Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

HIGADO DE RES

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Organo glandular de color marrén intenso y de gran Actividad metabdlica.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -19°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 3.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS
MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION

Aerobio s 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 1x OE ufc/gr
escherichia coli 1x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 1x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

CARNE DE RES

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

carne de res localizada en la parte trasera del animal, de contextura dura, muy
fibrosa y con un bajo porcentaje de grasa, apta para moler, cocinar y desmechar.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -20°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

. NIVELES MICROBIOLOGICOS

MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION
Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr

escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo

Carnes
FICHA TECNICA

CARNE DE RES MOLIDA

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

carne de res localizada en la parte trasera del animal, de contextura dura, muy
fibrosa y con un bajo porcentaje de grasa, apta para moler, cocinar y desmechar.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -20°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS
MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION

Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr
escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

LOMO DE CERDO

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es cada una de las dos piezas de la carne del cerdo que estan junto al espinazo y
bajo las costillas del animal. Suele tener una forma cilindrica la familia de los
suidos, a la cual pertenece el cerdo, procede del jabali o cerdo salvaje.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -20°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a

Ancho N/a




Pardo Suizo

ados segn directiva 2001/22/CE ca rnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS
MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION

Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr
escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

PAJARILLA

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una de las visceras de la vaca, es también conocida

Como el bazo y es de gran valor nutricional, por ser una viscera de produccién de
sangre que forma parte de los drganos que se constituyen en defensa del
organismo.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -20°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS
MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION

Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr
escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

PECHUGA

o

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Musculo pectoral del pollo con el hueso central y con piel, sin alas, eviscerado y sin

cuello.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO
TEMPERATURA MAX -20°

Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs

COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a

Largo N/a

Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS

MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION
Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr

escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y 3 aC la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

MOLLEJAS

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Mollejas frescas de pollo ausentes de vesiculas biliares.
Extraidos en el proceso de evisceracion del pollo en condiciones
Higiénicas.

2ECARACTERISTAICAS FISHCO-QUIMICO

Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS
MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION

Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr
escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAIJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y -18C la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 20 dias para producto empacado al vacio.




Pardo Suizo
Carnes

FICHA TECNICA

CORAZONES DE POLLO

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Corazones frescos de pollo extraidos en el proceso de
Evisceracion del pollo en condiciones higiénicas.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX -15°
Temperatura min 0

% grasa N/a

Peso 1.5 -5kgs
COLOR CARACERISTICO

Grosor N/a
Largo N/a
Ancho N/a

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE




Pardo Suizo
Carnes

. NIVELES MICROBIOLOGICOS

MICRORGANISMOS LIMITE DE ACTEPTACION
Aerobio D 1x1 OE ufc/gr
enterobacterias 2x OE ufc/gr

escherichia coli 3x OE ufc /gr

staphylococccits aureus 3x OE ufc /gr
salmonella sp ausencia en 25 gr
Listeria monocytogeno ausencia en 25 gr
4. ENVASES Y EMBALAJES

Caja plastica, con funda de algodon.

Colgado en carro Jumbo.

Envasado al vacio, en filmado y encocado

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con certificacion ATP.

6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega en la etiqueta del producto, datos de fabricador No. presas/peso
neto temperatura de conservacion lote de produccion.

Datos del cliente No. Lote fecha de produccién y fecha de caducidad, No. Rgs
Nombre del producto peso bruto peso neto datos fabricador.

7. CADUCIDAD

Conservar refrigerado entre 0 y -18C la fecha de consumo proferente se encuentra
en la etiqueta adjunta al producto y correspondiente a 10 dias para el producto
fresco sin envasar y a 20 dias para producto empacado al vacio.




NOMBRE DE LA MATERIA

| PRIMA Y/O INSUMO P
No registra
I \ [amoz es la semiia de 1a
Oryza sativa. Se frala de un
cereal considerado como
alimento basico son Granos
enteros o quebrados con
aparariencia ovalada y de
color blance
— INGREDIENTES A
PRINCIPALES ez
INGREDIENTES N i
SECUNDARIOS e
Apariencia Grano ovalado largo
Color Belge
CARACTERISTICAS Olor Harina
FISICAS DE LA MATERIA Sabor T
PRIMA Y/O INSUMO : BH 6
Textura Dura granulada
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O HeregIai
INSUMO
Liquido
ESTADO DE LA MATERIA .
PRIMA Y/O INSUMO Solido Grange ovalados
Gaseoso
EMPAQUES Y X
CANTIDAD 500q y 1000g
INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA Conservese en un lugar fresco y seco
SANITARIO (S APLICA) No aplica
VIDA UTIL ESPERADA 12 Meses
TEMPERATURA DE = 3:':;::‘::’6" 25-30°C
ALMACENAMIENTO Congelacién
NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 519 — 2001-09-26
Y/O LI:ISUHO
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE ;
ALMACENAMIENTO Conservar en un lugar fresce y evitar la humedad
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{ NOMBRE DE LA MATERIA
| PRIMA Y/O INSUMO

ARROZ

No registra

Bl arroz es la semdla de Ia
Oryza sativa. Se trata de un

=~ cereal considerado como ?
¥ IR alimento basico son Granos
™ enteros o quebrados con
- aparariencia ovalada y de
color blanco
— INGREDIENTES
PRINCIPALES Amoz
INGREDIENTES N i
SECUNDARIOS i
ariencia Grano ovalado largo
CARACTERISTICAS 3‘}:' E:E;
FISICAS DE LA MATERIA Sabor e
PRIMA Y/O INSUMO __P“ e —
) Textura Dura granulada
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O O FegVta
INSUMO
Liquido
ES;;?L?ADSOL?NIQGL%RIA Solido Granos ovalados
Gaseoso
EMPAQUES Y -
PRESENTACIONES Boisa de polietilenc
CANTIDAD 500g y 1000g

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese en un lugar fresco y seco

SANITARIO (S| APLICA)

No aplica

VIDA UTIL ESPERADA

12

Meses

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

Ambiente

25-30°C

Refrigeracion

Congelacién

NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA
Y/O INSUMO

NTC 519 - 2001-09-26

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad
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s FICHA DE PRODUCTO

GPRESENTACIKING
SACO 12.5 kg (25 Bolsas Polietileno 0.5 Kg + Polieﬂhmipoﬂpmp&emc«mmdormnmde 12.5 Kg)

PAQ. 10 ka (1 Ka (200 Sobres/Tubos 5 gr) + Bolsa Polietileno 1 Ka + Polietileno Contenedor en Paquete de 10 Kq)

SACO 25 ka (50 Bolsas Polietileno 0.5 Ka + Polietileno/polioropileno Contenedor en saco de 25 Ka)
SACO 25 Kg (25 Bolsas Polietiieno 1 Kg + Polletileno/poliproplleno Contenedor en saco de 25 Kg)

SACO 25 Kg (10 Bolsas Polietileno 2.5 Kg + Polietileno/polipropileno Contenedor en saco de 25 Kg)
BULTO 50 Kg (Papel Kraft Multicapa o Pollpropllenn Laminado)

EESPECIRICACIGNES TECNICAS INTCE ) e e “REQUISTTOSMICROBIOLOGICOS {FILTRACIONPOR MEMBRANA)
COLOR: 400 UI MAXIMO RECUENTO COLIFORMES! 80 UFC /10 g MAXIMO
TURBIEDAD: 400 UI MAXIMO RECUENO COLIFORMES FECALES: 10 UFC /10 g MAXIMO
POL: 99.4 MINIMO RECUENTO BACTERIAS 200 UFCig MAXIMO

MESOFILAS AEROBIAS:
HUMEDAD: 0.07 % MAXIMO
RECUENTO DE MOHOS : 100 UFCig MAXIMO
CEMIZAS: 0.150 % MAXIMO RECUENTO DE LEVADURAS: 100 UFC/g MAXIMO
SACAROSA: 99,4 % MINIMO NOTA: El aziicar blanco especial no tiene aditivos, es el producio
de la extraccién de la sacarosa del jugo de la cafa.
HUMEDAD: 0.07 % MAXIMO
Este producto debe tener ausencia total de Impurezas o
CENIZAS: 0.150 % MAXIMO elementos extrafios
DIOXIDO DE 10 mg/kg MAXIMO
AZUFRE SO2
(SULFITOS):

METALESPESADOSE il - o i
ARSENICO, EXPRESADO COMO As: 1 mg!kg Maximo
COBRE, EXPRESADO COMO Cu: 2 mg/kg Maximo

PLOMO, EXPRESADO COMO Pb: 2 mgfkg Méximn

COLOR / APARIENCIA: Cristales blancos, fluldos sin aglomeraciones
SABOR: Dulce caracteristico, sin sabores extrafios

OLOR: Caracteristico, sin olores extrafios

* Todo saco de azicar es numerado, dicha numeracién es en orden ascendente de acuerdo al producto que contiene
« Cada hora se registran los resullados de verificacién de las especificaciones del producto junto con el nimero del bufto

* Cada masa (lote de producto en proceso) tiene un ndmero de identificacién el cual es registrado junto con los demas datos significativos para
trazabilidad del proceso (operarios que intervinleron, hora en que se elabord, especificaciones de calidad y caraclerislicas de los
que se emplearon en el proceso)

* Todo iule yueda idenlificado con ei nimero del primer y Gitimo bulto que conforma & lote
* Con el nimero de cualquier bulto se pueden consultar o reconstruir la historia de los materiales precursores del lote

e ONDICIONESIDEIGONSERVAG ION DELIPRADUCTONITIEMPO MAXIMG DECONSUMO?

El azicar blanco es un producto practicamente puro que contiene el 99.4 % minimo de sacarosa. La sacarosa en su
estado cristalino es una sustancia muy estable. Si las condiciones de temperatura y humedad que le rodean corresponden
a un amblente fresco y seco v el producto se mantiene dentro de un empaqgue hermético que impida su contacto con e
aire y la humedad, se puede esperar que él no plerda sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, y conserve sus
propiedades edulcorantes y nutricionales por mas de un afo.

RALEVARORDIREVISO;

T R TR

e R ICODRLINGS S
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L PRIMA Y/O INSUMO
PROYEEDOR No regstra

T sxlcor Blanco ea ol
producio
obtanido del bocmientc del
o de fa cafa de azicar o
de la remolacha aAzvcarara

DESCRIPCION FIDICA evencizimente

DEL PRODUCTO

conatituide ‘

por crstaleo auelios de e

mediante  procedimiantos

dustrieles  spropradon ¥ o il
Ui Fendais |

e —
SECUNDARIOS No apkca
FISICAS DE LA MATERIA %-
PRIMA Y/O INSUMD ;
T CARACTERISTICAS
MICROBIGLOGICOS DF
LA MATERIA PRIMA Y/O
INBUNO
Coliformes totales. NMP/g, maxmo
Coldormas, FPM. UFC/10 g. manimo
3
80
Golfarmas fecales, NMP/Q
Coldormes fecales, FPM, UFC/10 g
<3
<10
Bacterias mesoldas aerotvas. UFClg
Bactenas mesdféas aerobias, FPM.
UFC/g
< 200
<200
Mohos y levaduras, UFClg
Mohos y levaduras, FPM, UFClg
< 100
<100
L
PRIMA Y/O INSUMO ~Granwada
280060
EMPAQUES Y 3
PRESENTACIONES SO poweny
CANTIDAD 1000 g
[ INGTRUCIONES EN LA Conseivse on un g esco y 5600
ETIQUETA
SANITARIO (S APLICA) o o
VIDA UTIL ESPERADA 12 Moses
TEMPERATURA DE | aclon
ALMACENAMIENTO ﬁw
[~ NORMATTVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC E11
YiO INSUMOD
A4
B o CORPRIYRE ST U LORL e witer o
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I o

NOMBRE DE LA

MATERIA PRIMA Y/O SAL
INSUMO 1
PROVEEDOR | No aplica

- DESCRIPCION FISICA

Producto denominado como
cloruro de sodio, popularmente
conocido como sal comun,
ligeramente comestible y

DEL PRODUCTO comunmente es utilizado como
condimento. La maxima pureza
(CONSERVANTE) para el mejor sabor
";g::‘%?:,i'gazs Cloruro de sodio
fluoruro de potasio
g‘&%ﬁ%ﬁgg: yodo de potaslo y anticompactante
| ferrocianuro de sodio. .
.~ Apariencia | Solidogrumoso
CARACTERISTICAS %}:fr' Eﬁ‘:::
FISICAS DE LA PRIMA . St &ai
Y/O INSUMO : T—PH —— K — e
. ." extura Grumosa
CARACTERISTICAS |
MICROBIOLOGICOS .
DE LA PRIMA Y/O No aplica
__INSuMO |
f Liquido
ESTAa,g &ESI{,?JSRIMA i Solido Solido grumoso
_ Gaseoso
EMPAQUES Y j B .
PRESENTACIONES i olsa de pOIIthlGﬂO
CANTIDAD 500g y 1000g

INSTRUCIONES EN LA | Para alimentos solidos esparcir homogéneamente sobre la
superficie, para alimentos liquidos disolver y homogenizar la
ETIQUETA iasdin

NUMERO DE : N° RSIAE17MO 1864,
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FICHA TECNICA PASTA FIDEO
PASTA LA NIEVE

Pasta corta seca, producto obtenido de la mezcla y extrusion de harina ]

Descripcion: !
[Empaque: !
Bolsas plasticas BOPP mate y PP Cast, de 250 gr. Ti
Caracteristicas Organolépticas: |
Aspecto Masa precocida, homogéneo, 5
crocante, en forma de plumita (penne),
tornillos (fusilli), conchitas (gnocchi)
Color Amarilio i
.| Olor Caracteristico del producto 1
Sabor Caracteristico del producto |
[ Caracteristicas Fisico - Quimicas: |
Humedad % 11,6 j
Grasa Total % 0,0
Calorias Kcal/100g 350
Proteina % 8,08
Carbohidratos totales 65g 22% :
Fibra dietaria total % 4,25
Colesterol mg/100g <0,5
Determinacion de gliadina Negativo <5ppm )

MOLINOS DEL ATLANTICO S.A.S. Zona Franca de Rio Negro Bodegas 198,199- Antidbguia -

CralArmbhis
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7 ruibvg

P —

&

R 1
g 2N Fecha de Actualizacién: -
el U LD TV A )| ALl .
”wﬁ‘:x... g PROCESO GESTION CONTROL CALIDAD 2009-10-05
Aprobacion:
GQMA003 FICHA TECNICA CUCHUCO DE CEBADA Gerencia Administrativa y
Financiera
IPCION Produclo obtenido de la seleccién, limpieza, trillado y molienda (hasta una determinadaj
DESCR granulometria) de cebada clasificada para consumo humano. )
ESPECIFICACIONES Debe presentar color uniforme y caracteristico de Ia cebada, exenta de sabor y olor extrafiol]
SENSORIALES Libre de elementos extraiios, insectos o fragmentos de estos, exenta de excrementos animales,
Y SANITARIAS
% Maximo 14
ESPECIFICACIONES '-*-‘5'31'?;93@ ------------------------------------------------------ S o LR 1
FISICOQUIMICAS E’!?.t.e.p-a-------------------.---------------—----------..-.-------3---------------‘ ----- Mesecmencanane 4
Plomo mg/kg Maximo 0,20
Recuento de Asrdblos Meséfils ______.................UECl9l ____  Maximo 300000
HOBROS Y IOV o ssisneasannas et UFCigl.......... Maximo 5.000 ___....]
ESPECIFICACIONES  [Recuento de Escherichiacoll . . .. | UFCIQL...eeeeeeeccs AUSENID .. oeeeenss
MICROBIOLOGICAS  |Recuentode Bacilluscereus | UFC/gl ... Maximo 1.000 |
iitre i SN i | I -
& Determinacién del contenido de Aflatoxinas ppb <10
" Energla/Calorias | ... cieecieieeereeeennneans Keall ooeeeeeeee 190 esssssssuss]
INFORMACION NUTRICIONAL [ERIINA ... ..ccnciicrisnenecsonamsanssnesensssascssasiasin :/ 0 SR . WS
EN 50G T sy ok O S N BSOS TR — 5 S ]
Carbohidratos -~ T T (7300 I 2
Fibra Dietélica % 32 1
El Cuchuco de Cebada se empaca en bolsas da polietileno en presentacién de 500 g, bajo lal
CARACTERISTICAS marca CUCHUCO DE CEBADA. Las arrobas contienen 25 libras de producto y liene como]
DEL EMPAQUE empaque secundario polietileno transparents,
El empaque cumple con las normas generales de rotulado y etiquelado
Bolsas de 500 g «
PRESENTACION = |srcermssssisoesivnmmaessmmnnnssnsinsnsmesnsvssvsbsnsssssssssvisaas s s tasmssmsesssssesses s ]
Arrobas de 12.5 Kg
VIDA UTIL 1 Afio a pariir de la fecha de fabricacion.
Almacenamienlo: El produclo es almacenado en areas establecidas para tal fin, estibado,
CONDICIONES DE 2?;:1?51?: sllajsdggggz:;?}nea de humedad y temperatura necesarias para la conservacion del|
ALMACENAMIENTO Y ’
TRANSPORTE

El cuchuco de Cebada debe lransporiarse en vehiculos que cumplan con el decrelo 3075,
Capitulo VII. Arliculo 33

CONDICIONES DE
CONSERVACION

* De acuerdo a las condiones de proceso bajo control estadislico de 3a.

Consérvese en lugar limpio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fuertes. No dejar sobra el
piso.

Pagina No 1
Seccion No 14
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CORABASTOS - BODEGA 8 - LOCAL 2
TELEFONOS; 453 9357 - 273 D493 « 2038534 « 448 2515/1 + 448 2520/21 - 293 830)
FAX: 448 2055/56/57 E-mall; granosbarragonsafjsodespensa.com.co

FIC HA TECNICA 0OGOTA, D.L. + COLOMDIA - SURAMERICA

FRIJOL CARGAMANTO ROJO
FRIJOL BOLA ROJA
FRIJOL RADICAL
FRIJOL NIMA

't

BOGOTA, JULIO 23 DIS 2010

|
|
|
!

SOLICITANTE: ATACA&IAO DE COLOMBIA S.A.

NOMBRE DEL EMPACADOR:! Su DESI’jFJNSA DE QRANOS BARRACAN S.A
NIT: 830.111{367-5

MARCA PRODUCTO:! MARCA IBUI:)ESPENS."A

REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO

CERTIFICADO # 2009021976

DESCRIPCION:

b
Conjunrto de granos procedentes de cualquier variedad de los géneros phaseolus spp.
Frijol para consumo humano. '
Sc¢ permite la presencia de :

Granos Danacdaos 2%
Materias duras 0.3%
granos partidos 2% |
Varicdades de Conlraste 3% I
Humedad 15 % |
ADITIVOS No contiene

APORTE NUTRICIONAL X 60 Grs:

[ CALORIAS 150 ]
PROTEINAS 12 gramos %
GRASAS _ | gramo
CARBOHIDRATOS | 24 gramos |

[ FIBRA 12 gramos '
CALCIO 73 miligramos }
HIERRO 1 _3 miligramos__ 1

\Arveja verde v Arvela amarila. - Garanzo: saMalz pira s Frijolss ApIseE S :,'
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CORABASTOS - BODEGA & - LOLAL 2
TELEFONOS: 453 2157 - 273 9889 - 2938534 - 448 231516 - 448 252021 - 293 8589
FAX 448 20353637 E-mall: granosbarraginsa@sudespensa com.co
BOGOTA, D C ~ COLOMBIA - SURAMERICA

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS:

Olor caructeristico. color hmplo, libre de impur#zas
!

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Microorgamismos Mesolilos: 200.000-300.000UFC/g.
NMP coniformes fecules: < 3 UFC/g !
Staphylococo congulasn positivo: <100 UFC/g -
Mohos vy levaduras: 3000-5000 UIRC /g |

Bacillus ecreus: 700-1000 UFC/g s
‘ o’
|

PRESENTACION: Bolsa en polietileno de 500 o 1.000 gramos.

COMERCIAL !

EMPAQUE: €l rotulado del empaque cumple con lo dispuesto on las

siguientes normas.
Resolucion 5109 de 2005.
Decrelo 3075 de 1|997 Ministerio de Salud.

'

VIDA UTIL: B meses.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

» Ne debe almacenar a temperatura ambiernte, en un lugar seco, con bucna
ventilacio:n, estar libre de humedad, en perfecta impieza y protegidos del ingreso
dc inscctos y rocdores,
= [l vehiculo de tramsporte debe contar con su respeciiva licencin y debe estar
tabricado cnomarenal permitido adecuado paru su limpieza.
« kI peduers no ebe tener mngan tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe
en oshibay plastcas para evitnr contaminaciones o deteroros del material. ‘'
« Il producto es transportado en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

|

|
NOMBRE SOLICITANTE ATACADAO DE COLOMBIA S.A.
BOGOTA '

!

Subesperisa |

..& Granos Barragén 5. A. |
\it, 830.111.387-5

]
“SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN B.A.r"

TN

BArvela verde X Arvefa amarllla - Garbanzo | Malz pira " Frijol Grapas.en' oeneral

RAUpisck
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E CORABASTOS - BODEGA 8 - LOCAL 2

I TELEFONOS. 45 9357 - 273 9899 - 2938514 - 448 2515/15 - 498 2520/21 - 293 4343

| FAX: 448 2055/56/57 E-mall: granosbarragansa@sudespensa com.co
BOGOTA, D C - COLOMBIA - SURAMERICA

FICHA TECL'N ICA
PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA

BOGOTA, JULIO 22 DE 2010

SOLICITANTE: ATCADAOiDE COLOMBIA S.A.

NOMBRE DEL IMPORTADOR: su DESPEINIISA DE GRANOS BARRAGAN S. A.
Y EMPACADOR |

NIT: 830.111.3687-5
MARCA COMERCIAL DEL SUDESPEI’;ISA
ALIMENTO !
|
REGISTRO SBANITARIO: NO REQUIERE REG SANITARIO

CERTIFICADO # 2009023331
|

DESCRIPCION: l

Granos procedentes de la especie Psium Sai'ivurn L. comprende arvejas de forma ‘
esférica de colores generalmente uniformes amarillo claro, verde palido, castano,
morado o jaspeado. Se permite ]a presencia de:

Granns Danados : 6.0% !
Granos Partidos 4.0% '
Granos Abiertos 4.0% 1
Variedad de contraste 10.0% !
Humedad 15.0%

INGREDIENTES: Arveja seca
i

ADITIVOS No Contier.e
|

APORTE NUTRICIONAL X 60 G:

CALORIAS 160 Calorias

PROTEINAS 13 grarnos

GRASAS |1 gramo '
CARBOHIDRATOS | 26 gramos 2

HIERRO 2.0 miligramos 4

CAILCIO |59 miligramos j!

"?=.Lenteja Arvela verde.l,  Arvela. amdrilla 'Garbanzo " | Malz plra . Frljol . :Alpiste. .. Granos: en.Generab
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CORABASTOS - BODEGA 8 - LOCAL 2
TELEFONOS- 453 9357 - 273 9899 - 2938534 - 448 2515116 - 448 2520/21 - 29) 8583
FAX: 448 2055/56/57 E-mall: granaosbarragansa@sudespensa.com.co

BOGOTA, DC - COLOMAIA - SURAMERICA

PRESENTACION COMERCIAL: Bolsa indil‘didual por 50 kilos.

|
EMPAQUE: Bolsa en polietileno de baja densidad calibre 3.
’ El rotulado del empaque cumple con lo dispuesto en
las siguientes normas: Resolucién 5109 de 2005.
Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO:

« . Transporte en seco. Bodega con ventilacion, libre de humedad.
Producto que dcbe conservarse a temperaturas de ambiente.

¢ El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar
fabricado en material permitido adecuado para su limpieza.

« El producto no debe tener ningan tipo ‘de contacto con el piso del vehiculo, dcbe ir
en estibas plasticas para evitar contarrfinaciones o deterioros del material.

¢« Los cuarlos de almacenamiento deben mantenerse limpios y en buenas

condiciones. i

El producto es transportado en vchicu:los que cumplen con el Decreto 3075/97

ATACADAO DE COLOMBIA S.A.
BOGOTA

NOMBRE SOLICITANTE

%
' i
i
i

SuDespensd -.
4e Granos Barragdn S. & '
Nit. 830.111.367-5

“SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S5.A."”
[Patricia.

|
|

Crams enbencral

- Mdie pitd  filful  AlpIsEeE -

mefa Arvefa velde s Arveja amaiilia - Gaibaiicy
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LORALASTOS - BODEGA @ - LOCAL 2
TELEFOMOS- 433 9357 - 271 9899 - 2938334 - 448 2515116 - 448 2320.21 - 293 @342
| FAX: 448 2055/56/57 E-mail: grenosbarragansatysudeipense com co
FICHA TECNICA BOGOTA, D C - COLOMBIA - SUBAMEMILA

LENTEJA SECA

BOGOTA, JULIO 22 DE 2010 !

1 |
SOLICITANTE: ATACADAO DE COLOMBIA S.A.

NOMBRE DEL IMPORTADOR SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S. A.
Y EMPACADOR I

NIT: 830.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA

ALIMENTO '

REGISTRO SANITARIO: NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO

CERTIFICADO # 2009017725

DESCRIPCION: i

Comprende los granos procedentes de la esE:ccic Lens sculenta Moench. Conresponde
a lenteja con tcgumentos cxternos de cclor marrén o verde caracteristicos de la
variedad. No debe contener mas del] 1% de irapurezas. Se permite la presencia de:
Materias duras 0.5% i

Granos danados 5.0% |

Granos abiertos 5.0% |

Granos partidos 3.0% '
Varniedades de Contraste 5.0%
Humedad 13%

Certificado de calidnd de origen

|
|
INGREDIENTES: lenteja :;sr:ca
ADITIVOS No Cunlicnc

APORTE NUTRICIONAL X 60 G: |

CALORIAS 160 calorias |
[ PROTEINAS 15 gramos b o
' GRASAS ! 1 gramos
CARBOHIDRATOS 23 gramos
CALCIO ~ - | 5 miligramos
HIERRO __._;"“ '___ Jrv-jz_miligrilmos

teja. Avefaverdes:
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CORASAITOS - PODESA 8 - LOCA 7

FRLEFONCS: 433 9337 - 271 D99 . JIIOIM - 448 J3IAS | 448 2NN - 1) gy
FAX. 448 20333457 E-mall grancsderregemafvompenidcomm

{ 800U, (1C - COLOMEIA - SLIAMIRCA ]

|
I
PRESENTACION COMERCIAL Bolsa individual por 50 kilos. !

EMPAQUE: Bolsa en polipropileno de baja densidad calibre 3
E! rotulado del empaque cumple con lo dispuesta en
las siguientes normas: Resclucién 5109 de 2005
Dccrttol3075 de 1997 Ministerio de Salud.

|
1]

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y Am?:mlmm:
= Transportic cn scco. Bodega con \.-:m:lilacién. libre de humedad.
« Producto quc debe conservarse a temperaturas de ambiente.
« El vehiculo de transporie debe contar con su reapectiva licencia y debe eator
fabricado en material permitido adecuado para su limpieza
« El preducto no debe tener ningidn tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir
en cstiban plasticas para cvitar contaminaciones o deterioros del material.
« Lloo cumos de almecenamicnto 'deben mantenerse limpios y cn buenas
condicionecs |
El producto es transportado en vehiculos que cumplen con el Decreto J075/97

NOMUIRE SOLICITANTE : ATACADAO DE COLOMBIA 8.A.
BOGOTA

SuDespersan
ae Granas Barm.. 15 A
NIt B30 111 3.7 &
|
~“SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN S A~
IPetvrm

Lenela. Arvela verde  Aiveja amivilta  Garbanto Mol pita Alpiste  Grancs ¢4 beoersi
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Suraceites..

FORMATO TECNICO FTPT-102- FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

| Nombre genérico y |
: comercial del Aceite vegetal 100 % soya - SOLISOYA !

alimento e L E_—_

|

i

f- - v ® = e
| Nombre del SURACEITES S.A.

Fabricante o =
_ _Proveedor NIT | NIT: 900.281.157-7

Numero del
e Vo e ~ Registro Sanitario Numero RSAD1815303
del Requerimiento | S
: . Aceite extraido de la semilla vegetal de soya.
| ' Corresponde a aceite comestible es decir aceite |
b “apto para el consumo humano, que ha sido!

Descripcion del ; sometido a procesos quimicos o fisicoquimicos
Alimento ' con el fin de eliminar los excesos de acidos

. grasos libres, degomado, blanqueado, | -

] * desodorizado y perfectamente refinado. i
Ingredientes !

Aceite Vegetal de Soya fortificado. ,

' Por el proceso de refinacion este aceite es'!
Analisis Proximal  100% libre de grasas trans. Contiene vitamina |
AyE.
Color: Lovilond 5 4 Rojo 1.6 Amarillo 10
Aspecto: Liquido viscoso
Sabor: Neutro caracteristico (inoloro).

