas, poliéster transparente, poliéster
melaﬂ:adn ¥ polistilenc fransparente)

i~ g reeek P A i e

12 13hdﬂsanunaua;athbulsaesﬂpmdmde la
nal:hﬁn de tres peliculas, poliéster transparente, polidster

rﬂﬂ‘tﬂ‘_l@.?;ﬂ.r.ﬂ.ﬂ.l.rﬂﬂﬂnn transparente)

1000g |1

ok L i B
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u

é'nqu'mnu -
HELA.EIDHAH-D CON LA
INOGUIDAD DE LOS
IMENTOS YiO
INSTRUGCIONES PARA
IIMIFULA".:II!H*.. i
Pnﬂpng.mmn ¥! um

I|"'i. ¥
siiieat
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Compuesto por los sigulentes {lems:
Marea Comercial: NUTRALAC
Nombre del Products: Leche @n polvo Entera.

i Contenido Meto: 380 grames, 400 gramos, 500 gramos, 900 gramos,

1000 Qramos -

 Eabricado por; INDUNILO 5.AS Parque Industrial Comereial Provincia
de Soto I, Calle 73 Mo. 41W- 250, Bodega 16, Bucaramanga- Santander.
Ingredientes:! & higienizada entera,

Conservacién. de Producto: Upa ver abierta la bolsa, consérvela
‘herméticamente cerrada en un lugar fresco y seco. Despues de

preparada conservese refrigerada y consumase en el menor tempo
posible. :

| Instrucciones de' Uso: Ver Metodo de preparacién en el presents

‘Documeanto. -

g 4 Mvar Tabla Nutricional en el presente documento.
i | Registro Sanitario: Mo. RSA-D008228-2018

| Industria Colombiana.

AL R ¥ :
USO PREVISTO

' Usado| prlrrcq:lamenh como precursor en olros productos alimenticios de
alta ingesta. |

|1 81 3 N T |
USO NO PREVISTO

Considerar -IH uso previsto, el Hempo de vida Ofil v condiciones de
almacenamiento,

El producto tiene una vida Ofil de 12 meses almacenado en dptimas
condiciones,

Dabidamente rotulade, conforme se estipula en la normatividad vigente.
El producto empacado no deberd presentar abombamients, fisuras o
despegue en su estuctura. E color, el olor v e sabor deben
comesponder a ‘las caracteristicas del producto en estado fresco. Mo
d&bﬁ-ﬁpmnt&r impurezas, particulas extrafias o ajenas al producto. El
peso nelo mnl&mdn debe coresponder al indicado en el empaque.

El vehiculo de transporte: de alimentos debe lener concepto sanitario
vigente, que no ocasione riesgo de contaminacion yio proliferacién de

microcrganismos, y protejan contra la alleracion del alimento o los dafios
an el materal de empague,

| |'Be prohibe disponer los amentos directamente sobre el piso, se

utilizardn los/ recipientes, |canastilas, o implementos de material
adecuado, de: manera que aislen el producto de toda posibiidad de
mrﬂmnlnauﬁn. !

=l pruhn:-e= lranspmar :;mjmtammha glimentos con sustancias
pdlgma.as ¥ mras sustancias que por su naturaleza representen resgo
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| id-émnl.amlmﬁ:mn del aimenlo,

Los vehicules fransportadores de alimentos deben Bevar en su exterior

| en forma claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben

contar con &l acta de inspeccidn del vehiculo emifido por la autoridad
sanitaria. ]

'El fransporte de alimentos, los operarios, transportadores ¥ auxiliares del
vehicula dub-:r.&-::mnpl'rr I establecido en la Resolucidn 2674 de 2013 ¥
las demas que |as sustituyan, modifiquen o adicionen.

Decreto 616. ARTICULO 49.- ROTULACION DE LA LECHE EN
 POLVO. Los: envases para la leche en polvo llevardn impresa una
leyenda de caracleres de igual tamaiio y visibilidad que comisnce con la

| palabra "LECHE EN POLVO", seguida de la indicacién de su condicidn,

en este caso serd de Enlera.
La informacidn nutricional, declaracién de propledades nufricionales ¥

propiedades de salud se rigen por normas ofictales o en su defecto por
nofmas internacionales ded Codex Alimantarius,

I 114
T Hl Wi
CONSERVACION Y
Mmﬁmﬁ
H | 1 i
! .
1 |

| P

- Ellaima

Una vez abierta la bolsa, congérvela herméticamente cerrada en un luegar
(freseo y seco. Despues de preparada conservese refrigerada ¥
-cofsumase en el menor fiempo posible.

iento de alimentos se debe realizar de manera que se
iminimice su-delerioro y se eviten aguellas condiciones gue puedan

| afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

| Deban’ almacenarse ordenadaments en estibas, con separacién de 60
| | centimetros con respecio’ a las paredes, y disponerse sobre palés o
| tarimas Bmpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de

manera que se permita la inspeccion, impieza vy fumigacion, si as &l
CA50. '

El almacenamiento debe hacerse retirade de plaguicidas, detergentes,
daesinfectanies y olras sustancias peligrosas,

El almacenamients y conservacion de los alimenios deberd cumplir lo
establecido en la Resoluckin 2674 de 2013 y las demds que las
'sustituyan, modifiquen o adicionen.

| 155 Ry 1
GRUPO DE CONSUMIDORES
B ]

Esle producto es consumide por la poblacién en general; adulios ¥ en
- nifios esta recomendado a partir de un afio de vida, como complemento
' de las leches formutadas por un pediatra,

CONSUMIDORES
VULNERABLES |

Personas intolérantes a la lactosa y personas que presenten alergla a ia
caseing,

g e TR L ]

REQU
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ITOS HORMATIVOS
I R MATIVO;

{

s W

Cumpliende con los requisitos estipulados. segln la NTC 1036 en la
dltima actualizacidn, ademds de las Resoluciones 683 de 2012, 3331 de
2011, 5108 de 2005, 4506) de 2013, ol Decreto 3075 de 1997 ¥ la

4'de 2013 que lo modifica, junto al Decreto 616 de 2006 v
el Decreto GO de 2002, normatividad colomblana vigente aplicable en la
lindustrialkictea. |

. ['En cumplimiento con el Decreto! 616 de 2008: Por el cual se expide el

' Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para
(&l consumo humano que se cblenga, procese, envase, transporte,
| comercializa, expenda, importe o exporte en & pais
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Repliblica de Colambia
Ministerio de Salud v Proteccidn Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos v de Alimentos - INVIRA

RESOLUCION Nro. 2022028087 del 18 de Agosto de 2022
Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos (Alto Riesge)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥

ALIMENTDS INVIMA, en gjercicio de las facultades I:-udg;lls conferidas en el Decreto 2078 de 2012, eon

base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucién 2674 de 2013 modificada por
la Resolucién 3168 de 2015, Resolucidn 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medic del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suE]rimlr a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracién poblica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
sU comercializacién en el teritorio nacional requeriran de Motificacidn Sanitaria, Permiso Sanitaric o Registro
Sanitaric seqdn el ri de estos productos en salud pdblica, de conformidad con la reglamentacion que

expida-el Ministerio da Salud y Proleccién Social, dentro de los seis (B) meses siguientes a la antrada en
vigencia del presente decreto®.

