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FICHA TECNICA MOGOLLA

o Ingredientes: Harina de tngo lortilicada. agua. azucar. grasa (marganna ndustnal), |
sal, levadura
Aditivos: sabonzantes y conservantes permitidos. herro ammnoqueiado y Acdo
Requisitos Folico. |
geonrniee El producto debe cumplir con la reglamentacion vigente,
El proveedor debera adicionar los ingredientes necesarics para cumpiir el apore |
P ! nutncional requendo. ?
Aporte nutricional minimo por porciéon de 50 gramos ;
CALORIAS | 206 | Kilocalorias
PROTEINA [ 6 Gramos
GRASAS {10 Gramos r
CARBOHIDRATOS 24 Gramos _
HIERRO AMINOQUELADO 4.0 Miligramos |
Requisitos 'ACIDO FOLICO 40 Microgramos !
Sanstificos Caracteristicas microbiolégicas
VALOR REFERENCIA ( |
MICROORGANISMOS PRODUCTOS DE PANADERIA - |
REPOSTERIA Y BIZCOCHERIA) |
‘ “Coliformes totales NMP/g 7-11 |
1 Colilormes lecales NMP/g <3 ':
¢ __Rc_at_:uento de S Aureus coagulasa positiva 0
'Recuganto de Mohos y Levaduras ! 100 - 200
v E LA Identiicacidon de Salmonelia spp | Negativa’ 25g o Ausente
- Mantener el producto en lugar seco. libre de accion de rayos solares. Dadas las |

caracteristicas del producto, se debera conservar a una temperatura menor a 25T |
y a una Humedad relativa media del ambiente. Las condiciones de transporte y de |
Conservaclény | almacenamiento deben realizarse teniendo en cuenta el Decreto 3075/97. |
almacenamiento |Las ospeciticaciones establecidas, serin mantenidas durante el desarolio del .
Transporte 5EIVICIo.

El proveedor debera considerar las condiciones climaticas propias de cada raglon
del pais donde se disinbuya el producto.

|Minmo 30 dias.

" Presentacion empaqua individual con un contenido neto minimo de 50 gramos |
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FICHA TECNICA PAN TAJADO SANTA CLARA

liDescripcidn

Acompafia tus comidas favoritas y comparte junto a los
que mas aprecias, hechas con los mejores estandares de

calidad

INFORMACION
NUTRICIONAL

Tamang por porcion 1 Tajada (35 ¢
Porciones por envase 13

o Pk et B s
Cantidad por porcion

Calorias %U ncal Lalonas ce grasa 1o keal
¢ Valor Drarin®
Grasa Total ' 54 2%
{arasa Sawrada ) 3

Grasa Polinsatur ad.a” hg
Ciriasa Konomsaturads (.' 53

Urasp Trans (g

Colesterol [) my: 0% 1
Sodio 160 mg 7%
Carbohidrato Total 17 3 6"

Fibra Dietana 39 12%

Fitra Solube (g
Fibra Insoiuble 3¢

AziLtares 4 g 8%
Proteina 4 6
Caloe 2% tHiereo 10%

Mo es luente sigilicativa de Vitanina Ay Vitamma C
- Bl DOt MtlA0 GASACEE OF LP1 S0 A8
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ANALISIS PRODUCTO
Pan Rollo
“ANALIETE FISICO GUIRTCD
Beecriporon Reaukiado | Valores Refersncia Witodo
Hurmedna 00% 2040 % Pertida por sacado
Rodio 0A 7h ma/\00g Absorcion Al mice
“Tonbes 1051 % Giravimatria
[ “Valor Calbrioo 354 atwicai 1009 Caiculo
Tarbohlamios B0 04 % DIF ERENCIAL
" Greea 830 % Extraccion Soxhiat
Proteinse [EXEN Minimo 9 DIGES TIOMN KJELDAHL
ANALISIS MICROBIOLOGICO
~ Descripcion “Resultado | Valores Rafersncia Método
Recuenic Microorpanismos Aprobios Mesoflos ST Uiencr de 10000 Recuento an placa
F——"”“wg-m Meor on § Maror e § F ermen tacion Loo s mullicies.
Tecaien “Teror 68 3 Tercr oa 3 Formentacitn hubos mullipkes
Recuant Staphyt aguisss postiva | o Warr & 100 Hacuenio en piaca
Hecuenio oe Mohos y Levadurms Wenor & Wike | Wercx &a 00 [Tecuento en pisca |
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ANALISIS PRODUCTO
Pan Tajado
ANALISIS FISICO QUIMICO
~ Descripcion ~ Resultado | Valores Referencia Método
Humedad 17.862 % 20-40% Perdida porsecado
Sodlo 184.96 mg/100g Absorcién Atd mica
Cenlzas 1979% Gravimelria
Valor Calorico 327.53Kcall100g Célculo
Carbohidratos 74.27 % DIFERENCIAL
Grasa 1.380 % Extraccion Soxhiet
Proteinas 451 % Minimo 8 DIGESTION KJELDAHAL |
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Bescripcién Resultado Valores Referencia Método
Recuento Microorganismos Aerobios Mesofilos 1.000 ufc Menor de 10000 Recuento en placa
[ NMP de Coliformes Totales Menor da 3 Menor de 8 Fermentacién tubos maltiples
["NMP de Coliformes Fecales — Menorde 3 Menor de 3 Fermentacion tubos multiples
| Recuent Staphylococoaéreos coagulasaposkiva | Menor de 100 ufc Menor de 100 Recuento en placa
Recuento de Mohosy Levaduras 180 ufc Menor de 200 Recuento en placa
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FUNDAGION ARTISTICA PINCEL DE
- ALEGRIA

TORTA DE QUESO
FICHA TECNICA

Tarta de queso eloboroda al homo con producios naturcles, sin conservarTtes
ni colorontes, con un agradable sabor a queso y un coracieristico color fostado.

[ANALISIS
- - NUTRICIONAL (en 100 gr.)
Exfracio Seco >45% Iﬁ-argfa 260 Kcal (1,076 ml
Humedad <55% Proteinas 7gr.
Grasa [ Exiracio Seco >30% |Grosas 16.4 gr.
Profeina / Bdracto Seco >15% Saturada 9.7 gr.
[Acid. Grasos frans. <0.1gr.
Colesteral &1.5mg.
Hicrotos de Carbono 2gr.
. [Fora Almentaria 103gr
[ ANAUSIS MICROBIOLOGICO [Azucares fotdles 19.1 gr.
|Escherichio cofi <10ufc/gr. | [Sodio 0,07 gr.
PMW <Wufc/gr. | |Hiemo 076 g
Salmonela Ausencia / 25 gr. | [Vitamina A 42410
|Usteria monocytogenes Ausencia / 25 gr. | [Vitamina C 055mg. |
(ufc = training unifs of colonies) Calclo $4mg. |
Forma reclangulor.
Color de la superficies amariio testado.
"" PRESENTACION DIMENSIONES
1.5 Kg. de peso oprodmodo {275 x 180 x 35) mm
0.5 leg- de peso oprodmado (186 x75 x 40) mm

Powered by @ CamScanner


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

Jexca

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

o N LY MZ 30 CABA B
> .""’I.////{\\\\ \\\.T‘h')'f'\"“'\':

FICHA TECNICA - MANTECADA

Nombre del
Braicio MANTECADA

Nombre comercial | MANTECADA = .
- Debe cumplir lo establecido en la NTC1241. galletas y en la Resolucion 11488 de

Calidad 1984 y en la Resolucion 10593 de 1985

Descripcion fisica: Producto de bajo conlenido de humedad no mayor al 40%, suave
y cryjiente. Elaborado a partir de una masa constiluida por 1odos los ingredientes vy
otros aditivos alimentanos somehda a un proceso de moldeado, horneado. desmolde y
i corte. Su forma es reclangular.

Cada paquete debe contener una (1) umdad, con un grosor entre 10 y 15 milimetros,
de forma reclangular, con Ja presentacion como se muestra en la imagen a

contimuacion:
Generalidades T m
[ £
R
Ingredientes:

Bienestarina Mas. Harina de trigo, Hanna de Maiz, Azdcar, Marganna, Huevos, Polvo
de hornear, corteza de mdén rallada, esencia de vainilla al gusto, canela en polvo,

Aditivos:
Emulsificantes, leudantes, sabanizantes permitidos. No se permite el uso de tanrazina.

Generales: |a mantecada debe estar libre de impurezas que indiquen una
manipulacion inadecuada del producto.

El producto debe estar libre de presencia de plagas.

Caracteristicas Color: la miga es amarillo pdlido. La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno,
generales Y | uniforme, no debe estar quemada, ni tener matenal extrano alguno.
organolépticas

. Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan horneado, bien cocido. sin acidez, libre de
olores y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme, suave. no desmenuzable.

Presentacion empaque individual con un conlenido neto minima de 30 gramos.

La mantecada, se debe empacar en material adecuado que no altere el producto y
asegure su higiene y buena conservacidn, que sean atoxicos y que estén permitdos
por la autondad competente.

Empaque y
Rolulado 1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque llexible BOPP

CARACTERISTICAS OPTICAS pelicula transparente yfa brillante Apta para procesos
de impresion
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FICHA TECNICA LA FINCA

NOMBRE DEL "
PRODUCTO ALMOJABANA
NOMBRE COMERCIAL ALMOJABANA
) Almojabana casera es un producto horneado, elaborado con materias
DESCRIPCION primas de calidad, obteniendo finalmente una textura suave, fresca al

tacto y, ademas, de exquisito sabor.

INGREDIENTES

Harina de trigo, Cuajada, azUlcar, sal, agua, margarina,
preservativos, Acido sorbico. 550grs. aprox.

INFORMACION Este producto puede contener trazas de huevo, leche y/o sus
ALERGENICA derivados.
PRESENTACION
COMERCIAL e Empaque primario: Empaque por unidad.
e Empague secundario: Empaque por 5 a 12 unidades.
IMAGEN
PARAMETROS ORGANOLEPTICOS
PARAMETRO DESCRIPCION
PARAMETROS Color Dorado suave
ORGANOLEPTICOS Olor Carateristico
Sabor Caracteristico
Textura blanda y suave




PARAMETROS
MICROBIOLOGICOS

ANALISIS MICROBIOLOGICO

PARAMETRO UNIDADES | RESULTADO METODO LIMITES DE
ACEPTACION
ICMSF:2000
recuento de aerobios mesdfilos UFC/g menor 10 Método 1 10000- 30000
BAM Cap 4 Mét.
Coliformes Totales NMP/g menor 3 11:2002 7all
NP 5 | BAmcap 4 mer 3
Coliformes Fecales /g menor 11:2002 menor
NTC 4779,
Recuento de Estafilococo Coagulasa (+) UFC/g menor 100 | ysersisn 1:2007 menor 100
Recuento de Mohos y levad UFC/ menor 10 f - IcMsF:2000 100- 200
ecuento de Mohos y levaduras g menor 10 Método 1 -

Normatividad Colombiana

e Resolucion 5109 de 2005, para rotulado y etiquetado.

LESII_?IC_Q(B:II_OEN . Resoluc?én 333 del 2011, para r_ot_ulad_o nutricional. _
e Resolucion 2674 del 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social.
PARAMETROS  FISICO - QUIMICOS
PARAMETROS PARAMETRO VALOR
FISICOQUIMICOS oh 72-7.3
Humedad 43,12% (g/100g)
Indice de perdxidos 15,27 milequiv/kg

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y

Conservar el producto congelado (-18°C a — 24°C). Almacenar en un
ambiente limpio y seco, alejado de agentes o productos que puedan
generar contaminacién cruzada y/o cambios organolépticos del

CONSERVACION producto.
1 afio (365 dias) en condicién de congelacion.
VIDA UTIL NOTA: Contados a partir de la fecha de fabricacion.