Norma que cumple NTC 254 aceite de soya

Caracteristicas
Organolépticas

| REQUISITOS | MINIMOS | MAXIMOS |
i : Densidad . :
| relativa 0.917 | 0.924 ,

Caracteristicas | 259 C/25°C = ; T .
fisicoquimicas || _Indice de Yodo 120 - 141 . . i
[ Indice de | ;
! Saponificacion ih8 j 135 ‘
188 indice da ! '
refraccion a 1.4720 ' 1.4750 ;
25° C ‘ '

'. Carrera 72 G No. 43 - 96 Sur

l - ooyt = == Barrio La Chucua
' Bogota, D.C. - Colombia
Tels: 710 7903 - Telefax 710 7897
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_Aditivo N ____Nocontiene
i Frasco: 120 ml, 250 ml, 500 mi, 900 ml, 1000
ml, 2000 ml, 3000 ml, 5000 mi, Garrafa de 20 ‘
L e . I:tros.Jr Hldrogenado algodon

Empacado en envase de material inerte de .
| Tipo pollpropﬂeno{clarsﬂcado y/o Pet con tapa de
i Caracterist?::as doi anillo de seguridad. El rotulo del empaque

cumple con las siguientes normas: NTC 512.

Presentacion
Cemeicial

" eMPAAYE " rotulo nutricjonal resolucion 5109 del 2005, ;

R . | decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud. !

f Condiciones del | @
| Embalaje . Envase pléstito caja 24 unidades x 500 c.c

i {
S S PRI |
' Bajo condiciones normales de mercadeo y !
i almacenamiento el producto, tiene una vida |
. util de 12 meses y la fecha de vencimiento esta !
. establecida en el empaque.
+ Vehiculo con furgon o campados sin fisuras en ;
_ 'su estructura, adecuadas para transporte de
[ - alimentos en buenas condiciones de higiene.
.  Condiciones de . Deben almac:enarse en sitios frescos, secos vy i
Transporte y " libres de olores extranos, almacén en estibas o |
' Almacenamiento superficies elevadas del piso para proteger de'
i la humedad y de contaminacién. Apilar maximo |
: + 7 cajas, hacer rotacion del producto segun el
? tiempo de almacenamiento PEPS. '

vida Util del
Producto y Fecha
; de Vencimiento

Direccién y Carrera 72 G N© 42-96 sur Barrio La Chucua
| Teléfonos Teléfonos: 7107897-7107903

2
G i i i

et = s e —————— ——— g e - - —

l
!
L - l -
Nota: Se anexa la ficha tecnica entregada por el fabricante con el
respectivo membrete (en original)

REPRESENTANTE LEGAL:
CAMPO ERNESTO MARTINEZ

Carrera 72 G No, 43 - 96 Sur
Barrio La Chucua

Bogota, D.C. - Colombia

Tels: 710 7903 - Telefax 710 7897
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE PRODUCTOS
SUPER A 100% SOYA

Pide al cliente o a quien reciba la presente Hoja de Seguridad, leerla cuidadosamente
para gue conozca y comprenda los peligros asociados con el producto. Es conveniente
que el lector consulte obras de referencia o a expertos en el tema a fin de entender y
utilizar correctamente la informacién contenida en la presente Hoja de Seguridad.

Para asegurar la manipulacién correcta de la sustancia, usted debe:

1.- Comunicar a sus empleados, agentes y contratistas o cualquier otra persona que
pudiese utilizar este material, la informacion contenida en esta hoja asl como cualquier
otra informacién relativa a los riesgos y medidas de seguridad.

2.- Suministrar una copia a cada uno de sus clientes para este producto, y

3.- Proveer esta misma informacion a cada uno de sus clientes para este producto,
ademas de pedir a sus clientes que nofifiquen a sus empleados, clientes y otros
usuarios del producto con esta informacion.

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE PRODUCTOS

Fecha de vigencia: Febrero 2009

Seccion 1: Identificacién de la sustancia quimica y del proveedor

Nombre de la sustancia quimica - ACEITE DE SOYA
Caodigo del producto | m—
Proveedor - Comercializadora maluvea
Direccion : calle 42 sur N° 24B-03 barrio ingles
Fono : 2-4788200 Fax: 2-4788201
Fonos de emergencia : Quilicura: 02-4788111
CITUC (Emergencia Quimica): 2-
2473600
e-mail . Jyanez@oxiquim.cl

Seccién 2: Informacién sobre la sustancia o mezcla

Nombre quimico (IUPAC) : Aceite de Soya

Formula quimica : Mezcla de acidos grasos naturales.

Sin6énimos : No posee

No. CAS 1 68152-81-8

No. NU : No tiene, segin NCh 382 Of. 2004

Aceite deSoya Pagina 1 de6
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ACEITE A 100% SOYA

Seccién 3: Identificacién de los riesgos

Marca en etiqueta :ACEITE 100% SOYA
Clasificacion de riesqos del producto quimico:
Salud: 1 Inflamabilidad: 0 Reactividad: 0

a) Riesgos para |a salud de las personas: El producto puede causar en algunas

personas cuadros alérgicos.
Efectos de una sobreexposicion aguda (por una vez):

Inhalacion : Los vapores y las nieblas son irritantes de las membranas
mucosas y del sistema respiratorio.
Contacto con la piel : El producto es irritante de la piel y puede absorberse a

través de ella. El contacto prolongado puede causar dermatitis.

Contacto con los ojos : Es un irritante severo de los ojos. El vapor irrita los ojos.
Ingestion : Causa irritacion gastrointestinal, la que incluye
quemaduras, nauseas, vémitos y diarrea.

Efectos de una sobreexposicion crénica (largo plazo): La exposicion crénica puede
causar alergia a la piel, neumonitis y edema pulmonar.

Condiciones médicas que se veran agravadas con la exposicion al producto: Las
personas con afecciones crénicas a la piel no deben exponerse al producto.

b) Riesaos para el medio ambiente: El producto presenta peligros para el ambiente

similares a los que presentan otros aceites.
c) Riesgos especiales de la sustancia: El mayor peligro del peligro del producto es su

caracter irritante de la piel y del aparato respiratorio.

Seccién 4: Medidas de primeros auxilios

En caso de contacto accidental con el producto, proceder de acuerdo con:

Inhalacion : Lleve a la persona al aire no contaminado y ayudela a
respirar, si es necesario. Si persisten molestias, consulte a un medico.
Contacto con la piel : Lave de inmediato con agua y jabén. Si hay irritacion o ésta

no disminuye, consulte a un medico. _
Contacto con los ojos : Lave de inmediato con abundante agua corriente a lo

menos por 15 minutos. :
Ingestién * Contacte de inmediato a un médico. NO INDUZCA LOS

VOMITOS.
Notas para el médico tratante: Trate a la persona de acuerdo a los sintomas

presentes.

Aceire deSoya Pagina 2 de6

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

ACEITE A 100% SOYA

Seccion 5: Medidas para lucha contra el fuego

Agentes de extincion : CO2, polvo quimico seco o agua en forma de niebla.
Procedimientos especiales para combatir el fuego: Refrigere los contenedores
expuestos a fuego. Ataque el fuego con el viento en la espalda.

Equipos de proteccion personal para el combate del fuego: Proteja las vias
respiratorias con equipos de respiracién autocontenidos.

Seccién 6: Medidas para controlar derrames o fugasg

Medidas de emergencia a fomar si hay derrame del material: Mantenga alejadas a
las personas no relacionadas con el derrame. Haga diques para contener y guiar el
derrame.

Equipo de proteccién personal para atacar la emergencia: Traje quimico que evite
el contacto con la piel. Botas de proteccién quimica. Proteccion respiratoria de mascara
con filtros contra vapores organicos.

Precauciones a tomar para evitar dafios al medio ambiente: Absorba el producto
con material inerte. Recoja el material y coléquelo en contenedores cerrados para su
posterior disposicion.

Métodos de limpieza : Los Ultimos restos pueden ser barridos con chorros de
agua.

Método de eliminacion de desechos: Pueden incinerarse en instalaciones
especialmente disefiadas al efecto.

Seccién 7: Manipulacién y almacenamiento

Recomendacioneg técnicas: Trate el producto con las precauciones propias de
cualquier aceite: no permita su mezcla con sustancias porosas, tales como género,
papel, alslacién, etc., ya que, si se dan las condiciones, puede generarse combustion
espontanea.

Precauciones a tomar : En los lugares en que se use el producto debe haber buena
ventilacion.

Recomendacioneg sobre manipulacién segura, especificas: No use aire para la
manipulacién del producto. Los envases pueden reusarse, con limpieza adecuada, en el
mismo producto. Si no fuese asi, debe inutilizarse los envases para impedir mezclas
no deseadas.

Condiciones de almacenamiento: Almacene en lugar seco, al abrigo del sol directo y
bien ventilado.

Embalajes recomendados y no adecuados por el proveedor: Son adecuados los
tambores metalicos en que se entrega el producto.

Aceite deSova Pagma 3 ded
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ACEITE A 100% SOYA

Seccion 8: Control de exposicion/proteccién ambiental

Medidas para reducir la posibilidad de exposicién: En los lugares de trabajo con el
producto debe haber buena ventilacion, ya sea natural o forzada. Cuando no existan las
condiciones esta ultima condicién debe ser cumplida. Por ofra parte asegure que el traje
de PVC lee asegure proteccién completa y no exista posibilidad de contacto con el

producto.

Limite permisible ponderado (LPP), absoluto (LPA) y temporal (LPT): No regulado
Proteccién respiratoria : Mascara completa con filtros para vapores organicos.
Guantes de proteccion : De proteccidn quimica, de pufio largo.

Protecclén de la vista : Use lentes de proteccion quimica.

Otros equipos de proteccidn: Use traje completo de PVC o similar, de forma tal de
evitar el contacto de la sustancia con el cuerpo.

Ventilacion
sea natural o forzada.

. Debe haber en los lugares de trabajo con el producto, ya

Seccion 9: Propiedades fisicas y quimicas

Estado fisico

Apariencia y olor

Concentracién

PH

Temperaturade descomposicion
Punto de inflamacién
Temperatura de autoignicién
Peligros de fuego o explosion
Presion de vapor a 20°C
Densidad de vapor

Densidad a 20°C

Solubllidad en agua y otros solventes

: Liquido

- Negro

- 100 %.

- No corresponde.

. Dato no disponible.
: 101 °C

. 281 °C.

. No tiene.

: Dato no disponible.
>,

: 0,943 - 0.968.

- Insoluble en agua.

Seccion 10: Estabilidad y reactividad

Estabilidad : Estable.

Condiciones que se deben evitar: Evite exponer al sol directo. Evite fuentes de

ignicion.

Incompatibilidad (materiales que se deben evitar): Evite el contacto con oxidantes y

corrosivos fuertes.

Productos peligrosos de la descomposiciéon: Los mismos que de combustion.
Productos peligrosos de la combustion: CO, CO2.
Polimerizacién peligrosa: No deberia ocurrir.

Acerte de Soya
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Seccitn 16: Otras informaciones

No hay.

Los datos consignados en esta Hoja de Datos fueron obtenidos de fuentes confiables.
Sin embargo, se entregan sin garantia expresa o implicita respecto de su exactitud o
correccién. Las opiniones expresadas en este formulario son las de profesionales
capacitados de OXIQUIM S.A. La informacién que se entrega en €l es la conocida
actualmente sobre la materia.

Considerando que el uso de esta informacion y de los productos esta fuera del control
de OXIQUIM S.A., la empresa no asume responsabilidad alguna por este concepto.
Determinar las condiciones de uso seguro del producto es obligacion del usuario.

JYG/
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FICHA TECNICA: CHANCACA O PANELA

1) CARACTERIBTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominaclén del blen: CHANCACA O PANELA
Denominacién técnica:

Tipo de alimentos: No Perecibles

Grupo de alimentos: Az(car y derivados

Unidad de medida: Kilogramo (kg)

Descripcion General: La chancaca o panela, es un producio dules, ovteride 66 s
evaporaclon de los jugos de cafie y la cristalizaclén 06 la sacarons, 8l thistad Gus
contlene minerales y vitaminas, es de color marrbn 08CUG, & 68tads S04
compacto.

2) CARACTERISTICAS TECMICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICA

La chancaca o panela es fuente de azicar y otros cornporerfes nutdtives,
proveniente del jugo de cafia de azlcar concantrads & alts ternperating. Se
presenta en blogues compactos de acuerdo a la forrma del moldesds reobiis
Se ullliza en la preparacion de dulces, bebidas y cormo eridulzante er. rezcian
con otros alimentos.

b) REQUISITOS
1) Documentaclén obligatoria

Copia simple del Registro Sanitario del products vigents, sxgedice por 1z
DIGESA, el que debe corresponder al tips de evvass y pese rieto por
envasa, objelo del proceso.

El requisito antes sefialado se debe martener vigerte Incuss raeiz (=
culminacion de las entregas del producto adquirido. Es resgoriastilidad
exclusiva del contratista tramitar oportunamerits la rencvacién de dicres
documentos y entregar una copia al Comité de Corrpras.

i) Atributos del blen

Requisitos fislco ~ quimico

Humedad : Méaxirmo 2%
Ceoniza : 1.46 - 1.53%
Azucares reductores : 4-11%
Sd6lidos solubles : 06 + 2°Brix
Sélidos no solubles Méaximo 1.5%

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

iil) Requisitos microbiolégicos”

Agente microblano | Categoria | Clase | n | ¢ ml.liﬂh por :
Aerobios mesdfilos 1 3 5 | 2 | 4x102 | 2x10°
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 10 102
Mohos 2 3 5 2 10 20
Levaduras 2 3 5 2 10 102

(*) RM. N* 591-2008-MINSA "Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiolégicos de
Calidad Sanitaria e Inoculdad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano” (Criterio V1.2).

c) OTROS
i) Envase

Bolsas de polietileno de alta densidad u otro material apropiado, para
proteger el producto de la contaminacioén y la humedad del ambiente, los
mismos que deben cumplir con lo establecido en los articulos 118° y 119°
del Decreto Supremo N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de alimentos y Beblidas”.

i) Presentacién

Envases de 0.1 kg, 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 kg.

Consideracién para la modalidad productos: El proveedor para efectos
de entrega bajo la modalidad productos con el fin de minimizar riesgos de

contaminacién durante la utilizacion del producto, podra ofertar
dependiendo de la informacién que figure en el “Reporte de
Requerimiento de Alimentos No Perecibles”, las siguientes presentaciones
comerciales:

a) Chicas: 0.1 kg, 0.25 kg, 0.5 kg.
b) Grandes: 0.75 kg, 1.0 kg

ill) Tiempo de vida til
Minimo doce (12) meses desde la fecha de produccién del producto.

iv) Rotulado

Los envases del producto deberén llevar rotulado, en forma destacada el
nombre del producto y las siguientes indicaciones en caracteres legibles,
segun lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas", los mismos
que deberan concordar con la NMP 001:1995 “PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADOQ" - Adoptada 1985,
enmendada 1991, 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segln
corresponda:

a) Nombre del producto.
b) Forma en que se presenta.

c) Declaracién de los ingredientes y aditivas (indicar nombre especifico
y codificacion internacional, en caso de contener) que se han

f-a1-
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vi)

empleado en la elaboraciéon del producto, expresados cualitativa y
cuantitativamente y en orden decreciente segun las proporciones
empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razon social y direccion del fabricante.

f) Sistema de identificacién del lote de produccién.

g) Fecha de produccion y fecha de vencimiento.

h) Numero del Registro Sanitario.

i) Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rétulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

En caso de fraccionamiento de productos sujeto a Registro Sanitario, el
contenido del rotulado debe cumplir con lo establecido en el articulo 80°

del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas”.

Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo || del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

Almacenamiento

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capltulo | del “Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” aprobado por D.
S. N° 007-98-SA.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL
PRODUCTO HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
(SIBOL)
NOMBRE COMERCIAL HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
DEL PRODUCTO
NTIC 247, decreto 1944/1996, Codex Alimentarius,
NORMATIVIDAD Resoluclon 5109/08, Decreto 3075/97.
Producto obtenido de la molienda y cemido, del
endospermo y cdpas intemas del pericarpio de granos
GENERALIDADES de trigo comun Triticumaestivum L., o trigo ramificado,
Triticumcompactum Host.,, o mezcla de ellos, con el fin
de obtener un tamano de particula determinado (NTC
267).
Debe contar con los siguientes documentos:
e Cdmara de comercio
e RUT
e Cerfificado de  calidad (Que incluya
microbiolégico, fisicoquimico y organoléptico).
REQUISITOS DEL e Cor"s.cep’ro sanitario y registro sanitario vigente
PROVEEDOR emitido por el INVIMA.
e Came de manipulacion de alimentos.
e Came de ARP.
e Concepto favorable del el vehiculo.
e Debe provenir de marcas harineras reconocidos.
Los anteriores documentos deben de entregarse por el
vendedor al comisionista el dia de la negociacion.
La Harina de Trigo es un producto alimenticio obtenido de la
molturacién y clasificaciéon por granulometria de granos de
REQUISITOS trigo sin cdscara, sano y limpio.
GENERALES Debe estar libre de impurezas, suciedad, objetos exiranos,

etc, Impurezas inorgdnicas tales como piedras, etc. No debe -
exceder los limites de metales contanminantes, plomo mg/Kg
max 0.2y cadmio mg/Kg méx 0.2.
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ORGANOLEPTICOS

Afributo Calificaclén

Color Caracteristico

Olor Caracteristico

lextura Granulada
REQUISITOS = FlSICOQUIMlCOﬁ =

Humedad, max 14,
EBSPECINCOS Proteina  (Nx5.7) Min 7.0

fraccién de masa

en base seca

Metales

contaminantes

MICROBIOLOGICO

Recuento de

bacterias

mesofilas cerobias 200.000

UFC/g

Recuento de E. <10

Coli UFC/g

Deteccién de

salmonella /259 Ausencia

Recuento de 3000

mohos y

levaduras UFC /g

Recuento de . <100

AureusUFC/g

Recuento de 500

BacillusCereus

UFC/g

Empacado externamente en sacos © lonas,
infetnamente en bolsa de polipropilcnc époliolefina de
alta densidad por 50 Kg.

El empaque debe ser de grado alimentario y de primer
uso cumpliendo con la NTC 1792 “Embalajes. Sacos
EMPAQUE Y ROTULADO | tejidos de polioefinas para embalagje”. No se aceptan
empaques abiertos, deben venir en su empaque original
sin presencia de suciedad.

Para el cumplimiento de los requisitos de Rotulado éste
debe venir impreso en un lugar visible segun lo
establecido en la Resolucién del Min. De Proteccién
Social 5109/2005.

12 meses contados a partir de la fecha de produccién.
VIDA 0TiL Para ser recibidos en ia bodega debe lener como
mdximo 3 meses de elaboracién.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

il
% CONTROL DE CALIDAD FIT 007 HO.IA 1 DF 2

Versidn: |

S

FICHA TECNICA DE PRODUCTO - HARINA DE TRIGO LA NIEVE TRADICIONAL J

DEFINICION Producto alimenticio obtenido de la mohenda y cernido de granos de
trigo triticum aestivum L. ¢ trigo ramificado Triticum compactum Host o,
una mezcla de los mismos. Y fortificada con vitamina B1, vitamina B2,
Niacina, Acido félico y hierro.

1
|
l

SIN ADITIVOS

' Humedad : 13.6 % ’ ;

Cenizas . 0.61% :

Proteina : 12.00 % ,'

Fibra : 1.20 % f

B Grasa : 1.10 % '

CARACTERISTICAS | caponidratos :  76.00 %

FISICOQUIMICAS Absorcién : 56 % |
Gluten Himedo : 30 %
Gluten seco: 10. %

Granulometria pasa a traves de tamiz212 p.: 98 % i

Recuento de Mohos y levaduras / gr: 1000 - 5000
e - Recuento de Aerobios Mesofilos UFC /gr:  200.000 — 300.000
“ARACTERISTICAS | hotaccion de Salmonella /25 g: AUSENTE
MICROBIOLOGICAS Recuento de S. Aureus coagulasa positiva: <100 |
Deteccién de E. Coli/ g: AUSENTE :
I Recuento de Bacillus Cereus: 700 -1.000 ’
T 7T 7T Tenacidad (P) : 50 — 120 S
i Elasticidad (L) : 70— 140

Hinchamiento (G): 17 =25 l

Caracteristica Panificable (P/G): 2,0-7,0
Equilibrio (P/L) : 03-15
Fuerza (W x 107 : > 180 !
~ CARACTERISTICAS Color blanco caracleristico, sabor y aroma caracteristico, |
SENSORIALES |textura suave y apariencia general del producto: polvo fino,

libre de insectos, gorgojos, larvae o fragmentos de palos, |

espigas y mugre o cascarillas. i I
¥
|

. Producto no perecedero, manténgase alejado f
CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR | de olores fuertes y en lugar libre de humedad. || ,
EL PROCESO |

l
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CONTROL DE CALIDAD FIT 007

HO.IA 2 DF 2

Ver<idn® |

FICHA TECNICA DE PRODUCTO - HARINA DE TRIGO LA NIEVE TRADICIONAL

- APORTE CALORICO

318.70 Kcall 100 g. N

ATORTE DE MICRONUTRIENTES EN 1 KG
DE HARINA DE TRIGO

Vitamina B1: 6 mg
Vitamina B2: 4 mg b
Niacina: 55mg I
Acido Fdlico: 1,5mg &
Hierro: 44mg

EMPAQUE Y PRESENTACION

=]
Bolsas de polietileno de baja densidad calibre’2 | |
(LDPE) extruido, en presentacion 500 g . :

"CONDICIONES DE EMBALAJE

Polletileno x 25 unidades.

VIDA UTIL ESPERADA

7 meses en las condicicnes de'

almacenamiento recomendadas.

"CONTROLES ESPECIALES DURANTE EL
TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y
ALMACENAMIENTO

El producto debe protegerse de el contacto
con el agua durante su transporte vy
almacenamiento, mantenerse en un lugar:
fresco alejado de olores fuertes y de roedores.

P
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= Fecha de Actualizacon:
L s PR = 5
) _%_: peses PROGCES GESTION CONTROL CALIDAD bedopeypre
.
Aprobacion:
GRS FICHA TECNICA HARINA DE TRIGO Gerencis Administrativa y
Financera
: Producis forificads oon ey y viaminas, oblenido del endospermo del igo con
DESCRIPCION de gilaen fuerls, welecconeds y knplo somefdo 8 proceso de molienca en o que se
{germen y atrectys ¢ calvada, y fnalmeris cemido hasta oblener o grado de finura especificada.
EBVECIFICACIONES Ueta presentar color blarcn undorme ¥ caractedston de la harina de trigo, exenta de sabor y
BEMECSIALES furgoen, lermentads, ranco, emarmgo y cusiquler otro objelable. Debd estar libre de
f SANITAAIAS exiral o, insecios o fagmenios de esios ¥ G¢ xTTemento animal.
Hurmadad % Mixmo 14,5
Proleing % Minimo 9
Cerizas % 0,55-0.85
ESPECIFICACIONES  |ore 8 000 87109 N2 ': Mm'“‘“‘"" i
FISICOQUIMICAS Plma mg/ig| hiomo 0,20
Cazmio mg/kg 02
Haxrrd ppm &4
Ardn hachon £ppm 90
Trzoan Alveograten (V) Julios 2 300 x 10 4 joules
ESPECIFICACONES Enuiben (PIL) m/m 1.1-2,0
REOLLGICAS Toempo da Maduradén dias 5-30
Cluten Hirnedo % >30
E.sr*acmc;.csgbuzs CE [Veiumen c: a;ssc:o
PAMIFICACION Abacroibn _
Flormsanio de Aerties lAestilcs Ul‘-ﬁ Maximo 300,000
Hongos y levaduras UFClg Maximo 5.000
Recuento de Escnerichia Coli UFClg Ausents
ESPECIFICACIONES " Ausenls
MICROBIOLOGICAS | 2Siecon ce Saimonela o :
Fecuenio de Bacllus cereus UFClg Miximo 1000
RApcuenio de Stagh/ococcus aureus coag. + UFCJg <100
Delerminatdn del contenido da Aflalodnas pob <10
Energia/Calodas Keal 350
Prodel-a % _ 115
Carbohidralos % 75
Grasa % 1
INFORMACION NUTRICIONAL |Ficra . % 12
EN 100G HieTo mg 4.4
5 Vilamina 81 mg 0.8
\itamina B2 mg 0.4
Vitamina 83 ma 5.5
Aocn Folico mg £15

CARACTERISTICAS
DEL EMPAQUE

La Hanna de Trigo Fortificada en presentaciones de 500, 1000 y 2000 gramcs se empaca
Limina de policliens tajo las marcas Apolo, Farallones, Ricaurle, Ricarina, Nevada y Riquita,
arrcbas contienen 25, 20 6 10 unidaces de producio dependiends de su prasentacidn y Gens
como empagque secundano pclielleno tansparente; la Harna de Togo Forificada
oreceniacionas da 12,5 y 50 kios s empaca en bolsas de poiipropileno bejo las marcas Apolo
Faraliores, Ricaurte, Nevaca y Ricanna. El empaque cumple con las noanas generales
Potulada y ELgustaco.

Beclzas de 500, 1000 y 2000 4.

PRESENTACION |Arrobas de 12.5 Kg
Bullos de 50 kg
T 1 afio a panlr ¢e la fecha de fabricacion para las referencias 500, 1000 y 2000 g.

8 meses a partr de |a fecha de [abncacidn para las referancias 12.5y 50 Kg.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y

Almacsnamients: El producio es almacanado en dreas establecidas para lal fin, estibado,|
manwniendo las condiciones de humedad y lemperatura necesarias para la consarvacidn
mismo hasla su despacho,

3 ity La harina d» tngo fortificada debe ser transporiada en vehlculos que cumplan con el decrelo 3075,
Capliwio VII. Articulo 33
CONDICIONES DE Conzérvese en lugar limpio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fueries. No oejar directamentey|
CONSERVACION sabre el piso,
APROBADO POR:
COORDINACION CgNTROL CALIDAD
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FECULA DE MAIZ
EXTRAFINA

CIMpPatasg

Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria

Pagina 1 de 3

Feacha de Emision 25-06-13

Descripcion

Producto obtenido a través del proceso de produccién de molienda hameda del grano de
maiz, lavado y secado en condiciones determinantes que permite mantener sus condiciones
naturales.

Este no posee ninguna modificacién quimica y esta libre de aditivos.

Se presenta en forma de polvo fino blanco, posee alta movilidad, esta libre de impurezas, es
inoloro y libre de particulas negras.

Es empelado en diversas aplicaciones Industriales y en la producclon de alimentos y
bebidas.

(™. Areas de aplicacion

Las caracteristicas del almidon de malz, lo convierten en un ingrediente gue provee
propiedades funcionales especiales a una variada gama de productos y ademas mejora los
procesos de fabricacion de los alimentos.

Los almidones de maiz, poseen un sin numero de aplicaciones y usos, los cuales permiten
mejorar el valor nutricional, textura, apariencia, color, sabor, viscosidad, rendimiento, ayudan
a mantener la frescura, los cuales disfrutamos todos los dlas en productos como cerveza,
refrescos, jugos, lacteos, carnes, aderezos, salsas, arequipes, helados, confites (dulces
blandos y duros), snacks, cereales para el desayuno, compotas y alimentos para bebes,
coladas, galletas, coberturas, mezclas de panaderia, polvos para hornear, sopas y alimentos
instantaneos, edulcorantes, asi como también en la industria farmacéutica, cosmética, papel
corrugado, adhesivos, detergentes, textil, petrolera, biocombustibles, construccién/waliboard,
biopolimeros, entre otros.

El almidon nativo baja humedad, se emplea como aditivo alimenticio en los productos o
procesos en que la humedad es critica, como pre-mezclas de alimentos en polvo ©

deshidratados, donde mantiene el equilibrio de humedad garantizando la conservacién y ef
Cx estado del producto como aditivo anti apelmazamiento en sélidos granulares.

Beneficios

Espesante, gelificante, vehiculo extensor, estabilizante, texturizante, agente de moldeo,
lubricante.

Dosis
Segun el producto a elaborar y su formulacién.
Composicion

Almidén de maiz.

Avenida Amencas 63 - 05
PBX:420 2097
Boaoota D.C.

cimpa@cimpa.comco Pargque Agromduzaal ds |s Tabars
ww“r:_impaxomm Bodega 97 - 52 Tel- 091 9422 25
¥ 1 Via Mesouers - Booots
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Especificaclones fisico-quimicas
Normal Baja humedad
Forma fisica polvo fino polvo fino
Color blanco blanco
Olor inoloro inoloro
Sabor caracteristico caracteristico
Humedad (%) 13.5 max. 8.0 max.
pH (%) 6.0 max. 6.0 max.
Proteinas (%) 0.60 max. 0.60 max.
Dioxido de azufre (ppm) 60 max. 60 max.
Cenizas sulfatadas (%) 0.50 max. 0.50 max.
Granulometria — pasa # 100 — (%) 90 90
Especificaclones microbloiégicas
Recuento total (ufc/g) < 5000 < 5000
Levaduras (ufc/g) <200 < 200
Hongos (ufc/g) <200 <200
Coliformes (ufc/g) <10 <10

Especificaciones de metales pesados

Disponible segun requerimiento.

Datos nutriclonales

Disponible segun requerimiento.

Almacenamiento

Se recomienda almacenar en un lugar fresco y seco.