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamentd el aludido ariculo con el fin
de garantizar su aplicacion,

Que mediante Resolucidn No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece Ia clasificacién de alimentos para
consuma humano de acuerdo con el resgo en salud pablica.

Que mediante la Resclucidn 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccién Social modificd &l Articulo 37
de k2 Resolucidn 2674 de 2013,

Que mediante escrito radicado bajo el No, 20221183802 de fecha 2022/0817 &l (la) Sefior{a) JORGE EMIRD

ARCINIEGAS ARCINIEGAS actuando en calidad de apoderado represantante [} al, presantd solicitud de
concesion de Reglstro Sanitario para e producto abajo referido - ' e

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 3B de la Resolucion 2674 de 2013 vy la Resolucidén 719

de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesian de dicha tramite, |a Direccidn
de Alimentos y Bebidas del Institute Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimenios INVIMA,

RESUELVE

ARTICULD PRIMERO: Concedar REGISTRO SAMITARID por el terming de CINCO (5} afice al produclo
que s& describe a8 continuacion:

REGISTRO RSADN2132B-2022
SANITARID No.:

VIGENTE HASTA: 2027/0B/18

EXPEDIENTE: 20235684 RADICACION: 20221183802
MOCDALIDAD: EMPACAR ¥ VENDER
PRODUCTO: LECHE EN POLVO ENTERA VARIEDADES: LECHE EN POLVO ENTERA

ADICIONADA CON HIERRO, LECHE EN
POLVO ENTERA ADICIONADA CON VITAMINAS A ¥ D, LECHE EN POLVO

DESCREMADA, LECHE EN POLVO DESCREMADA ADICIONADA COM
VITAMINAS A Y D

L]

MARCA: DEL NILO, LACTOLECHE, MIRAMOMTE, NUTRALAC, CLIMPICA,, MEDALLA DE
ORO, LATTI, MALAGUERA,

PRESENTACION De 100 gramos hasta 25 kilogramos,
COMERCIAL:

TITULAR(ES): INDUNILO 5.A.S con domicilio en BUCARAMANGA - SANTANDER,
FAEBRICANTE(S):

EMPACADOR(ES):  INDUNILO $.A.5 con domicilio en BUCARAMANGA - SAMTANDER,

Carrera 10 # B4 - 28 PRX: 2848700 Pogina Web hitpswwes Jrdma.gov.co Fagira 1 de 2



Repidblica de Colombia
Ministerio de Salud ¥ Proteccidon Social
Instituto Macional de Vigilancia de Medicamentos v de Alimentos - INVIRA

ARTICULO SEGUNDO: El preducto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en

materia de rotulado de alimentos de conformidad con Iu-e&lspu&stn en la Resolucidn 5108 de 2005,
Resolucién 333 de 2011 si as el caso.

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucién, quedaran sujetos a revisién
posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles seqin el caso, por
E?rte de la DIRECCION DE ALIMENTOS ¥ BEBI DEL INSTIT HACIONAL DE VIGILANCIA DE

EDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccidn,

Wigilancia y Control & que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resolucidn 3168 de 2015,

ARTICULD CUARTO: Notificar la presente resolucidn al inleresado, advirtiends que contra |2 misma procede
dnicamente &l Recurso de Reposicion, que deberd interponerse ante el DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL IMNSTITUTD MACIOMAL DE VIGILAMNCIA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS IR A,

dentro de los dias a su mﬂﬁmd&nﬁ'pmnal. de cenformidad con lo seflalade en el Codigo de Procedimiento
Administrativo ¥ de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Registro sanitaric se contara a partic de la firmeza de la

presenta resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Cédige de Procedimiento
Administrative v de lo Contenciose Administrativo,

ARTICULD SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de sjecutonia.

De igual manera, &l Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos Yy Alimenios = INVIMA, maniflesia que
el interesado declard que el producto amparado cumple con todos los mcguiai_lm establecidos por el Articulo
126 del Decrelo 019 de 2012, Resolucicn 2674 de 2013 ¥ Rasolucidn ¥19'de 2015 v las normas saniarias
vigentes aplicables, y que toda la informacién suministrada a la autoridad es auléntica v veraz, que su
comercalzacion serd postedor a la presente notificacion cumpliendo estrictamente con las especificackones
de calidad definidas para el producto v que &8 encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias cor ientes, de acuerdo con bo establecido en las p as-normas. Por lo tants
asume la responsabilidad sobre cualquier ineonsistencia que se presante enire la Informacion suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE ¥ CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 18 de Agosio de 2022

Los derechos que se deriven de este Registro Sanitario quedardn sujetos a revisidn posterior par parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MED1EAMEHTGE Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las

actividades de Inspeccién, Vigilancia y Conirol a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucidn 2674 de 2013,

La impresion en soporie cartular (papel) es una reproduccion del documents original que se encuentra en
formato elecirdnico firmado digitalmente, cuya represantacidn digital goza de plena autenticidad, integridad
no repudic, en cumplimiento de la ley 527 de 1988 (Ariculos 6 a 13 ¥ 28) y de la lay 962 de 2005 (Articulo &

NOTA: La Informacién consignada es fiel copia de la Inscrita en la Base de Datos de Registros

Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedicitn. El documento electrénico se puede consultar en la
direccion hﬂp:!ﬁmwjnvhna_.gﬁv.tn

Este espacio, hasta la firna se considera en blanco.