INSTRUCCIONES DE
USO Y CONSUMO

Abrir la caja o bolsa, retirar inicamente las unidades requeridas,
descongelaren refrigeracion durante 12 horas.

Retirar el empaque individual del producto.

Precalentar el horno a 190°C y calentar durante 30 segundos, o,
calentar en microondas durante 30 segundos.

Recomendaciones: Calentar en horno convencional, plancha o

parrilla. Después de abierto el empaque, mantener en

refrigeracion.
NOTA: NO CONGELAR NUEVAMENTE.

REGISTRO SANITARIO RSAD11122304.
DATOS DEL EL CARRIER
FABRICANTE Transversal 732 # 82 - 19, Bogota D.C — Colombia.

Pagina web: www.arepaselcarriel.com
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Ficha Técnica: Croissant

Descripcion del Producto

El croissant es un pan de origen francés, adoptado en Colombia como un producto de
panaderia popular, caracterizado por su textura hojaldrada, crujiente por fuera y suave por
dentro, con un sabor ligeramente dulce y a mantequilla. Se elabora con una masa laminada que
incorpora capas de mantequilla, lo que le da su estructura aireada. Es ideal para desayunos,
meriendas o como base para sdndwiches, y se consume solo o acompafiado de mermeladas,
queso crema o café.

Informacion Nutricional

Valor Nutricional Por porcion (50 g)

Valor energético 205 kcal
Grasas totales 119
Acidos grasos saturados 70
Hidratos de carbono 23 ¢
Azlcares 30
Proteinas 4g
Sal 05¢

Cuadro 1: Informacion nutricional aproximada por porcidon de croissant (50 g). Valores pueden
variar segun la receta especifica.

Ingredientes

Harina de trigo de fuerza (alta en gluten): 40% (300 g)
Mantequilla sin sal (fria, para laminar): 25% (190 g)
Agua fria: 15% (110 ml)

Azlcar: 5% (40 g)

Leche en polvo: 5% (40 g)

Huevos: 5% (40 g, aproximadamente 1 huevo mediano)
Levadura fresca (0 3 g de levadura seca): 2% (15 g)
Sal: 1% (8 g)



Mantequilla derretida (para pincelar, opcional): 2% (15 g)

Proceso de Elaboracion

1.

Preparacion previa: Enfriar todos los ingredientes y utensilios. Precalentar el horno a
200fC (400fF) al final del proceso.

Mezcla de la masa: En un tazon grande, disolver la levadura en el agua fria. Afiadir la
harina, azucar, sal, leche en polvo y huevo. Amasar hasta obtener una masa suave y
elastica (unos 10 minutos). Cubrir y refrigerar por 30 minutos.

Laminado de mantequilla: Formar un rectangulo con la mantequilla fria entre dos hojas
de papel pergamino (aproximadamente 20x15 cm). Refrigerar para mantener firme.
Laminado de la masa: Estirar la masa en un rectangulo de 40x20 cm. Colocar la placa
de mantequilla en el centro, doblar la masa sobre ella como un sobre, sellando los bordes.
Estirar nuevamente a 40x20 cm, doblar en tres partes (doble libro) y refrigerar por 30
minutos. Repetir este proceso de estirado y doblado dos veces maés, refrigerando entre
cada vuelta.

.Formado: Estirar la masa a 3 mm de grosor (aproximadamente 60x40 cm). Cortar
triangulos de 10 cm de base y 20 cm de altura. Enrollar cada tridngulo desde la base hacia
la punta, formando la clasica forma de media luna. Colocar en una bandeja con papel
pergamino, dejando espacio entre cada croissant.

Fermentacion: Cubrir los croissants y dejar fermentar en un lugar calido (25-27¢C) por
1-2 horas, hasta que dupliquen su tamario.

Horneado: Pincelar con huevo batido o mantequilla derretida. Hornear a 200¢C (4007F)
por 15-20 minutos, hasta que estén dorados y crujientes.

Servicio: Servir tibios 0 a temperatura ambiente, acompafiados de mermelada, queso
crema o café.

Condiciones de Almacenamiento

» Producto fresco: Conservar en un recipiente hermético a temperatura ambiente por hasta

1 dia para mantener la textura crujiente. En refrigeracion (4iC), hasta 3 dias, recalentando
a 150fC por 5 minutos antes de consumir.

= Producto congelado: Congelar crudos (antes de fermentar) o cocidos a -18tC, envueltos

en papel film. Vida Gtil: 2 meses. Para crudos, descongelar y fermentar antes de hornear;
para cocidos, recalentar a 160fC por 8 minutos.



Ficha Técnica: Pandebono Colombiano

Descripcién del Producto

El pandebono es un panecillo tradicional colombiano, originario del Valle del Cauca,
conocido por su textura esponjosa, sabor salado y caracteristico aroma a queso. Elabo-
rado principalmente con almidén de yuca, harina de maiz precocida, queso costefio y
huevo, este producto es naturalmente libre de gluten, lo que lo hace apto para personas
con sensibilidad al gluten. Se consume tradicionalmente caliente, acompanado de café o
chocolate caliente, como desayuno o merienda.

Informacion Nutricional

Valor Nutricional Por porcién (70 g)
Valor energético 194 kcal
Grasas totales 91g
Acidos grasos saturados 1.6 g
Hidratos de carbono 213 g
Azucares 25 ¢g
Proteinas 6.2¢g
Sal 1.3 ¢g

Cuadro 1: Informacién nutricional aproximada por porcién de pandebono (70 g). Valores
pueden variar segtin la receta especifica.

Ingredientes

» Almidén de yuca (fécula de yuca o tapioca): 36 % (250 g)

» Queso costetio rallado (o mezcla de queso fresco y feta): 36 % (250 g)
» Harina de maiz precocida (masarepa): 7% (50 g)

» Huevo: 7% (50 g, aproximadamente 1 huevo grande)

» Leche liquida: 6 % (45 ml)

» Mantequilla o margarina: 4 % (30 g)

» Aztcar: 3% (20 g)

= Sal: 1% (5 g)

» Polvo para hornear (opcional): 0.1% (1 g)

Proceso de Elaboracion

1. Preparacion previa: Precalentar el horno a 200rC (400F). Cubrir una bandeja
para hornear con papel pergamino o engrasarla ligeramente.



2. Procesamiento de ingredientes: En un procesador de alimentos, mezclar el que-
so costeno rallado, almidén de yuca, harina de maiz precocida, azucar, sal y polvo
para hornear (si se usa) hasta obtener una mezcla homogénea.

3. Amasado: Incorporar el huevo batido y la mantequilla o margarina. Amasar vigo-
rosamente, anadiendo la leche cucharada a cucharada hasta lograr una masa suave
y homogénea que no se desmorone ni esté demasiado hiimeda.

4. .Formado: Dividir la masa en porciones de aproximadamente 70 g y formar bolitas
o roscas. Colocarlas en la bandeja, separadas por 3 cm.

5. Horneado: Hornear durante 10-15 minutos a 200fC (400fF) o hasta que estén
doradas. Evitar hornear mas de 12 minutos para prevenir que se resequen.

6. Servicio: Servir caliente, idealmente acompanado de café o chocolate caliente.

Condiciones de Almacenamiento

= Producto fresco: Conservar en un lugar seco y fresco, en su empaque original,
por un maximo de 2 dias. Para mantener la frescura, se recomienda consumir in-
mediatamente después de hornear.

= Producto congelado: Conservar a -18tC. Caducidad: 18 meses desde la fecha de
elaboracion. Para consumir, calentar en horno a 180fC durante 6 minutos.

Presentaciéon

» Formas: Bolitas redondeadas, roscas o tiras cortas (tradicional).
» Empaque: Bolsas de 8 unidades (360 g), cajas de 50, 100 o 140 unidades (20 g o 70
g por unidad), o estuches de cartéon de 6 o 12 unidades.

Notas Adicionales

» Variaciones: Puede rellenarse con bocadillo (pasta de guayaba), arequipe o frutas
como maracuya, mora o fresa. Para rellenar, formar un hueco en la bolita de masa,
insertar el relleno y cerrar antes de hornear.

= Sustitutos de queso: Si no se dispone de queso costeno, usar una mezcla de queso
fresco (60 %) y queso feta (40 %) para replicar su sabor salado y textura.

» Textura: La textura ideal es esponjosa por dentro y ligeramente crocante por fuera.
El uso de queso adecuado y un amasado vigoroso son clave para evitar que la masa
colapse en el horno.

Referencias

Basado en recetas tradicionales y datos nutricionales de fuentes confiables sobre pan-
debono colombiano.
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FICHA TECNICA MOGOLLA

o Ingredientes: Harina de tngo lortilicada. agua. azucar. grasa (marganna ndustnal), |
sal, levadura
Aditivos: sabonzantes y conservantes permitidos. herro ammnoqueiado y Acdo
Requisitos Folico. |
geonrniee El producto debe cumplir con la reglamentacion vigente,
El proveedor debera adicionar los ingredientes necesarics para cumpiir el apore |
P ! nutncional requendo. ?
Aporte nutricional minimo por porciéon de 50 gramos ;
CALORIAS | 206 | Kilocalorias
PROTEINA [ 6 Gramos
GRASAS {10 Gramos r
CARBOHIDRATOS 24 Gramos _
HIERRO AMINOQUELADO 4.0 Miligramos |
Requisitos 'ACIDO FOLICO 40 Microgramos !
Sanstificos Caracteristicas microbiolégicas
VALOR REFERENCIA ( |
MICROORGANISMOS PRODUCTOS DE PANADERIA - |
REPOSTERIA Y BIZCOCHERIA) |
‘ “Coliformes totales NMP/g 7-11 |
1 Colilormes lecales NMP/g <3 ':
¢ __Rc_at_:uento de S Aureus coagulasa positiva 0
'Recuganto de Mohos y Levaduras ! 100 - 200
v E LA Identiicacidon de Salmonelia spp | Negativa’ 25g o Ausente
- Mantener el producto en lugar seco. libre de accion de rayos solares. Dadas las |

caracteristicas del producto, se debera conservar a una temperatura menor a 25T |
y a una Humedad relativa media del ambiente. Las condiciones de transporte y de |
Conservaclény | almacenamiento deben realizarse teniendo en cuenta el Decreto 3075/97. |
almacenamiento |Las ospeciticaciones establecidas, serin mantenidas durante el desarolio del .
Transporte 5EIVICIo.

El proveedor debera considerar las condiciones climaticas propias de cada raglon
del pais donde se disinbuya el producto.

|Minmo 30 dias.