Embalaje

Bolsa especial multipliego de papel blanco por 25 kg, paletizada en pallets de 1.00 x 1.20
metros en estibas de 1250 kg. Para el caso del almidén de baja humedad, la bolsa posee un
encapado interior de polietileno que evita la alteracion de la humedad.

\venida Americas 63 - 05
PBX: 4202097
Boeota D.C.

cimpa@cimpa.com.co
www.cimpa.com.co

Parque Agroindusuial de la Sabana
Bodega 97 -98 .Tel: 091 894 82 25
Km 1 Via Mosauera - Boacta
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Pureza y legislacion

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacién de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a peticion.
Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segun se requiera.

Pais de origen

Colombia.

Certificacion Kosher

No aplica.

GMO

Disponible segun requerimiento.

Alérgenos

Disponible segln requerimiento.

CIMPA S.A.S, declara que los resultados

CONFNIL DR EALINAD reportados en el presente certificado, son

LA SATISF 5» tomados de la informaclén suministrada  por
(s o0y

nuestro Proveedor, por lo tanto se fundamenta
] en sus técnicas de anéllsis autorizados. Dicha
informaclon no exime a Nuestros Cllentes de
realizar sus proplos anilisis,

S et
5' cir Ipaﬁ.
REVIEADO

F A= -
Rl N1 o ' S0

Avenida Americas 63 - 05 cimpa@cimpa.comco Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX: 420 2097

; www.cimpa.com.co Bodega 97 - 98 . Tel: 091 894 82 25
Boaota D.C. Km 1 Via Mosauera - Boaota
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Ficha tecnica de producto terminado

Codigo sap 156377

Producte Maizena® Fécula de Maiz Sunia Fe

Presentacion Cumlgutlo con 6 Bolsas de 500 g ¢/u
Codigo individueal 741 1000343364
Vidaatil 24 meses
19 de almacenamiento 24°C

La Fécula de Malz es el almiddn de mafz sin modificar, es un polvo
fino, blano, de sabor y olor caracter(sticn, recomendado como
= Tnte espesante v ode relencidon de humedad en diferentes
) ductos alimenticios. Malzena® Féaula de Malz Santa Fe os la
nuls conocida en el mercado por su alta calidad.

Configuracién de tarima
6 bolsas de 2,3Kg
Corrugados por cama: 10
Camas por tarima: 3
Total de corrugados

por tarima: 30

Configuracion de larima
10 bolsas de 2,3Kg
Corrugndes por cama: 4
Camas por tnrima: 5
Total de corrugados
por tarima: 20

Dimensiones y peso

Longitud 446 cm
Ancho 20.b cm
Alrura 302 cm
amen 0.027703
40 bruto mdximo 14379 Kg
Peso Neto 138 Kg
--PT’H\-T-*:-W-— TiEn,
.-..".H_J::‘I-g‘\:}j:l_-‘."_ 4 |
BENEFICIOS

» Agente de ligazon para liquidos, da cuerpo a preparaciones
como alules, salsas, sopas, cremas, vlc

* Sustituto de harina en pasteles, gailetas, pastas, (rituras, otc,

s Absorbe una cantidad rucho mayor de humedad que la haring
de trigo, por tanto se oblicnen panes v pasleles mas suaves y
CHEPUNJISOS,

e No contiene gluten.

VERSATILIDAD CULINARIA

Producto usaclo principalmenic para espesar solaas colientes o
dulees v guisados. Es usada lambidn para 1o elaborac on do
helodos, tamales, empanizodon y capeados Hgeron,

165726

Mulzenud Féeuln de Molz Danta Ve
Corrugado con 10 Bolsas de 2.5 Ky o /u
ZA1 10003433064

24 meses

24“C
i i "
t r |
i
) oot { ! &
det TaL 2o k)

Fécula de Maiz o
SantafFe

PREPARACION:

Sugvrencla de
utensilios.

Diuclvael producto slompae en
| hquido frie (eche o agua) pam oy 2as
{ tormua gnomos.

Peeteriblowente no doie de
v,

Recomemndneion de ey

Lort ingpationtos com o] esay b ey o M diotse

st e et red prescion miitees sntes Gl aoii
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PROGRAMA BUENAS PRACTICAS DE

FICHA TECNICA HARINA DE PLATANO UE RA

Aprebada: [Neer Mars Cunguls

Elshorado. Uevn Grrmen Tavars Saavrdra | Foule. Srstrmsdane 017 Versién- 2017- 01

NOMERE DI FROOUCTO

HARINA DE PLATANO

DESCRPCON DEL PRODUCTD

Es obtenido a base del banano organico verde, donde son peladas, lavados, picadas y secados.
Posteriormente es molido y tamizado, la harina es rica en almidon y carbohidratos, con una elevada fuente de minerales.

LUBAR DE ELABORADION

Corredor Andino de la Sierra de Plura, brovincia de Ayabaca, distritos de Frias, Montero, Sicehez y jilil.

CARACTERISTICAS
DE CALIDAD

Ovganocleptico

Caracturistica Aesuttedo

Aspecto Polvo sin grumaos

Color Crema blanquesino

Olor Arona dulce caracteristico del banano

Sabor Caracteristico al producto.

Tealula

Pulvu sin gruinws
12.4K

Humadad (¢/100p)

Caratteriitica Melodo de Ensryu

Energla (Kcal) 307 Calculo

Carbohidratos (g/100g) 80.6 Caleulo{ no incluye fibra cruda)

Proteina (g/100g) 39 Kejeldhal method

Calcio (mg) 26 ALC 4070 Elements of Atomic Absortion

Grasa (g) 05 Sxoleth Method

4.4 Iron Method IS1 Food anallsis 1984- page 44

Hierro (mg)

Microbiologicos

Caracteristion Resuitado [Metoda de Ensaya

Aerobicos mesofilos numeraclon (recuento
ulclg.

o rcusr Pag 117-123 2da edicion, cdit. Acribla.

Bacllus Cereus (numeracion) ufc/a <100 [ICMSF. Pag 285-286 2da

Collformes bacterls numeracion (NMP/g) <3 JICMSF. Pag 132-124 2da

E.coll numeracion (NMP/g) <3 [1CnSE. Pag 139142 2dadicion, edit. Acribla

Hongos: Levaduras Numeracion (ufc/g) <10 est

Pom-m-ss-u-am.

Hengos: Mohos Numeracion (ufc/g) <10 est NOM-111-55A1-1984,

la deteccion {25g) ausencla |ICMSF Pag 172-177 2da ediclon, edit. Acribia.

Stafilococus Aureus Numeraclon (ufc/g) <10 est |icMsE microorganis 1978

PRESENTACION DE
ENVASADO

Sacos de polipropilena laminado y papel Karft . Etiqueta Impresa full eolor, papel autcadhesivo barnizado, con diseiio y logo del
25ky

| Embalaje: UNICO

Bolsa de Polietileno de 2" de espesor. Etiqueta impreso full color, papel autoadhesivo barnliado, con disefio y logo del producto,

"

Liceistro sanitarto. fecha de oraducdony venclmient
30 Embalaje: Caja de carton doble corrugado de 60 x 46 % 40cm, en esta caja so empacaran 10

|unidades en su interior.

Bolsa de Policblena de 2" de espesor. Etigueta Impresa full color, papel autoadhesivo barnkzado, con disefio y logo del producto,

reerstro sapitarlo. fecha de oroduccion v vencimiento.
250g Embalaje: Caja de carton doble corrugado de 60 x 40 x 20cm, en esta caja se empacaran 20

Lunidades en sy Interior

Palvo de coloracién blanco pardusco de facil digestiony suceptible a la humedad.

Colar, olor, sabor y textura caracteristicos de Ia harina de platano

Norma Tecnica Peruana en uso que establece las definiclones, clasificacion y requlsitos que debe cumplir la harina de platano
para consumo humano NTP 011.7D00:2009.

VIOA LITIL FSPFRADA Y TIPO NF

A

Y

Durante la distribucion y comercializacion la carga debe mantenerse protegida del polvo, h iclon al sol.

CONSIRVACION Durante el almacenamlento, conservese en luﬁar fresco, seco y implo.
Una vez ablerto se recomeinda el Consumo total del producto.
COMTIDIRACONES PARA EL Durante la distribucion y comerciallzacion lo carga debe montenerseprotegida del sol y golpes externos. El producto sellado se
ALMACENAMIENTO conserva hasta sels meses a partir de la fecha de produecién.
FORMULACION 100% Banana verde organica
a} Hombre del producto: Harnia de Banano Orgdnico
b) Forma de presentaclon: Polvo.
<] Peso neto en Wiogramas del producto envasado: 25kg, S00g, 250§.
d) Razdn social de la entidad comercial: CAES PIURA, Calle Arequipa N 1120, Piura, RUC:
lancacoceegs
o s ¢) Nombre del pais productor: Peru.

1) Lista de Ingredientes: 100% banano organico seleccionado.

los del n

¢) Etiguatado nutriclonal: En la etiqueta muestra caracteristicas nutrich

h) Nidmero del registro sanitario:

1) Wentificacion del iote de producclidn,

1| Fecha de vencimiento (dia/mes/afio) con cracteres indelebles o Imtrucciones para 1a conservadon,
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CODIGO: ST-CA-01-FT-01
VIGENCIA DESDE:
17/06/2014
VERSION: 2
FICHA TECNICA DE PRODUCTO
Nombre del Producto .
(SIBOL) 40321 - HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO

arepa repa

Nombre Comercial del SIC 37405 HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO

Producto

La harina precocida de maiz debe cumplir con los requisitos quimicos y
Calidad Microbiol6gicos establecidos en la norma Técnica NTC 3594 (Ultima
Actualizacién).El producto debe cumplir la Resolucién del Min. Proteccién
Social 1528 / 2002.

La harina de maiz precocida blanca es el producto obtenido a partir del
GENERALIDADES endospermo de. granos de maiz clasrﬁcac_los para consumo humano, que
han sido sometidos a un proceso de limpieza, degerminacion, precoccion
y molturacién o molienda.

Requisito Valor
Humedad (%) 13.0 Maximo
Grasa (%) 2.0 Maximo
Proteina (%) 6.0 Minimo

La harina precocida de maiz debe cumplir con los requisitos quimicos y

Microbiolégicos establecidos en la nomma Técnica NTC 3594 (Ultima

Reguisitos E i Actualizaclén). La harina de Malz Precocida debe tener la sigulente
granulometria retenida en la siguiente malla:

Malla 25 = 1.0% Maximo

Humedad de 13 % Maximo

Vida Util: Minimo 9 meses a partir de la fecha de fabricacion

COD LMFT — 113- 12-08-2014
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El producto se debe embalar por paca de 12 kilos x 24 Bolsas

La harina precocida de maiz se debe empacar en bolsa polietileno baja
densidad.

Empaque y rotulado | El producto se debe embalar por paca de 12 kilos x 24 Bolsas en material
termoencogido.

El Rétulo del producto debe ser impreso en la bolsa, no se admiten

adhesivos o calcomanias y debe cumplir con lo indicado en la Res. Min.
Proteccién Social 5109/2005

“3‘«. MAIZ BLANC A
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS
PRODUCTO TERMINADO

1. IDENTIFICACION PRODUCTO

NOMBRE Y CLASIFICACION | Mayonesa Baja en grasa y Calorias

CLAMIS Baja en grasa y Calorias
N REGISTRO RSAA17137413
DEFINICION Producto emulsionado, que después de fabricado esta listo para el consumo.

I Ingredientes: Almidén (Almidén modificado (espesante), azicar(edulcorante), sal
(saborizante), dcidosérbico(conservante), agua(diluyente) aceite vegetal de maizy/o
aceite de soya(emulsificante), vinagre(a cidulante) (agua, acido acético 99%, acido
| COMPOSICION citrico), sal, yema de huevo en polvo(emulsiﬁcapte), gomaxanthan(estabilizante),
' harina de mostaza(especia), esencias artificiales(Mayonesa, ajo, limdn)
monoglutamato, EDTA(secuestrante), betacaroteno Ccolorante  natural),

| antioxidantes TBHQ y BHT.

B

é COMPONENTES 1 Yema de huevo, aceite de soya. Puede contener trazas de harina de
ALERGENICOS | mostaza.

|
| I
| DESCRIPCION DEL | Elaborado con yema de huevo en polvo, adicionado con agua, vinar,
| PROCESO | e
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ESPECIFICACIONES

Aroma: caracteristico de mayonesa, libre de rancidez

CARACTERITICAS Sabor: caracteristico de mayonesa, libre de rancidez.
SENSORIALES Color: Viraje del blanco al amarillo palido,
Aspecto: Homogéneo consistencia semi-solida.
REQUISITOS MINIMO MAXIMO
:gsscosﬁa: ch; I\Bli)edmén 70000 160000
CARACTERISTICAS =2 P2
FISICOQUIMICAS pHa 20°C 28 33
% Cloruros 19 2.6
OTROS ANALISIS MINIMO MAXIMO
REQUISITO n m M C
Rto de microorganismos 3 500 1000 1
NMP de coliformes/qg 3 <3 - 0
| NMP coliformes fecales/g | 3 <3 . 0
CARACTERISTICAS Recuento de
MICROBIOLOGICAS Staphylococcus aureus 3 <100 - 0
coagulasa positiva ufc/g
Recuento mohos y 3 20 50 1
-laxaduras:.uicl% 6 ml.
Deteccién de Salmonella: 3 0
25¢
ESPECIALES NA
CARACTERISTICAS GENERALES
PRESENTACION
COMERCIAL S
EMBALAJE Flexy 200g: Caja cartén corrugado de 24 unidades.

El arrume méximo permitido es de 5

ALMACENAMIENTOY | cajas.Sualmacenamientosehaceensitiofrescoysecoasiseaseguraquelascaracter
MANEJO isticasdelproductoseconservanaptas para el consumo humano durante su
vida Gtil.

En vehiculos que no proporcionen riego de contaminacion y/o proliferacion

DISTRIBUCION material de empaque. El producto no debe colocarse directamente sobre el
piso del vehiculo
Libre clie sustanicias inhi[bidl?rais, toxicais, adultera?ti%si, 0 éesiduos dg sustan!cias
a niveles superiores en los limites mdximos permisibles determinados por la
SEGURIDAD 2 v >

autoridad sanitaria. Después de abierto manténgase refrigerado y consumase
en el menor tiempo posible.

| TIEMPO DE VIDA UTIL ! El producto tiene una duracién sanitaria de: Flexy y sachet; 8 meses.
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CARACTERISTICAS GENERALES
Ideal para ensaladas, séndwiches, tortas, perros calientes, hambueguesas,
FORMAS DE CONSUMO | M2riscos, C.omo bas‘e para diferentes clafses de salsas, atin pollo y con
cualquier tipo de alimento que se le quiera dar un sabor caracteristico de la
Y CONSUMIDORES
POTENCIALES mayonesa. Producto listo para el consumo. Dirigido para toda la poblacién en
general que no presenten reaccion alérgica al huevo'y sus derivados, la
mostaza y sus derivados, |a soya y sus derivados
PLANTA Nutrimenti de Colombia S.A.S
PROCESADORA CALLE 73 A N. 44/77
Resoluccion 17882. Ministerio de la proteccion social.
NTC 1756 Requisitos de la mayonesa
Resolucion 005109 de 2005. Ministerio de la proteccion social.
LEGISLACION : : : . :
APLICABLE Resolucién 333 de 2011. Ministerio de la proteccion social.
Ana Maria Yepes Ana Maria Yepes Lina Gomez
RLARORD Dir Calidad & I4+D REVISO Dir Calidad & 1+D ACAO00 Gerente
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FICHA TECNICA [ Yersion 001

cimpa:.as

UVA PASA Pagina 2 de 3
Insurnos y tecnologla para la Industria alimentaria Fecha de Emisién:30-07-13

Especificaciones microbiologicas

Recuento total en placa maximo 10.000 UFC/gr, determinado mediante
cultivo en medio PCA a 37°C.

Levaduras maximo 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivo
en Agar Papa a 20 - 25°C.

Hongos maximo 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivo
Agar Papa a 20 - 25°C.

Coliformes totales maximo 10 UFC/gr, determinado mediante cultivo en

_ medio VRBA 24 - 48hs. a 37°C.
@ E. Coli ausencia en 1 gramo, determinada mediante cuitivo

en medio Verde Brillante a 41°C.

Salmonella ausencia en 25 gramos, determinada mediante

cultivos en Caldo Lactosado, Selenito — Cistina,
Caldo tetrationato y confirmar en medio Salmonella —
Shigella.

Especificaciones de metales pesados

No aplica.

Datos nutriclonales

Disponible segun requerimiento.

Almacenamiento

@ Almacenar en sitios frescos y secos.
Vida util estimada: 18 meses desde la fecha de proceso.

Embalaje
Caja de cartén corrugado de 10 kg.

Pureza y legislacion

Deberan ser elaboradas bajo el cumplimiento de las reglamentaciones vigentes para las
pasas de uva, descritas en el Cédigo Alimentario Argentino (Capitulo XI — Articulos. 910 y
911).

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pais a
otro. Podemos facilitar mas informacién sobre el estado legal de ese producto a peticion.

Avenida Americas 63 - 05 cimpa@cimpa.comco Parque Agroindustrial de la Sabana
PBX:420 2097 wwwLimpa.com.co Bodega 97-98.Tel: 091 894 82 25
Boaota D.C. Km 1 Via Mosauera - Boaotd

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

— —

g CI-260 / 011
4 &
‘Im , FICHA TECNICA | Yersion 001
A | p dsas! UVA PASA Pégina 1 de 3

Insumos y tecnologla para la Industria allmentarla Fecha de Emisién:30-07-13

Descripcion

Las uvas pasas son el producto preparado con uvas secas, sanas, de variedades que se
ajustan a las caracteristicas de Vitis Vinifera L, elaboradas en forma apropiada para obtener

uvas pasas comercializables, con o sin recubrimiento con ingredientes facultativos
adecuados.

Areas de aplicaclén

Industria alimentaria.

L -
Beneficlos
Las uvas pasas destacan desde un primer momento por su alto contenido en fibra y son una
buena fuente de antioxidantes.
Dosls
Segun el producto a elaborar y su formulacion.
Composicion
Uva pasa.
Especificaclones fisico-quimicas
Aspecto y color: textura adecuada al tipo de variedad, sin semillas, color =
= marrén oscuro.

Sabor: Dulce caracteristico.
Aroma: caracteristico.
Humedad: 10 - 16%
Aceite: menos de 0.5 %

Avenida Ameéricas 63 - 05 cimpa@cimpa.comco Parque Agroindustrial de la Sabana

PBX: 420 2097 mximpa.com_co Bodm 9?'98-1“.‘ 003 804 82 25
PeoriaD.C Km 1 Via Mosauera - Boaota
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ALMACENAMIENTO Y VIDA UTIL

ETIQUETADO

FORMATOS ¥V PRESENTACION:
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1 FICHA TECNICA DE CHOCOLATE DE
) MESA
FIT - 01
Preparado por: Gabriel Poveda. Proyectos Aprobado por: Robinson Fecha: Versién 2017
USB Call. gabrielpovedav@gmail.com Maontafio Pasiminio. Noviembre
robimmp@hotmail.com 2017

NOMBRE DEL PRODUCTO

Chocolate de Mesa la Especial 16 pastillas 31g

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Es un producto alimenticio alimenticio elaborado a partir de 100%
cacao fino de sabor y aroma cultivado naturalmente, sin aditivos ni
conservantes artificiales. Altamente aromatico y nutritivo

LUGAR DE ELABORACION

Finca Villa Gladys, Callején Cunchipd, Vereda Tres Esquinas. Tulu3,
Valle del Cauca.

Asociaciéon de Productores de Cacao del Centro del Valle NIT
900.399.658-9. Tels. 3173226475- 3137337616
producacaotulua@hotmail.com

COMPOSICION
NUTRICIONAL

Compuesto
Grasas Totales
Proteina Cruda
Carbohidratos
Sodio
Colesterol

Porcentaje (%)
50%

13%

25%

0%

0%

Calorias: 6 Kcal por gramo de producto

PRESENTACION Y EMPAQUE

. _.ﬁ.l—u,-.ﬂ
| M’ - ‘

. [’ ‘ !...'\..;,.]' (] L7 X :

} | P i s 3
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Chocolate tipo ligeramente amargo con una sutil acidez, pasta
solida color café claro. Altamente concentrado y aroma a chocolate

agradable

REQUISITOS MINIMOS Y

Resolucion 1511 del 2011, NTC 792.

NORMATIVIDAD Notificaciéon Sanitaria Invima
NSA-003427-2017.
TIPO DE CONSERVACION Sin requerimientos especificos
CONSIDERACIONES PARA EL | Almacenar en un lugar con sombra, fresco, seco y buena
ALMACENAMIENTO ventilacion.
DIAGRAMA DE FLUJO
Recepcién de I Cuabirado de
grano de cacao e grano (nibs)
seco
Homogenizacién Molienda dstéascaitindn
Reposo y
M atemperado
VIDA UTIL ESTIMADA Una vez abierto, constimase en el menor tiempo posible

INSTRUCCIONES DE
CONSUMO

Puede prepararse en agua, leche o agua de panela caliente. Una
pastilla por cada 250 mL (una taza).
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Ficha Técnica de
Hojuela de Avena
Grano Entero

Cédigo: FTG-CC-06
Versién: 09

Péagina 1 de 7

Lo 1972 )
Cargo/Nombre Firma/Fecha
Elaborado por: | Jefe de Gestién de Calidad
Revisado por. | Jefe de Produccién
Aprobado por: | Representante de Direccion |

DEFINICION

Avena en Hojuelas

Producto oblenido a partir de la laminacién dei

grano de avena entero, limpio y sano,

sometido previamente a un tratamiento térmico que asegure la inactivacion de sus enzimas.
En la elaboracién de este producto no se han utilizado aditivos ni conservantes quimicos.

Los productos de avena en hojuelas

contienen 6 de los 8 aminodcidos esenciales para

nuestro organismo, 65 % de acidos grasos insaturados y un contenido de Betaglucanos que

supera el 5%.

COMPOSICION
Ingrediente

Avena en Hojuelas

CARACTERISTICAS QUIMICAS
Parametro

Humedad

Proteina

Fibra cruda (base seca)

Cenizas

Grasa total

Acidez Grasa (expresada en acido oleico)

Actividad enzimatica (lipasa)
Aflatoxina Totales (B1-B2-G1-G2)
Zearalenona

Deoxinivalenol

Qcratoxina

Residuos de Pesticidas

Contenido

Avena 100%

Limites (%)

10,00-11,50

9,50 - 13,60

Max. 3,00

Min. 1,20

Min. 8,00

Max. 6 % (Como porcentaje de la grasa
extraida)

Negativa

Max. 10 ppb

Max. 200 ppb

Max. 750 ppb

Max. § ppb

Res.Ex.N°33 de 2010 que fija tolerancias
maximas de residuos de plaguicidas en
alimentos y Res.Ex.N°762 de 2011.
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Ficha Técnica de oo, o b
Hojuela de Avena Pégina 2 Jo 7 R—
Grano Entero
Sue a:é’u kY7 |
«sn
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Parametros Limite por gramo
n c m M

Recuento Aerobios Meséfilos 5 2 10°  10*

Coliformes 5 2 <3 20

E. Coli 5 0 <3 -

Donde:

n = nimero de unidades de muestras a ser examinadas;

c = namero maximo de unidades de muestra que puede contener un nitmero de

microorganismos comprendidos entre "m” y "M~ para que el alimento sea aceptable;

m = valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el alimento no
representa un riesgo para la salud,
M = valor del parametro microbiolégico por encima del cual el alimento representa un riesgo
para la salud (D.S 977/96).

CARACTERISTICAS FISICAS

DEFECTOS
Parametros

Hojuelas Gelatinizadas
Hojuelas Degeneradas
Hojuelas Quemadas
Granos sin Aplastar

IMPUREZAS
Parametros

Cascaras
Agujas
Otros

OTROS GRANOS DE CEREALES

Parametros

Trigo
Cebada
Raps

MALEZAS
Parametros

Ballica
Arveiilla

Limites (100 g de muestra)
Max. 5 Unidades
0 Unidades

0 Unidades
Max. 1 Unidades

Limites (100 g de muestra)
Max. 4 Unidades

Max. 2 Unidades

0 Unidades

Limites (100 g de muestra)
Max. 30 Unidades

Max. 2 Unidades
Max. 0 Unidades

Limites (100 g de muestra)

0 Unidades

Niltld—da. -
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Otras 0 Unidades

GRANULOMETRIA

Parametro Limites (100 g de muestra)

Retencion Malla N° 7 Min. 60%

Retencién Malla N°25 Max. 25%

Fondo Max. 6%

Espesor

0,78 mm a 0,82 mm
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Debe presentar un color castafio o caoba claro uniforme.

Aspecto: Mezcla homogénea de hojuelas de tamafio uniforme, de forma ovalada, bordes
suaves, superficie suave, compacta y sin desprendimiento de particulas.

Olor y Sabor: El producto tendra olor y sabor caracteristico a avena tostada, estaré libre de
olores o sabores extraiios (rancio, amargo, a productos quimicos).

ALERGENOQS

Definicion del alérgeno: Gluten

En el caso especifico de la avena, si contiene gluten, pero en un muy bajo indice (menor a
100 mg/Kg) lo cual debe ser considerado tomando en cuenta los distintos niveles de celiaquia
a los que se ve afectado ese tipo de consumidores y las necesidades nutricionales que éstos
tienen, las cuales pueden ser suplidas en gran parte por este cereal.

GRUPO VULNERABLE

Personas que padecen celiaquia o intolerancia al gluten.

Clasificacion: Bajo contenido en gluten < 3 ppm

(Organismos genéticamente modificados)

La avena bruta como materia prima y la hojuela como producto final, no son productos
genéticamente modificados.

VIDA UTIL

Desde su elaboracion y en condiciones éptimas de almacenamiento, su vida util es de 12
meses.
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTOQ

Debera efectuarse en lugar cerrado, con ventilacion protegida del ingreso de insectos, en
condiciones 6ptimas de lemperatura y humedad relativa ambiente, separada de productos
quimicos, maderas, cereales sin procesar o cualquier producto con olores intensos.

DESCRIPCION DEL ENVASE:

Tipo de envase primario : Saco Polipropileno Termo Laminado

Tipo de envase secundario (opcional) : Bolsa de polietileno

Peso :250¢g

Color : Blanco con impresién (disefio corporativo)
Sellado

: Costura de hHo unica, sin saltos nl defectos

El producto sera envasado s6lo en sacos de polipropileno o en sacos con bolsa de polietileno
en su interior de acuerdo a requerimientos del cliente, con un peso no superior a 25 Kg. Los

envases estaran cerrados, sin pérdidas de alimento. No presentara cierres de tipo metalico
(ganchos o grampas).

Nuestros envases cumplen con los limites de mondmeros residuales establecidos en el Art
126 del Reglamento Sanitario de los Alimentos (D.S 977/96).

ETIQUETADQ

Cada envase primario se rotulara con el nombre del componente, ingredientes, peso, nombre
y direccion del productor, nimero de lote de manufactura, fecha de elaboracién y fecha de
vencimiento, cumpliendo con las reglamentaciones sobre rotulado de alimentos que establece
el Reglamento Sanitario de los Alimentos (Pamafo Il, Art. 107) o en cumplimiento de las

especificaciones especiales del cliente y de la reglamentacién legal del pais de destino segln
lo requiera el cliente.

INSTRUCCIONES PARA LA MANIPULACION/PREPARACION

Para las Hojuelas, se recomienda una coccion previa de 3 minutos a lemperatura de
ebullicién.

En las areas en que se_ulilioq este producto se debe tener la precaucién de evitar que se vea
expuesto a contaminacién microbiolégica por mohos, levaduras, enterobacterias y salmonella.

Modo de preparacién basica para todas nuestras Hojuelas de Avena:

Coloque a hervir ¥ litro de agua con una castilla de canela

Qurante 5 minutos remoje la vena en hojuelas en el litro de leche
Licue la avena y agregue el azicar al gusto
Vierta 6 cucharaditas (40 g) de hojuelas en un recipiente

Agregue la mezcla al agua con canela y deje hervir durante 5 minutos mas
|irua ta hehida al niisin

2obhN S
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METODOS DE DISTRIBUCION

Todos los productos son comercializados y distribuidos a través de su departamento
comercial y de exportaciones. Nuestros productos son cargados, despachados y/o
consolidados en conteiner y/o camiones desde las bodegas y palios de carga habilitados al
interior del mismo recinto donde se encuentra ubicada la planta procesadora.