Signature N
Verifieg—. -

CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS

Carera 10 # 64 - 28 PR 2346700 Pagina Web hitp e invima, gov.oo Pagira 2 08 2
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' E | INSPECCION, VIGILANCIAY CONTROL | INSPECCION
| inviriia | ) OFICIO COMISORIO | |
L | cadige: vCaNs-FM101 | Vemida:0s | Fucha de Emisign: 20231220 | Pagnaidel |
OFICIO COMISORIO Mo. 7302-080-2024
Institute Macional de Vigilancia de Medicameantos y Alimentas — Invima
GRUPO DE TRABAJO TERRITORIAL CENTRO ORIENTE 4
Respetados saforaes:
Ubicacién
Establecimiantos fLa ublencin pusde determinarse por los funcionaries 2l momenta de realizer
B SR |
CL 73 Mo 41W-250 LT 16-17 PQ INDUSTRIAL PROVINGIA
INOUMILO SAS DE S0TO || BR EL BUENG
BUCARAMANGA- SANTANDER

Er.urso de as facultades otorgadas en el decreto 2078 da 2012 y demés normatividad sanftaria vigente, me parmito presentar
» profesionales relaclonados a continuacidn, quienes estén comisionados a partir dal 2024/08M3 hasta el 2024/08/15,

para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instiiule: DEM INSPECCION, VIGILANCIA Y

CONTROL EM ATENCION A RADICADOS: 20241167902 DE FECHA 05/07/2024 ¥ 20241179059 DE FECHA 17/07/2024

Mombres | Cargo | Rol™ Dependencia
Angela Marcela Bacerra Espafiol | Prolesional Especiakizado Grupo de Trabajo Territorial Centrg
Carles lvan Gélvez Lizarazo Profesional Universitario Orignte 1

Nota: EY Rl sols s& diigencia para el Proceso de Audiforias y Corlificacionss pars 103 OIrDs DroCesos s¢ diigancis af eange

Los profesionales comisionados, an virtud de las compelencias legales olorgadas a este Institluto v en desarrolla de sus
funciones y actividades, estin investidos de amplias facullades de Inspeccion, vigilancia y conftrol, segdn las cuales podrén
adelantar las diligencias necesarias para ssegurar el efectivo cumpBmiento de las normas sanilarias, sin necesidad de
ampliacion del presente documento. Cabe resaltar que el suscrity sa encuentra facultado para intervenic e la presente
diligencia cuando lo estime conveniente.

Usted pedra verificar la autenlicidad de log funcionarios ylo documentos presentados (carmné, oficlo comiserio, actas de visilas,
aic.) a través de contacto lelefdnico, con la oficina: Grupo de Trabajo Temilorial Cenlro Oriente 1 Teléfona (807) 6973537 o
mediante al SiEIHI'I'IH Consulta Funclonarios o Conlralistas, disponible en la p&gina web instilucional en el siguiente vinculs

C-dactenos en: Teléfonos: (507)8510453 Chat de WhatsApp: 3052413281, Agendamierto de cias Atencién virtual
ssencial mediante Bookings en el sigulente QR:

EiTER

Se informa que en el marco de la estrategia de la lucha contra la ilegalidad y contrabando de productos competencia
del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la pdgina web
v invima.qov,co en el formulario de denuncias hitps:llzesuiteinvim coddd d sisolicitud . Para
denunciar posibles hechos de commupeidn de funclonarios ylo contratistas del Invima puede llamar a la linea
anticorrupcidn T45 8593, *Los teléfonos se encuentran ubicados en la eiudad de Bogotd.

Dado en la ciudad de Bucaramanga, el dia 8 del mes da agosto del afio 2024

T — b b Eirma
_f.:f‘_:-—_.:_-q_/’ . ormbire E'm‘ HHLI'EEQ""&:I §

OMAR TOMAS ACUNA ACOSTA ol e T
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1

1S
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INVESTIGACION ¥ DESARROLLO Cadigo: ID-EM-FT-01
h LECHE EM POLVO ENTERA FORTIFICADA versidn 1.0
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DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA

DENOMINACION COMERCIAL DEL Leche en Polvo Entera Cosmolac Fortificada con

PRODUCTO

vitaminas A, D3 vy Hierro.

FABRICANTE COSMOLAC S.A5.
# Direccion: Calle 12 No. 37-19. Zipaquird —
Cundinamarca / Colombia.
DATOS EMPRESA ¢ Teléfonos: 300-7228142 [/ 320-4818202.

& Direccidn web: www.cosmaolac.com.co

REGISTRO SANITARIO

RSA-029571-2024. Vigencia: 29/01/2029

INGREDIENTES Leche hlﬂFnhada entera, vitaminas (Ay D3)y
Hierro aminoguelado.

ALERGENOS Contiene leche.
Consérvese bien cerrado en un lugar fresco v
seco, alejado de sustancias gue puedan inferir

CONSERVACION con las caracteristicas propias del producto.

Después de abierto y preparada la leche
refrigerar de 0 a 4°C, consumir en el menor
tiempo posible.




INVESTIGACION ¥ DESARROLLO Codigo: ID-EN=-FT-01
LECHE EM POLVD ENTERA FORTIFICADA version 1.0
Oyt 4 Fecha de creacién: Fecha de vigencia: Péging 2 de §
01/06/2024 01/06/2027

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Producto en polvo (granulometria malla 120)
obtenido mediante la concentracién
atomizacidn con aire caliente de la leche
pasteurizada. Tiene |a ventaja de tener una vida
util mds prolongada a diferencia de la leche fluida
¥ un contenido mayor de calcio, Estd fortificada
con Vitaminas (A y D3) y un mineral (hierro). El
hierro estd presente en forma de aminoguelado
para una mejor asimilacian.

RE ITOS GENERALES
o Mo adicién de suero lacteo, Mo Ardear, No Almidones
Mo se permite reempague de leche
POBLACION Para nifios mayores de dos afios, adolescentes y

adultos.

GRUPO DE RIESGO

Consumidores que presenten riesgo con lactosa
o caseina.

PRESENTACION COMERCIAL

Contenido neto: 400g

Presentaciones aprobadas en el registro desde
20g hasta 50000g.

usos

* Como leche reconstitulda.

¢ Como ingrediente en panaderia, pasteleria,
heladerfa, chocolateria y demads,

®  Diros usos.

VIDA UTIL

12 meses

PREPARACION

Para una preparacién de 1 vaso (200ml) de
leche: disuelva 2 cucharadas de leche en polvo
(30g), en medio vaso de agua, mezcle bien o
prepare en licuadora y adicione agua hasta
completar el volumen del vaso [200ml).

Para una preparacién de 1 litro de leche: a media
litro de agua agregue 10 cucharadas de leche en
polve (150g). mezcle bien agitando con batidor o

&1
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licuadora hasta que el polve se disueiva
totalmente, luego agregue otra cantidad de agua

hasta completar un litre.