" Presentacion empaqua individual con un contenido neto minimo de 50 gramos |
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FICHA TECNICA PAN TAJADO SANTA CLARA

liDescripcidn

Acompafia tus comidas favoritas y comparte junto a los
que mas aprecias, hechas con los mejores estandares de

calidad

INFORMACION
NUTRICIONAL

Tamang por porcion 1 Tajada (35 ¢
Porciones por envase 13

o Pk et B s
Cantidad por porcion

Calorias %U ncal Lalonas ce grasa 1o keal
¢ Valor Drarin®
Grasa Total ' 54 2%
{arasa Sawrada ) 3

Grasa Polinsatur ad.a” hg
Ciriasa Konomsaturads (.' 53

Urasp Trans (g

Colesterol [) my: 0% 1
Sodio 160 mg 7%
Carbohidrato Total 17 3 6"

Fibra Dietana 39 12%

Fitra Solube (g
Fibra Insoiuble 3¢

AziLtares 4 g 8%
Proteina 4 6
Caloe 2% tHiereo 10%
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ANALISIS PRODUCTO
Pan Rollo
“ANALIETE FISICO GUIRTCD
Beecriporon Reaukiado | Valores Refersncia Witodo
Hurmedna 00% 2040 % Pertida por sacado
Rodio 0A 7h ma/\00g Absorcion Al mice
“Tonbes 1051 % Giravimatria
[ “Valor Calbrioo 354 atwicai 1009 Caiculo
Tarbohlamios B0 04 % DIF ERENCIAL
" Greea 830 % Extraccion Soxhiat
Proteinse [EXEN Minimo 9 DIGES TIOMN KJELDAHL
ANALISIS MICROBIOLOGICO
~ Descripcion “Resultado | Valores Rafersncia Método
Recuenic Microorpanismos Aprobios Mesoflos ST Uiencr de 10000 Recuento an placa
F——"”“wg-m Meor on § Maror e § F ermen tacion Loo s mullicies.
Tecaien “Teror 68 3 Tercr oa 3 Formentacitn hubos mullipkes
Recuant Staphyt aguisss postiva | o Warr & 100 Hacuenio en piaca
Hecuenio oe Mohos y Levadurms Wenor & Wike | Wercx &a 00 [Tecuento en pisca |
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ANALISIS PRODUCTO
Pan Tajado
ANALISIS FISICO QUIMICO
~ Descripcion ~ Resultado | Valores Referencia Método
Humedad 17.862 % 20-40% Perdida porsecado
Sodlo 184.96 mg/100g Absorcién Atd mica
Cenlzas 1979% Gravimelria
Valor Calorico 327.53Kcall100g Célculo
Carbohidratos 74.27 % DIFERENCIAL
Grasa 1.380 % Extraccion Soxhiet
Proteinas 451 % Minimo 8 DIGESTION KJELDAHAL |
ANALISIS MICROBIOLOGICO
Bescripcién Resultado Valores Referencia Método
Recuento Microorganismos Aerobios Mesofilos 1.000 ufc Menor de 10000 Recuento en placa
[ NMP de Coliformes Totales Menor da 3 Menor de 8 Fermentacién tubos maltiples
["NMP de Coliformes Fecales — Menorde 3 Menor de 3 Fermentacion tubos multiples
| Recuent Staphylococoaéreos coagulasaposkiva | Menor de 100 ufc Menor de 100 Recuento en placa
Recuento de Mohosy Levaduras 180 ufc Menor de 200 Recuento en placa
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MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

ff;j/iN‘ ., MZ30CASAS5
o -"'-‘.f-( i'l ; x‘t..“""ir'.v. e

FUNDAGION ARTISTICA PINCEL DE
- ALEGRIA

TORTA DE QUESO
FICHA TECNICA

Tarta de queso eloboroda al homo con producios naturcles, sin conservarTtes
ni colorontes, con un agradable sabor a queso y un coracieristico color fostado.

[ANALISIS
- - NUTRICIONAL (en 100 gr.)
Exfracio Seco >45% Iﬁ-argfa 260 Kcal (1,076 ml
Humedad <55% Proteinas 7gr.
Grasa [ Exiracio Seco >30% |Grosas 16.4 gr.
Profeina / Bdracto Seco >15% Saturada 9.7 gr.
[Acid. Grasos frans. <0.1gr.
Colesteral &1.5mg.
Hicrotos de Carbono 2gr.
. [Fora Almentaria 103gr
[ ANAUSIS MICROBIOLOGICO [Azucares fotdles 19.1 gr.
|Escherichio cofi <10ufc/gr. | [Sodio 0,07 gr.
PMW <Wufc/gr. | |Hiemo 076 g
Salmonela Ausencia / 25 gr. | [Vitamina A 42410
|Usteria monocytogenes Ausencia / 25 gr. | [Vitamina C 055mg. |
(ufc = training unifs of colonies) Calclo $4mg. |
Forma reclangulor.
Color de la superficies amariio testado.
"" PRESENTACION DIMENSIONES
1.5 Kg. de peso oprodmodo {275 x 180 x 35) mm
0.5 leg- de peso oprodmado (186 x75 x 40) mm
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MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

o N LY MZ 30 CABA B
> .""’I.////{\\\\ \\\.T‘h')'f'\"“'\':

FICHA TECNICA - MANTECADA

Nombre del
Braicio MANTECADA

Nombre comercial | MANTECADA = .
- Debe cumplir lo establecido en la NTC1241. galletas y en la Resolucion 11488 de

Calidad 1984 y en la Resolucion 10593 de 1985

Descripcion fisica: Producto de bajo conlenido de humedad no mayor al 40%, suave
y cryjiente. Elaborado a partir de una masa constiluida por 1odos los ingredientes vy
otros aditivos alimentanos somehda a un proceso de moldeado, horneado. desmolde y
i corte. Su forma es reclangular.

Cada paquete debe contener una (1) umdad, con un grosor entre 10 y 15 milimetros,
de forma reclangular, con Ja presentacion como se muestra en la imagen a

contimuacion:
Generalidades T m
[ £
R
Ingredientes:

Bienestarina Mas. Harina de trigo, Hanna de Maiz, Azdcar, Marganna, Huevos, Polvo
de hornear, corteza de mdén rallada, esencia de vainilla al gusto, canela en polvo,

Aditivos:
Emulsificantes, leudantes, sabanizantes permitidos. No se permite el uso de tanrazina.

Generales: |a mantecada debe estar libre de impurezas que indiquen una
manipulacion inadecuada del producto.

El producto debe estar libre de presencia de plagas.

Caracteristicas Color: la miga es amarillo pdlido. La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno,
generales Y | uniforme, no debe estar quemada, ni tener matenal extrano alguno.
organolépticas

. Olor y sabor: debe ser caracteristico al pan horneado, bien cocido. sin acidez, libre de
olores y sabores desagradables.

Textura: la miga es uniforme, suave. no desmenuzable.

Presentacion empaque individual con un conlenido neto minima de 30 gramos.

La mantecada, se debe empacar en material adecuado que no altere el producto y
asegure su higiene y buena conservacidn, que sean atoxicos y que estén permitdos
por la autondad competente.

Empaque y
Rolulado 1. PRIMARIO:

MATERIAL: Empaque llexible BOPP

CARACTERISTICAS OPTICAS pelicula transparente yfa brillante Apta para procesos
de impresion
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FICHA TECNICA: TORTA DE BROWNIE

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del Producto

Torta de Brownie

Descripcién del Producto

Producto de reposteria horneado,
elaborado a base de harina de trigo, cacao,
huevos, azlicar y mantequilla, de textura
hiimeda y sabor intenso a chocolate.

Presentacion Comercial

Empaque individual de 80g, cajas de 400g,
800g o porciones a granel.

Ingredientes Harina de trigo, azucar, huevos,
mantequilla, cacao en polvo, chocolate,
polvo de hornear, sal, saborizantes
naturales.

Color Marrdn oscuro caracteristico del cacaoy
chocolate.

Sabor Dulce, intenso a chocolate, ligeramente
himedo.

Aroma Agradable, caracteristico a cacao y
mantequilla horneada.

Vida Util Hasta 7 dias en empaque cerrado a

temperatura ambiente, o hasta 30 dias
refrigerado.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco, alejado de
la luz solar directa. Una vez abierto,
mantener refrigerado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 450 Kcal
Carbohidratos: 55 g
Proteina: 6 g
Grasas: 23 g
Fibra:3 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 4473 (Productos de panaderia 'y
reposteria - Requisitos generales).




FICHA TECNICA: TORTA DE BANANO

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Torta de Banano
\

¢

]
-

Descripcién del Producto

Producto de reposteria horneado,
elaborado a base de harina de trigo, puré
de banano maduro, azdcar, huevos y aceite
vegetal, de textura suave y sabor dulce.

Presentacion Comercial

Empaque individual de 100g, cajas de 500g,
1000g o porciones a granel.

Ingredientes Harina de trigo, banano maduro, aztcar,
huevos, aceite vegetal, polvo de hornear,
esencia de vainilla, sal.

Color Amarillo dorado a marroén claro,
caracteristico del banano cocido.

Sabor Dulce, suave, caracteristico del banano.

Aroma Agradable, caracteristico a banano
horneado y vainilla.

Vida Util Hasta 5 dias a temperatura ambiente, 15

dias refrigerado.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco, o
refrigerado para mayor duraciéon. Mantener
en empaque cerrado para preservar la
frescura.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 310 Kcal
Carbohidratos: 50 g
Proteina: 5 g
Grasas: 10 g
Fibra:2 g

Potasio: 260 mg

Norma Técnica Aplicable

NTC 4473 (Productos de panaderia y
reposteria - Requisitos generales).




FICHA TECNICA: MIGA DE PAN

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Miga de Pan

Descripcién del Producto

Producto alimenticio elaborado a partir de
pan seco triturado, utilizado como
ingrediente para empanizados, rellenos y
preparaciones culinarias.

Presentaciéon Comercial

Empaque plastico de 250g, 500g, 1000g o a
granel.

Ingredientes Harina de trigo, agua, levadura, sal. Puede
contener aditivos permitidos.

Color Beige claro a dorado, dependiendo del tipo
de pan utilizado.

Sabor Neutro, caracteristico del pan seco.

Aroma Agradable, caracteristico del pan horneado.

Vida Util Hasta 6 meses en condiciones adecuadas de

almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, seco, limpio
y alejado de humedad. Mantener el
empaque cerrado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 370 Kcal
Carbohidratos: 72 g
Proteina: 11 g
Grasas: 4 g

Fibra:3 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 4423 (Productos derivados de
cereales - Requisitos generales).




FICHA TECNICA - TOSTADA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto Tostada

Descripcién Producto de panificaciéon horneado o
tostado, con textura crujiente y sabor
neutro o ligeramente salado. Ideal para
acompafiar sopas, untar cremas o como
snack.

Presentacion Paquetes de 6, 12 0 24 unidades / Granel /
Empaque sellado

Vida util 15 a 30 dias a temperatura ambiente, en
envase sellado

Ingredientes Harina de trigo, agua, levadura, sal, azucar,
grasa vegetal (opcional)

Alergénicos Contiene gluten (trigo). Puede contener

trazas de soya, leche y huevo.

Condiciones de almacenamiento

e Conservar en lugar fresco y seco
e Mantener en envase sellado para
conservar la crocancia

* No exponer al sol directo

e Evitar lugares hiimedos

Nutriente / Cantidad

Energia: 330 kcal
Carbohidratos: 60 g
Azlcares: 4 g
Proteinas: 9 g

Grasas totales: 4 g
Grasas saturadas: 0.8 g
Fibra dietaria: 3 g
Sodio: 450 mg

Calcio: 60 mg

Hierro: 2 mg




FICHA TECNICA - PONQUE

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del producto

Ponqué

Descripcion

Producto de panaderia de textura suave y
esponjosa, de sabor dulce. Ideal para
consumir como postre o en refrigerios.
Puede incluir sabores como vainilla,
chocolate o frutas.

Presentacion

Unidad individual / Paquetes de 2,40 6
unidades / Granel

Vida util

7 a 10 dias a temperatura ambiente / Hasta
15 dias refrigerado (< 8 °C)

Ingredientes

Harina de trigo, azucar, huevos, grasa
vegetal, leche, polvo de hornear, esencias
(vainilla o similares), sal

Alergénicos

Contiene gluten (trigo), huevo y leche.
Puede contener trazas de soya y nueces.

Condiciones de almacenamiento

« Conservar en lugar fresco y seco

e Mantener en envase cerrado

* No exponer al sol directo

* Refrigerar si no se consume en los
primeros dias

Nutriente / Cantidad

Energia: 380 kcal
Carbohidratos: 55 g
Azucares: 30 g
Proteinas: 5 g

Grasas totales: 15 g
Grasas saturadas: 5 g
Fibra dietaria: 1 g
Sodio: 300 mg
Calcio: 80 mg

Hierro: 1.5 mg




Ficha Técnica: Pan Hojaldrado

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del Producto

Pan Hojaldrado

Descripcién del Producto

Producto de panaderia de textura crujiente
y capas finas, elaborado con harina de trigo,
grasa, agua y sal mediante técnica de
laminado.