Condiciones Optimas del Transporte
Debe cumplir con los siguientes requerimientos

e Contenedor cerrado
Debe cumplir con una condicién de hermelicidad, salvo por las dos entradas de ventilacién
que estos equipos poseen. No debe tener entradas de luz ni orificios o dafios en el piso,
paredes o techo. Ademas debe encontrarse limpio y seco al momento de la carga.
Se cubrira el piso con polietileno o cartén cuando comresponda.

e Camiones semi abiertos o con barandas
Debe encontrarse limpio al momento de la carga, debe portar cubiertas de polietileno para
proteger la carga adicionalmente a la carpa, sus paredes y pisos deben ser lisos y no
presentar roturas u oxido.
La carpa debe estar en buenas condiciones (limpia y ausencia roturas) al igual que las

cuerdas o eslingas.

e Camiones Saide
No debe tener entrada de luz ni orificios o dafios en el piso, paredes o techo, ademas debe

encontrarse limpio y sin manchas de oxido. En el piso y sobre la carga se debe utilizar
cubiertas de polietileno.

e Furgones
Debe cumplir con una condicion de hemmeticidad, no debe tener entrada de luz u orificios o
dafios en el piso, paredes o techo, ademas debe encontrarse limpio y sin manchas de
oxido. Si el piso es ranurado (frigorificos), se debe verificar que no mantenga agua o
liquidos contenidos en las ranuras.

USO Y BENEFICIOS

Los productos de avena son considerados uno de los alimentos mas saludables para la
alimentacion humana, esto debido en parte a su condicién de alimento integral a base de
cereales lo que le agrega un valor importante al producto desde el punto de vista de la nueva
visién para la nutricién, fomentada por distintas instituciones dedicadas al 4rea de la salud a
nivel mundial, la que promueve la alimentacién sana y natural incluyendo la utilizacién de
granos enteros de cereal en la dieta con objeto de aprovechar la totalidad de los componentes
nutritivos del cereal para asi obtener una nutricién mucho més completa, lo que mejorara
nuestra salud y calidad de vida.
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(hojuelas de avena), como ingrediente en alimentos para suplementar la nutricién infantil y de
lactantes (harina de avena y hojuelas), como ingrediente en barras de cereal o bama

alimenticias para deportistas de alto rendimiento o en diferentes preparaciones culinarias tipicas
de cada region.

Como alimento, la avena y los productos elaborados a base de este cereal poseen la ventaja
de contener el mayor porcentaje de acidos grasos entre todos los cerealas de grano pequefio
alcanzando hasta un 9 % dentro de lo cual un 65% comesponden a acidos grasos
insaturados, posee ademas carbohidratos de facil asimilacién y un destacable contenido de
aminoAcidos (proteinas) encontrandose 6 de los 8 aminodcidos esenciales para la diela
humana, lo cual supera por mucho a otros cereales tradicionales como el trigo, el amoz, el
maiz o la cebada, a todo lo anterior le debemos sumar su importante contenido de fibras
solubles e insolubles y su excepcional contenido en Betaglucanos, un polisacarido que posee
enormes cualidades de funclonalidad a ka hora de regular y bajar el indice glicémico y el
colesterol debido a que controla el metabolismo Intestinal regutando la digestién y absorcién
de las grasas.
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[ NOWBRE DE LA MATERIA

PRIMA Y/O INSUMO

AVENA EN HOJUELAS

PROVEEDOR

No istra

DESCRIPCION FISICA

Producto
laminado obtenido de los

precocido y

de avena sin

SECUNDARIOS

DEL PRODUCTO cascara
- ; I Avena en hojelas
PRINCIPALES o
INGREDIENTES carbonato de calcio, acido ascérbico (vitamina C), sulfato

de zinc, fosfato tricaicico y vitamina A Puede contener

RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

trazas de trigo
Apariencia hojuelas
CARACTERISTICAS s .
FISICAS DE LA MATERIA Sabor H
PRIMA Y/O INSUMO BH Mo regisira
Textura Suave
CA RISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O No registra
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA Liguido TR
PRIMA Y/O INSUMO | e
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES Bolsa de polletieno
CANTIDAD 5009
INS ingglqc’g::‘e" LA Consérvese en un lugar fresco y seco
NUMERO DE REGISTRO
SANITARIO (S| APLICA) RSIAV10M19996
VIDA UTIL ESPERADA 6 Meses
Ambiente 25-30°C
TEMPERATURA DE ﬁ?frlgonclén
ALMACENAMIENTO —
Congelacion
N A D
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 2160
Y/O INSUMO
CONSIDERACIONES Y

Conservar en un lugar fresco y evilar la humedad
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS

PRODUCTO TERMINADO
| NOMBRE Avena en Hojuelas MiDla
, Condicién: Las hojuelas de avena tendran forma redondeada, bordes suaves,
i superficle suave, compacta sin desprendimiento de particulas y de tamafio
! CARACTERISTICAS uniforme. o Y
- SENSORIALES Olor y sabor: las Hojuelas de avena tendrdn olor y sabor caracteristico a avena
: tostada, estard libre de olores y sabores extrafios
| Color y consistencla: color blanco con ligeras tonalidades castafio o caoba.
' REGISTRO SANITARIO RSAA10I34214
[
| Elaborado por Cereales Selecta 5.A
. DATOS
| DELFABRICANTE | 5. Colombiana de Comercio S.A - Alkosto /o Corbeta S.A
‘n
E Humedad 11.5% max
i Carbohidratos 70% aprox
;- Proteina 11,5% min
. Fibra 1.2%
| CARACTERISTICAS Cenizas 2.1% max
| FISICOQUIMICAS Granulometria retiene malla 30 NA
| Metal pesado (Plomo) 0.5mg /kg (ppm)
| Aflatoxinas <10ppb
I
; Producto libre de plagas como gorgojo y polilla.
| Mesofilos UFC <2000
g Coliformes totales NMP <3
CARACTERISTICAS Coliformes fecales NMP <3
MICROBIOLOGICAS Mohos y levaduras UFC/g <1000
Salmonella en 25/g Negativo
Escherichia Coli Negativo
El producto debe ser almacenado a temperatura ambiente. Debe ser alejado de
CONDICIONES DE olores fuertes, libre de humedad y por sus caracterfsticas proplas de un “cereal
ALMACENAMIENTO natural®, (pese a una vida util de un afo), se le recomienda al cliente tener
implementado un programa de control de plagas durante su almacenamiento.
INGREDIENTES Unico ingrediente. 100% Hojuela de Avena
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MATERIAL DE EMPAQUE

Polipropilena de baja densidad

'

VIDA UTIL 12 meses en buenas condiciones de almacenarmiento l
—— ——— R— j
1] PIOdUCLO CUENLa CoN NUMEN Comecutivo que es el fote y € ";I"'"‘J::":: '
los operarios que participaron en el proceso y la materia prima utiizas ,
IE'(S;;.EEUHCAC'ONES DE la elaboracidn, trasformadion o empaque de mencionado pl OAUC10. W QuIdo |
de la fecha de vendmiento que se genera a un aho cerrado, y nos traza la i
fe(ha de Empath |
DECLARACION DE La avena es considerada un alimento alérgeno, no apto para celiacon. En :
ALERGENOS cereales seleua tamblén se fabﬂca (rbada y Trigo. !
ESPECIFICACIONES DE | El producto debe transportarse en vehiculos que estén bien sellados, con piso |
TRANSPORTE protegido, libre de malos olores y completamente aseado ;
Para este producto no hay legislacion especifica que aplique, por lo untolse 1
acoge a los Articulos 41 y 42 de la Resolucién 11488 con respecto a los .
QUSERVACIONES pardmetros microbiolégicos y los fisico quimicos a los perfiles nutricionales |
que estdn en las tablas del ICBF j
]
COLADA DE AVENA ‘

A una taza de leche adicionar 2 cucharadas de avena en harina MiDia, azicar |

y canela al gusto. Se cocina a fuego medio dejando hervir durante 1 minuto y
INSTRUCCIONES PARA listo para servir, |
EL USO !
REFRESCO DE AVENA ‘
A la preparacién anterior agregar otro vaso de leche fria, hielo y licuar. ;
USO PREVISTO La avena puede ser utilizada en la elaboracién de coladas, refrescos. &
Resolucién 5109 DE 2005, Decreto 3075 de 1997 BPM, Resolucion 3331
LEGISLACION Y NORMAS | Informacién Nutricional y Resolucién 11488 Articulo 41y !

Articulo 42

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download



https://v3.camscanner.com/user/download

NOMBRE EMPRESA

M-PR-FT-002
20DEMAYO
2020

C DGO
FECHA

-
-
—

FICHA TECNICA DEL YOGURT

ENERALDE

Es un producto lcteo de consistencia cremosa

entre otros elementos

. -'. -

acompafiada de pequefios trozos de frutas naturaes
Contiene proteinas, carbohidratos,azucares, grasa,

Textura: Es suave, frme, cremoso, consistente,
fluido y granuloso

Olor: El olor es predominate a su ingrediente
principal.

Sabor: Fruta cremosa y de ligera acidez

Color: Brillarte y dependiendo del tipo de fruta
principdy colorante que se utiice.

NFORMACION NUTRICIONAL

ALMACENAMENTO

Fibra dietaria Og
Calorlas e 140kcal __1,Mantener el producto bajo refrigeraciéndebido aque
* ~Carbohidrato Total 24g los cambios sucesivos de temperatura atentan contra
'~ Protelnas T 4g 1’ 1a conservacién del producto. Tratar de no
*~ 7 GrasaTotal : 3g N : almacenario con otros productos queimprimanun
T Colesterol 10mg fuerte aroma.
= Azicares 22g
Sodio 55mg TIPODECONSERVACIT N
FORMULCACI N Refrigeracion de O a4 grados Celsius de
Matena Fnma Forcentaje temperatura.
LCeche Entera Base de cakculo VIDAUTICESTIMADA
—Azutar T2
A A partir de su elaboracién 12 dlas.
|——Lechpagfola 4 NSTRUCCONESDECONSOND
Conservantes 0,05 Consumir lo mas pronto posible después de ser
Colorante 2 abierto, dejado en condiciones de refrigeracion
Saborizante 3 debidamente tapado.
——NFORMACTIO NENVASE NFORMACIT NFABRICANTE
Empaque de propieno x 200m| POMAR
CHIA PLANTA
Empaque de propileno x 2000mi Bogota,DC.
industria Colombiana
Botella plastica x 1700ml
F et m—— e — -
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IP i | YOGURT

[ | ' 4

Heslac’ |
Nombre n

Comerclal del | YOGURT ENTERO SABORES SURTIDOS ;

Producto .
Calidad « Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

» Cumplir la NTC 805 .
« Cumplir con Decreto 3075 de 1097, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

* Cumplir con la resolucion 2310 de 1986

Generalidades | Descripcién fisica: ;
* Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la |

accion de /actobacillus bulgéricus y streptococcus terméphilus, 10s |

cuales deben ser abundantes y viables en el producto final. |

Requisitos
generales

Sabor: ligeramente acido, dulce y correspondiente al declarado. |
Olor: correspondiente al sabor declarado. l
Color: correspondiente al sabor declarado. .
Textura: consisiencia suave, homogénea y semi fluida.
Se permite la presencia de estabilizantes y espesantes ~
Se permite la adicién de trozos de frutas, correspondiente al sabor a
declarado. 1
» Sabores a fresa, melocotén o mora, '
I
1

+ ingredientes minimos: leche entera higienizada, azlcar, saborizantes |
identico al natural y/o artificiales permitidos, cultivo lactico especifico, |
colorantes artificiales permitidos. |

* Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su
fecha de vencimiento

Requisitos | Caracteristicas Fisicoquimicas y microbiolégicas:

Especificos | - Cumplirla NTC 805
- Cumplir con la resolucién 2310 de 1986

i s S — - — -

Almacenamiento:

* La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

* Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y
distribucion se realice con buenas practicas de manipulacién para |
preservar la calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena frio con monitoreo de temperatura y humedad relativa.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

| Transporté :

* La temperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C,

* Cumplir con la Normalividad para transporte de alimentos faciimente
commuplibles

* Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking, con

concepto sanitario favorable vigente, con fecha de expedicion inferior
a un afo.

Vida atil:
* Minimo 20 dias desde el momento de entrega en la unidad operativa. J

Empaque y
rotulado

+ El producto debe estar empacado en maleriales aloxicos quej
aseguren la buena conservacion e higiene del producto. ‘

« Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecénicos, y que no l
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

» Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual |
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias |
primas de alimentos para consumo humano.

e s e —— . e——
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F oy

Nombre
Comerclal del
Producto
Calldan

Generalldades

" Requisitos
generalos

—————————

KUMIS ALGARRA

WS

KUMIS ALGARRA

S —

Deba cumplic con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la NTC BOS.

Cumplir con ¢l Decreto 2210 de 1086,

Cumplr con Decreto 3075 de 1697, Resolucién 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y ]

L] - - L

—— A ——

vigentes. il |

Descripclén Fislca:
Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la
accihn de streptococcus lactis o cremoris, los cuales deben ser
abundantes y viables en el producto final —

«  Gabor: ligeramente Acido,

+  Oleor: Correspondionto.

«  Color: Blanco,

+ Terua. Consistencia suave, homogénea y semi Nuida,

Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
Wi focha dy vencinivunlo.

e J
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Requisitos Ingredientes minimos:

Especificos |- Leche entera, azicar, fermentos lacticos.
Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
- Cumplir con la NTC 805.

- Cumplir con el Decreto 2310 de 1986

Almacenamiento:
» La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en

refrigeracién entre 0°C a 4+/-2°C.
. Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas préacticas de

manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte:
. Vehiculo para Uansporle de alimentos con sistema de

termoking, con concepto sanitario favorable vigente con fecha
de expedicion inferior a un afio.

.  Latemperatura de transporte para l0s productos refrigerados no

debe ser mayor de 4°C.
. Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos

facilmente corruptibles.

Vida atil:
. Minimo 20 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.
Cmpaque y . El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
rotulado aseguren la buena conservacion e higiene del producto

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
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Nombre
Comercial del | KUMIS
Producto - - I—
Calidad Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Cumplir con la NTC 805.

Cumplir con el Decreto 2310 de1986.
Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

Generalidades | Descripcion Fislca:

Producto obtenido a partir de la leche higienizada, coagulada por la

accién de streplococcus laclis o cremoris, los cuales deben ser

n abundanles y viables en el producto final.

Requisitos » Sabor: ligeramente acido.

generales = Olor: Correspondiente.

« Color: Blanco.

« Textura: Consistencia suave, homogénea y semi fluida.

« Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse Irasta cumplir
su fecha de vencimienlo.

Raquisitos Ingredientes minimos:

Especificos - Leche entera, azicar, fermentos lacticos.
Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
- Cumplir con la NTC 805.

- Cumplir con el Decrelo 2310 de1986
Almacenamiento:

+ La temperatlura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

+ Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de

temperatura y humedad relativa.
Transporte:

* Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de

termoking, con concepto sanitario favorable vigente con fecha
de expedicién inferior a un afo.

-

+ Latemperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C

Cumplir con la Normatividad para transporte de ali
facilmente corruptibles. P por mentos
Vida atil:

«  Minimo 20 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.
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Empaque y
rotulado

El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias Yy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.

Cumplir con las Resoluciéon No. 5109 de 2005, por medio de la cual
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias

primas de alimentos para consumo humano.
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CREMA DE LECHE ALQUERIA

Nombre
Comercial del | CREMA DE LECHE
Producto
Calidad - Dcbe cumplir con la calidad del producto descrita en csta ficha.

« Cumplir con la NTC 930
« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y

deméas normas concordantes, complementarias, modificatorias Yy

vigentes.
- Cumplir con la Resolucién 2310 de 1986

Generalidades

Descripcion Fisica:
Es el producto higienizado y pasteurizado, obtenido por reposo 0

centrifugacion de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos
especificos. o ]

. Sabor: Caracteristico a leche.

Requisitos

generales « Qlor: Caracteristico a leche.
« Color: Blanco, cremoso.
. Textura: cremosa, sin particulas extranas.
. Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir

su fecha de vencimiento
Regquigitos Ingredicntes minimos:
Especificos Crema de leche, emulsificantes, estabilizantes.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microblolégicas:
« Cumplir con la NTC 930
Almacenamiento:

» Se puede almacenar a temperatura ambiente en lugar fresco y
seco, pero una vez abierio se debe refrigerar.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto.

Transporte:

«  Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario

favorable vigente. con fecha de expedicion inferior a un afio.

« Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.

Vida qtil:

« Minimo 2 meses desde el momento de entrega en la unidad
operaliva.
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Empaque y
rotulado

El producto debe estar empacado en materiales atGxicos que |
asoguren la buena conservacion e higlene del producto.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
dosinfectadas, que proteja ol productio de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parle interna ni exierna del
producto.

Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual
g0 ostablece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
atiquatado que deben cumplic los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.

i
I
|

i
1
|
i
!
-
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N HELADO
g

\

Nombre

Comercial del | HELADO
Producto

Calidad » Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

» Cumplir con la NTC 1239: Helado.

« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

« Cumplir con la Resolucién 1804 de 1989

Generalidades | Descripcién Fisica:

Preparacién de sabor dulce que se toma al final de las comidas,
destinada a la alimentacién infantil bien sea en cremas, lortas,
pasteles, helados, bombenes, elc., y es obtenido mediante un proceso
tecnolégico apropiado, que permite elaborar una mezcla homogénea
del alimento, puede estar fortificado con vitaminas y minerales.

El helado es el producto lacteo higienizado, obtenido a partir de una
mezcla de grasa, proleinas de ia leche, lulas, edulcoranles,
colorantes y saborizantes.

Sabores surtidos: Mandanna, ron con pasas, chocolate, vainilla, tresa,

arequipe.
i |
Requisitos Sabor: Correspondiente al sabor declarado.
generales Olor: Correspondiente al sabor declarado.

« Color: Correspondiente al sabor declarado.

« Textura: Cremosa, suave al paladar, sin grumos o fragmentos de
hielo.

+ Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento.
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Es el producto higienizado obtenido por la concentraciéon térmica de

una mezcla de leche y azucares. En la elaboracién del producto lacteo

condensado azucarado se permile el empieo de saborizantes,

incluidos los naturales, de acuerdo a las Buenas Practicas de

e | Fabricacion. N Ty e
Requisitos « Sabor: lacteo y dulce suave.

generales « Olor: Correspondiente.

* Color: Caramelo.

« Textura: semiblanda y cremosa, sin grumos, suave al paladar.

» Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir

su fecha de vencimiento.

Requisitos Ingredientes minimos:
Especificos - Leche entera pasteurizada, azucar, bicarbonato de sodio,

conservantes.
Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
- Cumplir con la NTC 3757
- Cumplir con la resolucién 2310 de1986
Almacenamiento:
« Se puede almacenar a temperatura ambiente en lugar fresco y
seco, pero una vez abierlo se debe refrigerar.
- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacion para preservar la calidad del producto.

Transporte
* Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente. con fecha de expedicién inferior a un aio.
» Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.

Vida atil:
* Minimo 30 dias desde el momento de entrega en la unidad
operaliva.
Empaque y * El producto debe estar empacado en maleriales atéxicos que
rotulado aseguren la buena conservacion e higiene del producto

* Produclo embalado denlro de canaslillas plaslicas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parie interna ni externa del
producto.

* Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la
cual se eslablece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
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LECHE

Nombre

Comerclal del | LECHE LIQUIDA ENTERA EL POMAR

Producto
Calldad

« Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

« Cumplir con la NTC 3856.

« Cumplir Decreto 616 de 2006.

« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

- Contar con Certificacion de Calidad o Certificacion - HACCP.

Generalidades | Descripcioén Fisica:

. Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche cruda o termizada a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se
compruebe la destruccién eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles
con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para
su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure la
esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor
nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la
cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

. Leche UHT larga vida entera, enriquecida con vitaminas.

Sabor: lacteo, cremoso, ligeramente dulce y cocido.
Olor: Lacteo, ligeramente cocido.
Color: Blanco.

Textura: Homogénea. .
Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento

Requisitos
generales

' Regulsitos Ingredientes minimos:
| Especlficos | -+ Leche de vaca entera.

« Azucar
« Vitaminas.
« Estabilizante permitido.
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Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
Cumplir con la NTC 3856.

Cumplir Decreto 616 de 2006.

Almacenamliento:

- Se puede almacenar a temperatura ambiente en lugar fresco y
seco, pero una vez ablerto se debe refrigerar.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto.

Transporte:

« Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

- Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.

Vida Util:

« Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad

operativa.

Empaquey
rotulado

« El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto, el cual
debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo
con los requisitos de empaque y rotulado descritos en la NTC 3856.

. Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y f
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que 1
no cause ningun cambio ni en la parte intema ni extema del
producto.

« Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio del cual
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

FICHA TECNICA: LECHE ENTERA PASTEURIZADA

L N RS

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del blen: LECHE ENTERA PASTEURIZADA
Denominacién técnica:

Tipo de alimentos: Perecibles

Grupo de alimentos: Leche y productos lacteos

Unidad de medida: Kilogramos (kg)

Descripcién General:

Es la leche que ha sido sometida a un proceso térmico, con el objetivo de reducir la
cantidad de microorganismos patégenos de cualquier tipo que puedan estar
presentes en la leche y los productos lacteos a un nivel en el que no entrafien ningan
peligro significativo para la salud. Las condiciones de la pasteurizacién estan
concebidas para destruir efectivamente los organismos Mycobacterium tuberculosis y
Coxiella burnetti, asimismo este producto requiere ser conservado en frio.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICA

La leche pasteurizada se clasifica de acuerdo a su conitenido graso en leche
pasteurizada enlera, leche pasteurizada parcialmente descremada, leche
pasteurizada descremada.

La leche pasteurizada debe estar exenta de sustancias conservadoras y
cualquier otra sustancia extrafia a su naturaleza.

b) REQUISITOS
I) Documentacién

* Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido
por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

= Copla simple de Habilitacién Sanitaria de Establecimiento vigente,
expedido por la DIGESA. Dicha habilitacién debera estar referida a la
linea de produccién del producto objeto del proceso o a una linea de
produccion dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

* Copia simple de la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP
vigente, expedida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
salvo en el caso de MYPES de acuerdo al D.S. N* 007-98-SA. Dicha
validacion técnica debera estar referida a la linea de produccion del
producto objeto del proceso o a una linea de produccién dentro de la
cual esté inmerso el producto requerido.

= Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso
hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del conlratista tramitar oportunamente la

§-245-
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renovacién de dichos documentos y entregar una copla al Comité de

Compras.
Il) Atributos del bien

Requisitos organolépticos: La leche pasteurizada debe tener un
aspecto fluido homogéneo. Debe estar exento de color, olor, sabor y
consistencia extrafios a su naturaleza.

ill) Requisitos fisico-quimicos:

. NTP 202.028
Materia grasa (g/100g) Minima 3,2 NTP 202.126
Sdélidos no grasos (g/100g) Minimo 8,2 .
Sélidos totales (g/100g) Minimo 11,40 NTP 202.118
Proteina (N x 6,38) en los
s0lidos no grasos (¢/100g) Minimo 34 NTP 202.119
Acidez, expresada como
acido lactico (g/100g) 0,14-0,18 NTP 202.116

NTP 202.007
Densidad a 15°C 1,0296 - 1,0340 NTP 202.008

(*) Se obtendran por diferencia entre los sélidos totales y la maleria grasa.

Iv) Requisitos microbiolégicos

Agente microblano |Categorial Clase | n | ¢ |—— e
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 2x 104 5x 104
Coliformes 5 3 5 2 1 10

() RM. N° 501-2008-MINSA ‘Norma Sanitaria que establece los Criterios Microbiokigicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los Alimentos y Bebidas de Consumo Humano® (Criterio 1.2)

c) CONTAMINANTES

« El producto debe cumplir las especificaciones requeridas y ser inocuo.
El producto no debe tener contaminantes, no debe presentar residuos de
hormonas y debe estar exento de otros contaminantes especialmente de
sustancias farmacolégicamente activas en cantidades que puedan
representar un riesgo para la salud de los lactantes y nifios pequefios.

o El producto respetara los limites establecidos por la Comisién del Codex

Alimentarius.

e Todos los ingredientes, incluso los ingredientes facultativos deben ser
inocuos y de buena calidad.
e El producto y sus componentes no deben haber sido tratados con
radiaclones ionizantes.

d) RASTREABILIDAD

En todas las etapas de la produccién, transformacién, distribucién vy
comercializaciéon deberd asegurarse la rastreabilidad del producto, es decir
que se debe asegurar la identificacién de los productos desde la recepcion
hasta la expedicién, de forma que se pueda reconstruir documentaimente el
historial de un producto para comprobar las verificaciones a que ha sido

sometido.

| -246-
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e) OTROS
i) Envase
El producto deberé estar envasado directamente en:

« Bolsas de 1.0296 kg (1 L) de polietileno opaco con barrera protecto
luz. Asimismo, debera ser protegido para su transporte y distribucion
con un envase secundario de polietileno transparente de alta
densidad de minimo 3.5 milésimas de pulgada de espesor, a fin de
garantizar la calidad e inocuidad del producto.

+ Bidén de acero inoxidable de 30.888 kg (30 L) de capacidad, cerrado
herméticamente y debidamente precintando. Los envases deben ser
Integros, limpios, sin abolladuras.

i) Tiempo de vida qatil

Minimo tres (03) dias contados a partir de la fecha de produccién en
condiciones 6ptimas de almacenamiento.

ili) Presentacion
Bolsa de 1 L y Bidén de acero inoxidable de 30 L de capacidad.

iv) Rotulado

Los envases del producto deberan llevar rotulado, en forma destacada el
nombre del producto y las siguientes indicaciones en caracteres legibles,
segn lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N® 007-98-SA "Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas®, los mismos
que deberdn concordar con la NMP 001:1995 “PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209.038 “ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado” y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADO" - Adoptada 1985,

enmendada 1991, 1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun
corresponda:

a) Nombre del producto.

b) Forma en que se presenta.

c) Declaracién de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico
y codificacion internacional, en caso de contener) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y

cuantitativamente y en orden decreciente segun las proporciones
empleadas.

d) Peso del producto envasado.

e) Nombre, razén social y direccién del fabricante.
f)  Sistema de identificacién del lote de produccién.
g) Fecha de produccién y fecha de vencimiento.

h) Ngmbre del pals donde se elaboré el producto.
!) Numero del Registro Sanitario.
J) Condiciones de conservacién.

k) Valor nutricional por 100 gramos del producto.
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La Informacién sobre el valor nutricional debe consignarse en el orden
siguiente:
 La cantidad de energla expresada en kilocalorias (kcal).
« El nimero en gramos de proteina, carbohidratos y grasa por
cada 100 g de alimentos.

El rétulo se consignaré en todo el envase de presentacion un{taria. ?gn
caracteres de féacll lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rétulos debera utllizarse tinta indeleble de uso alimentario (no

téxica), la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni
manipuleo.

Con fines de rastreabilidad los bidones de acero Inqxidable deben ser
numerados en orden correlativo de produccién, asi mismo, las etiquetas
deberan aplicarse de manera tal que no se separe del envase.

v) Temperatura de conservacién de almacenamiento

El producto debe mantenerse bajo refrigeracion, a temperatura de 4° a
6°C.

vi) Transporte

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo |l del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA).

vii) Almacenamiento

“El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° 71°, 72° del Titulo V Capitulo | del “Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N° 007-98-
SA).
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LECHE

Nombre
Comerclal del | LECHE LIQUIDA ENTERA
Producto
Calidad Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Cumplir con la NTC 3856.

Cumplir Decreto 616 de 2006.

Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

« Contar con Certificacion de Calidad o Certificacién — HACCP.

Generalidades | Descripcién Fisica:

« Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche cruda o termizada a una temperatura entre 135
°C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se
compruebe la destruccion eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles
con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para
su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure la
esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor
nutritivo ni sus caracleristicas fisicoquimicas y organolépticas, la
cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

» Leche UHT larga vida entera, enriquecida con vitaminas.

Requisitos
generales

Sabor: lacteo, cremoso, ligeramente dulce y cocido.
Olor: Lacteo, ligeramente cocido.

Color: Blanco.

Textura: Homogénea.

Las caracleristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento

Reguisitos Ingredientes minimos:

Leche de vaca entera.
Azucar

Vitaminas.
Estabilizante permitido.

E;
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Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas: ;
Cumplir con la NTC 3856, |
Cumplir Decreto 616 de 2006.

Almacenamiento:

|
* Se puede almacenar a temperatura ambiente en lugar fresco y |
$eco, pero una vez abierto se debe refrigerar. ,-
* Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas précticas de |
manipulacién para preservar la calidad del producto.
Transporte:
* Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.
* Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.
Vida Otil:
* Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.

Empaque y
rotulado

I
|

* El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que |
aseguren la buena conservacion e higiene del producto, el cual |
debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo |
con los requisitos de empaque y rotulado descritos en la NTC 3856. |

* Producto embalado dentro de canastilas plasticas, limpias y |
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que ;
no cause ningun cambio ni en la parte intema ni extema del
producto.

« Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio del cual |
se eslablece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o |
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias |
primas de alimentos para consumo humano.
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- QUESO DOBLE CREMA

Calidad = Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

« Cumplir con la NTC 750

* Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

+ Cumplir con la Resolucién 1804 de 1989.

Generalidades | Descripcién Fisica:
Queso fresco, semiduro y elastico, ligeramente 4cido, de pasta hilada,

de textura blanda, difiere del Mozarella en el porcentaje de humedad y
contenido de grasa.

Requisitos » Sabor y Olor: caracteristico.
generales * Color: blanco crema.
« Textura: consistente, suave.

Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento.