(INFORMACION NUTRICIONAL EEL e B R v o
Informacién nutricional
Tamario de porcidn: 2 cucharadas (30g)
Mimero de porciones por envase: 13
Calorias (kcal) Por
Por 100 | porcidn en
mlk Un vaso
{200 mL)
78 157
_]
Grasa total 42 8.4g
Grasa saturada 32g 64g
Grasa trans 0,0 mg | 0,0 mg
Carbohidratos totales 67g 13g
Fibra dietaria 00g 0.0g
Aziicares totales 41g Blg
Azicares afiadidos 00g 0,0g
Proteina 34E BEg
Sodio 47 mg 95 Mg
Vitamina A 665 pg ER (1331 pp ER
Vitamina D 15 3,7 UE
Hiarro 2.img 4.3 mg
Calcio 98 mg 197 mg
Zinc 0,41 mg 0,82 mg
CARACTERSTIEAS SEE — —
Parimetro Descripcion Método MNorma
Color Blanco-amarillento ‘isidm NTC
Caracteristico del producto, libre de olores 1036
Clor extraftos a la naturaleza del mismeo, tanto en al Oifato | (narma de
polve como en la forma reconstituida | referencia)
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Caracteristico del producto, libre de sabores
Sabar extrafios a la naturaleza del mismo, tanto en el Gusto
polvo como en la forma reconstituida
Textura Faobea ﬂn:w Suave Tacto
: _ I-I:nm EMED Y urﬂfnrrn&

mwﬁewhrderqfemnﬂnmﬂprmduﬁurqﬁcﬂn
Fortificodo VRN-N Min 20%

Max 100%

FORTIFICACION LECHE ENTERA COSMOLAC

4.3 mg Hierro/ porcién de 200ml (Reconstituida) _Enrrmpun&e al 21% VRN-MN

o ,._..n.-1 e —

CTERISTI

Materia grasa, en % m/m

26 33
Humedad, en % m/m = 4 :E —
Acidez expresada como dcide lictico, en % m/m 0.9 13 Eg
indice de insolubilidad en cm3 - 1 = e
Cenizas, en % m/m : s | 8%
Proteinas, en % m/m (1) 4.5 - 3
Proteinas de leche en los sélides no grases (Nx6.38) en % m/m {2) 34 E E
Na, en % m/m 0.42 B =
K, en % m/m 13 g B
Lactosa, en % m/m 34 44
Fe+2 mg/100 g 12

{1) El % de proteinas estd calculado con base en las proteinas de los sélidos no grasos de la
leche,

(2] Las proteinas de la leche en los solidos no grasos de la leche estin basadas en la norma
Codex Stan 207.
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Requisitos n m 1| C
Recuento microorganismos mesdfilos ufe/g 3 | 1000 | 10.000 1
NMP recuento de coliformes ufe/g 3 <3 11 1
MMP recuente de coniformes fecales ufcg 3 <3 - (1]
Recuento de mohos y levaduras ufc/g 3 100 500 1
Recuento de Staphylococcus gureus coagulasa positiva ufcfg 3 <100 100 1
Recuento de Bocillus cereus ufc /g 3 100 1.000 1
Deteccidn de Salmonella [ 25 g 3 0 - 0
*  NMP= nimero més probable [técnica empleada para productos con baja carga microbiana)
& n=ndmeros de muestras que 5e van a examinar,
& m= ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
® M= indice miximo permisible para identificar nivel de calidad aceptable.
* = numero de muestras permitidas con resultados entre my M.
# <= léase menor de...,
CONTAMINANTES (Resolucion 4506 de 2013, Resoluciones 2671 de 2014 y 3709 de 2015)
CONTAMINANTE Limite mdximo
Plamo (Pb) 0.02 mg/kg
Aflatoxinas (M1) 0.0005 mg/kg
Melanina 2.5 mg/kg
'PROTOCOLO DE ANALISIS QUE ACOD ALPRODUCTO PARA SER LIBERADD -
ANALISIS METODO NORMA
- Nombre correcto del products.
-Fecha de vencimiento vigente.
-Mumero de lote.
=Peso correcto,
“Verificar que el envase no presente rupturas,
=UC1EdEId..q humedad, resi:uns nrgir;ms. o Ve e

imperfecciones.

-Constatar que el sellado del envase sea
hermético.




INVESTIGACION ¥ DESARROLLO Cédigo: ID-EN-FT-01
LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA version 1,0
Oy e+ B Fecha de creacidn: Fecha de vigencia: Pagina 6 de 6
01/06/2024 01/06/2027

El contenido neto del producto

i terminado debe corresponder
Control Peso Neto Producte Terminado ol R e e i

rotulado o anvase

Recolucidn 1637903

;Immﬁmlrmmﬂ iy IR .-. 5 & """;'.-:l .'.:-' LslEs - El_ i

Para la identificacidn del lote en el producto se usa un cddigo impreso antecedido por |a palabra "LOTE®
o la letra "L" (Resolucidn 5109 numeral 5.5.3), este cédigo estd conformado por 6 digitos, de los cuales
los (2] primeros corresponden al codigo asignado al producto los (2) siguientes al mes donde fue

fabricado y los (2) finales al afio de fabricacién (ejemplo: L 010321).
IDENTIFICACION DE LA FECHA DE VENCIMIENTO.

Para la identificacién de la fecha de vencimiento en el producto se usa un cidigo impreso antecedide por
|a palabra VEN (Resolucidn 5109 numeral 5.6.3 literal d-4). Este cédigo esta conformado por (8} ndmeros,
correspondientes al DIA, MES y ARO donde vence el producto. Ejemplo: VEN 12-04-2021

CONDICIONES DEAIMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El producto se mantiene en perfecto estado dejéndolo en su empagque original a temperatura ambiente,
en un lugar sin humedad y alejado del sol. No almacenar junto con productes que puedan causar
contaminacion cruzada. Una vez abierta la bolsa, cerrarla bien y procurar consumir el contenido en &l
menor tigmpo posible sobre todo si 1a regidn es himeda. El producto deberd transportarse en vehiculos

debidamente autorizados para transperte de alimentos, cumpliendo con todes los requisitos exigidos en
el decreto 26742013,

| ENVASE DEL PRODUCTO (Resolucion 683, 4142y 4143 de 2012)

TIPO DE ENVASE MATERIAL CALIBRE MUMERD DE TINTAS
Envase Primario BOPP Metalizado 30 pm 4 tintas
Embalaje Caja corrugada de cartén 4, 27 mm

_LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTD

Aesoluckén 2674/2013, Decreto 616/2006, Resolucion 51092005, Resolucién 2492/2012, Resalucidn B10/2021,
Aesolucion 16379/2003, Resolucidn 683, 4142 y 4143 de 2012, NTC 1036 |como referencia).

ELABORG REVISO APROBO

Q"’:" ﬁz.u'\...- & I _1-:-'.-
CAMILD CARD luan Carles Guzman CAMILA SERRAND FRANCO
Coordinador de Calidad y Desarrollo Ingeniero de Calidad GarEnbe




MINISTERIO DE SALUD Y
PROTECCION SOCIAL

RESOLUCION Nro. 2024003246 del 28 de Enero de 2024
Por la cual se concede un Registro Sanitario de Alimentos {Alto Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS ¥
ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ledjr 1755 de 2015, Resclucion 2674 de 2013 modificada por
la Resolucidn 3168 de 2015, Resolucién 719 de 2015,

ANTECEDENTES

Por medio del Decrelo - Ley 018 de 2012, se dictardn pestulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y framites innecesarios existentes en la administracion poblica.