Presentaciéon Comercial

Empaque individual de 100g o paquetes de
400g, 800g.

Ingredientes Harina de trigo, margarina o mantequilla,
agua, sal, levadura (opcional).

Color Dorado brillante en el exterior, con capas
claras en el interior.

Sabor Ligero, ligeramente salado y caracteristico
de pan hojaldrado.

Aroma Agradable, caracteristico de pan horneado
y mantequilla o margarina.

Vida Util Hasta 5 dias a temperatura ambiente o

hasta 15 dias refrigerado.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco y protegido
de la luz. Guardar en envase cerrado para
mantener su textura.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 420 Kcal
Carbohidratos: 45 g
Proteina: 7 g
Grasas: 24 g
Fibra:2 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 4473 (Productos de panaderiay
reposteria - Requisitos generales).




FICHA TECNICA - PAN DE MAiz

MERCADOS La FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del producto
Pan de Maiz

Descripcion

Producto de panificacién elaborado con harina de maiz, de textura densa y ligeramente
granulada, con sabor caracteristico a maiz. Ideal para acompafiar comidas, desayunos o
meriendas.

Presentacion
Unidad individual / Paquetes de 4, 6 u 8 unidades / Granel

Vida util

5 a 7 dias a temperatura ambiente / Hasta 12 dias refrigerado (< 8 °C)

Ingredientes
Harina de maiz, agua, azdcar, levadura, sal, grasa vegetal, mejoradores de panificaciéon
(pueden incluir emulsionantes y enzimas)

Alergénicos
Contiene gluten (trigo, si se mezcla con harina de trigo). Puede contener trazas de soya,
leche y huevo.

Condiciones de almacenamiento

¢ Conservar en lugar fresco y seco

* Mantener en envase cerrado para evitar resequedad
* No exponer al sol directo

 Refrigerar si no se consume en los primeros dias



Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente
Energia
Carbohidratos
Azlcares
Proteinas

Grasas totales
Grasas saturadas
Fibra dietaria
Sodio

Calcio

Hierro

Cantidad
290 kcal
52g

68

68

6g

12¢g

38

350 mg
90 mg

1.8 mg



FICHA TECNICA - PAN BLANDITO

MERCADOS LA Finca
NIT 79.308.787.2
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CAsA 5

Nombre del producto

Pan Blandito

Descripcion

Producto de panificaciéon de textura suave y
esponjosa, sabor ligeramente dulce. Ideal
para desayunos, meriendas o
acompanamientos. Puede consumirse solo
o relleno.

Presentacion

Unidad individual / Paquetes de 4,6 0 12
unidades / Granel

Vida util

4 a 6 dias a temperatura ambiente / Hasta
10 dias refrigerado (< 8 °C)

Ingredientes

Harina de trigo, agua, azucar, levadura, sal,
grasa vegetal, mejoradores de panificacion
(pueden incluir emulsionantes y enzimas)

Alergénicos

Contiene gluten (trigo). Puede contener
trazas de soya, leche y huevo

Condiciones de almacenamiento

« Conservar en lugar fresco y seco

» Mantener en envase cerrado para evitar
resequedad

* No exponer al sol directo

« Refrigerar si no se consume en los
primeros dias

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 270 kcal
Carbohidratos 48 ¢g
Azucares 78
Proteinas 8g
Grasas totales 5g
Grasas saturadas 15g
Fibra dietaria 2g
Sodio 400 mg
Calcio 100 mg
Hierro 2.5 mg







Ficha Técnica: Pan Coco

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del Producto

Pan Coco

Descripcién del Producto

Producto de panaderia elaborado con
harina de trigo, coco rallado y aztcar, de
sabor dulce y aroma caracteristico.

Presentacion Comercial

Empaque individual o porciones de 80g,
400g o cajas de 1000g.

Ingredientes Harina de trigo, coco rallado, azucar,
huevos, margarina o mantequilla, leche,
levadura, sal, esencia de coco.

Color Dorado por fuera, beige claro por dentro.

Sabor Dulce, con sabor y aroma caracteristico a
coco.

Aroma Agradable, predominante a coco y
mantequilla horneada.

Vida Util Hasta 5 dias a temperatura ambiente o 15

dias refrigerado.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco y seco, en envase
cerrado. Refrigerar para prolongar la vida
util.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 380 Kcal
Carbohidratos: 60 g
Proteina: 6 g
Grasas: 13 g

Fibra: 2 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 4473 (Productos de panaderia 'y
reposteria - Requisitos generales).




FICHA TECNICA - TORTA DE QUINUA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Torta de Quinua

Descripcién

Producto horneado de textura suave,
elaborado con quinua cocida y harina. Ideal
como opcidn saludable para desayuno,
merienda o postre.

Presentacion

Porciones individuales / Entera (8
porciones) / Empaque sellado

Vida util

5 a 7 dias en refrigeracién (4 °C) / Hasta 3
meses congelada (-18 °C)

Ingredientes

Quinua cocida, harina de trigo integral,
huevos, leche, aceite vegetal, aziicar o
edulcorante, polvo de hornear, esencia de
vainilla (opcional)

Alergénicos

Contiene gluten (harina de trigo), huevo y
leche. Puede contener trazas de soya.

Condiciones de almacenamiento

e Mantener refrigerada en envase
hermético

* No exponer a temperaturas elevadas
¢ Consumir dentro de los 2 dias una vez
abierta

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 270 kcal
Carbohidratos 35g
Azlcares 8g
Proteinas 6g
Grasas totales 10g
Grasas saturadas 15g
Fibra dietaria 4g
Sodio 180 mg
Calcio 40 mg
Hierro 1.8 mg







FICHA TECNICA DE LENTEJAS

> e

DENCHIRACION T ewTeun
[DENOMINACION
COMERCIAL LENTEJA
MARCAS: LAFRIJOLERA, EL JINETE
ranos procedentes de la especie Lens sculenta, Moench con
leg}ﬂeglosiextlenﬁ d‘gn codlgres marrén o verde caracleristico de la
DESCRIPCION: variedad, sin la adic conservantes yio aditivos, libre de
PO fungicidas y herbicidas,
Debe corresponder a lenteja tipo | grado 2, no debe contener mas
del 1% de impurszas. Sequn NTC 937 (Segunda actuahizacion)
I erde
CARACTERISTI Olor: Caracteristico del producto
SENSORI ALES.CAS Sabor: Caracleristico del producto
i Textura : Dura
i Apariencia :  Eslérico casi aplanada
CUALITATIVA: _ |Lentejaseca
ADICION Mlgg_ Consumir seqln preparacion descrita, después de abierto consuma
ROTULO: en ¢l menor liempo posible.
Lamina"de polietiieno de baja densidad (PEBD), caliore 1 &
EMPAQUE Y colores: blanco, amarilio, verde, azul y negro, en presentaciones de
‘ de 50kg. Bolsa paca de polietieno de baja densidad sin impresion
caibred”,
: T afto para Tas caraclerisficas sensoriales definidas en la presente
VIDA UTIL: ficha téenica. Fumigacion: lres meses, cumpliendo con las
(c:ondiciones de almacenamiento eslablecidas, e
onservar a lemperatura ambiente no supenor a 24°C. en lugar
ifgfc"éﬁﬁéﬁ% Hesco y seco, debe eslar protegido del sol y a humedad, y del
' |ingreso de insectos y roedores, sobre estiba sanitaria.
REGISTRO SANITARIO| .« LA
'MATERIA (s) Lenteja Seca
PRIMA (s}
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FICHA TECNICA FRIJOL NIMA

e Descripcion:

Los frijoles son una excelente fuente de proteina vegetal, lo que los convierte en una
opcion ideal para dietas vegetarianas y veganas. También son ricos en fibra, lo que ayuda
a la digestion y a mantener niveles estables de azucar en la sangre. Ademas, contienen

vitaminas del complejo B, hierro, magnesio y antioxidantes, contribuyendo a una dieta
equilibrada y saludable

DO 2 DNA

Ingredientes Cantidad Valor
Cardoncratos 61.5 £
Fibra A imertasia 413 E
Grasas 18 E-
Grasas Saturadas 0.12 E
Mononsat o agés 006 E
Folhnsaturadas 0.18 B
Froiends 18.2 Mg |
Apua 15 £
Vitemrz A 19 ME-
Vitamre Bl 0.62 .
\itamrz 82 0.14 Mg
Vitoryrz B3 17 Me

vitamré 85 04 Mg
vitemré B9 394 BE-
Calcn by ______.z.?_s_ﬁ ,__-‘—-w-—
T Magnesi 140 Me
Férfore 407
e 1406 Mg
Sodio 24 -
Zinc 2.19 My

Powered by [ CamScanner



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

FICHA TECNICA GARBANZO MARITZA

e Descripcion:

El garbanzo es una excelente fuent

minerales como calcio, hierro, magnesio, y po
hacen ideal para regular el colesterol, mejorar la sa

e de proteinas, fibra, vitaminas (B1, B6, C.E K)y
tasio. Sus propiedades nutricionales lo
lud digestiva, y proporcionar energia '

sostenida. Ademas, es beneficioso para la salud ésea y cardiovascular, y tiene efectos

antioxidantes y antiinflamatorios.

En la cocina, los garbanzos son exiremadamente versétiles. Se pueden consumir en
ensaladas, sopas, guisos, y como ingredientes en recetas tradicionales como el hummus
y el falafel. También se utilizan en forma de harina para hacer panecillos y otros productos

horneados

info. Nutriciona!l

Tamaiio de la Porcién 100 g

Por porcion

Energf:i s s Ty
154 kcal

Froteina B,B6y
Carbohidratos 27,42y
Flbra 169
Azucar 469
Grasn 2,59;
(Grasa Saluraga C.269%
Grasa Pclinsaluraca 1 15-3;1
Grasa Monomsaturada ¢ E{:S::J
Colestercl Omg
Scdio Tmy
Fotasio 281mg

A TREMIM 8
- A Yid ﬁur':‘ Lo e
:\Iri;..‘c;rl__:fn._c. .l‘ sz'l"(l"*rr i }
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FICHA TECNICA ARROZ SAN RAFAEL

e Descripcion:

Es un cereal ampliamente cultivado y consumido en todo el mundo. Pertenece a la familia
de las gramineas y es una de las principales fuentes de carbohidratos para gran parte de
la poblacidn mundial Existen diversas variedades de arroz, que se diferencian en tamafio,
forma. color y aroma. Algunas de las variedades mas comunes incluyen el arroz blanco,
arroz integral, arroz basmati, arroz jazmin y arroz glutinoso.

informacion Nuiricional

Tamafo por porcidn 50 g (5 cucharadas)
Porciones por envase 50
—_—————— e

Cantidad por porcién -
Caiorias 180 Calorias de la grasa 0
Valor diario*
Grasa TotalOg 0%
Grasa Saturada 0 g 0%
GrasaTrans 0 g
Cclesterc! 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0% |
Carbohidrato Total 40 g 13%
Fivra Dictana 3 g 12%
Azucares 0 g
Proteinz 4 g 8%
T
Vitamna A0 % Vitammena C 0 %%
Calco 0 % Hiorro 6 %

*Los porcortes ¢ Valores Danos catdn basados en Lna
dets Oe 2 000 calorias Sus valores darios pucden sof
mayores ¢ menntes dependiendd de sus necesidades
caincas

Ca'orlas 2000 2 50 -
Grasa Totel Moros do :509 gg ' . g ,""_‘f{' fﬁ
Grasa Satuvrada Manos ¢ g oy o . ;
Colostorcl Meonos do 00mg dOmg %
Sosio Monos de  2400m3 2400mg M,.. e
Carboharato 3009 arsg
Total
Fizea Dietbtca 250 30¢

Calorias amo
G:n-; 9 e Carboridratos 4 Preteina 4
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FICHA TECNICA BOCADILLO DE GUAYABA GUAVATA

e Descripcion:

Es un dulce tradicional muy popular en varios paises de América Latina y en algunas
regiones de Espafia. Se prepara a partir de pulpa de guayaba y azlcar, cocinadas
lentamente hasta obtener una pasta espesa y dulce. A menudo se corta en trozos
cuadrados o rectangulares y se envuelve en papel de celofan para su presentacién.