Requisitos Ingredientes minimos:
Especificos | Crema de leche pasteurizada, cuajo enzimatico, sal.
Caracteristicas Fisicoquimicas y Microblolégicas:
Cumplir con la NTC 750
Cumplir con la Resolucién 1804 de 1989.
Almacenamiento:
« La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.
 Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
lemperatura y humedad relativa. |
Transporte:

* Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de
termoking, con conceplo sanitario favorable vigente, con fecha
de expedicion inferior a un afo.

* Latemperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C.

* Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos
facilmente corruptibles.

Vida qtil:

*  Minimo 25 dias desde el momento de entrega en la unidad
operaliva,

El producto debe estar empacado en maleriales atoxicos que
Empaques y aseguren la buena conservacion e higiene del producto
rotulado + Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecénicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.
+ Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio del la cual
se eslablece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
+ efliquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
. primas de alimentos para consumo humano. |
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Requisitos .
generales .

QUESO CAMPESINO

« Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Cumplir con la NTC 750
Cumglir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y

vigentes.
Cumplir con la Resolucion 1804 de 1989.

" Generalidades | Descripcion Fisica:

Producto derivado lacteo de consistencia solida, resultado de la
coagulacion de la proteina. _

El queso campesino estd clasificado como queso fresco, semiduro,
graso o semigraso.

Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento.
Sabor y olor: caracteristico.
Color: blanco crema.
Textura: suave y firme.

Requisitos Ingredientes minimos:
Especlficos Leche pasteurizada, cloruro de calcio, cuajo enzimatico, sal.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
Cumplir con la Resoluciéon 1804 de 19889.

Cumplir con la NTC 750.

Almacenamiento:

La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento
y distribucion se realice con buenas practicas de manipulacién para
preservar la calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena frio con monitoreo de temperatura y humedad relativa.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking,
con concepto sanitario favorable vigente, con fecha de expedicién
inferior a un afo.

La temperatura de transporte para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C.

Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos facilmente
corruplibles

Vida atil:

Minimo 25 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.
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El producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto.
Producto embalado dentro de canastillas plasticas

e .

, hmpias
desinfectadas, que protefa el producto de dafios mecanicos, y que |
del

| no cause ningun cambio ni en la parte interna ni exierna
l producto.

t

|

:
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Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual |
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o

etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
1 primas de ahmenlos para consumo hurnano
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MANTEQUILLA LA BUENA

Nombre
Comerclal del | MANTEQUILLA LA FINA
Producto
Calidad « Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

« Cumplir con la NTC 734: Mantequilla.

« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

Generalidades | Descripcién Fisica:

+ Producto graso obtenido exclusivamente de la crema de leche
higienizada, sometida a un proceso de batido y amasado, con o sin
adicién de cultivos lacticos especificos.

Requisitos « Sabor y Olor: caracteristico.

generales « Color: uniforme variando de blanco amarillento al amarillo oro.

« Texlura: firme, lisa y uniforme, untuosa, sin huecos y sin
acumulacion de agua o aire.

« Exento de sabor amargo, rancidez y enmohecimiento.

- Debe estar exenta de grasa de origen vegetal o animal diferente a
la lactea.

. Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento

Requisitos Ingredientes minimos:

Especificos - Crema de leche pasteurizada y fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
« Cumplir con la NTC 734:

Almacenamiento:

« La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

« Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacion para preservar la calidad del producto,
especiaimente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte :

« Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking,
con concepto sanitario favorable vigente, con fecha de expedicion
no superior a un afo.

. Latemperatura de transporie para los productos refrigerados no J
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e,

Empaquey
rotulado

dobe ser mayor de 4°C.

Cumplir con la Normatividad para transporie de alimentos
facilimente corruptibles

Vida util

Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.

El producto debe estar empacado en materiales atdxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte intemma ni externa del
producto.

Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.
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Nombre
Comerclal del | MANTEQUILLA LA FINA
Producto
Calldad *+ Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha,

* Cumplir con la NTC 734: Mantequilla.
*  Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
4 vigentes.
Generalidades | Descripcion Fisica:

* Producto graso obtenido exclusivamente de la crema de leche
higienizada, sometida a un proceso de batido y amasado, con o sin
adicion de cultivos lacticos especificos.

Requisitos  Sabor y Olor: caracteristico.

generales » Color: uniforme variando de blanco amarillento al amarillo oro.

* Textura: firme, lisa y uniforme, untuosa, sin huecos y sin
acumulacion de agua o aire.

* Exento de sabor amargo, rancidez y enmohecimiento.

* Debe estar exenta de grasa de origen vegetal o animal diferente a
la lactea.

 Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento
Requisitos Ingredientes minimos:
Especificos - Crema de leche pasteurizada y fermentos lacticos.
Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
* Cumplir con la NTC 734:
Almacenamiento:
* Latemperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.
* Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacibn  para preservar la calidad del producto,

especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte :

* Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking,
con concepto sanitario favorable vigente, con fecha de expedicion
no superior a un afo.

La temperatura de transporte para los productos refrigerados no
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debe ser mayor de4°C.
« Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos

facilmente corruptibles

Vida atil:

«  Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.

- e e

e —_—

« EI producto debe estar empaoado en materiales aloxicos que
i aseguren la buena conservacion e higiene del producto.

'+ Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias
| desinfectadas, que proteja el producto de daflos mecanicos, y que
: no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del
| producto.

«  Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, pormediodelawalu
| se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o ',
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y matenas |
primas de alimentos para consumo humano.
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Nombre Comercial del Producto

PINA

Calidad

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 4102 y NTC 1291 Cumplir con la Resolucién 2906 de
2007.

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demés

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- _Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

- Entera, sana, con la forma caracteristica de la variedad, fresca con los ojos
bien formados y llenos.

Limpia, exentas de olores, sabores 0 materias extrafias visibles, libre de

magulladuras, de humedad exterior anormal y de ataque de insectos.

- La corona debe tener aspecto fresco, estar bien adherida a la fruta y se
debe separar faciimente.

La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en fruta entera fresca,

en ensalada o en jugo

- Cumplir la NTC 1291 y NTC 4102.

Requisitos
generales

- Color amarillo verdoso. Corona verde, libre de quemaduras por el sol.
- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia firme.

En la zona basal y media se aprecia una coloracién amarilla con visos

anaranjados. En la zona de la corona aumenta la cantidad de ojos color verde
amarillento

Requisitos
Especifico
s

- La frula debe ser se primera calidad.

El grado de maduracion con el que se debe entregar el producto es entre

color 4 (Predomina EL Color anaranjado) y color 5 (Aumenta el area de color
anaranjado y también aumenta su intensidad

El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1291 Y NTC 4102.

No deben presentar signos de infestaciéon o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- _Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
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ventilacion, estar libre de humedad_ bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.
Transporte
Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior 2 un afio.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de Ia entrega en
____________ I2 unidad operativa.

- Producto embalado a granel dentro de canastilias plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecanicos y que no cause

Empaque ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el

y rotulado llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas
de manipulacion para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por
__|___productos del mismo origen, variedad y categoria.

L
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Nombre Comercial del Producto

TOMATE DE ARBOL

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4105.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- Cumplir Resolucién 718 de 2015.

- Entero con la forma caracteristica de la variedad fresca, sano, limpio, exento
de olores, sabores o materias extrafias visibles, de ataque de insectos, de

Generalidades magulladuras, de humedad exterior anormal como consecuencia del mal
manejo poscosecha.

- Los frutos deben tener pedinculo con corte en el primer nudo.

- Iaa b?racteristica de la fruta debe ser para consumo en fruta en jugo o
u

- Color amarillo, naranja y rojo.

- Sabor dulce y agridulce.
Requisitos |- Aroma caracleristico.

Generales |- Olor: aromético propio del producto.
- Forma ovoide.

- Consistencia firme

- Clasificacion categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total
del fruto.

- El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 3 (El fruto es de color rojo intenso, con ligeros visos morados hacia la

Requisitos zona del peddnculo y del pice) y color 5 (El fruto es de color rojo con tonos

Especificos anaranjados en la zona central)

- El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 4105.

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
exlernas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
la temperatura de almacenamiento.

- Vida atil:
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- Maximo 10 dias a lemperatura ambiente a partir del momento de la entrega
en la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecénicos y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto,
evitando el llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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Nombre Comercial del Producto

UVA ISABELLA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la Norma NTC 5321

Calldad = Cumplir con la Resolucién 2006 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- __Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Granos uniformes en racimo,
firme, sana, limpias, exentas d

de forma caracteristica, fresca, consistencia
e olores, sabores o materias extrafias visibles,
de magulladuras, de picadura

de Insectos, de humedad exterior anormal.
Generalidades |- lr.naa c:::nrl:;;:.-'«:lt&on del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado de

- Los defectos no deben ex

ceder el 10% del 4rea total del fruto.
- La caracteristica de la

fruta debe ser para consumo en fruta entera fresca.

- Color morado oscuro.
Requisitos - Sabor dulce.
generales - Aroma caracteristico.
- _Consistencia firme.
- La fruta debe ser de primera calidad

- El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
Requisitos magulladuras, golpes ni cortes.

Especificos |- EI producto debe dar cumplimiento a los r
- clasificacién establecidos en la NTC 5321

No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes|
fisicoquimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena

ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y

protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.
Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser a temperatura ambiente.

Vida atil:
- 3ad4dias atemp
unidad operativa.

equisitos de calidad para su

eratura amblente a partir del momento de la entrega en la

- Producto embalado a granel en bolsatina, dentro de canastillas plasticas,
limpias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos Y que
no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto,

evitando el llenado saturado.
Empaquey | . anastilas plasticas en adecuadas condiciones de higiene, con el fin de
rotulado prevenir dafios mecénicos en el almacenamiento y transporte.
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- Producto homogéneo, del mismo origen, variedad y categoria.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
praclicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
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Nombre Comercial del Producto

" PERA

N\

Calidad

Generalidades

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la norma NTC 1291

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007.

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

-__Cumplir Resolucién 719 de 2015. DN W ——
Pera entera, sana, limpia, con la forma caracteristica, fresca, libre de ataque
de insectos, de magulladuras, de humedad exterior anormal y de olor y sabor

exirafos.

- Se excluyen los frutos que presente piel opaca, arrugada o con manchas,
igualmente que estén afectados de podredumbre o alteraciones tales que los

hagan impropios para el consumo.

- La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en fruta entera fresca, o

en ensalada.

Color verde claro o amarillo brillante o verde con café y pecas claras, came

blanca.
Requisitos - Sabor azucarado, jugoso.
generales - Aroma caracteristico.
- Consistencia firme, dura, que no esté muy blanda.
- Lafruta debe ser de primera calidad,
Bequisitos - Elgrado de maduracién de la fruta a entregar debe ser pintona
Especificos |- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar

magulladuras, golpes ni corles.
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- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su l
clasificacion establecidos en la NTC 1291. '

- No deben presentar signos de Infestacion o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del fruto.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena

ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte
L Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.

Vida atil:
Maximo 8 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en

la unidad operativa.

Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningln cambio ni en la parte intema ni externa del producto, evitando el
c llenado saturado.
m;:a:;t:’ay Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
FornEoD practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.
- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta unicamente por

productos del mismo origen, variedad y categoria.

Peso por unidad entre 100 gramos y 300 gramos.
Presentacion en 500 a 1000 gramos.

|
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Nombre Comercial del Producto

PATILLA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Calidad - Cumplir con la Norma NTC: 1271.

- Cumplir con la Resolucién 2908 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Entera, sana, homogénea en tamario, fresca, libre de ataque de insectos,

Generalidades de magulladuras y de cualquier olor, sabor, humedad o material extrafio.

- La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo o en fruta
entera fresca, o en ensalada.

Requisitos - Color de la cascara verde oscuro. En el interior rosado intenso brillante.

Generales - Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia Firme.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del fruto

Requisitos - La fruta debe ser de primera calidad.

especificos - Elgrado de madurez se aprecia visualmente por el cambio de coloracién de
un verde intenso a un verde claro con visos de verde mas oscuro.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1271.

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicoquimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

exlernas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento
Vida atil:
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Maximo 8 dias a temperatura ambiente a partr del momento de la entrega
en la unidad operativa

Empaque y
rotulado

Pmdmtoomblladoagmneldentrodemm.lnmsv
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos Y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por
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Calidad

Nombre Comercial del Producto

MORA

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la Norma NTC 4106.

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

Entera y sana con la forma caracteristica de la variedad, fresca, limpia,
exenta de olores, sabores o materiales extrafios visibles, libre de
magulladuras, de ataque de insectos y humedad exterior anormal.
Deben tener drupilas bien formadas, llenas y bien adheridas, los frutos deben
tener caliz, la coloracién del fruto debe ser homogénea y acorde con el
estado de madurez.

La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo o en duice.

Requisitos
generales

Color rojo intenso.
Sabor acido.

Aroma caracteristico.
Consistencia firme.

Almacenamiento en la unidad operativa:

El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 4 (EI color rojo del fruto es mas intenso) y color 5(El fruto es de color
rojo intenso , con algunas drupillas de color morado)

Clasificacion categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area
total del fruto.

El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de cali
- e calida
clasificacion establecidos en la NTC 4106, d pacway

0 deben presentar signos de infestacién o deteri 0
- o rioro p
fisicoquimicos o biolégicos. r agentes

Se debe almacenar a tem

' peratura de refrigeracion. en
buena ventilacion, estar 9 » 0 un lugar seco con

libre de humedad, bien iluminado, y en perfecta
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limpieza. y protegidos del ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser a temperalura ambiente.
Vida atil:

De 2 dias a lemperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso,
con perforaciones.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas,
que proteja el producto de darfios mecanicos y que no cause ningun cambio
Empaque y ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el llenado saturado.
rotulado - Elcontenido debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por frutos
del mismo origen, variedad y categoria.

- Se debe asegurar que el manejo del produclo se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

- Presentacion 500 a 1000 gramos
- Producto empacado en bolsa perforada hasta 3000gramos.

- Producto empacado en bolsatina a partir de 3000 gramos hasta 10000
Bresentacion gramos por canastilla.

-  Evilar el llenado saturado con el fin de prevenir dafios mecanicos en el
almacenamiento y transporte.
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‘ é.'..w Nombre Comercial del Producto

\ Al MELON

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

= Cumplir la NTC 5207.

Calidad - Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resoluciéon 2674 de 2013 y demas
normalividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucion 719 de 2015.

- Enteros, limpios, frescos y sanos con la forma caracteristica de la variedad,
desarrollados y maduros.

- Libres de deterioro o cualquier dafio que Impida el consumo, exentos de

| Generalidades olores, sabores 0 materias extrafias visibles, libres de ataque de insectos y

L. de magulladuras y humedad exterior anormal.

- No deben presentar ningun olor extrafio ni poseer enfermedades.

- La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo, fruta fresca o
ensalada.

- Color cascara café verdosa, pulpa de color interno anaranjado, color del

ombligo verde.
l::?:‘:l?: - Sabor dulce.
- Aroma caracteristico.
- Consistencia firme.

- Clasificacién categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area total
del fruto.

- El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 1 (Verde y algunas tonalidades amarillas) y color 2 (Amarillo con visos
verdes hacia el centro).

- El'mel6n debe ser de calibre C - NTC 5207.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar

(S magulladuras, golpes ni cortes.

- Elproducto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 5207

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicoquimicos o biolégicos.

Requisitos Almacenamiento en la unidad operativa;

Especificos |- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena

ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y

protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
| a la lemperatura de almacenamiento.
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Vida atil:
Maximo 4-6 dias a lemperatura ambiente a partir del momento de la entrega en
la unidad operativa.

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningtin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el

llenado saturado.
Empague y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas

fotisage de manipulacién para preservar la calidad del producto.
- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesia Gnicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Nombre Comercial del Producto

MARACUYA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la norma NTC: 1267.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Enteray sana, redonda, pesada para su tamario, fresco, libre de ataque de

insectos.
n
CNheraBandes | o sxckve intrim 6056 dopie opaca.

- La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo.

- Color amarillo palido o ligeramente verde.
Requisitos - Sabor agridulce.

generales - Aroma caracteristico.

- Cascara lisa, dura y brillante.

- La fruta debe ser de primera calidad.

- El grado de maduracién de la fruta a entregar debe ser pintona.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1267.

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Requisitos Almacenamiento en la unidad operativa:

Espocificos | Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
venlilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
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ser a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

Méaximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de daflos mecanicos Y que no cause
ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

ETO‘:::L%%V - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas

practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por

productos del mismo origen, variedad y categoria.
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Nombre Comercial del Producto:

MANGO

e

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

= Cumplir con la NTC 1266, NTC 1266-4y - NTC 5139.

Calldad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas nomatividad
vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Enteros frescos, sanos, libres de ataques de insectos, limpios, exentos de olores,
sabores o materias extrafias visibles, libres de humedad exterior anommal.

- Forma variable, generalmente redonda o alargada.

Generalidades |. ge debe excluir todo producto con piel arugada, manchas negras, pequefios
huecos, magulladuras y de consistencia blanda.

- La caracteristica de la fruta debe ser para consumo de fruta entera y fresca, jugo o
ensalada.

- Color amarillo verdoso y/o verde con amarillo y/o verde rojo, pulpa de color amarillo
Requisitos intenso.

generales - Sabor dulce.
- Aroma caracteristico.
- Piel lisa y consistencia firme.

- Clasificacion categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del
fruto.

- El grado de maduracion de la fruta a entregar debe ser pintona
- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar magulladuras,

golpes ni cortes.
- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su clasificacién
Requisitos establecidos en la NTC 1268 y NTC 5139,
Especificos - No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes fisicos, quimicos
o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacion,

estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y protegidos de la Iuz
solar direcla e ingreso de insectos y roedores.

Transporte
- Vehlculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
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Vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser

aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
Vida util:

Maximo 10 dias a temperatura a partir del momento de la entrega en la unidad

operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el

llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por

productos del mismo origen, variedad y categoria.
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INombre Comercial del Producto

MANZANA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la norma NTC 3523.

Calidad - Cumplir con la Resolucidn 2906 de 2007 )

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas nomatividad
vigente, concordante, complementaria y modificaloria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Enteras, sanas, limpias, practicamente exentas de materias extrafias visibles, libres
de humedad exterior anormal y de olor y/o sabor extraiios.

- Se excluyen en todo caso los frutos que presenten consistencia blanda, forma
imegular, manchas cafés o que estén afectados de podredumbre o presenten
alteraciones tales que los hagan impropios para el consumo.

- Uso: Consumo fruta fresca entera o en ensalada.

Generalidades

- Color rojo o rojo verde o amarilla,
Requisitos - Sabor; came azucarada, jugosa, dulce.
Generales - Aroma caracteristico.

- Consistencia firme.

- Clasificacion categoria . Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del
fruto.

- El grado de maduracion de la fruta a entregar debe ser pintona

- La variedad de la manzana debe ser Early Red One o Royal Gala.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar magulladuras,
golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su clasificacién
establecidos en la NTC 3523.

Requisitos - No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicoquimicos o

Especificos biologicos.

Almacenamlento en la unidad operativa:

- Sedebe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacién,
estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y protegidos de la luz
solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable vigente,

con fecha de expedicidn inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extemas
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del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser a ia temperatura

de almacenamiento.
Empaquey |- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, impias Yy
Rotulado desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y qué no cause

ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas
de manipulacién para preservar la calidad del producto.

. Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.

- Vida util:
- Méaximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la
entrega en la unidad operativa.
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MANDARINA

Comercial del MANDARINA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

= Cumplir con la NTC 1330.

Calidad = Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1879, Resolucién 2674 de 2013 y demas normatividad vigente,
concordants, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015,

- Mandarinas libres de olor, sabor, humedad o materiales extrarios, el pedinculo debe estar
o_ Ge | cortado a ras, exentas de sintomas de deshidratacién.

neralidades - Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del fruto.
- La caracleristica de la fruta debe ser para consumo de fruta entera y fresca.

- Color anaranjado brillante con pintas verdes y/o verde amarilio.
- Sabor dulce ligeramente éacido.

- Aroma caracteristico.

- Apariencia homogénea sin magulladuras.

. Requisitos
Generales

- Clasificacién categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del fruto.

- El grado de maduracién de la fruta a entregar debe ser pintona

- El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar magulladuras, golpes ni
cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su clasificacion
estlablecidos en la NTC 1330.

- No deben presentar signos de Infestacién o deterioro por agentes fisicos, quimicos o
bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacién, estar
libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y protegidos de la luz solar directa e

o Baguisitos ingreso de inseclos y roedores.

Espscificos Transporte

- Vehiculo para fransporte de alimentos con concepto sanitario favorable vigente, con fecha
de expedicion inferior a un afo.

- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extemas del medio. La
lemperatura durante el transporie debe ser a la temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

= Méximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la unidad
operativa.

- Pm_ductu embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, que
proteja el producto de dailos mecénicos y que no cause ningin cambio ni en la parte intema

Empaguey. ni externa del producto, evilando el llenado saturado.

Botulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas de

manipulacién para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta tinicamente por productos del mismo
origen, variedad y cafegoria.
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AGUACATE

 Nombre ¢
re omerclal
del Producto | AGUACATE

- La fruta debe ser de primera calidag.

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

*+  Cumplir con la NTC 1248 -1248-2 y 1248-3

Calidad = Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

= Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Fruto (Persea amenicana) perteneciente a la familia de las /aurdceas. Su
fruto es una baya con una sola semilla, muy variable en tamaiio, forma y
caracteristicas de su piel, y se conoce con el nombre genérico de
aguacate o palta.

- Fruto entero, sano con la forma caracteristica de cascara limpia, libre de

Generalidades ataque de insectos y de magulladuras, aberturas y grietas, y sin moho,
desprovisto de humedad exterior anormal.

- Libre de cualquier materia extrafia, exento de plagas y de dafios
causados por éstas y/o por bajas temperaturas.

- Libre de olores y/o sabores extrafios.

- El fruto no debe tener sabor amargo.

- Lavariedad del aguacate debe ser fuerte, Lorena o hass.

- Piel lisa o rugosa, de acuerdo a la variedad.

- Color verde oscurointenso y brillante o pardo y en la parte interna
amarillo claro brillante.

- Sabor y aroma caracteristicos.

- Consistencia firme, sin magulladuras.

- La madurez se aprecia visualmente por el cambio de color externo y la
consistencia en el fruto. '

- Elfruto al madurar la piel puede ser de color verde a morado oscuro casi
negro dependiendo de la variedad.

- El producto debe estar entero, firme, fresco, sano, limpio, sin presencia
de insectos, humedad extema anormal y olores extrafios, sin
magulladuras, sin golpes, ni cortes.

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes

Reauisitos fisicos, quimicos o biolégicos.
Especificos - La clasificacion del aguacate debe ser de categoria extra, de acuerdo a
la variedad a entregar.

Requisitos
generales
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CURUBA

Nombre Comercial

del Producto CURUBA
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
= Cumplir con la NTC 1262
Calidad -  Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

- Baya oblonga y ovoide con pericarpio blanco, de color amarillo al

madurar, con semillas envueltas en pulpa de ovaladas con arilo color
anaranjado comestibles.

Requisitos
generales

- Color verde con amarillo, amarillo con verde.

- Sabor y aroma caracteristico. :

- Apariencia homogénea de forma caracteristica.

- Fruta fresca, entera, sana, con la forma caracteristica, libre de
magulladuras, libre de ataque de insectos y enfermedades.

- _Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del fruto.
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- El grado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta (pintona).
- Laclasificaclon de la curuba debe ser de primera calidad.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

No deben presentar signos de infestaciéon o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena

ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
Requisitos protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.
Especificos
Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanilario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

* El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil

- 5 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

A granel, en canastillas plasticas en adecuadas condiciones de higiene,

evitando el llenado saturado con el fin de prevenir dafios mecanicos en el
almacenamiento y transporte.

 El contenido debe ser homogéneo
Empaque y frutos del mismo origen, variedad y

rotulado * Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
praclicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta unicamente
por productos del mismo origen, variedad y categoria.

y estar compuesto tnicamente por
categoria.
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BANANO

Nombre Comercial
del Producto

BANANO

Calldad

- La fruta debe ser de primera calidad.

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1190

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007.
Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- __Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

Entero y sano, libre de magulladuras, con la forma caracteristica, libre de
ataque de insectos y enfermedades.

- Cumplimiento de NTC 1190

- Uso: para elaboracién de Jugos, consumo de fruta fresca y ensalada de
frutas.

Requisitos
generales

- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia firme y apariencia homogénea.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del fruto.
-_Color verde con amarillo, o amarillo con verde.

- El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre

color 3 (mas verde que amarillo) y color 5 (Amarillo con trazos verdes).

- Laclasificacién del banano debe ser de calidad extra.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1190. '

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biol6gicos. No debe Presentar magulladuras, golpes nicortes.

Almacenamiento en la unidad Ooperativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de

humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- \{ehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.
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» El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

Vida util:

Esta varia entre 1 y 5 dias a partir del momento de la entrega en la unidad
operativa.

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

Empaque y
rotulado

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Los bananos deben estar embalado dentro de canastillas plasticas
limpias y desinfectadas, que proteja al producto de dafios mecanicos y
que no cause ningln dafio ni en la parte interna ni externa del producto
Debe ser empacado con el mismo grado de madurez, calidad y tamano.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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FRESA

Nombre

Comercial del |FRESA
Producto

- Clasificacion categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area
total del fruto.

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

Calidad - Cumplir con la NTC 882-2, 882-3, 4103.

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Enteras, con la forma caracteristica de la variedad.

- Sanas y limpias, sin presencia de tierra.

- Libres de ataque de insectos, de magulladuras y de humedad exterior
anormal.

- Exentas de olores, sabores o materias extrafas visibles.

- Los frutos deben tener céliz y pedinculo bien adherido. el pedinculo debe

Generalidades
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medir entre 8 mm y 10 mm de longitud como minimo.

- La coloracién del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado de
madurez.

- Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del fruto.

La caracteristicas de |a fresa debe ser para consumo de fruta entera fresca
y/ o en jugo

- Color rojo tenue brillante o rojizo ligeramente verdoso.
Requisitos - Sabor dulce.

generales - Aroma caracteristico.

- Aspecto fresco y de consistencia firme.
- De tamafio uniforme.

- Elgrado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta. (pintona)

- La clasificacion de la fresa debe ser de categoria |

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 882-2, 882-3, 4103.

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biol6gicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
EWIH ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y

protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.
Transporte

- Vehlculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afo.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio. La temperatura durante el transporte debe ser a la
temperatura de almacenamiento.

Vida «til:

2 a 3 dias en temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso, con
perforaciones.
Empaque y - En can.aslillas plasticas en adecuadas condipiones de higiene, con el fin de
rotulado prevenir dafilos mecanicos en el almacenamiento y transporte.
- Elcontenido debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
frutos del mismo origen, variedad y categoria.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

}

GRANADILLA
{ % ( .
- 3‘:‘-‘1’.‘1’#; =
“-‘\'-J"_',' R
Nombre
Comercial del GRANADILLA
Producto
- Debe cumplir con la cakdad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4101
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007.

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 ce 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementana y modficatona.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015

Generalidades

- Enteras, con la forma caracteristica de 1a vanedad.

- Sanas, libres de ataques de insectos o enfermedades.

- Limpias, exentas de olores, sabores. deformaciones o matenas extrafias
visibles.

- Libre de magulladuras, humedad exterior 0 anormal.

- La granadilla debe conservar la Capa de cera natural presente en i3
cosecha.

- Cumplir con la norma NTC 4101

- Su uso serd para jugo 6 consumo como fruta entera. fresca.

Requisitos
generales

- Color naranja con pequefios puntos blancos, igeramente verde.
- Sabor dulce caracteristico.
- Aroma caracteristico.

- Apariencia homogénea de forma caracteristica, aspecto fresco vy

consistencia firme.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

Transporte

Maximo 10 dfas a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en
la unidad operativa.

g:li?:}facién categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area total
0.

El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 4 (E! color amarillo ocupa casi toda ia superficie del fruto, excepto
pequeiias &reas cercanas al pedinculo y a la base, en donde se conserva el
color verde) y color 5 (el fruto es totalmente amarillo).

El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 4101.

No_ deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Se (:!ebg almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afo.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

Empaquey
rotulado

-

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas
que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no cause ningun cambio
ni en la parte interna ni externa del producto. Se debe asegurar que el manejo
del producto se realice con buenas practicas de manipulacion para preservar
la calidad del producto.

Dentro de la canastilla se deben puede conformar 2 6 3 capas del producto
evitando el llenado saturado, las cuales deben estar separadas por con
laminas de un material que los proteja con el fin de prevenir dafos
mecanicos. alvéolos (fabricados a partir de pulpa de celulosa).

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente por frutos
del mismo origen, variedad y categoria.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta tnicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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GUANABANA
Nombre o
Comercial del | GUANABANA
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esla ficha.

- Cumplir con la NTC 5208.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificaloria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015. S

- Fruto cubierto de espinas suaves, volteadas hacia el apice, de cascara
delgada.

- Sana, con la forma caracteristica, fresca, libre de ataque de insectos y de
magulladura.

Generalidades |- Los defectos no deben exceder el 10% del érea total del fruto.

- Color externo verde oscuro opaco. Color interno blanco.

- La caracteristica de la guanabana debe ser para consumo en jugo.

Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubierta con una

pelicula envolvente transparente.

Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Maduracion: media.

El grado de madurez se reconoce al apreciar visualmente una coloracién

verde mate (no brillante).
- Laguanabana debe ser de calibre C
Clasificacién categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area
total del fruto.
Requisitos - Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
Especlficos magulladuras, golpes ni cortes.
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,

quimicos o bioldgicos.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien lluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento

Vida dtil:

- 3 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas que proteja el producto de dafios mecénicos, y que no cause
ningln cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el

Empaque y llenado saturado. '

votilsdo - Sedebe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas
de manipulacién para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por

productos del mismo origen, variedad y categoria.
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GUAYABA

Nombre
Comerclal del |GUAYABA
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1263.
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demé-s
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

Cumplir Resolucién 719 de 2015.
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Generalidades

Requisitos
generales

- Fruta comestible redonda o en forma de pera. Tiene corteza delgada y
delicada color verde palido a amarillo en la elapa madura en algunas
especies, rosa a rojo en otras de pulpa rosada, con muchas semillas duras y
un fuerte aroma caracteristico, Es rica en vitaminas A, By C.

- El grado de desarrollo y el estado de la guayaba debe permitir el transporte
y manipulacién de manera que llegue satisfactoriamente al lugar de destino.

- _La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo o en duice.

- Entera y sana, con forma caracteristica de la variedad.

- Frescas, limpias sin presencia de humedad exterior anormal.

- Libres de dafios visibles por insectos, magulladuras, podredumbre o
cualquier otro defecto que impida el consumo.

- Color de cascara amarilla o ligeramente verde.

- Color de la pulpa rosada.

- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia; firme.
- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del fruto.

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable

- Elgrado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta (pintona).

- Clasificacion categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area
total del fruto.

- Tamaino mediano y grande con 40 y 50 mm.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

vigente, con fecha de expedicién inferior a un ano.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:
- 3 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.
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frasesa

LIMON

Nombre
Comerclal dol | LIMON TAHITI
Producto
[ Debe cumplir con 'I;i'i’";]aiil'ilitll"t'l?;lq['ai'r’;t_lﬂk;fﬁ dascrita an 6sta ficha,
Cumplir con la NTC 4087
Calldad Cumplir con la Resolucion 2000 de 2007
Cumplir Docroto 3076 de 10709, Rosolucion 2674 de 2013 y deméas
normatividad vigente, concordante, complamentaria y modificatoria,
Cumplir Rosolucion 710 do 2016,
Fruta ontera, firme, homoganea on varledad y tamano,
Libres do cualqulor olor, sabor, humedad, material axirafio, magulladuras,
Generalidades g::(l;;a, cleatricon, pleaduras do Insectos o cualquler dano ocaslonado por
No so doboen acoptar los de color opaco o plel arnrugada,
Uso: Jugo, aderozo para onsalndas.
Color fuerte verde brillante,
Requisitos SLT;E? ;(gaicteriallco.
generales )

Consistencia firme.
Los defeclos no deben exceder el 10% dol 4rea total del fruto.
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- Clasificacion categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area total
del fruto.

- Peso promedio unidad entre 90 y 150 gramos, calibre A, B.

- El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 3 (Fruto de color verde claro y aparecen visos amarillos) y color 5 (el
fruto es de color amarillo verdoso).

- El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 4087.

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

m Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

- Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plésticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningn cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

e - El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente por
mpague y frutos del mismo origen, variedad y categoria.
rotulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta tinicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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R
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Nombre
Comercial del |LULO
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la norma NTC 1265.
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demés
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

- Lulos enteros, frescos, homogéneos en tamafio y variedad, limpios sin
humedad exterior sin peciolo. Libres de ataques de insectos, magulladuras,
podredumbre, cicatrices o cortaduras.

- Clasificacion categoria I. Los defectos no deben exceder el 10% del area total
del fruto.

-_La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo.

Requisitos
generales

- Color naranja oscuro, ligeramente verde en los extremos.
- Aroma caracteristico.

- Sabor acido.

- Consistente al tacto.

- Clasificacion categoria 1. Los defectos no deben exceder el 10% del area
total del fruto.

- El grado de maduracion de la fruta a entregar debe ser pintona.

- Elgrado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta (pinton).

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1265.

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se ere almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien lluminado, en perfecta limpieza y

protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.
Transporte

- \{ehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.
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- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida util:

Maximo 5 dias a temperatura ambiente a partir del momento de Ia entrega
en la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningGin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente por
frutos del mismo origen, variedad y categoria.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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[ e

Nombre
Comercial del | AJO
*____h___gfgductq‘_

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 4423,

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
Cumplir con la Resolucién 4241 de 1991 del Ministerio de Salud.

Descripcion Fisica:

- Bulbos sanos, limpio sin hoja, con la forma caracteristica, de
Generalidades aspecto fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades.
Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.

- Color blanco.
- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia duro, y que al partir un diente truene y esté jugoso.
- Limpio (sin materiales extraiios) y sano (sin rajaduras).
Aspecto fresco.
Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro ya sea
por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.
Transporte:
- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.
Requisitos - Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
Especificos condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte,
- debe ser a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:
- 8 dias a temperatura ambiente en condiciones adecuadas de
almacenamiento.

Requisitos
generales
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Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones.
Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y

Empaque y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, Y
rotulado que no cause ninglin cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.
- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.
Presentacion - Presentacion entre 50 a 250 gramos.
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Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto

un ano.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

S dias atemperatura ambiente,
la unidad operativa,

sanitario favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a

a partir del momento de entrega en

Empaque y
rotulado

- Producto embalado de
desinfectadas, que proteja el
que no cause ninglin cambio n

Se debe asegurar que el mane

buenas practicas de manipulaci
producto.

- El contenido de cada unidad de em
homogéneo Y estar compuesto unicamente
mismo origen, variedad, categoria y color.

ntro de canastillas plasticas, limpias y

producto de darfios mecanicos, y
i en la parte interna ni externa del
producto.

jo del producto se realice con
on para preservar |a calidad del

Paque debe ser
por producto de|

Presentaci6n

- Producto embalado

dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas. a granel.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre

Comercial del | PEPINO COHOMBRO
___ Producto

—ee e}

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 1291

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucion 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Entero, sano y limpio, sin residuos de tiera con la forma
caracteristica, de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y

Generalidades enfermedades, libre de magulladuras o grietas.

Sin manchas cafés y sin moho, olor caracteristico y tejidos finos No debe

dar muestras de ablandamiento apical y amarillamiento. Oblongo,

alargado.
- Color verde oscuro.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia firme, macizo.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccion Social.

- Almacenamiento en la unidad operativa:
Requisitos

Especificos _
- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado,
en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y
roedores.
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Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con con-cepto sanltano
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un ano.

- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida util;

3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa

Empaque y
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

- El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto
Unicamente por producto del mismo origen, variedad, categoria y
color.

- Presentacion

- Producto embalado dentro de canast
desinfectadas, a granel.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

illas plasticas, limpias y
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Nombre
Comercial del | PEPINO COMUN

Producto —e ]
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1291.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucion 719 de 2015
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Pepino de rellenar, entero, sano y limpio, con la forma
caracteristica, de aspecto fresco, libre de ataque de insectos y
enfermedades, libre de magulladuras.

No debe dar muestras de ablandamiento apical y amarillamiento.

Generalidades

- Color verde claro palido.
Sabor y aroma caracteristico.

Requisitos -
generales - Consistencia firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Caracteristicas Microbiol6gicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

- 'Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccién Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:
Requisitos - Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Especificos
Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un aro.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Vida util:

2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, lim_pias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y

que no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del
Empaque vy producto.

rotulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y

estar compuesto Unicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color.

Producto embalado dentro de canastillas
desinfectadas, a granel.

Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

Grarehat plasticas, limpias y
~ Presentacién
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Nombre

Comercial del | HABICHUELA
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
: - Cumplir con la NTC 1253
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes

Generalidades

Descripcion Fisica:

- Limpia, tierna, sana, de aspecto fresco, con humedad natural, olor
caracteristico y tejidos finos sin magulladuras o grietas, sin
manchas cafés y sin moho, desprovista de humedad exterior

anormal, no presentar rasgaduras.
- Vainas enteras, de tamafo uniforme y no deben presentar

protuberancias de los granos.

- Libre de ataque de insectos y enfermedades, no debe tener fibras
o hilos que indiquen que el fruto estd muy maduro. No debe ser
elastica, debe quebrarse faciimente, quedando las dos partes
separadas no produciendo rasgaduras ni presentar coloraciones
blancas en la pulpa que indican que el producto esta sobre

madurado.
Debe tener granos poco desarrollados y tiernos.

Requisitos
generales

Color: Vaina verde intenso ligeramente brillante, la coloracién de
la pulpa debe ser transparente.

- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia firme. Vainas crujientes.

Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del

producto.
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Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

- La Habichuela debe ser de primer grado de calidad segin NTC
1253.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con
buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en

perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Requisitos

Especificos Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento

Vida atil:

- 2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y

desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que

Empaque y no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
rotulado producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto. '

: - Producto embalado dentro de canas
Presentacién desinfectadas, a granel.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

tillas plasticas, limpias y
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Nombre

Comercial del | ESPINACA
____ Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 1373.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

Descripcion Fisica:

- Hoja ovalada en buen grado de madurez comercial.

- Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal exterior.
Generalidades | Sin manchas externas, sin indicios de infecciones producidas por los
microorganismos, sin asoleaduras o dafos causados por heladas, sin
quemaduras, sin residuos toxicos de fumigacion, sin danos
fisiolégicos y sin indicios de pudricion.

- Color verde intenso.
- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia: duro, liso, estriado, reticulado.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
Caracteristicas Microbiolégicas:

Requisitos
generales

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.
- En las hojas de las espinacas la longitud del peciolo no debe
sobrepasar 10 cm.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Atemperatura ambiente.

Requisitos Transporte

Especificos

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afno.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura durante el
transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de
almacenamiento
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Empaque vy
rotulado

Vida uatil:

2 dias a temperatura ambiente, a

partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
NO cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

Presentacion

Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre

Comercial del | CEBOLLA LARGA
___ Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. -
Debe cumplir con la NTC 1222 y 1291.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de _201 3 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Entera y sana, con la forma caracteristica y tejido fino. De aspecto
fresco, libre de ataque de insectos, enfermedades, de magulladuras
o grietas, de dafios causados por plagas, heladas, enfermedades y
darfios mecanicos de otra indole. No debe presentar cuello himedo
o blando al presionar. No puede estar fraccionada, rota o arrancada,
ni mostrar indicios de pudricién. Debe estar libre de residuos de

tierra, sin manchas cafés y sin moho y con la epidermis exterior
completa.

Generalidades

Color: verde fuerte colinos, verde claro o blanca.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: cuello duro, fuerte, hojas crujientes.
Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Almacenamiento en la unidad operativa:

Se debe almacenar a temperatura ambiente.
Transporte

Requisitos ]
Especificos

Vehiculo para transporte de alimentos,

con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion i

nferior a un ano.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura durante
el transporte debe ser a

proximadamente a la temperatura de
almacenamiento.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

- Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, Ii'm'pias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y

Empaque vy que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
rotulado producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
Presentacion

desinfectadas a granel.
-  Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre
Comercial del
Producto

CEBOLLA CABEZONA BLANCA

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Debe cumplir con NTC 1291 y NTC 1221-2 'Y 1221- 3.

Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de ?013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Descripcién Fisica:

-Entera, sana, de tejido fino, de cuello corto y hojas que le cubren
con apariencia de papel. De aspecto fresco, limpia y libre de
ataques de insectos y enfermedades. Exenta de cualquier dafio
causado por congelamiento, libre de humedad extema anormal,
de plagas o dafos causados por estas. Excluir el producto que
presente cuello himedo o blando al presionar, magulladuras o
grietas, manchas cafés o moho o si se ve transparente.
-Se tolera la presencia de pequeiias grietas en la superficie de la
piel o ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa quede
protegida, el tallo debera estar doblado o con un corte limpio y la
longitud no podra exceder los 4 cm, con excepcion de las cebollas
que se presenten en ristras (gajos o racimos).
Las cebollas deberan encontrarse en un estado y fase de desarrollo que
les permita conservarse bien durante el transporte y manipulacion,

llegando en condiciones satisfactorias al lugar de destino.
- Color blanco palido.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia dura, firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto
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Caracteristicas Microbiolégicas:

No deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Almacenamiento en la unidad operativa:

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con
buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta
Requisitos limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Especificos Tranaports :
- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporie debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ninguin cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.
Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del

rotulado producto

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y

estar compuesto unicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color.

- Peso promedio unidad: 90 a 260 gramos.

2 - Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
Presentacion desinfectadas, a granel.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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No.‘ilbro . . = — — e e e —_— =

Comercial del LECHUGA
| Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1064.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal exterior,
no debe presentar indicios de deshidrataciéon, debe tener un
desarrollo normal con un grado de maduracién que le permita
soportar el transporte y manipulacién normal.

Generalidades - Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de

ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.
Se puede entregar fraccionada.

- Excluir el producto que presente bordes oscuros o negros
quebrados. Hojas externas ligeramente decoloradas.
- Color verde claro brillante.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia: suave, crujiente, firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Requisitos Manufactura (BPM).

Especificos - Lechuga variedad Batavia

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente no superior a

15°C o a temperatura de refrigeracion, aplicando las practicas
de prealistamiento.
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Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afno.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la

temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de primer

; uso con perforaciones.
ETopta?a[:je y - Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
Hans desinfectadas.
- Empacar en hileras de maximo 3 capas.
L Prasentacién -  Presentacion entre 250 gramos a 1000 gramos.
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Nombre o -

Comercial del | CALABACIN
____Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1291,

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demés
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

. - Sano, con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de ataque
Generalidades | 4e insectos y enfermedades.

- Color verde claro.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia: duro, liso, estriado, reticulado.

Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.
Caracteristicas Microbiol6gicas:

No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente.
Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
Requisitos . B T "
Especificos favorable vigente, con fecha de expedici6n inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a Ia temperatura
de almacenamiento.

Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entregaen la
2 unidad operativa.
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Producto embalado dentro de canastillas pléstica§,_ limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que

No cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y
estar compuesto Unicamente por productos del mismo origen,
variedad, categoria y color.

Presentacion - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre

Comercial del | CALABAZA
Producto

I

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1291.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Descripcion Fisica:

- Fruto en buen grado de madurez comercial.

- Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de

Generalidades ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.

- Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubierta
con una pelicula envolvente transparente.

- Color verde claro y el pericarpio de tonalidad blanca.

Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: superficie lisa.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Requisitos Transporte
Especificos ; ;

P Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte
V'%Ebe sler aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
ida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.
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Empaque y
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y
estar compuesto tnicamente por productos del mismo origen,
variedad, categoria y color.

Presentacion

La cantidad de producto que no se entregue entero debera ir
empacado con envoltura en pelicula de pvc extensible, auto
adherente, no téxico, inholora, resiste y transparente.
Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre

Comercial del MAZORCA
| Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. -
Cumplir con la NTC 366

Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
Calidad Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Grano de maiz desgranado , entero y sano con la forma
Generalidades

caracteristica, de aspecto fresco, color amarillo, libre de ataque
de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, de residuos

quimicos, sin olores extrafios e impurezas
Requisitos - Color: crema a amarillo.
generales - Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia firme.

Caracteristicas Microbiol6gicas:

No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

No deben presentar impurezas

El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos establecidos en la Res

olucién 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccién Social.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Requisitos
Especificos
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Requisitos
Especificos

Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en
la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- El producto debe estar empacado en material atoxico que
aseguren la buena conservacion e higiene, y que no cause ningun

cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

Durante el transporte el producto debe estar embalado dentro de

canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, con bolsatina, que

proteja el producto de dafios mecanicos.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Presentacién

-El producto debe estar embalado dentro de canastillas plasticas,
limpias y desinfectadas, en bolsatina.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre |
Comercial del = PIMENTON

___ Producto [ -
._ - Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha
| - Cumplir con la NTC 2634-1
Calidad ' - Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007

". - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
‘l

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y _
vigentes.

Descripcién Fisica:
- Entera y sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de

| magulladuras, el pedinculo debe estar libre de cortaduras y
i la unién debe estar entera.

Generalidades | No debe tener humedad natural al tacto, la superficie lisa, sin
sefnales de deshidratacién, recalentamiento o pasmado. Libre
de dafios por congelacién, heridas no cicatrizadas,

quemaduras producidas por el sol, humedad externa y
sabores y olores extrafnos.

- Color rojo o verde de tono brillante con un 50% de color tipico
é y un 50% de color verde, la pulpa debe ser de color rojo.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: firme al tacto.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
El pimentén debe cumplir con los requisitos de calidad
establecidos en la NTC 3634-1
Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el
Ministerio de la Proteccion Social.

Requisitos
Especificos -
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Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte
Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

= El v.et’ﬁculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la

temperatura de almacenamiento

Vida atil:
3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.
Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
S lado buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéeneo
y estar compuesto Gnicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color.
Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos durante el
almacenamiento y transporte.
Presentacion -Presentacién hasta 250 gramos
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Nombre
Comercial del | TOMATE CHONTO

Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1103-1.
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Descripcion Fisica:

- Uniforme, redondo sin protuberancias ni deformaciones.
Entero, fresco, sano, turgente, de pulpa jugosa, sin arrugas y
sin sefales de marchitamiento. Con la forma caracteristica,
libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de

Generalidades magulladuras, huecos, grietas alrededor de donde se une el
tallo. Sin manchas externas, sin indicios de infecciones
internas y/o externas producidas por microorganismos, sin
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos toxicos de
fumigac}én, sin rajaduras radiales, sin dafos fisioloégicos, sin
indicios de pudricion.

- Color rojo o ligeramente rosado brillante cuando estan pintones.
- Sabor y aroma caracteristico.

Requisitos - Consistencia: piel lisa, firme, uniforme al tacto, macizo
generales - Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad 90 — 175 gramos

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestaciéon o deterioro por
Requisitos agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Los residuos de
Especificos plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el Ministerio de
la Proteccién Social.
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Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.
Requisitos - El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
Especificos condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.
Vida atil:
3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos,
y que no cause ningin cambio ni en la parte interna ni
Empaque y externa del producto.
rotulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad
del producto.
El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto tnicamente
por producto del mismo origen, variedad, categoria y color.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
Presentacion
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Nombre e i
Comercial del | TOMATE MILANO

| Producto % o B B
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1103-1
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
Calidad

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Uniforme, redondo, achatado o semiachatado, sin

protuberancias ni deformaciones.

Entero, fresco, sano, turgente, de pulpa jugosa, sin arrugas y

sin sefiales de marchitamiento. Con la forma caracteristica,
: libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de
Generalidades .

magulladuras, huecos, grietas alrededor de donde se une el

tallo. Sin manchas externas, sin indicios de infecciones
internas y/o externas producidas por microorganismos, sin
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos t6xicos de

fumigacion, sin rajaduras radiales, sin dafos fisiolégicos, sin
indicios de pudricion.

Color rojo o ligeramente rosado brillante cuando estan pintones.

Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: piel lisa, firme, uniforme al tacto, macizo
Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del
producto.
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Caracteristicas Microbioldgicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el
Ministerio de la Proteccién Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Re i
qui? !tos Transporte

Especificos i . o

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones exiremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil:
3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en
la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y

Empaque 'y que no cause ningn cambio ni en la parte interna ni externa
rotulado del producto.
Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.
Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
Presentacion
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Nombre
Comerclal del
Producto

Calidad

REMOLACHA

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esla ﬂ\

ficha.
Cumplir con la NTC 1291.
Cumplir con la Resolucion 2006 de 2007

Cumplir Decrelo 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Generalidades

Descripcién Fisica:

Limpla, sin magulladuras o grietas y sin moho, libre de dafio
causado por congelamiento, olor caracteristico y tejidos
finos.

Cuello corto, hojas que le cubren con apariencia de papel.
Raiz sana, entera, sin rajaduras, sin dafios mecanicos, sin
indicios de infecciones de ninguna clase, sin ruptura de la
epidermis, sin huellas de ataque de larvas, sin manchas
negras en la superficie de la raiz. Debe tener humedad
natural al tacto, jugosa, furgente, con todos los sintomas de
un producto recién cosechado.

Rechazar el producto si se encuentra blando, con piel
arrugada, con moho gris o se ve marchita.

Requisitos
generales

Color rojo fuerte, hoja verde claro palido.
Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia dura, firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.
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Roquisitos
Espoclificos

Caractoristicas Microbloldgicas:

- No doboen presentar signos de Infestacién o deterioro por
agontos fislcos, quimicos o biolégicos,

I proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
l.os residuos de plaguicidas no deben exceder los limites

maximos eslablecidos en la Resoluclon 2906 de 2007,
Ministerio de la Protecciéon Soclal.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Transporte

Vehlculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién Inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones exiremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperaltura de almacenamiento.
Vida atil:

5 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y

que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Presentacion

Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre
Comercial del APIO
Producto

I SE——

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esia ficha.

- Debe cumplir con la NTC 1201, o7

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 20 .,

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 26_74 de ?01..- y demas l
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigenies.,

Descripcion Fisica:

- Aspecto fresco, sano, no debe dar muestras de amarillamiento en

las hojas, marchitamiento, manchas, olores y sa?gresdextr;ﬁos. -

: - Con la forma caracteristica, de aspecto frescq, ibre de ataque |

SaNLalIEcIeE insectos y enfermedades. Se debe excluir el producto que |

presente hojas flacidas, color interior negro o café oscuro,
decoloracion.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

oo - Color de hoja verde fuerte y brillante.
raqitssoe - Sabory aroma caracteristico.
genecrales - Consistencia: Tallo firme, blanco, crujiente, tiemo, quiebra
faciimente.

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de

Manufactura (BPM).
Requisitos Almacenamiento en la unidad operativa:
Especificos - Se debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedici6n inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe

ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
Vida qatil:

- 2dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en
la unidad operativa.
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- Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones, o

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecanicos, Y
que no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del

Empaque y producto. )
rotulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar
compuesto Unicamente por producto del mismo origen, variedad,
categoria y color.

Presentacién
- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre

Comercial del AHUYAMA
Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1291.

Calidad - Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Forma ovalada, aspecto de fruto lleno y fresco.
- Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de
ataque de insectos, sin magulladuras, manchas,

decoloraciones, perforaciones, residuos quimicos y signos de
Generalidades oudricin P q y sig

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

- Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubierta
con una pelicula envolvente transparente.

- Color amarillo fuerte en su interior. Verde y anaranjado en la
cascara.

- Sabor y aroma caracteristico.
Textura suave y firme al tacto.

Requisitos
generales
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro ya sea por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites

maximos establecidos en Ia Resolucion 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccién Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:
Se debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte
- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento.

Vida atil:
8 dias a temperatura ambiente, a
en la unidad operativa.

partir del momento de entrega

Empaque y
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecani

Cos, y que
no cause ningtn cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

- Se debe asegurar
buenas practicas d
producto.

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por producto del mismo origen, variedad, categoria y color.

que el manejo del producto se realice con
& manipulacion para preservar la calidad del

- Presentacién

- Presentacioén entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre del

normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
- Cumplir con la Resolucion 4241 de 1661 de Ministerio de Saiud.

Producto LAUREL
Nombre ?
Comercial dal | LAUREL ';
Producto _—
~ Debe cumplir con la calidad de! producto descrita en esta ficha. ;
- Cumplir con la NTC 4423 ' 1
Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1897, Resolucion 2674 de 2013 y demas 1
|
!
i

Generalidades

Descripcion Fisica:
- En hoja, sano y limpio, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
libre de ataque de insectos y enfermedades, de olor o sabor extranos.
- No debe dar muestras de hojas amarillas 0 marchitas.

- Color con tonalidades verdes.

Requisitos - Sabory aroma caracteristico.
generales - Consistencia firme.
- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto. 3
! Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
EMIE . Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos l

establecidos en la Resolucion 2006 de 2007, el Ministerio de iah
Proteccion Social. |
Almacenamiento en la unidad operativa: i
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Transporte

Vida atil:

Se debe almacenar a temperatura.

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un aiio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

& dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso,
con perforaciones.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
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Nombre del

Producto TOMILLO
Nombre
Comercial del | TOMILLO
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4423
Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
- Cumplir con la Resolucion 4241 de 1991 de Ministerio de Salud
Descripcidn Fisica:
: - Entero y sano con la forma caracteristica. Aspecto fresco sin residuos
Gonaralidades de tierra, libre de ataque de insectos y enfermedades.
- _No debe dar muestras de hojas amarillas o marchitas.
- Verde amarillento.
Requ!slltos - Sabor y aroma caracteristico
generaies - Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
Caracteristicas Microbiolégicas:
- -Nodeben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximas
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de Ia
Proteccién Social.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Sedebe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
W ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza
Beguisitos y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Especificos Transporte

= Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

» B8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la

unidad operativa.
- Producto empacade en bolsas plasticas grado alimentario primer uso, con
perforaciones.
- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy
ETO’:‘::?;:’BOY desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no

cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto.
- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.
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Nombre del
Eroducto

PEREJIL

Nombre
Comercial del
Producto

PEREJIL

Calidad

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 4423.

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demds
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

- Cumplir con la Resolucién 4241 de 1991 de Ministerio de Salud.

Generalidades

Descripcién Fisica:

- Limpio, sin residuos de tierra, sano, no debe dar muestra de hojas
amarillas o marchitas. Entero, sano y con la forma caracteristica, libre de
ataque de insectos y enfermedades, residuos quimicos u olores extrafios.

- Hoja de aspecto fresco y que al sacudirse no se deshoje

Raéulsltos
generales

- Color verde oscuro.
- Sabor y aroma caracteristico
- Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.

.

RS

Caracteristicas Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

- Elperejil y los productos elaborados a partir del mismo deben cumplir con
los requisitos microbiolégicos establecidos en la Resolucién 2906 de
2007, el Ministerio de Proleccién Social.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de Ia
Proteccion Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:

. Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un aio.

- El vehiculo destinado debe estar limplo y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

Vida util:

. 3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaquey
rotulado

~ Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de primer uso
con perforaciones.

. Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto.

. Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

T El contenido de cada unidad de empague debe ser homogéneo y estar
compuesto (nicamente por producto del mismo origen, variedad,
categoria y calor.

i

Powered by CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

[

Nombre
Comercial del | GUASCAS
ProduEEo _
- Debe cumplir con Ia calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4423
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Descripcién Fisica:

- Entera, fresca, sana, limpia, tejidos finos y con la forma
caracteristica. Libre de fisuras, de residuos de tierra, de ataque

de insectos y enfermedades y de cualquier humedad anormal
exterior.

- No debe presentar manchas cafés o moho, ni indicios de

deshidratacién, ni de pudricion, ni consistencia lefosa, ni
heridas.

No deben estar blandas ni arrugadas.

- Color verde oscuro.

Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto
Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
- El producto no debe exceder los limites de metales pesados
y plaguicidas establecidos en la Resolucién 2906 de 2007
isi del Ministerio de la Proteccion Social.
Rqu.II'S 'tos Almacenamiento en la unidad operativa:
Especificos

- Se debe almacenar a temperatura de refrigeracién,
aplicando las practicas de pre alistamiento.
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Transporte o
- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sar:ﬁllario

favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La'temperatura
durante el transporte debe ser a lemperatura ambiente.

Vida atil:

3 dias a temperalura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Presentacién

Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
pPrimer uso con perforaciones,
Producto embalad
desinfectadas, qu
Que no cause ningin cambio ni en Ia parte interna ni
producto.

Se debe asegurar que el man

buenas practicas de manipulac
producto.

0 dentro de canastillas plasticas,

limpias y
e proteja el producto de dafios mecanicos, y

externa del

ejo del producto se realice con
i6n para preservar la calidad del

- Presentacion entre 100 a 500 gramos,
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Nombre
Comercial del CILANTRO

| Producto . B
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4423
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
Calidad

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de ?013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
Cumplir con la Resolucién 4241 de 1991 de Ministerio de Salud.

Descripcién Fisica:

En forma de ramillete, sin exceso de humedad.
- Aspecto fresco, limpio, sin residuos de tierra, sano de buen color
Generalidades externo, no debe dar muestras de humedad exterior, ni hojas
amarillas. Al sacudirse no deben desprenderse las hojas.
- Sano, con la forma caracteristica, libre de ataque de insectos y
enfermedades.

- Color hojas verdes de color oscuro brillante.
Requisitos - Sabory aroma caracteristico.

generales - Consistencia suave y firme.
Los defectos no deben exceder el 10%

Caracteristicas Microbiolégicas:

del area total del producto.

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en |a unidad operativa:
- Se debe almacenar a t

buena ventilacion, estar libre de hum
Requisitos

2ntil: edad, bien iluminado, en
perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores,
Especificos Transporte

.= Vehiculo para tra con concepto sanitario
favorable vigente, con fechade e icion inferior a un afno.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de |as
condiciones extremas del medio amb

iente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente 3 |a temperatura
de almacenamiento.

— ]
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Vida util:

2 c!ias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer
uso, con perforaciones.