El Arliculo 126 de la precipitada norma establece: *Los alimentos que sa fabriquen, envasen o imporien para
su comercializacion en el territorio nacional requerirdn de Motifi n Sanitaria, Permiso Sanitario o Registro
Sanitario segin &l ﬂatgu de eslos productos en salud pdblica, de conformidad con la reglamentacidn que

expida el Ministerio de Salud ¥ Profeccién Social, dentro de los seis (B) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreio®,

En consecuencla, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglaments el aludide articulo con el fin
de garaniizar su aplicacidn,

Que mediante Resolucién No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece |a clasificacian de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud piblica.

Que mediante [a Resclucidn 3168 de 2015, &l Minlsterio de Salud ¥ Proteccion Social modifics el Artlculs 37
de la Resolucidn 2674 de 2013

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20241018294 da fecha 2024/01/29 & {la) Sefor{a) CAMILA

SERRAND FRANCO actuando en calidad de apoderado y/o representante lagal, presentd solicitud de
concesion de Registro Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Ariculs 38 de la Resclucian 2674 de 2013 y la Resolucin 718
de 2015, ¥ en cumplimients con ha‘:ﬂuﬂﬁiﬁﬁ:ﬁﬁ‘bﬂiﬂlﬁﬁcﬁm la concesidn de dicho tramite, la Direcclén
de Alimentos y Bebidas del Institute Macional de Vigitancia Medicamentos y Alimentas INVIMA,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Concedar REGISTRO SBANITARIO por el termino de CINCO (5) afios al producto
que s describe a conlinuacion:

REGISTRO  RSAD0295T1-2024
SANITARIO Hao.:

VIGENTE HASTA: 2029/040529

EXPEDIENTE: 2027738 RADICACION: 20241018294
MODALIDAD: FABRICAR Y VENDER
PRODUCTO: VARIEDAD. (1): LECHE EN POLVO ENTERA. VARIEDAD (2): LECHE EN POLVO

ENTERA INSTANTANEA. HARIEDA%:!E: LECHE EN POLVO DESCREMADA,
VARIED! E--gi : LECHE EN POLVD DE EMADA INSTANTAMEA, VARIEDAD (5):
LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA CON VITAMINAS A Y D3, VARIEDAD
E[}.: LECHE EN POLVO ENTERA FORTIFICADA CON VITAMINAS A D3 ¥

ERRO. VARIEDAD r{i LECHE EN POLVD ENTERA INSTANTAMEA
FORTIFICADA CON VITAMINAS A ¥ D3. VARIEDAD (B): LECHE EN POLVO
ENTERA INSTANTANEA FORTIFICADA CON VITAMINAS A, D3 ¥ HIERRO.,
VARIEDAD (8): LECHE EN POLVO DESCREMADA FORTIFICADA CON
VITAMINAS A'Y D3. VARIEDAD Elﬂ{:’ LECHE EN POLVO DESCREMADA
FORTIFICADA CON VITAMINAS A, D3 ¥ HIERRO. VARIEDAD {11} LECHE EN
POLVD DESCREMADA INSTANTANEA FORTIFICADA CON VITAMINAS A ¥ D3

VARIEDAD (12): LECHE EN POLVO DESCREMADA INSTANTANEA FORTIFICADA
CON VITAMINAS A, D3 Y HIERRO.,

MARCA: COSMOLAC, MI, TOTAL, ECHEL, LA VAQUITA LOLA, NACHOS,, FRESCAMPO,
MERCADERIA S.A.5, JUSTO & BUENO., EMPAOUETADOS EL TRECE,
EMPAQUETADOS LA BODEGA, SUPER PRECIO CALIDAD Y AHORRO
GARANTIZADO, TRADICION REAL, ALMIN, FEDEGAN, MAS DELI, MILKEN,

L-afmera 10 8 64 - 28 PRX: 2548700 Pagina Web hitpiwesw.invima gov.co Pagiea | 6 3



e MINISTERIO DE SALUD Y
PROTECCION SOCIAL

SUFPER PRECIO CALIDAD ¥ AHORRO GARANTIZADO, TRADICION REAL,
ALMIN, FEDEGAN, MAS DELI, MILKEN. NUTRICHEF., MERCADO COLSUBSIDIO,
LATTI, SUDESPENSA, CUISINERCO, TORRES, DE LA CUESTA, UNIDOS, ARD,

ALKOSTO,,
PRESENTACION Desde 20 hasta 50000 gramaos.,
COMERCIAL:
TITULAR(ES): COSMOLAC SAS con domidilio en ZIPAQUIRA - CUNDINAMARGA,
FABRICANTE(S): COSMOLAC SAS Ubicado en la CALLE 12 N® 37-19, con domicilio en ZIPAQUIRA -
CUNDINAMARCA,

ARTICULDO SEGUNMDOD: El producto debe cumplir con los ragiuigi!_ns sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolucion 5100 de 2005,
Resolucidén 333 de 2011 si es el caso,

ARTICULO TERCERQ: Los derechos que se deriven de esta resolugion, quedardn sujetos a revisisn
pastérior de la documentacion que soporta el cumplimiento de los requisitos ibles segln el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizard las actividades de Inspeccidn,

Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucisn 2674 de 2013
modificada por la Resolucidn 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Motificar la presents resolucién al interesada, adviriendo que contra la misma procede
unicamente el Recurso de Reposicidn, que deberd interponerse ante al DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO MACIOMAL DE "."IGILANG_IA DE MEDICAMENTOS ¥ ALIMENTOS IWWIRLA,

dantra de los dias a su notificacidn personal, de conformidad con ko sefialado en el Cédigo de Procedimients
Administrative y de lo Contencloso Administrativo,

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Regisiro sanitario se contara a partir de la firmeza de la

prezente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el arliculo 87 del Cadige de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presante resolucidn rige & partir de la fecha de ejecutonia.

De i?euaf manara, el Institulo Nacional de Vigitancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declard que el products amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Ariculo
126 del Decreto 018 de 2012, Resolucién 2674 de 2013 y Resolucitn 719 de 2015 v las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informacidn suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion serd posterior a la presente notificacién cumpliendo estrictaments con las especificaciones
de calidad definidas para el producte y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parie de las
autoridades sanitarias comespondientes, de acuerde con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
agume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presentz entre la informacion suministrada ¥
la que resulte de las acciones que se ejerzan por pare de las autoridades.