Informacién Nutricional
Tamaiio por porcion 1 Unid (15 g)
Porciones por envase aprox. 10
Cantidad por porcién
Calorias 40 Calorias de grasa 10
Valor Diario*
Grasa Total 19 2%
Grasa Sat.05g 3%
Grasatrans0g
Colesterol <5 mg 1%
Sodio 20mg 1%
Carbohidrato Total 109 3%
Fibra1g 4%
Azucares 29
Polialcohol 6 g
Proteina 1g 2%
Vitamina A 0% Vitamina C 10 %
Calcio 2% Hierro 0%
*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de
2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores
dependiendo de sus necesidades caldricas
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FICHA TECNICA CONCHAS DE PASTA LA SOBERANA

e Descripcion:

Conchas pasta, también conocidas como 'shell pasta’, son un tipo de pasta en forma de
concha que se utiliza cominmente en sopas y ensaladas. Generalmente estan hechas de

sémola de trigo duro y agua.

| INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion: 20 g (1 'z cuchara de sopa)

_ Gant. por porcion | % VD (*)

Valor energético 122 keal =504 kJ | 6%
Carbohidratos 2gdeloscuales | 1%
Aricares 1130 | -

Proteinas | 59 | 7%

Grasas totales | 10gdelascuales | 19%

Grasas saturadas (1.2g 5%
Grasastrans | 0g | -
Grasas monoinsaturadas | 8.7 g de las cuales | - )
Acido oléico - Omega9 | 839 -
Grasas polinsaturadas | 0,5 g =

Colesterol ! Omg -

Fibra alimentaria i 159 6%

Sodio I Omg 0%
Molibdeno | 70ug | 155% IDR (™)
Magnesio | 47 mg 18 % DR ()
Fostoro [ 113 mg " 16 % IDR ()
Cobre | 200 pg 22 % IDR (™)

(*) Valores diarios con base a una dieta de 2000 kcal u 8400 kJ.
Sus valores diarios pueden ser mayores 0 menores dependiendo de

sus nocesidades energéticas. () IDR: Ingesta Diaria Recomendada.
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FICHA TECNICA SIROPE SABOR A MIEL BEELINE

e Descripcion:

El sirope con sabor a miel es un endulzante liquido de alla viscosidad y color ambar,
disenado para imitar el sabor y las propiedades de la miel natural. Este producto es ideal
Para aquellos que buscan el dulzor y el aroma caracteristico de la miel, pero en una forma
Mmas manejable y versatil para cocinar y hornear. Se utiliza comiinmente como cobertura

Para desayunos como panqueques, waffles y tostadas francesas, asi como en la
Pleparacion de aderezos para ensaiadas, marinados para carmes y como eduicoranie en

bebidas calientes o frias.

- ————

Informacién Nutrimental
Por porcién 21qg
Porciones por envase 17 aprox.

Contenido Energética 306K

' (72 Kcal)
Proteinas 0g ba
Grasas (lipidos) 0g ' )
de las cuaies
Grasa Saturada 0g k.
Ca'rbohidratos 18g A DEy ' = ' i
(Hidratos de Carbono) S ':a«-'ﬁ'“MtENIO:- i ﬁ‘

il S =

de los cuales: b --p,_SﬁNITAR!O: %
Aziicaras 160 X o P
Fibra dietética 0Og '
Cogadiin 4 %
Sodio 0g i‘"".,’-_
Potasio 51g ]
Vitamina C 4mg '

El porcentaje del valor diario est4 hasada en una dieta
de 2000 KCL

.........
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FICHA TECNICA UVAS PASAS

e Descripcion:

Son uvas deshidratadas, lo que significa que se han secado para climinar la mayor parte
de su contenido de agua, dejando un fruto mas pequefio, dulce y arrugado, Este proceso
de deshidratacion puede ocurrir de varias maneras, incluido el secado al sol, el secado
artificial en hornos o el tratlamiento con azufre para conservar su color y sabor.

Informacion Nutricional

1 porcidn por envase
Tamano de la porcion 1/4 de taza (40q)

Cantidades por porcion
Calorias 120
% valor diario *
Grasa Total Og 0%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans Og
Colesterol 0Og 0%
Sodio 0g 0%
Carbohidratos Totales 32g 12%
Fibra Dietética 2g 7% e
Aziicares Totales 269 sz ==
Incluye 0 Azticar Afiadida 0% ""-?"“ﬁfé}_ 3;_,}5 f'm _
Proteina 1g RS
R e e
Vitamina D Omcg 0%
Calcio 25mg 2%
Hierro 0.7mg 4%
Potasio 298mg 6%

* Bl porentaye del valor nutngionsl diano mdica gue Lty contribye un
nutniente en una porcion de alimento o 1a diela diaria. Se usan 2,000 calorias
ol dia como bisse para hacer recomendaciones generales de nulricion,

Ingredientes: Uvas pasa de California
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FICHA TECNICA HOJUELAS LAMINADAS SUCARVID

e Descripcion:

También conocidas como hojuelas de avena laminadas, son un tipo de avena que ha sido
procesada para que las semillas de avena se aplanen y se vuelvan mas delgadas. Este
proceso de laminacion las hace mas rapidas de cocinar y les da una textura més suave y
delicada en comparacién con otras formas de avena. Son muy populares como desayuno
saludable y versatil. Se pueden cocinar rapidamente agregandoles agua caliente o leche,
0 también se pueden mezclar con yogur, frutas y nueces para hacer un sabroso tazén de
granola. También se utilizan cominmente en la preparacion de galletas, barras de
granola, panqueques, y otros productos horneados, afiadiendo textura y sabor a estas

recetas.

—_

- Informacién Nutricional
Tamario por porcién 2 cucharadas (22 g)
Porciones por envase 22.7

Cantidad por porcién

Calorias 80 Calorias de grasa 0
- Valor Diario*
GrasaTotal 0 g 0%
. Grasa saturadaO g 0%
. GasatransOg
(Colesterol0mg 0% o
LSoglio 0mg 0%
Carbohidratos Total 15g 5% B
| FibraDietarla2g 8%
Az(cares0g |
Protelna 2 g 4%
Vitamina A 0% ~VitaminaC0%
Calcio 0% Hierro 6%

* Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios puedr.-n' ser mayores
o menares dependiendo de sus necesidades caléricas.

5{1(1
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FICHA TECNICA GALLETAS DUCALES

e Descripcion:

Son un tipo de galletas dulces muy populares, especialmente en algunos paises de
Ameérica Latina. Tienen una textura delicada y desmenuzable, y su sabor es dulce y ligero.

Estas galletas suelen tener forma redonda y un patron de cuadros en la superficie.

I A
ition Fac ——L-—’-. —"—""" T
' ' 13% %hi’ﬁ!lﬁﬁl% Total/ Tolal Carbohydrate 23 8%

5.-1 - E"P"‘"“ NS T R Oy b O] D Fr 00 %

{isas Menoimshrades [ Monounsalured 128 Rateafes | Se@rs 40
Gresis Folinszhveds | k105 Proteina / Prolein 2¢
fﬁlmrilfﬂaldﬂiﬂ-‘ﬂhﬂ{ﬁi?”l LI “

b b L VimizA|ViemoA 0% ViemmaC/VieminG O = Cado/Ca g/t
& 53*4'??2“1 « a1 /Viamin B1 10% «Vianina B2/ Vimin B2 m% -wnmmanrmm 8% ohc i/ fee ax
"horpozent e €eValon D st 0tEn basads enuna €iela £ 2000 calorizs. (B.360 1)) ,"Percanll)uiy\':luesalebmdmmwmama{ilmﬂ

Galletas Ducafcs
Cont: Nelo 12
Porciones por (’m*
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FICHA TECNICA GALLETAS SALTIN NOEL

e Descripcion:

Conocidas como "crackers”, son un tipo de galleta crujiente y salada que puede servir

como acompafnamiento para una variedad de platos, o como bocadillo por si solas.
Aungue hay muchas variaciones en la receta, generalmente se preparan con harina,
agua, saly, a veces, se les afiade también aceite o mantequilla.

Datos de Nutricion

1AMAD DOr P Can E\{:I:- |l'-[\_':|-',rll‘]

Porciones por Erva s -'n.'! ox 8

Cantidad por Porcion

Calorias (Energia) 130 keal(S50K))

Calerias de Grasa (Energia de Grasa) 20 keal(74K])

%Vz;iﬂr Diario* 1

GrasaTotalgg

Grasa Saturada ig

en o |

Graza T'-av-‘ C}'_ DR I e L
Grasa H‘"“"‘“-'-T'iurs-:lt}_gé e

Grasa Polmsaturada O - ORI Ty
é;';;lm‘ Omg . ol i

Carbohidrato Total 25¢ _ ' 8

Fibra Dietaralp

Azicares Op
Proteina/Protein 3g

Vitamina AD%  Vitamina B110%  VitaminaCO0%  Vitamina B2 10%

Vitam na EB_I-:'} A Cal’:_.;)_____zi.; o Herro 105, ,’\c.dsfa':cu1ﬁ_--_

CC00 calorian (3300 13} Sy walores

m ) WEE

Tradicional i

3001058 &

Galletas - Crackers
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E322 - Lecitinas

E322i - Lecitina
E500 - Carbonatos de sodio

E500ii - Bicarbonato de sodio

akKenas A
| CT/"-SZH_[n L . J

— " Qaltin,

PAQUETES

@ d
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FICHA TECNICA GALLETAS DE LECHE MUUU..

e Descripcion:

Son un delicioso bocado que combina la cremosidad de la leche con la textura crujiente
de una galleta. La receta basica suele incluir harina, azicar, mantequilla o margarina y,
por supuesto, leche. A menudo se les aflade también esencia de vainilla para darles un
sabor mas aromatico.

: Amount %OV Amount =
[ lNu&t:ntlon !;ac'tisi ‘ s by WO Conciad porporcde X
'In H i asss st E =L —————
; rmacion Nutriciona Total Fat | Grasa Total 6 g 9% Total Carbohydrate | Carb. Total 26 %%
| Se~ving Sze | Tamaho ce i3 Porodn Salrated FaliGrasaSatvrada 39 15% Dwetary FideriFaa 1 g i
| 4 Cacves ) Galetss (34 0) Polyunsal, Fal Grasa Polinsal. 059 Sugars | Azicares 15 g

| Senmgs Per Contanar | Porcones por Envase 12 -
| Moncunsal, Fat | Grasa Monginsal. 29 Protein | Proteina 19

Calories | Calorias 160 (Energy | Energia 700kJ) _ TexsFat/GrasaTars O g
Cacnes bomFat/ Calonas de la Grasa 50 Cholesterol  Colesterol 0 mg %

Energy from Fat | Energia dela Grasa 200 1) Sodium | Sodio 65mg Y
Ty % 1
o e s USATE ¢ 54 33 e 20 2k ViamaAlViamnah 0% ' Viamn CIViamna C 0% Caicum [ Caco (% P ron | Hem %
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FICHA TECNICA ARVEJA VERDE MARITZA

e Descripcion:

Son una excelente fuente de proleinas vegelales, fibra dictét.ica‘ vilamina:;_ (como la
vitamina C y algunas del complejo B) y minerales (como el hlerro_. el potasio y fal
magnesio). Son muy versatiles en la cocina y se pueden consumir crudas, cocidas, en
purés, sopas, ensaladas, guisos, 0 COMO acompafiamiento de otros platos.