Producto embalado dentro de canastillas plésticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningan cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Presentacion

Presentacion entre 50 a 250 gramos.
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- P —

Comercial del | ARVEJA VERDE
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1250.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcion Fisica:
- Sano, libre de magulladuras, con la forma caracteristica, libre de
ataque de insectos y enfermedades.
- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

- Las vainas deben estar enteras cerradas y deben presentar el color
verde tipico de la variedad, sanas libres de manchas, plagas y
dafios mecanicos, exentas de olores y sabores extrafios no
marchitas.

- Los granos de la arveja deben estar bien formados frescos,

suficientemente duros, y tener un olor verde caracteristico de la
variedad

Generalidades

- Color verde claro brillante.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales Consistencia firme.

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos..
Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte
Requisitos - Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
Especificos favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento,
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Vida atil:

2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Producto en vaina, empacado dentro de canastillas plasticas,
limpias y desinfectadas, que proteja el producto de dafios
mecanicos, y que no cause ningln cambio ni en la parte interna
ni externa del producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

Presentaciéon

Dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, a granel,
que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no cause
ninguan

cambio ni en la parte interna ni externa del producto.
Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre [

Comercial del ACELGA
Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Debe cumplir con la NTC 1291.
Calidad

Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

Sanas, con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de
General ataque de insectos y enfermedades. _

HEoERaa0s En manojo, hoja grande, verde y fresca, sin maltratar, la raiz y el
tallo deben estar blancos (si la raiz es verde es de mala calidad).
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Requisitos - Color: Hoja verde oscuro y tallo blanco.
generales - Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia firme.
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Caracteristicas Microbiol6gicas:

-No deben presentar signos de infestacién o deterioro ya sea por
agentles fisicos, quimicos o biolégicos.

-Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio de
Requisitos la Proteccién Social.

Especificos
Almacenamiento en la unidad operativa:
-Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Transporte

-Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.
-El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones externas del medio ambiente. La temperatura durante el

transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de
almacenamiento.

Vida qtil:

- 2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en
la unidad operativa.

Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de primer
uso con perforaciones.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas,

limpias y

Empaque y desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que

rotulado no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del
producto,

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Presentacion

Presentacién entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre
Comercial del

Calidad .

Produi:t_g_ bl

ARRACACHA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1251

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Descripcion Fisica:

Sana, limpia, entera, de aspecto fresco, libre de tierra, raices
secundarias y de hojas o partes aéreas de la planta. Fresca,

turgente. No debe tener heridas, cortaduras, cicatrices ni estar
babosa.

Libre de magulladuras, coloraciones moradas y de danos
causados por plagas o enfermedades. Debe tener la forma,
color y las caracteristicas de la variedad, sin indicios de

fibras o lignificacién hacia el centro de la pulpa (presencia de
corazon).

- Color amarillo claro.
- Sabor ligeramente dulce.

2:?11;1'_3;::: - Aroma caracteristico.
- Consistencia: Dura al tacto, firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.
Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos 0 biolégicos. El proveedor
debe cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura

Requisitos (BPM).
Especificos - Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos establecidos en la Resolucion 2906 de 2007,
Ministerio de la Proteccion Social.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado,

- en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insectos y
roedores. Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida util:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y

desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

roducto.
Empnaun - ge debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.
- Evitar el llenado insuficiente para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte
Presentacion

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre
Comercial del

PAPA SABANERA
Producto
- . Debe cumplir con Ia calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 341
Calidad -

Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Descripcién Fisica:

Sana, entera con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre
de ataque de insectos y enfermedades. Con caracteristicas
internas y externas homogéneas, en buen estado de madurez,
buena forma, limpia y sin contaminantes quimicos, libre de
defectos fisioldgicos, de dafios causados por hongos o bacterias,
exentos de dafios mecanicos.

No debe presentar germinacion, al frotar la piel no se debe
desprender facilmente, sin olores extrafios, en la superficie no
debe presentar hueco ni caminos (indica presencia de h
no debe presentar color marrén en la pulpa (indica golp
maltrato), ni presentar color manchas verdes,

ongos),
esy

Requisitos
generales

Color marrén oscuro por fuera,
Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia dura, gruesa, firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

pulpa de color amarillo parejo.

Peso promedio unidad entre 85 a 300 gramos

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacién o delerioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccion Social o la norma que adicione modifique 0
sustituya. Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco

Requisitos con buena ventilacién, estar libre de humedad, en perfecta
: limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Especificos Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ario.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida qtil:
8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
, desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
Empaque y no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
rotulado producto.
- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas préacticas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Nombre
Comercial del
Producto

PAPA PASTUSA

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta
ficha.

- Cumplir con la NTC 341
Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Generalidades

Descripcién Fisica:

Sana, entera, con la forma caracteristica, de aspecto fresco,
libre de ataque de insectos y enfermedades. Con
caracteristicas internas y extemnas homogéneas, en buen
estado de madurez, buena forma, limpia y sin contaminantes
quimicos, libre de defectos fisiolégicos, de dafios causados por
hongos o bacterias, exentos de dafios mecanicos.

No debe presentar germinacién, al frotar la piel no se debe
desprender facilmente, sin olores extranos, en la superficie no
debe presentar hueco ni caminos (indica presencia de hongos),
no debe presentar color marrén en la pulpa (indica golpes y
maltrato), ni presentar color manchas verdes.

Requisitos
generales

Color marrén oscuro por fuera,
Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia dura, gruesa, firme.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad entre 85 a 300 gramos.

pulpa de color amarillo parejo.
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Caracteristicas Microbiolégicas:
- -No deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos..

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio de
la Proteccion Social o la norma que adicione modifique o sustituya.
Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con

buena ventilacion, estar libre de humedad, en perfecta limpieza y
Requisitos protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Especificos Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe

ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento
Vida util:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecénicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa
del producto.

Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad
rofulado del producto.

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto
unicamente por producto del mismo grado de madurez,
variedad, calidad y tamaiio.

Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte.

Presentacién -Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre
Comercial del | GUINEO COLICERO

_._Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplirconla NTC 1190
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007 - Cumplir con
Resolucién 719 de 2015.
Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normas concordantes, complementarias, modificatorigs y vigentes.
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007 del ministerio de la
Proteccién Social.

Descripcién Fisica:

Entero, limpio y sano con la forma caracteristica, de aspecto
fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de
magulladuras

Generalidades

- Color verde y pulpa ligeramente rosada.
- Sabor y aroma caracteristico.

Requisitos - Consistencia firme al tacto.
generales - En gajos, sin venas del racimo.
- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad: 85 a 250 gramos

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.
Debe cumplir con los limites de plaguicidas establecidos en la
Resolucién 2906 de 2007 del ministerio de la Proteccién Social.
Requisitos
Especificos Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacién, estar libre de humedad, en perfecta
limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
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Vida datil:

5di

unidad operativa.

- Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanjtario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

as a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la

Empaque y
rotulado

-

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, Yy
que no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa
del producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo
y estar compuesto Gnicamente por producto del mismo grado
de madurez, variedad, calidad y tamario.

Presentacion

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

v

Nombre

Comerclal del | PAPA
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 341}6 ——

- con la Resolucion e

ealiiad i Dacroto 3075 de 1007, Resolucién 2674 de 2013 y demds
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
Descripclén Fislca: .

- Sana, entera, con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de
ataque de insectos y enfermedades. Con caracteristicas internas vy
externas homogéneas, en buen estado de madurez, buena forma, limpia

Generalidades y sin contaminantes quimicos, libre de defectos fisiolégicos, de dafios
causados por hongos o bacterias, exentos de dafios mecanicos.

- No debe presentar germinacion, al frotar la piel no se debe desprender
facilmente, sin olores extrafios, en la superficie no debe presentarhueco
ni caminos (indica presencia de hongos), no debe presentar color marréon
en la pulpa (indica golpes y maltrato), ni presentar color manchas verdes.

— Color marrén oscuro por fuera, pulpa de color amarillo parejo.

- Sabor y aroma caracteristico.

; ';:?121‘:‘::: - Consistencia dura, gruesa, firme.
- Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.
- Peso promedio unidad entre 85 a 300 gramaos.
Caracteristicas Microbiol6gicas:

- -No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biologicos..
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio de la Proteccion
Social o la norma que adicione modifique o sustituya.

Regquisitos Almacenamiento en la unidad operativa:
Espaecificos

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con

buena.venlilaciOn. estar libre de humedad, en perfecta limpiezay
protegidos del ingreso de insectos y roedores.

Transporte
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- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de Ias condiciones |
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento

Vida util:

« 8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en 13 .

unidad operativa.

T Producto _embalado dentro de canastiias plasticas. limpias ¥
desinfectadas, que proteja el producto de danos mecanicos, y que no
cause ningtn cambio ni en la parte interna ni exiema del producto.

Empagque y - Se debe asegurar que el manejo del prodyclo se reaﬁce con buenas E

rotulado practicas de manipulacién para preservar ia calidad dei producio. 1
El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto unicamente por
producto del mismo grado de madurez, variedad, calidad y tamano.

Evitar el llenado saturado para no causar dafos mecanicos durante el
almacenamiento y fransporte.
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Nombre
Comercial del

PLATANO HARTON VERDE

Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1190
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad Cumplir con Resoluci6n 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007 del ministerio de la
Proteccién Social.

Generalidades

- Frescos sin vastago, exteriormente limpios y secos. Entera y
sana con la forma caracteristica, libore de ataque de insectos y
enfermedades, libre de magulladuras, con dedos ligeramente
curvos o rectos.

- Debe tener humedad natural al tacto, la superficie lisa, sin
senales de deshidratacion, debe ser un fruto sano, sin sefiales
de maltrato producidos por friccion, golpes o cortaduras, sin
cavidades negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras
en la corteza, sin recortes en la punta que lleguen hasta la pulpa.

Requisitos
generales

- Color verde.

- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia dura.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del

producto.
- Peso promedio unidad entre 300 a 600 gramos
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
Debe cumplir con los limites de plaguicidas establecidos en la

Resolucion 2906 de 2007 del ministerio de la Proteccién Social.
Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco

con buena ventilacién, estar libre de humedad, en perfecta

limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la

temperatura de almacenamiento.
Vida dtil:

- 8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas,

limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
Que no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa
del producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

- El contenido de cada unidad de em
y estar compuesto Unicamente por
variedad, categoria y color.

Paque debe ser homogéneo
producto del mismo origen,

Presentacion

- Presentacién entre 500 gramos a1000 gramos.
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Nombre
Comercial del

PLATANO HARTON MADURO

Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplirconla NTC 1190
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucion 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de _2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 del ministerio de la
Proteccion Social.

Generalidades

Descripcién Fisica:

- Entero y sano con la forma caracteristica, de aspecto fresco
sin vastago, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de
magulladuras. Exteriormente limpios y secos, superficie lisa, sin
sefales de deshidratacion, debe tener un fruto sano, sin sefiales
de maltrato producidos por friccién, golpes o cortaduras, sin
cavidades negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras en
la corteza, uniforme en toda Ia superficie, la pulpa suave y
esponjosa sin nervadura gruesa y paluda en el centro

Requisitos
generales

Verde claro con amarillo, hasta amarillo completamente.
- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia dura y firme al tacto.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad entre 300 a 600 gramos
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Caractoristicas Microblologlcas:

= No debon prasentar slgnos de Infestacion o deterioro  por
agontos fislcos, quimicos o blologicos,
Debo cumplir con los limites do plagulcidas establecidos en la |
Rosolucion 2006 de 2007 dal ministerio de 1a Proteecion Social, !
Almacenamlonto en la unidad oparativa:
- 8o debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar geco
con buena vaenltllacion, estar libre de humedad, en perfecta

limpleza y protegldos del Ingreso de insectoz y roedores,
Requisitos Transporte

Especificos C

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio,

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiclones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte dehe

ser aproximadamente a la temperatura de
almacenamiento

Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en |la unidad operativa.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy

desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que

no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.

Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado

buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de em
eslar compuesto Gnicamente
variedad, categoria y color.

paque debe ser homogéneo y
por producto del mismo origen,

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre
Comercial del | YUCA

Producto I e ———— e
-Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
-Cumplir con la NTC 1255. o a2
é [ Resolucién 2906 de

Calidad Cumplir con la

-Cumplir con Resolucién 719 de 2015 _
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 26-74 de ?013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
]

Descripcion Fisica:

- Entera, sana y fresca, con la forma caracteristica, de aspecto
fresco, libre de ataque de insectos o de daiios causados por
estos y enfermedades, de magulladuras No debe presentar

Generalidades indicios de pudricién o heridas.

- Indica frescura: Al hacer un corte en la punta sale liquido blanco
y la pulpa es blanca o cremosa.
Indica vejez: Presencia de anillos grisosos y al cocinarla no
queda blanca, se cristaliza y toma sabor amargo.

- Color externo café y pulpa blanca o cremosa.

Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: firme, dura. La cobertura externa carrasposay la
interna suave, con vasos lefiosos llenos de almidén.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto

Caracteristicas Microbiol6gicas:

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agenteg fisicos, quimicos o biolégicos..
Requisitos Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

Especificos méx_:imogs establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el
Ministerio de la Proteccién Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacepar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena venh!acién. estar libre de humedad, en perfecta
limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
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Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un aiio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

Requisitos durante el transporte debe ser aproximadamente a la
Especificos temperatura de almacenamiento.
Vida util:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de
entrega en la unidad operativa.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

Empaque y buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
rotulado producto.

- El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto
inicamente por producto del mismo grado de madurez, variedad,
calidad y tamaiio.

Evitar el llenado saturado

pPara no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte.

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre

Comercial del | PAPA CRIOLLA
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 341

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias,

- modificatorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

-Corteza limpia y suave, aspecto fresco y sano, ojos medianamente
profundos. No debe dar muestras de humedad exterior, lesiones,
pudriciones, cicatrices, cortaduras, malformaciones,
enverdecimiento o retoiios.

Sana, entera con la forma caracteristica, libre de ataque de
insectos y enfermedades, no debe tener desprendimiento de la

Generalidades

epidermis

- Color amarillo claro uniforme. - Sabor y aroma
Requisitos caracteristico.
generales - Consistencia firme al tacto.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
Peso promedio unidad entre 20 a 80 gramos.

Caracteristicas Microbiolodgicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolagicos.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
Requisitos maximos t??tablec!dos en la Resolucion _2?)06 de 2097. Ministerio de
Especificos la Proteccloq Social o la norma que a_dlclone modifique o sustituya.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacion, estar libre de humedad, en perfecta
limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
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- Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario |

favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio. |
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las |
Requisitos condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura |
Especificos durante el transporte debe ser aproximadamente a la |
temperatura de almacenamiento.

|
Vida atil: |
8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en ;
la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.

-Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

Empaque y buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
rotulado producto.

-El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto
unicamente por producto del mismo grado de madurez, variedad,
calidad y tamaiio.

-Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte.

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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FICHATECNICA DE PRODUCTO
Nomore ARRACACHA Cedigo

Ongen: Latimoamencano

B eeren Origen de compra: Bovaca
Descripcion.

Amarilla
Color blance,amarilie, merado

Formaindefinida

Caracteristicas Organolepticas textura de almidon, color variable, olor natura!

- Caracteristicas Fisicas: sano, sin ningun dano fisico, con poco tiempo de maduracion

i
i
i
|
i
e s e —

]

| Nombre cientifico. Arracocio zonthorrhiza | Clase. apiaccae

P T T S Pt g ———————e e e e

Proveedor: Surtifruver Entrega: x 25 kilos

1

S ST RS —

| Importado. Nacional Cumple. ===

| 1IsN RDA2 NToNC
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: PECHUGA DE POLLO

DESCRIPCION FiSICA: Musculo pectoral del pollo con el hueso central
y con piel, sin alas, eviscerado y sin cuello.

OBTENCION DEL PRODUCTO: Obtenido de la parte muscular y tejidos

blandos que rodean al esqueleto del ave,
incluyendo piel, grosa, tendones, vasos y
visceras, proveniente pollo o gallina

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: rosado brillante

-Olor: caracterlistico

-Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color

NIT: 900245252 -6  Teléfono: 6014762808  Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

(transparente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA: 3 dias en condiciones de refrigeracion (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18° o menos) (Vida util obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbiolégicas).

CONTROL EN DISTRIBUCION: “No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 “Ca 4 .

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener unad
temperatura de

-18°C o menos

-producto  manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura  durante el
transporte

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: FILETE DE MERLUZA CONGELADO

DESCRIPCION FISICA: Filetes sin espina dorsal, con carne firme,
translicida y consistente, con superficie
limpia, sin pardsitos visibles, ni restos ni
objetos extrafios

OBTENCION DEL PRODUCTO: Obtenido de la parte muscular de la merluza
CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas
prdacticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracterfsticos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: Blanco

-Olor: caracteristico

-Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(transparente) sin vacio

NIT: 800245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

VIDA UTIL ESTIMADA:

8 dias en condiciones de refrigeracion (0° a
4°c) 24 meses en condiciones de congelacion (-
18° o menos) (Vida util obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbioldgicas).

-No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 °Ca 4 °C.

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C o menos

-producto manejado aplicando las buenas
practicas de manufactura durante el
transporte

CONTROL EN DISTRIBUCION:

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES -poblacion en general, excepto aquellas

POTENCIALES: personas alérgicas al pescado y/o a Anisakis
‘ simplex. Puede contener trazas de maoluscos
y/o crustdceos. Puede contener espinas.

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCT: OS5 CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: CARNE DE RES MAGRA

DESCRIPCION FISICA: Piezas individuales limpias, libres de grasa,
codgulos de sangre.
Es un producto cdrnico fresco, obtenido del
proceso  de  faenamiento  cumpliendo
estdandares de calidad.

OBTENCION DEL PRODUCTO:

Corte formado por el cuarto trasero y
delantero de la res, libre de rilas , tejido
conectivo, nervios y grasa

Producto manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura. Contamos con
Una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: rojo oscuro

-Olor: caracteristico

-Textura: blanda, firme al tacto

Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),

CONDICIONES ESPECIALES:

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

CARACTERISTICAS SENSORIALES:

PRESENTACIONES COMERCIALES:

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

empacado en bolsa de pre-corte sin color |
(transparente) sin vacio

8 dias en condiciones de refrigeracién (0° a 5
4%) 45 dias en condiciones de congelacién |- |
18* o menos) (Vida util obtenida medionte
pruebas de estabilidod y microbialégicas).

-No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividod
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrego del producto debe tener unao
temperatura entre 0 *Ca 4 °C,

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C o menos

-producto manejado aplicondo los buenaos

prdcticas de manufactura duronte el
transporte

P ———

VIDA UTIL ESTIMADA:

CONTROL EN DISTRIBUCION:

- guisar, freir, cocinar.

-Todo tipo de consumidor en los diferentes
canaoles de comercializacion.

FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES:

NIT: 900245252 -6  Teléfono: 6014762808  Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: CARNE DE RES MOLIDA

DESCRIPCION FISICA: Es un producto cérnico fresco, obtenido del
proceso  de faenamiento  cumpliendo
estdndares de calidad.,

OBTENCION DEL PRODUCTO:

Cortes de carne de diversas partes de la res,

los cuales son molidos y extendidos con
proteina de soya

Producto manejado aplicando las buenas
practicas de manufactura. Contamos con
Una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

El producto debe cumplir con las siguientes
caracterlsticas:

-Color: rojo oscuro

-Olor: caracterlstico

-Textura: blanda, firme al tacto

CONDICIONES ESPECIALES:

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

CARACTERISTICAS SENSORIALES:

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEJ COLOMBIA S A

——
PRESENTACIONES COMERCIALES:

Exhibidos en vitring refrigerada (a granel), |
€mpacado en bolsa de pre-corte sin color
e (transparente) sin vacio
VIDA UTiL ESTIMADA: 8 dfas en condiciones de refrigeracién (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18° o menos) (Vida util obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbioldgicas).
CONTROL EN DISTRIBUCION: -No alterar la cadena de frio, conservando I

temperatura especificada en Ia normatividad
vigente.

= Para producto refrigerado: Al momento de
entrega  del producto debe
temperatura entre 0 °C a 4 °C,

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe
temperatura de
-18°C 0o menos
-producto manejado aplicando |as buenas

ypracticas  de  manufactura
transporte

tener unag

tener una

durante el

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacisn,

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO:

CARNE DE CERDO

DESCRIPCION FISICA:

Parte muscular y tejidos blandos que rodean al
esqueleto de los animales de la especie
porcina, incluyendo su cobertura de grasa,
tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que ha

sido declarada inocua y apta para el consumo
humano

OBTENCION DEL PRODUCTO:

Sus cortes o postas provenientes al realizarse
el deshuese, o la separacion de la carne del
tejido oseo de las diferentes partes del cerdo

CONDICIONES ESPECIALES:

Producto manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los

requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin

presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

T CARACTERISTICAS SENSORIALES:

El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: Rojo Claro
-Olor: caracteristico
-Textura: blanda, firme al tacto

|

NIT: 800245252 - 6

Teléfono: 6014762808

Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

e —
PRESENTACIONES COMERCIALES:

Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
S — (transparente) sin vacfo

VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dias en condiciones de refrigeracién (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18° o0 menos) (Vida dtil obtenida mediante
——_— pruebas de estabilidad y microbiologicas).
CONTROL EN DISTRIBUCION: -No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 °Ca 4 °C.

-Para producto congelado: Al momento de

entrega del producto debe tener
temperatura de

-18°C 0 menos

-producto manejado aplicando las buenas

prdcticas de manufactura durante
transporte

una

el

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES

-Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIAS A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: PAJARILLA

DESCRIPCION FISICA: La Pajarilla es una de Jas visceras de la vaca, €s
también conocida como el bazo y es de gran
valor nutricional, por ser una viscera de
produccion de sangre que forma parte de
los 6rganos que  S€ constituyen  en
defensa del organismo

OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del estomago de la
res
CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas

prcticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: marrén, superficie blancuzca

-Olor: caracteristico

-Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(transparente) sin vaclo

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dios en condiciones de refrigeracién (0° @
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18° o menos) (Vida util obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbiolégicas).
CONTROL EN DISTRIBUCION: -No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 °Ca 4°C.

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C 0o menos

-producto manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura  durante el
transporte

- guisar, frelr, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.

T 900245252 -6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA

———
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: HIGADO DE RES

DESCRIPCION FISICA: Organo glandular de color marron intenso y de
gran actividad metabdlica

OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del higado de la res

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas

prdcticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: marron rojizo oscuro

-Olor: caracteristico

-Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(transparente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dias en condiciones de refrigeracién (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18° o menos) (Vida util obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbioldgicas).

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

S
CONTROL EN DISTRIBUCION:

-No alterar la cadena de frio, conservando Ja
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener
temperatura entre 0 °Ca 4 °C,

-Para producto congelado: Al momento de

entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C 0 menos
-producto manejado aplicando las buenas

practicas de manufactura durante el
transporte

una

- guisar, frefr, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: HIGADO DE POLLO

DESCRIPCION FISICA: Higados de pollo frescos, ausentes de vesiculas
biliares, extraidos en el proceso de
evisceracion del pollo en condiciones

higiénicas.
OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del higado del pollo
CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas

précticas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin
presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: rojo ascuro

-Olor: caracteristico

- -Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(transparente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dias en condiciones de refrigeracion (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-

NIT: 800245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

18° o menos) (Vida util obtenida medianm
pruebas de estabilidad y microbioldgicas).

CONTROL EN DISTRIBUCION: No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 °Ca 4 °C.

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C o menos

-producto manejado aplicando las buenas
prdcticas de manufactura durante el
transporte

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: conales de comercializacion.

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CE] COLOMBIA S A

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNIC os

NOMBRE DEL PRODUCTO: CORAZONES DE POLLO

DESCRIPCION FISICA: Corazones frescos de pollo extraldos en el
proceso de evisceracion del pollo blanco en
condiciones higiénicas.

OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del corazdn del pollo

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejado aplicando las buenas

practicas de manufactura. Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarlos para el manejo de
este producto.,

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producto libre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedad,
material fecal u objetos extrafios. Sin

presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes

caracteristicas:

-Color: rojo oscuro

-Olor: caracteristico

-Textura: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(transparente) sin vaclo

VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dlas en condiclones de refrigeracién (0° a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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ALIANZA CEI COLOMBIA S A

18° o menos) (Vida dtil obtenida mediante
pruebas de estabilidad y microbioldgicas).
CONTROL EN DISTRIBUCION: “No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0 °Ca 4 °C.

-Para producto congelado: Al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C o menos

-producto manejado aplicando las buenas
2 prdcticas  de manufactura  durante el
transporte

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.

e ——

NIT: 900245252 - 6 Teléfono: 6014762808 Ciudad BOGOTA
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HUEVO DE GALLINA

Nombre Comercial
del Producto

HUEVO DE GALLINA

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con NTC 1240: Huevos de gallina frescos para consumo.
Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir con NTC 5309: Industria alimentaria. Buenas Practicas de
Manufactura -BPM- en las etapas de recepcion, clasificacion,
empaque y almacenamiento de huevo comercial.
Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Huevos de gallina frescos, limpios y que no hayan sido sometidos a
ningan tratamiento.

« Tipo AA
) « Olor normal.
Requisitos » Color blanco o rojo.
generales « Las caracteristicas mencionadas deben manienerse hasta cumplir su
fecha de vencimiento.
« La céascara debe estar entera, sin roturas, no debe estar manchado o
sucio en mas de un 25% de su superficie.
« Producto natural sin preservativos y/o aditivos.
Caracteristicas Microbiolégicas:
« No debe presentar signos de infestaciéon o infecciones.
: « Cumplir con los requisitos establecidos en NTC-1240
Reauisitos
Especificos

Ingredientes:
+ Huevo fresco.

Almacenamiento en la unidad operativa:

« Se deben almacenar a una temperatura no superior a 25°C, en un
lugar seco, con buena ventilacion, estar libre de humedad.
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- Se debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento'y
distribuclén se realice con buenas practicas de manipulacion para
preservar la calidad del producto.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable

vigente menor a un afo.

Vida Util:
« Minimo 20 dias calendario desde el momento de la entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

« Producto empacado en doble bandeja de carton (encima y debajo del
huevo para que los proteja de los impactos), con compartimientos que
permitan colocar los huevos verticalmente, limpias y sin residuos de
ningun tipo; recubierta con envoltura en pelicula de pvc extensible,
auto adherente, no toxico, inholora, resiste y transparente.

« Rotulado por huevo con maquina o rotulado con sticker por cubeta que
contenga minimo el nombre del productor, el lote y la fecha de
vencimiento.
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INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripar

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

LIdmenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017

PAN PULLMAN MEDIANO

DESCRIPCION:
Pan tajado pullman fabricado en
Presentaciones de 500 gr, 450 Gr, 200 Gr,

Empacado en bolsa de polietileno.

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Esencias

Harina De Trigo Fortificada

Levadura

Mantequilla

Preservantes.
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PAN ROLLO X 6

DESCRFIPCION:

Delicioso y econémico pan blando X 6 unidades

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Esencias
Harina De Trigo Fortificada
Levadura
Mantequilla

Preservantes

INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lldmenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017
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INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Llamenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017

TOSTADAS

DESCRFIPCION:
Tostada Mantequilla presentacion
De 120 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Azucar

Harina De Trigo Fortificada

Levadura

Mantequilla

Preservantes

Sal
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MOGOLLA NEGRA

DESCRFIPCION:

Mogolla Negra fabricada con materia
prima de primera calidad, presentacion

10 y 12 Unidades Peso 230 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Azucar
Harina De Trigo Fortificada
Levadura
Mantequilla
Preservantes.

INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11

111048 Bogota

Colombia

Lldmenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017
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COMPOSICION: Antioxidantes
Azucar
Esencias
Harina De Trigo Fortificada
Levadura
Mantequilla
Preservantes
Sal

INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lldamenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017

MOGOLLA BLANCA

DESCRFIPCION:

Fabricada con materias primas de alta calidad,

Presentacién x 10 unidades, peso 210 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:
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INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripar.

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lldmenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017

PAN DE MAIZ

DESCRFIPCION:

Pan de Maiz fabricado con materia prima
de alta calidad

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION:  Antioxidantes
Harina De Maiz

Harina De Trigo Fortificada
Levadura

Mantequilla
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MANTECADA NUTRIPAN X UNIDAD
PESO 150 G

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Las mantecadas son un batido que se elabora a partir de harina de trigo,
harina de maiz, huevos, azlcar, polvo de hornear, agua, posteriormente se
moldea de forma rectangular y se hornea

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color La miga es amarillo palido.

La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno, uniforme, no debe estar
quemada, ni tener material extrafio alguno. Olor y sabor Debe ser
caracteristico al pan horneado, bien caocido, sin acidez, libre de olores y

sabores desagradables. Textura La miga es uniforme, suave, no
desmenuzable.
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------ CODIGO: ST-CA01-FT-01

VIGENCIA DESDE:
'@ FICHA TECNICA DE PRODUCTO 19/06/2014
1 - VERSION: 1
CROISSANT
Hojaldrado y Delicioso —
Compaitia de Productos de Panificacién I?H:ENTENARIO NG

Industria Colombiana

1810- 2010 .-':}-J \
Email conalpanltda@yahoo.com :

Nombre del CROISSANT

Broducto (SIBOL)

Nombre

Comercial CRO]SSANI
1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque flexible BOPP (Monocapa o Laminado)

CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante Apta para
procesos de impresion.