HNOTIFIQUESE ¥ CUMPLASE
Se expide en Bogotd D.C. el 20 de Enero de 2024

Los derechos g:.é&-éa deriven de este Regisiro Sanitario quedardn sujetos a revision posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizars las

actividades de Inspeceitn, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo pravisto por la
Resolucidn 2674 da 2013,

La impresion en soporte cartular (papel) es una reproduccidn del documento original que Se encusnira &n
formato electrénico firmado dllj%halmma. Ccuya ;&n%:mnlaﬁﬁn digital goza de plena autenticidad, integridad v
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1 (Articulos 6.a 13 y 28) y de |a ley 962 de 2005 (Ariculo 8)

NOTA: Lgj atconsignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarl & - Iﬁ

fecha de su expedicion. El documento electrénico se puede consultar en la
1:Elr||-|:|:iu:5.n|F @ ima.gov.co
ALBA ROCHD,
Este B se considera en blanco.
DB:25-20

___ALBAROCIO JIMENEZ TOVAR
DIRECTORA(E) TECNICA DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS
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Ianﬁ‘fg ______ OFICIO COMISORIO -
|: ok | Cédige: NCINSPMIDY | Versidn: 05 F"‘*"'“E"‘;"""mz‘ Pagina 1 e 1

OFICIO COMISORIO No. 7303-0856-24

Instituto Nacional de Vigllancia de Medicamentos y Alimentos — Invima
Grupo de Trabajo Territorial Centre Oriente 2

Respetados seficres:
Ubicacion
Establecimientos {La ublcacidn pusde datsrminarss por los fimeionsnios 51 moments
reakzar b ] -
G SAS |CL 12 No 37-19 BR LA PAZ ZIPAQUIRA-CUNDINAMARC A

En uso de las facullades olorgadas en el decrelo 2078 de 2012 y demés nommatividad sanitaria vigenleo, e
permito presentar a los profesionales relacionados a conlinuacién, quienes estan comisionades DEL 08 AL 17

DE ABRIL DEL 2024, para realizar actividades de conformidad con las competencias de este Instituto:

Mombres Cargo | Rol**! &mden:ia
JOSE AIMER VALEMCIA QOROZCO PROFESIONAL UNIVERSITARIO |GRUPD DE TRABAJO TERRITORIM
— i ot ___ . CENTRO ORIENTE 2 B
ROMAN DARIO ABRIL SANTISTEBAN | PROFESIONAL UNIVERSITARIO |[GRUFPO DE TERRITORIA
| CENTRO ORIENTE 2

1 ata; £ Rol soio 3@ difgencia para ef Proceso o Audionds y Camifcacionss para Ios olros Procesos 56 dilige ncia & caro

Los profesionales comisionados, en virtud de las competencias legales olorgadas a este Instituto y en dasarral:
de sus funciones y aclividades, estan investidos de amplias facultades de inspeccicn, vigilancia y confrol, Segi
las cuales podrén adelantar las diligencias necesarias para asegurar el efectivo cumplimianto de las norma
sanitarias, sin necesidad de ampliacién del presente documenio. Cabe resaltar que el suscrito se encuenlr.
facultado para intervenir en la presente difigencia cuando lo estime convenienta,

Usted podra verificar la autenticidad de los funcionarios yo documenlos presentados (camé, oficio comisori
aclas de visitas, eic.) a través de contaclo telefdnico, con |a oficina: Grupa de Trabajo Territorial Centro Orien.
2 de la Direccidn de Operaciones sanilarias con ndmero telefdnico 7422121 ext. 7753 7754- 7755 o mediant
el Sistemna Consulta Funcionarios o Conlralistas, disponible en la pagina web insfitucional en el siguiente vino
hiips:iapp invima.gov.colfuncionarios/consullalconsulla. php.

Contactenos en: Teléfonos: (601) 7422121 ext. 7753- 7754- 7755 Chat de WhatsApp: 312 37

9505 Agendamiento de citas Atencién virtual y presencial mediante Bookings en el siguient
QR:

L%

=) T
Se Informa gue en el marco de la estrategia de [a lucha contra la llegalidad y contrabande de produclos=
competencia del Invima, toda persona se puede comunicar a la linea 7422121 Ext 2005 o denunciar en la paging
web www.invima.gov.co en el formulario de denuncia=

ps.iises | 0 4ddiPorsd/peticlon plicitud . Para denunciar posibles hechos de corrupeidn dr
funcionarics ylo contratistas del Invima puede llamar a la linea anticorrupcién 745 8583, “Los reléfonos s
encuentran ubicades en la cludad de Bogotd.

Dado en la ciudad de Bogold, el dia 05 DE ABRIL DEL 2024 Reclbido por

!\gﬁ m o0 Cotias L'

MARTIN EMIDNG BARRERA GARZON Corge _Jasr de planih
Coordinador G de Trabajo Territorial Centro Oriente 2 Fecha _ oF-o4-2o24
Direccién de operaciones Sanitarias

10/0%/2 W
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INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL | msPEcCION |
FORMATO PROTOCOLO DE EVALUACION DE ROTULADO GENERAL DE ALIMENTOS
ENVASADOS Resobueclén 5109 de 2005
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Ty e ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO

S E .
CODIGO: ET-PD-013 VEF:SION: 10 | PAGINA 1 DE 8
Nombre: LECHE UAT (UHT) ULTRA ALTA TEMPERATURA ENTERA LARGA VIDA
Marca Comercial: ALGARRA, LECHESAN, DE LA FINCA, GLORIA, LATTI

z : RSIAEOZM50194
Registro Sanitario: RSA-D021861-2022

La leche entera ultra alta temperatura UAT (UHT) envasada asépticamente, es el
producto obtenido mediante el proceso térmico en flujo continuo, aplicado;a la leche
termizada previamente estandarizada mediante el retiro parcial de ia-materia grasa,
El proceso de ultrapasteurizacion UAT (UHT) se realiza bajo régimen de 140°C +/- 2
Descripcion del *C durante un tiempo de 3 a 4 segundes, seguido de-un enfriamiento’a temperatura
producto: ambiente. Se procede al envasado aséptico en reciplentes estériles, provistos de
barrera a la luz, impermeables al oxigeno y sellatios hermigticamente de tal manera
que aseguren |a ausencia de todo tipo de microofganisme en forma vegetativa y
esporulada, sin alterar de manera esencial.su valor nutritive ni sus caracteristicas

fisicoguimicas u organolépticas asegurando la esterilidad comercial del producto, _
Composicion: Leche entera higienizada, ast;ﬂzantq (fosfatos) - |