Informacion Nutricional
Tamano por porcion 1/3 taza (60 g crudo)
Porciones por envase 8
— e a——— .}
Cantidad por porcion

Calorias 214

Valor Diario*

Grase Total 1g . 1%
Grasa Saturada Og 0%
Gresa Trans Qg 0%

Sodio 68mg 3%

Carbohidrato Total 40g . 13%

Fibra dietaria 15g 60%

Azucares 5g

Proteina 12g 15%
. .-
Vitamina A 1% Vitamina C 0%,

Hierro 21% Caicio 4%

No es una fuente significativa de grasa total,
grasa saturada, colesterol, vifamina A,
vitamina C y calcio.

“Los porcentajes de valores diarios estan basados
en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios
pueden ser mayores 0 menores dependiendo de
sus necesidades caldricas.

Calorias por gramo:
Grasa9 Carbohidratos 4 Proteina 4
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e Descrip

FICHA TECNICA ARROZ FLORHUILA

cion:

s un coreal ampliaments culiivado y contumids on tods ol munda Partansce a la familia
do lak gramineas y ok unn de las principates fuentes de catbohideatos para gran parta de
la poblacidn mundial Existen diverens vanedades de arroz. que 2e diferanaian an tamafa,
forma, color vy aroma Algunas de 1as vanedades mas comunes ncluyen el arroz blanco,
amos integral, arros basmall, arroz jazmin y arroz glutinoso

Informacién Nutricional

Tamaho por poroidn 50 g (5 cucharadas)
Parciones por envase 50
e T o P e T T ————|

Calorias 180 Cajorias do la grasa 0
Valor diario®
Grasa Total 0 g 0%
Grasa Sawrada 0g 0%
Grasa Trans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidrato Total 40 g 13%
Fibra Detana 3 g 12%
Aracares 0 g
Proleina 4 g 8%
i T L LI ST Ve i A R e R SRS
Vitamina A 0 % Vitamina C 0 %
Caico 0% Hierro 6 %

“Los porcertimes 00 Valores Danos estin basados en una
Giela oc 2000 calorias Sus valores diwlos pueden sof

g 0€ S
oS!

MaEpOres O Mernles oependiendd Oe wus necesidades
caldncas
Calorlas 2.000 2.500
Grasa Tote! henos de 659 B0g
Grasa Saturaca Mencs de 209 259
Colostorol Menosde  300mg 300my
Soso Monosde 2400mg 2400 mg
Carbohiarato 09 ars g
Total
Fiea Datdeca 259 09
Calorias por grame:
Grasa ¥ Carbohidratos 4 Proteina 4
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FICHA TECNICA SPAGHETTI LA NIEVE

e Descripcion: |

Es un tipo de pasta larga, delgada y cilindrica, hecha principalmente de sémola de trigo
duro y agua. Originario de ltalia, es una de las formas de pasta mas populares y versatiles
en la cocina. Los espaguetis se pueden acompariar con una amplia variedad de salsas y
condimentos, desde salsas simples a base de tomate y aceite de oliva hasta
preparaciones mas complejas como la carbonara o la bolofiesa. Su textura y forma
permiten que absorban y se mezclen bien con las salsas, proporcionando una experiencia
de sabor equilibrada y deliciosa,

NUTRITION FACTS
INFORMACION NUTRIC:ON
Serving Sue

Tamado por poredn

e s amb, -]
e paquele (=g;

quate
Senvings Per Conta i
Num2to de poreones oo
Emase Apey 8

Calories |

ig | g
Ters PG s g g Spaghettic-
3 N - =Spaghettis ‘
i [HH
:-4g :‘F

Ry A it
Anxafesa;ecfcs;

.

aPastas alimenticias®

Busna ents de mlacing, hlermo,
wlarmincs B, Bz y Sekdo koo,

Condendd
Tt

2508
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FICHA TECNICA ACEITE VEGETAL

e Descripcion:

Es un producto obtenido de diversas plantas, cuyas se
para extraer el aceite. Este tipo de aceite es ampliamen
cocinar y como ingrediente en diversas recetas. Los acei
el aceite de girasol, maiz, soja, oliva, y canola, entre otros.

Informacion Nutricional

Cantidad por porcion
Calorias 80 Calorias de grasa 80
ey
Valor Diario*

SOLISOYA

GrasaTotal9g 14%

Grasa Saturada 2 g 10%

Grasa Poliinsaturada 3¢

Grasa Monoinsaturada 3g

GrasaTrans Og
Colesterol 0 mg 0%
Sodio0mg 0%
Carbohidrato Total0g 0%
Fibra DietariaOg 0%
AzlcaresOg

#

ProteinaOg 0%

Vitamina A 0% Vitamina C 0%

Calcio 0% Hierro 0%

“Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una

dieta de 2000 calorlas. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necestdades caloricas.

—ceeOESERER

millas, frutos o granos se procesan
te utilizado en la cocina para freir,
tes vegetales comunes incluyen
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FICHA TECNICA DE ARINA DE TRIGO \

a1

NOMBRE DE LA
MATERIA PRIMA Y/O HARINA DE TRIGO
INSUMO
PROVEEDOR
La Harina de Trigo es un producto

DESCRIPCION alimenticio obtenido de 1a

FISICA DEL molienda de tngos duros, sanos y

PRODUCTO limpios.
INGREDIENTES Trigo importado: vitamina B1Y B2, niacina, acido folico. hierro,

PRINCIPALES

acido ascorbico, amilasa y azodicarbonamida.

INGREDIENTES

SECUNDARIOS No aplica
Apariencia
CARACTERISTICAS Lo A0
Olor Fécula de trigo
FISICAS DE LA Sabor Simple
PRIMA Y/O INSUMO
pH 6-6.2
Textura Suave
CARACTERISTICAS Lavaduray molde  500gr max.
MICROBIOLOGICOS Escherichia coli 3gr maxi
DE LA PRIMA Y/O Coliformes 300gr max.
INSUMO - )
STARO DEILA lég:tid: Solido
PRIMA Y/O INSUMO
Gaseoso
EMPAQUES Y Fibra J
PRESENTACIONES
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FICHA TECNICA FECULA DE MAIZ SAGUZENA

e Descripcion:

Es un polvo fino y blanco ulilizado principalmente como cspesante en diversas
preparaciones culinarias, como salsas, cremas, y sopas. Este producto, también conocido
como almidén de maiz o Maizena, es especialmente valorado por su capacidad para
espesar sin alterar el sabor de los alimentos.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamano por porcion: 1 taza (250ml) preparada con
una cucharadita de fecula de (7gr). Porciones por

envase 14 aprox,

L e DEOEEIREEEESRY
Cantidades por porcion
Calorias 25 kCal Calorias de grasa 0 kCal

4 ; PP v S~
A e st o ) )

* Valor diario

Grasa Total 0,5¢ 5%

Grasa saturada Og 0%

Grasa trans Og 0%

Colesterol Omg 0%

Sodio 9mg 1% lﬁh
Carbohidrato Total 91,3 30% SN

Fibra Dietaria Og : 0% 'ngl'edlon
Azucares Og 0%

Proteina Og 0% Sy -
R TR R . ———— T -

Vitamina A Omg 0% '“‘“‘n'“
Vitamnina C Omg 0% I Ry a8
Hierro Omg 0%

Calcio 2mg 0%

Potasio 3mg 0%

Fésforo 13mg 1%

Sodio 9mg ) 1%

*Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de su necesidad caldrica.
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FICHA TECHICA

CAMELA MOLIDR

1.- PRODUCTO

Nombre del producto: CANELA MOLIDA
Ingredientes: Corteza desecada y molida de Canela
Consumo preferente: 4 afios.
Registro sanitario: 24.00073/B

Marca: El zafiro Azul
2.- CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

)

Aspecto: Molturado.

Color: Marrén, anaranjado.

i +. -
Nlar: Dulce olor 2 madera e intense, Exente de clores atipices.

Sabor: Fragante y calido. Exento de sabores atipicos.

Textura: Tipica del producto

Otras: Ausencia materias extrafas

3.- CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
Humedad (%): < 14

Cenizas totales (%): <6

Cenizas insolubles HCI (%): < 2

Extracto etéreo (%): 0.8 - 2

Fibra bruta (%): < 34

Extracto alcohdlico {90): 4.5 - 12
Aflatoxinas B1 (ppb): <5

Aflatoxinas totales (ppb): < 10
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FICHA TECNICA - YOGURT ENTERO

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Yogurt Entero

Descripcién Producto lacteo fermentado elaborado a
partir de leche entera pasteurizada y
cultivos lacticos vivos (Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus).

Presentacion Envase plastico de 1 litro / 200 ml / 125
ml

Vida util 30 - 45 dias refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

Ingredientes Leche entera pasteurizada, Cultivos

lacticos vivos (Streptococcus thermophilus
y Lactobacillus bulgaricus).

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 65-80 kcal

Grasas totales 30-45¢g

Grasas saturadas 20-30¢g

Proteinas 35-4.0¢g

Carbohidratos 45-60g

Azicares 4.5 - 5.0 g (lactosa natural)
Calcio 120 mg

Sodio 50 mg

Alergénicos:

» Contiene: Leche y derivados lacteos

Condiciones de almacenamiento:
* Mantener refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

* No exponer al sol

« Consumir antes de la fecha de caducidad




FICHA TECNICA: SALSA DE TOMATE

MERCADOS La FiNCA
NIT 79.390.7873
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CasSA S

Nombre del Producto Salsa de Tomate

Descripcién del Producto Producto alimenticio elaborado a partir de
tomates frescos, cocidos y procesados, con
adicién de vinagre, azdcar, sal y especias.

Presentacion Comercial Envases plasticos o de vidrio de 200g,
400g, 1000g.

Ingredientes Tomate, azdcar, vinagre, sal, especias y
conservantes permitidos.

Color Rojo brillante, caracteristico del tomate.

Sabor Agridulce, suave y caracteristico.

Aroma Agradable, caracteristico del tomate cocido
y especias.

Vida Util Hasta 12 meses en condiciones adecuadas
de almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento Conservar en lugar fresco y seco. Después

de abierto, refrigerar y consumir
preferiblemente antes de 30 dias.

Valor Nutricional (por 100g) Energia: 100 Kcal
Carbohidratos: 22 g
Proteina: 1.5g
Grasas: 0.3 g

Sodio: 900 mg

Norma Técnica Aplicable NTC 4424 (Salsas de tomate - Requisitos).




FICHA TECNICA: PASTA TIPO TALLARINES

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Pasta Tipo Tallarines

Descripcién del Producto

Producto alimenticio seco elaborado a base
de sémola de trigo duro, con forma de
cintas largas y delgadas.

Presentacion Comercial

Empaque plastico de 250g, 500g, 1000g.

Ingredientes Sémola de trigo duro y agua.

Color Amarillo claro, caracteristico del trigo.

Sabor Neutro, caracteristico del trigo cocido.

Aroma Suave, caracteristico de producto seco de
trigo.

Vida Util Hasta 24 meses en empaque cerrado y

condiciones adecuadas.

Condiciones de Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, seco y
limpio. Evitar la exposicion directa a la luz
solar y olores fuertes.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 355 Kcal
Carbohidratos: 73 g
Proteina: 11 g
Grasas: 1.3 g

Fibra dietaria: 3 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 1055 (Pastas alimenticias secas)




FICHA TECNICA: PANELA

MERCADOS LA FiNcA
NIT 79.388.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30CAsA S

Nombre del Producto

Panela

Descripcién del Producto

Producto alimenticio natural elaborado a
partir de la concentracién y solidificacion
del jugo de cafia de aztcar (Saccharum
officinarum), sin procesos de refinamiento
ni aditivos quimicos.

Presentacion Comercial

Bloques de 500g, 1000g o panelas
fraccionadas (granulada o en trozos).

Ingredientes 100% jugo de cafa de aztcar.