ESPESOR: entre 20 a 25 micras y

TRANSMISION DE VAPOR DE AGUA: Limite permitido: entre 6,5y 5,0 g/ m2/24 h

Rotulado Nutricional: Resolucion 288 de 2008.

Rotulado General: Resolucién 5109/05 (ver ficha técnica de rotulado institucional y
rotulado nutricional).

SpAdus y 2. SECUNDARIO:

Caja de cartén corrugada: minimo 5 Kilogramos maximo 10 kilogramos por caja.
Con resistencia tal que asegure la calidad del producto en la manipulacién en toda
la cadena logistica. Rotulado Resolucién 288 de 2008 de acuerdo con
especificaciones e imagen institucional del ICBF,

Debe cumplir lo establecido en el Formato Técnico FT-2 rotulado informacién
institucional mogolla fortificada y Formato Técnico FT-3.

El disefio grafico del empaque primario de cada uno de los
conforman el desayuno escolar, asi como
aprobado por la Oficina Aseso
Bienestar Familiar.

Mantener el producto en lugar seco, libre de accion de rayos solares. Dadas las
caracteristicas del producto, se deber4 conservar a una temperatura menor a 25°C
) y @ una Humedad relativa media del ambiente. Las condiciones de transporte y de
C[onservamdn { almacenamiento deben realizarse teniendo en cuenta el Decreto 3075/97
almacenamiento |Las especificaciones establecidas, serdn manteni :
=l i ntenidas durante el desarrollo del

El proveedor debera considerar las condiciones climaticas i i6
del pais donde se distribuya el producto. Prpics e cada. region

productos que

)mo el empaque secundario, debe ser
ra de Comunicaciones del Instituto Colombiano de

Vida atil Minimo 30 dias.
P tacig Presentacion empaque individual 9 uni i imo de 180 1
el paq u unidades con un contenido neto minimo de 180
Pagina 2 de 2

Compaiiia de Productos de Panificaciéon
Industria Colombiana
Email conalpanitda@yahoo.com
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

CROISSANT

Hojaldrado y Delicloso

Compaiin de Productos de Panificaciin
Industrin Colombiana

Emall conalpanltda‘aynhon.com

FICHA TECNICA FT-3 CROISSANT

Producto

Nombre
Comerclal

CROISSANT

CROISSANT

Callidad

Debe cumplir con fa NTC -1263

CONGE, ST LLOGLTT LA
VIGEMGIA DE SR
19K A 1A
VERSION: 1

{
|
b
|

T

/
BICEMTEMAIIG 7

i o
LA L] /'

Generalldades

Producto de panaderfa, blanda, 65ponjosa, miga da color tblarvs, Vg sz,
elaborado con harina de trigo fortificada, grasa vegetal, agua, sal.

Composicién

Ingredientes: Harina de trigo fortificada, agua, az(car, grasa vegetsl (rrarganins

industrial),azlcar, sal refinada, agents leudants (levadura), szbor anfvizl (esernviz
de mantequilla) conservante propionato de calcio,

Aditivos: saborizantes y conservantes permitidos

Aporte nutriclonal minimo por porcién
Tamafio por porcién 3 unidades (80g)

CALORIAS Kiloczlorias |
PROTEINA 4 Gramos |
GRASAS 5,0 Gramos |
. CARBOHIDRATOS 32 Gramos i
Requisitos
Especificos
Pé4gina 1 de 2

Compaiiia de Productos de Panificacifn

Email conalpanitda@yahoo.com

Industria Colombiana
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

PAN DE LECHE
Fresco y Nutritivo

TCODIGO: ST-CA01-FT-01

VIGENCIA DESDE:
19/06/2014

VERSION: 1

Compaiia de Productos de Panificacién
Industria Colombiana
Email conalpanltda‘aiyahoo.com

BICENTENARIO 7

st 399

FICHA TECNICA FT-2 PAN DE LECHE

-x
|
"

Nombre del

Broducto PAN DE LECHE

Nombre

Calidad Debe cumplir con la NTC -1363

Generalidades

Producto de panaderia, blanda, esponjosa, miga de color blanco, textura suave,

elaborado con harina de trigo fortificada, grasa vegetal, agua, sal.

Ingredientes: Harina de trigo fortificada, agua, azdcar, grasa vegetal (marganna
industrial), sal refinada, agente leudante (levadura), sabor artfficial (esencia de leche)

conservante propinante de calcio.

C
RRIpeRaSD Aditivos: saborizantes y conservantes permitidos
Aporte nutricional minimo por porcién
Tamaiio por porcion 3 unidades (36g)
CALORIAS 100 Kilocalorias
PROTEINA 2 Gramos
GRASAS 2,0 Gramos
CARBOHIDRATOS 19 Gramos
Requisitos
Especificos
Pé4gina 1 de 2

Compaiiia de Productos de Panificacién

Industria Colombiana
Email conalpanitda@yahoo.com
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CODIGO: ST-CA-01-FT-01

z VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 10/0672014
PAN DE LECHE VERSION: 1
Fresco y Nutritivo b
Compaiiia de Productos de Panificacién BICENTENARIO Rz =
Industria Colombiana e _:;,1; :,) N
1810- I}

Email conalpanltda@yahoo.com

Nombre del

Producto (SIBOL) | PAN DE LECHE

Nombre
1. PRIMARIO:
MATERIAL: Empagque flexible BOPP (Monocapa o Laminado)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente y/o brillante Apta para
procesos de impresion.
ESPESOR: entre 20 a 25 micras
TRANSMISION DE VAPOR DE AGUA: Limite permitido: entre 6,5y 5,0 g/ m2/24 h
Rotulado Nutricional: Resolucién 288 de 2008.
Rotulado General: Resolucién 5109/05 (ver ficha técnica de rotulado institucional y
rotulado nutricional).

Empaquey .

Rotulado 2. SECUNDARIO:

Caja de cartén corrugada: minimo 5 Kilogramos méximo 10 kilogramos por caja.
Con resistencia tal que asegure la calidad del producto en la manipulacion en toda
la cadena logistica. Rotulado Resolucién 288 de 2008 de acuerdo con
especificaciones e imagen institucional del ICBF.

Debe cumplir lo establecido en el Formato Técnico FT-2 rotulado informacién
institucional mogolla fortificada y Formato Técnico FT-3.

El disefio grafico del empaque primario de cada uno de los productos que
conforman el desayuno escolar, asi como el empaque secundario, debe ser
aprobado por la Oficina Asesora de Comunicaciones del Instituto Colombiano de

Bienestar Familiar.

Conservaciény
almacenamiento

Mantener el producto en lugar seco, libre de accién de rayos solares. Dadas las
caracteristicas del producto, se debera conservar a una temperatura menor a 25°C
y a una Humedad relativa media del ambiente. Las condiciones de transporte y de
almacenamiento deben realizarse teniendo en cuenta el Decreto 3075/97.
Las especificaciones establecidas, seran mantenidas durante el desarrolio del

Transporte servicio.
El proveedor debera considerar las condiciones climéticas propias de cada regién
del pais donde se distribuya el producto.
Vida dtil Minimo 30 dias.
tacié Presentacion empaque individual con un contenido neto minimo de 200 gramos
Pagina 2 de 2

Compaiiia de Productos de Panificacién
Industria Colombiana
Email conalpanltda@yahoo.com
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€ FICHA TECNICA
o u P MANTECADA
Brajan” s Galletas y Cheesecake
Fecha ult. actualizacién: 05/12/2017 ‘ Hoja 1/2

Pleza abizcochada, dentro de una capsula cuadrada de papel blanco.

Harina de trigo, aziicar, margarina, huevos, polvo de hornear, caramelo, sabor artificial, vainilla,
sal, Acido Sorbico y benzoato de sodio, aztcar invertida (agua, azicar y acido citrico), leche en

ﬁmzo. gasificantes (E-450ai, E-500ii), conservantes (sorbato potasico y acido sérbico) y aroma de
mon

DECLARACION DE ALERGENOS (Reglamento UE 1169/2011)

PRESENCIA | TRAZAS | VARIEDAD
| CEREALES con GLUTEN y derivados S TRIGO
[ CRUSTACEOS y derivados
HUEVOS y derivados

PESCADO y productos a base de pescado
SOJA y derlvados

LECHE y sus derivados

FRUTOS de CASCARA y derivados
CACAHUETES y derivados
APIO y derivados
MOSTAZA y derivados
GRANOS DE SESAMO y derivados
DIOXIDO de AZUFRE y SULFITOS (<10ppm)
ALTRAMUCES y derivados
MOLUSCOS y derivados

CARACTER{STICAS MICROBIOLOGICAS:

z|zlz|z|z|Z|Z| 2|0 Z|Z|nl=2
=l zlz|lz|z|z2[=2|2] 2|2 |3

Reglamento 1441/2007, de 5 de diciembre de 2007, que modifica el RG 2073/2005, relativo a los
criterios microbiol6gicos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decreto 496/2010, de 30 de abril, por el que se aprueba la norma de calidad para los
productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria.

[ ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS
MICROORGANISMOS ~ CANTIDAD

| Shigella Ausencia/g
Staphylococcus aureus Ausencia/g
Clostridis sulfito-reductores 1000col/g
Escherichia coll Ausencia
Salmonella Ausencia

Mohos y levaduras <500 ufc/q
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Brajan” s Galletas y Cheesecake

FICHA TECNICA
MANTECADA

Fecha ult. actualizacién: 05/12/2017

INFORMACION NUTRICIONAL (Reglamento UE 1169/2011)
B Contenido medio por 100 g de producto ok
Valor energético (Kjul-Kcal) 1740 kJ - 416 Kcal
Grasas 10 g
De las cuales:
Saturadas 2,5 g
Monolnsaturadas
Pollinsaturadas .
Hidratos de Carbono 36 ¢
De las cuales:
Azucares 20 g
Polialcoholes
Almidén
Proteinas 549
Fibra
Sal 0,61 g

| Hoja 2/2

|
__.,

4 meses. Conservar en lugar fresco, seco y aislado del suelo, lejos de fuentes de calor y libre de

suciedad y contaminacion.

i ili
Papel y film alimentario.

Informacién sobre OGM:

El producto no contiene ni estd compuesto por Organismos Modificados Genéticamente o
ingredientes producidos a partir de éstos. Por tanto, no debe ser etiquetado respecto a Organismos
Genéticamente Modificados segln los reglamentos 1829/2003 y 1830/2003 del 22 de septiembre.

-

LOGISTICA DE ENVASADO:
PAQUETE GRANEL ENVASADO GRANEL PURO
COD Interno 002022
COD EAN 8410803000008
CODEAN CAJA | 18410803000005
PESO NETO unid 280g
UNIDADES/CAJA: 12pq
T?EQ'EWCaJa 3,36kg
CAJAS/PALET: 72
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FICHA TECNICA
MANTECADA

- Brajan” s Galletas y Cheesecake

Fecha Glt. actualizacién: 05/12/2017 l Hoja 3/2

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

NOMBRE!DEL PRODUGTO Y. MARCA CODIGO.INTERNO
PASTEL DE QUESO-PASTELERIA BUENAVISTA 1003500000005. Q

w NOMBRE DEL FABRICANTE
z PASTELERIA BUENAVISTA SL
5 DIRECCION
=3 |CIUDAD ASUNCION 42 BIS//ENRIQUE SANCHIS 40 CP 08030 NIF B65277923
¥
N°R.S.I.: 20.10064/CAT - 20.08919/CAT PAIS DE ORIGEN: ESPARA
DESCRIPCION (breve descripcion del producto) i
IMAGEN DEL PRODUCTO
Pastel esponjoso con un sabor intenso a queso con alguna Largo Unidad: 23cm
Pequefia pasa decorado con guinda y gelatina. Ancho Unidad: 23cm
Alto Unidad: 5cm

QUESO (Leche desnatada, cultivo especifico de maduracién y
cuajo; agua, preparado( Aziicar, leche desnatada en polvo,
grasa vegetal hidrogenada, almidén de trigo, espasante:
almidén modificado, albamina de huevo en polvo, aroma,
emulsionante E471, sal.);huevo; acelte; aztcar; Queso
cabrales (Queso de cabrales DOP 89%, nata, grasas
vegelales, conservantes E202 y E234); sal); GALLETA
(Harina de trigo, aztcar, almidén de trigo, gluten, gasifiante
E450i y aroma); margarina (Grasas y aceites vegelales
refinados, grasas vegetales refinadas y parcialmente
hidrogenadas, agua, emulgentes: E471, sal, acidulante E330,
conservante E200, antioxidante E306-E304, aromas y
colorantes E160a); Agua); GELATINA (Agua, glucosa,
espesante E407-E410, gelificante: E406, Acidulante E330,
Conservante E202, regulador de la acidez E331iii, aroma
manzana); PASAS; 1 CEREZA ROJA MITAD (Cereza roja,
azicar, jarabe de glucosa, acidulante E330, conservante

| E202, colorante E124-E127.

Peso Neto Unidad: 1,280Kg
Peso Bruto Unidad: 1,480 KG

'MODO DE EMPLEO iones de utilizacion, s plica
REFRIGERACION: Conservar en nevera (min 0° a 5° max)
Este producto tiene una duracién de 20 dias en refrigerado.
CONGELACION:Conservar en congelador (min -18° a -22°

g max)

=18 | Este producto puede descongelarse en refrigeracion antes de

o

oy |servir.

E Una vez descongelado conservar a 0°- 2° como méaximo 24h
Pégina 1de 3
F40CTOOC04
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PRODUCTO

FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

NOMBRE DEL PRODUCTO'Y. MARCA CODIGO INTERNO

PASTEL DE QUESO-PASTELERIA BUENAVISTA Q
DECLARACION DE ALERGENOS (contenido en alergencs segun norma vigants. Indicar la presencia de sulfitos aunque sean <10ppm)
Cereales que co tenga
S [aluten k " " Frutos de cdscara O
1 [Crustaceos y derivados O Apio y derivados g
Huevos y derivados Mostaza y derivados O
Pescado y derivados O Sésamo y derivados O
" | |Cacahuetes y derivados O Anhidrido sulfuroso y 0O
Noan sulfitos
_ Soja y derivados | Altramuces y derivados O
Leche y derivados £
1 |(inclulda 1a lactosa & Moluscos y derivados 0
1 |Colorantes de declaracién segin Rglto 1338/2008
#| EN SU PROCESO DE ELABORACION PUEDE ADQUIRIR TRAZAS O RESTOS DE:
' Cereales que conte
i 1 |gluten B g Frutos de céscara §
Crustaceos y derivados O Apio y derivados ]
Huevos y derivados | Mostaza y derivados O
Pescado y derivados O Sésamo y derivados O
1|caca P Anhldrido sulfuroso y
huetes y derivados oo
Soja y derivados = Altramuces y derivados O
Leche y derivados :
(inclufda Ia lactosa d Moluscos y derivados a
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES (contenido en nutrientes por 100g de producto)
Energia (Kcal) 223
Proteinas (g) 8,72
Grasas (g) 9,23
Hidratos de carbono (g) 26,15
Sales minerales (g) 1 -
DECLARACION DE OMG's (utiizackn o no da productos OMG's)
Estatus OGM: tal y como se describe en el Reglamento (EC) 1829/2003 sobre alimentos Y plensos modificados
genéticamenta, no se requiere etiquetado especifico adicional,
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS (descripcion de los caracteres del producto en el momento de la o
...Este producto se toma a temperatura fria.
Aspecto: cilindricoOlor: _queso Sabor: queso dulce color: amarillo
CONDICIONES DE CONSERVACION Y TRANSPORTE (doscripcion de los requerimientos d almaceramiors y transporte)
REFRIGERACION: Mantener el producto durante su transporte en lugar fresco 0 a 5°. Conservar refrigera
CONGELACION :Mantener el producto durante su transporte en congelacién (-18°C). : il ook AL
Conservar congelado (-18°C)
Conservar una vez descongelada (0 a +4°C)
PaginaZ2de 3
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

NOMBRE'DEL'PRODUCTOLY.MARCA - CODIGO INTERNO
PASTEL DE QUESO-PASTELERIA BUENAVISTA W Q
1 VIDA UTIL (tlempo méximo de uso desde el momento de la elaboracién/envasado)
- | |Refigerado: 20 dfas durante todo el afio, exceptuando los meses de verano 15dias

Congelado: 6 meses
Refrigerado después de su descongelacién; 24 horas

PRESENTACION (pesa/unidad, formato de presentacién)
Tarta 1,280 aprox sobre blonda de cartén parafinada negra apta para alimentacién.

DESCRIPCION DEL ENVASE (material, tamafio, sistema de identificacién del lote y fecha de caducidad)

{ |Caja de cartén 0282X0280X0090. PESO BRUTO CAJA

CONTENIDO DEL ETIQUETAJE (descripcién de los elementos que se incluyen en la etiquela para la identificacién y trazabilidad del
producto)

<
O
-
2
Q
]
-

Referencia del producto, nombre del producto, ingredientes Y ALERGENOS, codigo de barras, numero de lote, fecha
de caducidad, temperatura de conservacién e informacién sobre alergenos.

PALETIZACION (cajas/palet, cajss/piso, n® de pisos, peso neto palet)
108u por PALET STANDARD ( ALTURA1,72CM) . 6 cajas por piso, 18 pisos, 270kg aprox.

Elaborado por: Fecha elaboracién N° ediclén
PASTELERIA BUENAVISTA SL 27/04/2011 0
Elaborado por: Fecha elaboracién N° ediclén
PASTELERIA BUENAVISTA SL 08/01/2013 1
Elaborado por: Fecha elaboracién N° edicién
PASTELERIA BUENAVISTA SL 17/04/2013 2
Elaborado por: Fecha elaboracién N° edicién
Pégina3de 3
F40CT00C04
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FICHA TECNICA: GALLETA DE SODA

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

i \F\:--..__\ :

Denominacién del bien: GALLETA DE SODA
Denominacién técnlca:

Tipo de alimentos: No Perecibles
Grupo de alimentos: Panificacion y galleter(a

Unidad de medida: Kilogramo (kg)

Descripclén General: La galleta de soda son piezas de forma regular obtenidas del
amasado de harina de trigo, agua, sal, manteca, leudantes y otros Insumos
permitidos, la que es laminada y cocida, obteniendo su forma Yy estructura
caracteristica, crocante y color que va desde crema claro a marrén pardo.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICAS

' La'galleta de soda se elabora con harina de trigo, manteca, agua, sal,
leudantes, entre oftros insumos, que luego de su preformado es cocida en
homnos hasta obtener sus caracter(sticas de textura, color y sabor conacidos.

Su proceso y composicién debera ajustarse a lo dispuesto en la Resolucion
Ministerial N° 1020-2010/MINSA .“Norma Sanitaria para la Fabricacion,

Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacién, Galleterfa y
_Pastelerfa".

b) REQUISITOS

i) Documentacién obligatoria

Copia simple del Registro Sanitario del producto vigente, expedido

por la DIGESA, el que debe corresponder al tipo de envase y peso
neto por envase, objeto del proceso.

~ Copia simple de Habilitacion Sanitaria de Establecimiento vigente,
-expedido por la DIGESA. Dicha habilitacién debera estar referida a la

linea de produccion del producto objeto del proceso o a una linea de
produccién dentro de la cual esté inmerso el producto requerido.

Copia simple de la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
vigente, expedida por la DIGESA, segin R.M. N° 449-2006-MINSA,
salvo en el caso de MYPES de acuerdo al D.S. N° 007-98-SA. Dicha
validacién técnica debera estar referida a la linea de produccién del

producto objeto del proceso o a una linea de produccién dentro de la
cual esté inmerso el producto requerido.

Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso
~hasta la culminacién de las entregas del producto adquirido. Es

responsabilidad exclusiva del contratista tramitar oportunamente la

§-163-
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renovacion de dic

hos documentos y entregar una copia al Comite de
Compras.

i) Atributos del bien

Hu'medad _ i Méaximo 12%
Acidez (expresada en acido lactico) @ Maximo 0.10%
Indice de peréxido '~ i Méximo 5 mEqg/kg
Cenizas totales :  Méximo 3%

lil) Requisitos microblolégicos*

; 210 3 5 2 102 10°
() RM.N° 1020-2010-MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacién, Galleteria y Pasteler(a”. _

c) OTROS

i) Enyasa

Envase p_rlniarlo: Envase de material flexible BOPP (monocapa o
laminado) u otro de material apropiado. : i -

_ Envase secundario: Cajas de cartén corrugado de primer uso.

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los

- articulos 118° y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" y en el numeral
6.59 de la RM. N° 1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la
Fabricacién, Elaboracién y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pastelerfa”.

i) Tlempo de vida util

~ 'Minimo nueve (09) meses contados desde la fecha de produccién.

iii) Presentacion

Envase individual (debidamente rotulado y sellado al calor) con contenido
~minimo de 26 g, el que debe estar contenido en envase secundario de 72
raciones. i o,

" iv) Rotulado

Los envases del producto deberan llevar rotulado, en forma destacada el

- nombre del producto y las sigulentes Indicaciones en caracteres legibles,
segun lo sefialado en el articulo 117° del D.S; N° 007-98-SA “Reglamento

. sobre Vigilancia y Control Sanitarlo de Alimentos y Bebidas” y la R.M. N°
1020-2010/MINSA “Norma Sanitaria para la Fabricacion, Elaboracién y
Expendio de Productos de Panificacién, Galleterla y Pasteleria”, los

~ mismos que deberén concordar con la NMP 001:1995 “PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209,038 “ALIMENTOS ENVASADOS.
‘Etiquetado” 'y Codex  Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL -

§-164-
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i)

ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADQ"
enmendada 1991,

corresponda:

- Adoptada 1985,
1999, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun

a) Nombre del producto.
b) Forma en que se presenta.

Declaracién de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico
-y codificacién Internacional, en caso de contener) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y

cuantitativamente y .en orden decreciente segun las proporciones
empleadas. '

d) Peso del producto envasado. :
e) Nombre, razén social y direccién del fabricante.
f) Sistema de identificacion del lote de produccién.

g) Fecha de produccién y fecha de vencimiento.
h) Namero del Registro Sanitario.

J) Condiciones de conservacién.

El rdtulo se consignara en todo el envase de presentacion unitaria, con

caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresién
de estos rétulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamlento ni manipuleo.

Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera ser de uso exclusivo para
transportar - alimentos, el mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo |1 del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N° 007-98-SA). .. . : : .

Alhacenamlgnto

" El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los

~articulos 70° y. 72° del Titulo V. Capitulo | del “Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario d

e Alimentos y Bebidas” aprobado por D.
S. N° 007-98-SA. " :
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

MEM 71
GALLETAS DUCALES
CANTIDAD 12

DENOMINACION DE BEEN O SERVICIO

GALLETAS DUCALES

DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

GALLETAS DUCALES
' GRUPO/CLASE/FAMILIA A LA QUE PERTENECE EL BIEN O SERVICIO
; aese—,
Cddigo 50112008
UNIDAD DE MEDIDA
PAQUETACO X 500 GRAMOS
SANIRES .- DESCRIPCION G
Descripcién

Parametro

R ——
: galletaesunpsstelhunoadoysacn.daltamaﬁo
de un bacado que puede conservarse varios dias.

Esta hecha a base de harina, mantequilla u otro tipo
N [de grasa, azucar y a menudo huevos

DESCRIPCIO

REQUERIMIENTOS 41)
El productodabeserdeunamarcamconodda y de excelente calidad

S| produdodebewmpircmlas espedificaciones técnicas solicitadas.
enﬂegadoanlaSededalSENA-Vilam

El producto debe ser
—W'_ E
E

MARCA OFRECIDA
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Torta de quinua

Descripcion de la materia prima principal:

:-:’ %t:ler:,c e:nza pequefia semilla redonda de color blanca/marfil, de la familia de
e chupo eas (como la remolacha o las espinacas). El grano se lava después de

e para extraer la saponing, se seca, se ventila y se selecciona. Después se
procede a la molturacién y calibrado, garantizando una calidad homogénea y lo
conservacién de todas sus caracteristicas nutricionales.

Métodos de preparacion del producto

Ingredientes 1 kilo de harina de quinua 600 gr de mantequilla 1 sobre de polvo de hornear
(20 gr) 4 cucharadas de esencia de vainilla 8 huevos % kilo de azticar Un tarro de leche
evaporada. Preparacién Separar las claras de huevo para batir a punto de nieve. Mezclar
la mantequilla, azicar y yemas hasta formar una crema, luego agregar la harina de quinua
voleche hasta formar una masa uniforme. Finalmente, incorporar las claras a punto de
nieve, el polvo de hornear y la vainilla. Llevar al horno por 1 hora con 20 minutos, a horno

moderado.
MICROBIOLOGIA
— . Parameiros Maximos Permitidos ; : . !
PARAMETRO UNIDAD INTEGRAL DESGERMINADA

Aeréblos MesSfllos ufc /g- 3 x 10° max

Coliformes NMP /g- 32 max

E-Coli NMP /g. 3 max

Salmonelia in25g Ausencia

Levadura ufc /a- 5,000 max

Moho uvfe /a- 5,000 max

AEPECTQ e eEMER AL
: Parcmoatros Maoaximos FPermitidos : 3
| DESGERMI AD A

INTECORAL
S00 1 — 700 1 Z0O0 jp» — SOO 1t

______.._.._——--—'—
A RAM ETRO

Tamaflo
[ FAcierial Extrafe
|u-°,€)°lmn1

D O ALIME.EN“I“!CI(D

- worcl o

e T E a0
—ompasicién aen 100 gr- de [d ot i
INMTE Al D-Sﬂ--MlﬁADA
38a e

Auzencica

—

[t i e
O MPONENMTE
—Enmroaie (K =151 3as
,_._——-'!———(———'__F’,m“‘ﬂn- 70,00 =10
e =.30 =. &0
| S roes= O
c:.armhldrnio- =270 L)
Fibra 1.70 .00
TE % . Minorales . Cre)
l S 300 T8 1 .00
coicio (=)
e (F) ao.go & 1.00
Flaorro (Fe) Z.50 37O
- T e Vv iHaminta s () 3 F
e s = 2
[Tal=) witamina B a! -
Riboflovin e O.A0 D70

[Niosine __————

g5 DE ALMACENAMIENTO

coNDICION
temperoturas medias anuales de 18°C)

echo, ventilodo, seco O Medio Amblenta {Climas con

Bajo T

Tiempo de vida: de 30 a 60 dfas en condiciones adecuadas.
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Torta de quinua

Descripcion de la materia prima principal:

La Quinoa es una pequeiia semilla redonda de color blanca/marfil, de la familia de
los Chenopodidcens (como la remolacha o las espinacas). El grono se lava después de

la cosecha para extraer la saponing, se seca, se ventila y se selecciona. Después se

procede a la molturacién y calibrado, garantizando una calidad homogénea y la
conservacion de todas sus caracteristicas nutricionales.

Métodos de preparacién del producto

Ingredientes 1 kilo de harina de quinua 600 gr de mantequilla 1 sobre de polvo de hornear
(20 gr) 4 cucharadas de esencia de vainilla 8 huevos % kilo de azicar Un tarro de leche
evaporada. Preparacién Separar las claras de huevo para batir a punto de nieve. Mezclar
la mantequilla, azicar y yemas hasta formar una crema, luego agregar la harina de quinua
y leche hasta formar una masa uniforme. Finalmente, incorporar las claras a punto de

nieve, el polvo de hornear y la vainilla. Llevar al horno por 1 hora con 20 minutos, a horno
moderado.

MICROBIODLOGI A

Parametros Maximos Permitidos
PARAMETRO UNIDAD INTEGRAL | DESGERMINADA
Aerdblos Meséfilos ufc /g. 3 x 10° max
Coliformes NMP /g. 3 max
E-Coll NMP /g. 3 max
Salmonella in25g Ausencia
Levadura ufc /g. 5,000 max
Moho ufc /:g- 5,000 max
A B P EC T O € E N E R A L
FPFaoarmameitros Maximos Pearmiticdos
FARAMETRO ] TNTEGRAL CESGERMINALD
Tamafico S00 i — FOO 200 L — S500 pu
Moaterial Extrafio Ausencica
1 i = OO0 1 man
SO T T E iR E]dD ALIMEMNMTICLIO
Cormm sicidmn en 100 gr- de Fmdum_ﬁ_—_|
TTCOMPONENTES INTESGRAL DE ERMINADA
[ En=roic (kcol) =84 a8
Proveinos 1 0.00 .30
S raasa =.30 =250
T eorbohidraros F2.70 T =)
T Fibr= 1.0 .00
3 3 Mineralos (g :
Calclo (o) 234500 181 .00
Fostfc -;'r-ﬂl';l") ac.co =100
| Florro (Fe) 1) a. 7o
- " Viraminas (mmg) ;
Tiamina / Viiamina B 1 .30 O.1%
T Riboflavina /Vitamino B 2 o.01 O.=24a
rdiocina 0.a0 O.70

CONDICIONES DE ALMACEMNMAMIENTO

Bajo Techo, ventilado, seco a Medio Amblente (Climas con temperaturas medias anuales de 18°C)

Tiempo de vida: de 30 a 60 dias en condiciones adecuadas.
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