Bolsa

LEC VEN.DDMM.AA MQ#OP HH:MM
Ejemploz,. L1C VEN 0104 18 TAJP 01:30

| “De acuerdo al dmmm&ldﬁ% acion y Trazabilidad de producto.
Tetrapack
Codificacion: VEN DD MM Aa OP
- . L# C MQ HH:MM
Ejemplo: & ™%
& : VEN D1 04 1B LM
% % ] L1 CTE 19:35
'ﬂ@@_é‘iﬂgﬂ?ﬁmem Identificacién y Trazabilidad de producto
' i Tetrapack=200 ml, 900 mi
S Bolsa: 200 mi, 380 ml, 400 mi, 450 ml, 900 mi, 1000 m, 1400 mi y 1200 mi
.*;-Egtsa: mina de polietileno multicapa que garantiza impermeabilidad a gases, luz y
Envase: W’E hermética. . ok .
‘Teira pack: Envase multicapa compuesto por plastico, cartdn y aluminio que garantiza
impermeabilidad a gases con cierre hermético.
Tetrapack x 200m|
Peso Empague 30,4 + 2 01g
Pesao Neto 9281 +4,0g9
Peso: Pesa Bruto 8585 +8,01g
Tetrapack x 200ml
Peso lamina tetra B8.29 + 0,619 ]
Peso Neto 206,25 + 2,0g
ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR | FECHA
Coordinadorn Gestign
il Pl tmm Coordinadora Controd Costdinadors Corro mw | b A




LORIA |
9. LoOmMBiA ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO
S8E-8
CODIGO: ET-PD-013 VERSION: 10 | PAGINA 2 DES
Peso Bruto 1 209,25+ 2,1g
Eolsa x 200mil
Peso lamina tetra 300,19
Peso Neto 382,22 + 3,09
Peso Bruto 395,72+ 3,29
Bolsa x 380ml
Peso Lamina 3510,
| Peso Neto 391,88+ 3
Peso Bruto 395,383,229 ,.
| Bolsa x 400m|
Peso Lamina 3.7 £ 0,2g
Peso Neto 4125+ 3,
Peso Bruto 4162 +3.2g0.
Bolsa x 760 ml K 4
Peso Lamina 567 t:ﬁ-_gg =5
Peso Neto 784,24 +4.0g
Peso Bruto 78991419
_Bolsa x 900ml
Peso Lamina - | 60 £0Mg
 Peso Neto 828340
Peso Bruto _ 2P834,13 24,19
Bolsa x 1000ml
Peso Lamina . 163+02g
| Peso Nelo _» |1031,25+ 4,09
Peso Brulo) 1037,55 + 4,2g
 Bolsa x 1100ml
Peso Léminas, 6.2+0,2g
; Pesoibletos, 1134,38+ 4,59
Peso Brulo™ 1141,28 £ 4,79
rB:rIs-a x 1200ml
‘Peso Ladmina 714+0.29
FBaﬁn‘ﬂem 12375 + 4,5q
Feso Bruto 12446 £ 4,7g
- Presentacion Cestillo E“E‘-‘iﬁ.‘ﬂd&
Bolsa 200 mi 60 100
Bolsa 4 x 25 200 m| - 100
Embalaje: Bolsa 380 m 30 ;
Bolsa 400 m 48 .
Bolsa 4 x 12 400 mi 48 -
Bolsa 450 ml 30 B
Baolsa 900 mi 15 18
ELABORADO POR REVISADD POR APROBADG FOR FECHA
Cocrdradors Control | Coondinadora Contrsl | Coordinadors Contrsl | Calldad y Asurios
Praciicants Calidad Calidad Cogua Calidad Baranguilis E.aldad Siipon Fhlﬂl;hﬁh Fatireso 2023
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ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: ET-PD-013

VERSION: 10 |

PAGINA 3 DEB

Bolsa 6 x 800 ml

Bolsa & x 900 mi

‘Bolsa 1100 mi

Bolsa 1100 mi

Bolsa 5 x 6 1100 mi

Baolsa & x 1100 ml

Bolsa 6 x 1200mi

Tetrapack 500 ml

' ;wmm]ﬁ,;mm

Tetrapack 200 mil

A e L E R

V' y dtil del producto:

Baolsa:

80 dias en condiciones normales de
almacenamiento Tetrapack: L
120 dias en condiciones normales de le almacenamiento

Condiciones de
almacanamiento:

- Almacenar a temperatura no -supam:iﬂ:a 35% C, preferiblemente en lugares
frescos v secos.

- [Evitar ambientes mntammt&s tales como aromas, clores, quimicos,
detergentes.

- Mantener estibado, imtar el mm d-irﬂt.t{: con el piso.

-__Una vez abierto refrigérese v.consumase en el menor tiempo posible

S"ARRUME MAXIMO
Cestillos . .
a ——
Condiciones de apile: plancha i | 10 |, Cajas por plancha | 13 G;ﬁﬁ 18
Planchas por ~ Planchas p
if 6 por
-asl]?a i . Planchas por estiba | 4 astiba 5
m:—"a.'- f’jf .Alérgenos Sl | NO |
. |Cereales que contienen gluten; por elemplo, x
_ L trigo, centeno, cebada, avena, espelta o sus
tht{ej;adu on | cepas hibridas, y productos de éstos
relacion con la| ” Crusiaceos y sus productos | x
inccuidad de los | Huevos y productos de los huevos X
alimentos ylo | © Proteina de |a leche X
instrucciones para su Mani, soja y sus productos X
manipulacién, Nueces de arboles y sus productos derivados X
preparacion y uso: Pescado y productos pesqueros X
Sulfito en concentraciones de 10 malkg o mas b
Ali‘[ﬂhm presentes en el producto: Proteina de la leche
Alérgenos presentes en otros productos
envasados en la misma linea: Giuten de Avena
ELABORADO POR REVISADD POR APROBADD POR FECHA
“Coordinadara Gesson
Pracicanis Calidad Ceordnadora Control | Coordiradora Conlrol | Coordinadora Control | Calidsd v Asunles
Calidad Cogua Calidad Baranquilla | Calidad Simijaca Regulalorios el
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ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: ET-PD-013

VERSION: 10 [ PAGINA 4 DEB
Alérgenos presentes en la planta: Gluten de Avena
Proteina de la leche
Almendra
Intelerancia de la_poblacidn: Lactosa

- Para residuos de plaguicidas se tendra en cuenta lo informado en la resclucion 2006

de 2007,

- Resolucion 1382 de 2013: Por la cual se establece los limites médximos para residuos
de medicamenlos veterinarics en los alimentos de origen animal, destinadas al

consumo humano.