Color Amarillo dorado a marrén oscuro,
dependiendo del grado de coccién.

Sabor Dulce, caracteristico del jugo de cafia
concentrado.

Aroma Agradable, caracteristico de la cafia de
azucar.

Vida Util Hasta 12 meses en condiciones de

almacenamiento adecuadas.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco y libre de
humedad. Evitar exposicion directa al sol.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 350 Kcal

Carbohidratos: 90 g

Proteina: 0 g

Grasas:0 g

Minerales: Calcio, Hierro, Potasio y
Magnesio

Norma Técnica Aplicable

NTC 1311 (Panela - Requisitos de calidad,
Colombia)




FICHA TECNICA: PASTA TIPO TORNILLOS

Nombre del Producto

Pasta Tipo Tornillos

Descripcién del Producto

Producto alimenticio seco elaborado a base
de sémola de trigo duro. Su forma
helicoidal favorece la retenciéon de salsas.

Presentaciéon Comercial

Empaque plastico de 250g, 500g, 1000g.

Ingredientes Sémola de trigo duro y agua.

Color Amarillo claro, caracteristico del trigo.

Sabor Neutro, tipico del trigo cocido.

Aroma Ligero, caracteristico de producto seco a
base de trigo.

Vida Util Hasta 24 meses en empaque cerrado y

condiciones adecuadas.

Condiciones de Almacenamiento

Almacenar en lugar fresco, seco y libre de
olores fuertes. Mantener el empaque bien
cerrado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 350 Kcal
Carbohidratos: 72 g
Proteina: 12 g
Grasas: 1.5g

Fibra dietaria: 3 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 1055 (Pastas alimenticias secas)




FICHA TECNICA: MIEL DE ABEJAS

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Miel de Abejas

Descripcién del Producto

Sustancia natural elaborada por las abejas
a partir del néctar de las flores, recolectada,
procesada y almacenada en panales.

Presentaciéon Comercial

Frascos de vidrio o plastico de 250g, 500g,
1000g.

Ingredientes 100% miel pura de abejas.

Color Ambar claro a &mbar oscuro, segtin la
floracion.

Sabor Dulce, con matices florales y caracteristico
segun su origen botanico.

Aroma Aromatico, floral y caracteristico.

Vida Util Hasta 24 meses en condiciones adecuadas

de almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco y protegido
de la luz. No requiere refrigeracion.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 320 Kcal

Carbohidratos: 80 g

Proteina: 0.3 g

Grasas:0 g

Minerales: Calcio, Potasio, Magnesio,
Hierro.

Norma Técnica Aplicable

NTC 1273 (Miel de abejas - Requisitos).




FICHA TECNICA: MIGA DE PAN

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Miga de Pan

Descripcién del Producto

Producto alimenticio elaborado a partir de
pan seco triturado, utilizado como
ingrediente para empanizados, rellenos y
preparaciones culinarias.

Presentaciéon Comercial

Empaque plastico de 250g, 500g, 1000g o a
granel.

Ingredientes Harina de trigo, agua, levadura, sal. Puede
contener aditivos permitidos.

Color Beige claro a dorado, dependiendo del tipo
de pan utilizado.

Sabor Neutro, caracteristico del pan seco.

Aroma Agradable, caracteristico del pan horneado.

Vida Util Hasta 6 meses en condiciones adecuadas de

almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

Almacenar en un lugar fresco, seco, limpio
y alejado de humedad. Mantener el
empaque cerrado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 370 Kcal
Carbohidratos: 72 g
Proteina: 11 g
Grasas: 4 g

Fibra:3 g

Norma Técnica Aplicable

NTC 4423 (Productos derivados de
cereales - Requisitos generales).




FICHA TECNICA: OREGANO

MERCADOS LA minca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto

Orégano

Descripcién del Producto

Producto natural obtenido de las hojas
secas del orégano (Origanum vulgare),
utilizado como condimento y planta
medicinal.

Presentaciéon Comercial

Empacado en bolsas de 10g, 25g, 50g, 0 a
granel.

Ingredientes 100% hojas secas de orégano.

Color Verde seco a verde oscuro, dependiendo
del secado.

Sabor Aromatico, ligeramente amargo y
caracteristico.

Aroma Intenso, agradable y caracteristico del
orégano.

Vida Util Hasta 18 meses en condiciones de

almacenamiento adecuadas.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en lugar fresco, seco, alejado de
la humedad y la luz directa.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 265 Kcal

Carbohidratos: 69 g

Proteina: 9 g

Grasas: 4 g

Fibra: 42 g

Minerales: Calcio, Hierro, Magnesio,
Potasio.

Norma Técnica Aplicable

NTC 5464 (Especias y condimentos -
Orégano seco).




FICHA TECNICA: CANELA EN ASTILLAS

MERCADOS LA FiNca
NIT 79.308.787-2
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CAsSA S

Nombre del Producto

Canela en Astillas

Descripcién del Producto

Producto natural obtenido de la corteza
seca del arbol de canela (Cinnamomum
verum o Cinnamomum cassia), utilizada
como especia aromatica.

Presentacion Comercial

Empaque en bolsas de 20g, 50g, 100g o0 a
granel.

Ingredientes 100% corteza de canela seca.

Color Marrdn claro a marron rojizo.

Sabor Aromatico, ligeramente dulce y picante.
Aroma Intenso, dulce y caracteristico de la canela.
Vida Util Hasta 24 meses en condiciones adecuadas

de almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en un lugar fresco, seco y libre
de humedad. Evitar exposicion directa a la
luz solar y fuentes de calor.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 247 Kcal

Carbohidratos: 81 g

Proteina: 4 g

Grasas: 1.2 g

Fibra: 53 g

Minerales: Calcio, Hierro, Magnesio,
Potasio.

Norma Técnica Aplicable

NTC 5463 (Especias y condimentos -
Canela en astillas).




FICHA TECNICA: AJONJOLI

MERCADOS LA Finca
NIT 79.388.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del Producto

Ajonjoli

Descripcién del Producto

Semilla oleaginosa obtenida de la planta
Sesamum indicum, utilizada como
ingrediente alimenticio por su sabor y valor
nutricional.

Presentacion Comercial

Empaque en bolsas de 100g, 250g, 500g o0 a
granel.

Ingredientes 100% semillas de ajonjoli.

Color Beige claro a marron, segun el tipo de
semilla.

Sabor Suave, ligeramente a nuez y caracteristico.

Aroma Agradable, caracteristico del ajonjoli.

Vida Util Hasta 12 meses en condiciones adecuadas

de almacenamiento.

Condiciones de Almacenamiento

Conservar en un lugar fresco, seco, alejado
de la humedad y olores fuertes. Mantener
el empaque bien cerrado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 573 Kcal

Carbohidratos: 23 g

Proteina: 17 g

Grasas: 49 g (mayormente insaturadas)
Fibra: 12 g

Minerales: Calcio, Hierro, Magnesio, Zinc.

Norma Técnica Aplicable

NTC 674 (Semillas oleaginosas - Ajonjoli).




MERCADOS LA FiNCA

NIT 79.398.787-3

EDUARDO PERDOMO
i / N\° . MIZ 30 cAsaA =

Nombre del

CHOCOLATE LA ESPECIAL

Producto
Comercial del

RSIAD15M02366

Producto
Calidad

Claslficacion; Ghocolate

i

Requisitos Normativos: Debe cumplir con los requisitos stablecidos en fa NTC 793
(Ulima Actualizacién). Resolucion del Ministerio de Proteccion Social No.1511 de
2011, Resolucién 2674 de 2013,

Descripcion del Producto: Masa o pasta o licor de cacao, preparado por &l moldo
del cacao lermentado y toslado, desprovisio de sus cublerlas y gémenes, mezclado
con una cantidad de azucares (sacarosa, dextrosasacarosa, dextrosa, maltodextina)
y olros Upos de edukcorantes permilidos por la legislacion nacional vigente. No se
permite la adicion de sustancias inertes, dextrinas o sustancias conservanies o
matetias extrafias, al igual que la adicidn de almidones o harinas de cualquier tipo de
careales o pseudos coreales.

Ingredientes: Azucar, masa de cacao, emulsificante (laciing de soya) y sabores
nalurales.

Requisitos Fisicoquimicos: E! producto debe cumplr los siguientes pardmetros,
que se deben reporiar en el analisis da laboratono:

Parametro Minimo Maximo
Humedad %
Contendo de grasa de cacao "%
Conterado de azucar %
fiequisios falosauimicon - NTC 753 of conseniao de tacan 3¢ feferencin de in Tabla £ - Recokodn 1511 de 2011

Requisitos Microblologicos: El producio debe cumplir los siguientes paramelros,
que se deben reportar én el andlisis de laboratorio;




Ficha Técnica: Pasta de Conchitas

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del producto

Pasta de Conchitas

Descripcién Pasta en forma de conchas pequeiias,
elaborada con harina de trigo, ideal para
sopas.

Presentacion Bolsa plastica o caja de cartén de 250g,
500g, 1kg

Ingredientes Harina de trigo, agua, sal (opcional)

Vida util 12 a 24 meses

Condiciones de almacenamiento

Lugar fresco, seco, alejado de la luz solar
directa

Uso previsto

Preparacién de sopas, pastas gratinadas y
guarniciones

Instrucciones de uso

Cocinar en agua hirviendo por 6-8 minutos,
segun la textura deseada




FICHA TECNICA - SAL

MERCADOS LA Finca
NIY 793807873
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA §

Nombre del producto
Sal

Descripcion
Cloruro de sodio (NaCl) de grado alimenticio, utilizado como condimento y conservante en
la preparacién de alimentos.

Presentacion
Empaque de 500 g, 1 kg, 5 kg / A granel

Vida uatil
Indefinida si se almacena adecuadamente

Ingredientes
Sal (cloruro de sodio) yodada (cuando aplica).

Alergénicos
No contiene alérgenos.

Condiciones de almacenamiento

» Conservar en lugar fresco y seco
* Proteger de la humedad

e Mantener el envase bien cerrado

Composicidn nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 0 kcal
Carbohidratos Og
Azlcares Og
Proteinas Og
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og

Fibra dietaria Og
Sodio 38,000 mg
Calcio 24 mg
Hierro 0 mg




Ficha Técnica: Pasta de Fideos

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Pasta de Fideos

Descripciéon Fideos elaborados con harina de trigo,
secos, de coccidn rapida.

Presentacion Bolsa plastica o caja de cartén de 250g,
500g, 1kg

Ingredientes Harina de trigo, agua, sal (opcional)

Vida util 12 a 24 meses

Condiciones de almacenamiento

Lugar fresco, seco, alejado de la luz solar
directa

Uso previsto

Preparacion de sopas, pastas, ensaladas

Instrucciones de uso

Cocinar en agua hirviendo por 7-10
minutos, segun el grosor




FICHA TECNICA — MANTEQUILLA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del producto
Mantequilla

Descripcion
Producto lacteo obtenido a partir de la grasa de la leche, utilizado como ingrediente en la
cocina y reposteria, asi como para untar.

Presentacion
Bloques o empaques de 125 g, 250 g, 500 gy 1 kg

Vida util
6 meses refrigerada a una temperatura entre 2°C y 6°C

Ingredientes
Grasa de leche pasteurizada, agua, sal (en mantequilla con sal).

Alergénicos
Contiene leche y sus derivados.

Condiciones de almacenamiento

¢ Mantener refrigerada entre 2°Cy 6°C
» No congelar para evitar alteraciones en la textura
¢ Mantener en envase cerrado para evitar absorcidn de olores

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 717 kcal
Carbohidratos 01g
Azucares Og
Proteinas 09g
Grasas totales 8lg
Grasas saturadas 51g




Fibra dietaria Og

Sodio 645 mg (con sal)
Calcio 24 mg

Hierro 0 mg




FICHA TECNICA - MAIZ DE AREPA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Maiz de arepa

Descripcion Producto granulado o molido grueso
obtenido del grano de maiz seco, usado
para preparar arepas, empanadas y otros
productos tipicos de la gastronomia
latinoamericana.

