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" | Descripcion del

Producto

Producto horneado tipo galleta con forma redonda de color blanca que se
caracteriza por ser una masa elaborada a partir de Harina de Trigo,
grasa vegetal comestible, Agua, con textura caracteristica tipo polvorosa.

Ingredientes

Como minimo debe tener los siguientes ingredientes: Harina de trigo,
agua, azlcar, grasa vegetal comestible, puede contener canela y azicar
glass, los aditivos deben ser permitidos por la legislacién nacional
vigente.

Requisitos
Fisicoquimicos

Componentes Valores
Min Max
Proteina (%6) en base seca 3,0 -
pH en solucién acuosa al 10% 5,6 9,5
Humedad (%) - 10,0

Requisitos fisicoquimicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 1

Requisitos

| Microbioldgicos

Requisito n m M
Recuento bacteriss serobias mesofits, UFC/g 3 1000 5000
Recuento Coliformesen placa, UFC/g 3 <10 10
Recuento Stophyocoous oureus coogulosa positive, UFC/g 3 <00 -
Recuento mohos y levaduras, UFC/g 3 50 500
Recuento Escherichio coli, UFC/g 3 <10 -
Recuento Bacilus cereus, UFC/g 3 10 100

Requisitos microbiolégicos para galletas sin relleno - NTC 1241-Tabla 2

del producto

Requisitos )
Nutricionales No Aplica

Otras El producto debe presentar las siguientes caracteristicas: poseer una

caracteristicas | [€Xtura muy suave al paladar, olor y sabor caracteristico, libre de material

extrafio o contaminante de cualquier naturaleza. El producto no podra
presentar exceso de grasa ni en su superficie o en su interior.

[ NTC 1241 productos de molineria. Galletas. Res. Min. Proteccién Social
12674 de 2013, Res. Min. Proteccion Social 5109/2005. Res. Min.

| Proteccién Social 333 de 2011.

| Presentacion del

El producto debe tener un peso entre 40 a 80 gramos.

' Producto
: EH Empaque y/o | El producto debe empacarse en bolsas de polietileno, material de primer
e Embalaje uso, que proteja el misme de grado alimentario
EMB - - — - —
P El productor debe pasar certificacion que indique minimo la siguiente
Rotulado informacion: fabricante, direccién del fabricante, fecha de elaboracion o

lote o el embalaje debz tener una etiqueta de rotulado con dicha
informacion.




| Continua Ficha Técnica de Producto ... GALLETA BLANCA |

concepto técnico sanitario FAVORABLE (FV), expedido por el Ente
| Territorial de Salud. Al momento de la entrega el producto debe tener
una temperatura Gptima ya sea de refrigeracién o ambiente de acuerdo al
requerimiento Regional. En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor
y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias.

Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).
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