- Para contaminantes se da cumplimiento a la resolucidn 0045068 dal 2013

Aflatoxinas: maxime 0.5 pg/ kg

Plorno: 0,020 mg/kg

Método y controles de
distribucidn y
comercializacién:

Monitoreo continuo de almacenamianﬁ-en sitios limpios y secos, libres de insecins,
roadores y sustancias o materiales que generen olores y sabores fuertes.

-Jjuisitos legales y
reglamentarios de

Decreto 616 de 2006: Reglamento Técnico sobre los requisitos qua debe cumplir la
leche para el consumo humano:que se obtenga, process, anvase, transporte,
comercializa, expenda, i e 0 exporte en el pais.

Resolucién 333 de - Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiguetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo
humano. ;

Resolucion 5109 de 2005: Reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de
alimentas para consumo humano.

-,Eﬂﬁﬂqgffn-,ﬂuﬁﬂﬁ de 2013: Por la cual se establecen los niveles méximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo de humano.

Resolucién 2906 de 2007: Por la cual se establecen los Limites Maximos de
Residuos de Plaguicidas — LMR en alimentos para consumo humano ¥ en piensos

inocuidad: .0 forrajes.

" Resolucién 1382 de 2013: Por la cual se establece los limites maximos  para
residucs de medicamentos veterinarios en los alimentos de origen animal,
destinados al consumo humano.

Decreto 60 de 2002: Por el cual se promueve la aplicacien del Sistema de Anglisis
de Peligros y Puntos de Control Critico - Haccp en las fibricas de alimentos y se
reglamenta el proceso de cerificacion.
Resolucién 2674 de 2013: Requisitos para la notificacion de registro sanitario y
permisos de los alimentos.
Resolucién 810 de 2021: por |a cual se establece el reglamento téenico sobre los
requisitos de etfiguetado nutricional y frontal gue deben cumplir los alimentos
envasados o empacados para consumo humano
ELABORADD POR REVISADOD POR APROBADD POR FECHA
Coordinadora Gesten
Praciicanip alidasd Cﬂﬁmw-mw Coandinadon I:'-::Ell Coordinadora Conbrol Calidiad y Asunios F s S0
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ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: ET-PD-013

VERSION: 10 | PAGINA 5 DE 8

Resolucion 32209 de 2020: Por la cual se modifican los Capitulos  Primera,
Segundo y Cuarto del Titulo VI de: la Circular Unica, y e reglamenta el efiquetado y
&l control metrologico aplicable a productos preempacados.

Resolucion 2492 de 2022: Por la cual se modifican los articulos 2,3, 15 25;32,,37

y 40 de la Resolucidn 810 de 2021 gue establece el reglamento téenica:sobre los
requisitos de eliquetade nutricional y frontal que deben cumplir los alimentos
envasados y empacados para consumo humano.,

CATRACTERISTICAS DE PRODUCTOTERMINADO B
"TIPODE |
VARIABLE ESPECIFICACION METODO VARIABLE
‘ AlB]Jc
FISICOQUIMICAS
pH a 20°C 6,5-6,75 Potencidmetro | X
Proteina $6Min. 29 Kieldahl X
Acidez expresado como acido a
Kctico % miv 0,43-015 Tiulacian =
Grasa % miv 30-31 Gerber X
| Extracto seco total %mim Min. 11,20 Termobalanza | X
Extracto seco desengrasado 8.20 Por calculo X
2% mim Min.
Densidad 15/15°C g/iml 1,0295 - 1,0330 Lactodensimetro | X
Peroxidasa Negativa Técnica Invima | X
Fosfatasa Negativa Téenica Invima | X
Indice Cricscipico *H Andlisis X
'ﬂrﬂ. a 'D.Em Cﬂnmm
ORGANOLEPTICAS
Color Blanco crema X
Caracteristics al
Olor Em: sin  olores Evaluacion X
Caracteristico gi| Pansodal
Sabor producto  sin sabores X
extrafios.
MICROBIOLOGICAS
Prueba de esterilidad comercial Ausencia de Exzterlidad X
2la §5°C y 35°C durante 10 dias Crecimiento Comercial
i W |'-
A Se revisa lote a lote,
B. - 5e revisa en forma aleatoria. Puede dinamizarse con histéricos,
J . Para medir durante el desarrollo o cuando se requiera.
ELABORADO POR REVISADD POR APROBADO POR | FECHA |
Coordinadorn Control d il
. Coordinadora Comirel | Coordinadors  Conmtrel Calidad y Asunics
Practcants. Caldad Calidad Cogus | Calided Bamanguile |  Calkiad Simijaca Regulatosios Febrero 2023
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ESPECIFICACION ES TECNICAS PARA PRODUCTO TERMINADO

CODIGO: ET-PD-013 VERSION: 10 | PAGINA 6 DE 8
| |
USO PREVISTO
Grupo de - Apto para el plblico en general. Nifios mayores de 4 afios v adullos.
consumidores:

Manipulacién
razonablemanta

esperada:

alimentos.

- No congelar.

- Consumo directo o como materia prima

= No sebrecalentar hasta ebullicién,

para la preparacion de'otra tipo'de

Consumidorss
L!-"L_l_lnerablts:

USO NO PREVISTO

- Bebes menores de 6 meses que requieren leches matemizadas.

- S& ha identificado que la proteina de leche puede ocasionar sensibilidad alergénica
- Personas intolerantes a la lactosa

- Este producto no estd disefiado para usos cosméticos ni farmacéuticos

MANIPULACION NO INTENCIONADA

Ingerir el producto cuando esta abombado
- Ingerir el producto cuando el plastico se encuentre averi
- Ingerir parte del plastico del envase del producto

ado ' sucio

INFORMACION NUTRICIONAL
| NU

PRESENTACION 200mL

&

| Ir_linrmanlé"n'- Nutricional

Calidad Simijaca

Tamafic de.porcion: 1 vaso (200 mL)
Nimero de perciones por envase: 1
- Calorias:(kcal) Por 100 mL | Por porcidn |
h 59 118
£ mﬁ*"'“‘“""? I1g 62g
'| Grasa saturada 20g 39g
» | /Grasa trans 0 mg 0 mig
| Carbohidratos iotales aBg 57g
: = Fibrm dhelasin og Qg
- " Aziicares totales dhig Big
w
- Y b Azlicares afiadidos 0g 0g
f Proteing abg Ebg
Sedio 58 mg 116 mg
Vitamira A 38 pg ER 76 pg ER
Vitarrira O 0 g Q4
ELABORADO POR REVISADO POR APROBADO POR FECHA |
f Coordinadara i Consdnadons Guestion |
Praclicants Cakiad Control Dmr_dm:;m: Contred | Coordinadora Coeired | Calidad y Asuntos | Fabrata 2021

Regulabonios