Presentacion Empaque de 500 g, 1 kg / A granel

Vida util 6 a 12 meses en condiciones adecuadas de
almacenamiento

Ingredientes 100% maiz amarillo o blanco seco

Alergénicos No contiene alérgenos. Naturalmente libre

de gluten.

Condiciones de almacenamiento

e Conservar en lugar seco y fresco

* Proteger de la humedad y de fuentes de
calor

» Mantener en envase bien cerrado

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 365 kcal
Carbohidratos 73g
Azlcares 06g
Proteinas 94¢
Grasas totales 47¢g
Grasas saturadas 07g
Fibra dietaria 73¢g
Sodio 7 mg
Calcio 2 mg
Hierro 2.7 mg




FICHA TECNICA - GALLETAS WAFER

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto
Galletas Wafer

Descripcion
Galleta crujiente compuesta por capas delgadas rellenas de crema saborizada (vainilla,
chocolate, fresa, entre otros), ideal como snack o postre.

Presentacion
Empagque individual o multiple de 20 g, 50 g, 100 g

Vida util
9 a 12 meses en condiciones adecuadas de almacenamiento

Ingredientes
Harina de trigo, aztcar, grasa vegetal, leche en polvo, cacao en polvo (segiin sabor), lecitina
de soya, sal, saborizantes artificiales.

Alergénicos

Contiene trigo, soya y leche. Puede contener trazas de mani y frutos secos.

Condiciones de almacenamiento

» Conservar en lugar fresco y seco
 Proteger de la humedad y del calor
« Mantener el empaque bien cerrado después de abierto

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 510 kcal
Carbohidratos 65g
Azucares 35g
Proteinas 45¢g
Grasas totales 25¢g




Grasas saturadas 14 g
Fibra dietaria 15g
Sodio 120 mg
Calcio 40 mg
Hierro 1.2 mg




FICHA TECNICA — AZUCAR

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto Azucar

Descripcién Cristales blancos obtenidos a partir de la
cafa de azucar. Utilizado como edulcorante
en productos de panaderia, reposteria,
bebidas y otras preparaciones alimenticias.

Presentacion Empaque de 500 g, 1 kg 0 5 kg / A granel

Vida util Indefinida si se almacena en condiciones
adecuadas

Ingredientes 100% sacarosa (azucar refinada)

Alergénicos No contiene alérgenos. Libre de gluten.

Condiciones de almacenamiento

e Almacenar en lugar seco y fresco

e Evitar contacto con humedad y
exposicion directa al sol

e Mantener en envase herméticamente
cerrado

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 400 kcal
Carbohidratos 100 g
Azucares 100 g
Proteinas Og
Grasas totales Og
Grasas saturadas Og
Fibra dietaria Og
Sodio 1 mg
Calcio 1 mg
Hierro 0 mg




FICHA TECNICA - CEBADA PERLADA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto Cebada Perlada

Descripcién Grano de cebada al que se le ha eliminado
la cascara exterior y parte del salvado,
resultando en un grano mas claro y de
coccion mas rapida. Ideal para sopas,
ensaladas y guarniciones.

Presentacion Empaque de 250 g, 500 go 1 kg / A granel

Vida util 12 meses en condiciones adecuadas de
almacenamiento

Ingredientes 100% cebada perlada

Alergénicos Contiene gluten (cebada). Puede contener

trazas de tl'igO, avenay centeno.

Condiciones de almacenamiento

e Conservar en lugar fresco, seco y limpio
» Mantener en envase cerrado
herméticamente

* Proteger de la luz solar directa y la
humedad

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 352 kcal
Carbohidratos 778
Azlcares 08¢g
Proteinas 99¢g
Grasas totales 12g
Grasas saturadas 02g
Fibra dietaria 15g
Sodio 10 mg
Calcio 29 mg
Hierro 2.5mg




FICHA TECNICA - AVENA MOLIDA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto Avena molida

Descripcién Producto obtenido de la molienda de
hojuelas de avena, de textura fina o media.
Ideal para preparar bebidas, papillas,
tortas, sopas y productos de panaderia.

Presentacion Empaque de 250 g, 500 g, 1 kg / A granel

Vida util 12 meses en condiciones adecuadas de
almacenamiento

Ingredientes 100% avena natural molida

Alergénicos Puede contener trazas de gluten si no es
certificada como libre de gluten.

Condiciones de almacenamiento e Conservar en lugar seco y fresco
e Mantener bien cerrado en su envase
original

e Proteger de la humedad y la luz directa

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 390 kcal
Carbohidratos 67g
Azucares 1g
Proteinas 13 g
Grasas totales 78
Grasas saturadas 13g
Fibra dietaria 10g
Sodio 3mg
Calcio 52 mg
Hierro 4.5 mg




FICHA TECNICA - AVENA EN HORJUELAS

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Avena en hojuelas

Descripcién Hojuelas obtenidas del grano de avena
pelado, cocido al vapor y luego prensado.
Utilizada en desayunos, batidos, reposteria,
panaderia y como base para preparaciones
saludables.

Presentacion Empaque de 250 g, 500 g, 1 kg / A granel

Vida util 12 meses en condiciones adecuadas de
almacenamiento

Ingredientes 100% avena natural en hojuelas

Alergénicos Puede contener trazas de gluten si no es

certificada como libre de gluten.

Condiciones de almacenamiento

e Almacenar en lugar fresco y seco

» Mantener en envase cerrado

e Evitar exposicion a la luz solar directa 'y
humedad

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 389 kcal
Carbohidratos 66.3g
Azlcares 099g
Proteinas 169g
Grasas totales 69¢g
Grasas saturadas 12g
Fibra dietaria 106 g
Sodio 2mg
Calcio 54 mg
Hierro 4.7 mg




FICHA TECNICA - YOGURT ENTERO

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Yogurt Entero

Descripcién Producto lacteo fermentado elaborado a
partir de leche entera pasteurizada y
cultivos lacticos vivos (Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus).

Presentacion Envase plastico de 1 litro / 200 ml / 125
ml

Vida util 30 - 45 dias refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

Ingredientes Leche entera pasteurizada, Cultivos

lacticos vivos (Streptococcus thermophilus
y Lactobacillus bulgaricus).

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 65-80 kcal

Grasas totales 30-45¢g

Grasas saturadas 20-30¢g

Proteinas 35-4.0¢g

Carbohidratos 45-60g

Azicares 4.5 - 5.0 g (lactosa natural)
Calcio 120 mg

Sodio 50 mg

Alergénicos:

» Contiene: Leche y derivados lacteos

Condiciones de almacenamiento:
* Mantener refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

* No exponer al sol

« Consumir antes de la fecha de caducidad




FICHA TECNICA - QUESO DOBLE CREMA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Campo

Descripcién

Nombre del producto

Queso Doble Crema

Descripcién Producto lacteo elaborado a partir de leche
pasteurizada y crema, con cultivos lacticos
y cuajo. De textura suave, sabor cremoso y
color blanco marfil.

Presentacion Bloque / Rodaja / Empaque al vacio de
250g,500g o 1kg

Vida util 30 - 45 dias refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

Ingredientes Leche pasteurizada, crema, cultivos lacticos
vivos, cuajo, sal

Alergénicos Contiene: Leche y derivados lacteos

Condiciones de almacenamiento

e Mantener refrigerado entre 2 °Cy 6 °C
* No exponer al sol
e Consumir antes de la fecha de caducidad

Espacio reservado para la IMAGEN del
producto

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 280 - 320 kcal
Grasas totales 26-30g

Grasas saturadas 16-20g

Proteinas 6-8¢g
Carbohidratos 1-2g

Azlcares <1 g (lactosa natural)
Calcio 180 - 220 mg

Sodio 350 -450 mg




FICHA TECNICA: LECHE CONDENSADA

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del Producto Leche Condensada

Descripcién del Producto Producto lacteo concentrado, obtenido por
la eliminacion parcial del agua de la leche y
adicién de sacarosa, con una textura espesa
y sabor dulce.

Presentacion Comercial Latas o envases plasticos de 200g, 400g,
1000g.

Ingredientes Leche entera, azucar.

Color Blanco cremoso a beige claro.

Sabor Muy dulce, caracteristico del producto
lacteo azucarado.

Aroma Suave y agradable, caracteristico de leche
cocida con azucar.

Vida Util Hasta 12 meses en envase cerrado.

Refrigerar después de abrir y consumir
antes de 7 dias.

Condiciones de Almacenamiento Conservar en lugar fresco y seco. No
exponer al sol ni a temperaturas extremas.
Valor Nutricional (por 100g) Energia: 320 Kcal

Carbohidratos: 55 g
Proteina: 7.5 g
Grasas: 8 g

Calcio: 270 mg

Norma Técnica Aplicable NTC 580 (Leche condensada azucarada -
Requisitos).




FICHA TECNICA - HELADO POR LITROS

MERCADOS La FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 cAsSA S

Nombre del producto

Helado de crema

Descripcion Producto congelado a base de leche, crema,
azucar y saborizantes naturales o
artificiales. Presentado en envases por
litro, ideal para consumo familiar o en
reposteria.

Presentacion Envase plastico de 1 litro / 2 litros

Vida util 12 meses congelado a -18 °C o menor

Ingredientes Leche entera, crema, azucar, sélidos

lacteos, emulsionantes, estabilizantes,
saborizantes (segun variedad).

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad
Energia 180-220 kcal
Grasas totales 8.0-120¢g
Grasas saturadas 50-75¢g
Proteinas 25-35¢g
Carbohidratos 20.0-28.0¢g
Azucares 18.0-24.0¢g
Calcio 100 mg
Sodio 45 mg

Alergénicos:
» Contiene: Leche y derivados

¢ Puede contener trazas de soya, nueces o huevo segun la variedad




Condiciones de almacenamiento:

¢ Mantener congelado a -18 °C o menor

* No volver a congelar una vez descongelado
* Consumir antes de la fecha de caducidad



FICHA TECNICA: CREMA DE LECHE

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
M2 30 CASA 5

Nombre del Producto

Crema de Leche

Descripcién del Producto

Producto lacteo obtenido de la parte grasa
de la leche, pasteurizado y con una textura
cremosa.

Presentaciéon Comercial

Envases de 200 ml, 500 ml y 1000 ml.

Ingredientes Leche entera pasteurizada, grasa lactea,
estabilizantes permitidos.

Color Blanco o ligeramente marfil.

Sabor Suave, cremoso y caracteristico de la leche.

Aroma Caracteristico, limpio y sin olores extranos.

Vida Util Hasta 60 dias refrigerada (antes de abrir).

Después de abierta, consumir en 5 dias.

Condiciones de Almacenamiento

Refrigerar entre 2°C y 6°C. No congelar.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 210 Kcal
Grasa: 20 g
Proteina: 2.5 g
Carbohidratos: 3 g
Calcio: 80 mg

Norma Técnica Aplicable

NTC 750 (Productos Lacteos - Crema de
leche)




FICHA TECNICA - LECHE LIQUIDA

ENTERA POR LITRO

H!RCADOS LA FINCA
NIT 79.308.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CAsA 3

Nombre del producto

Leche Liquida Entera

Descripcién

Leche entera de vaca, pasteurizada o
ultrapasteurizada, lista para el consumo.
Rica en calcio y proteinas. Puede ser usada
directamente o como ingrediente en
diversas preparaciones.

Presentacion

Envase plastico o carton de 1 litro / 2 litros

Vida util

15 dias (pasteurizada) / 6 meses (UHT) sin
abrir

Ingredientes

Leche entera de vaca 100%.

Composicion nutricional aproximada (por 100 ml):

Nutriente Cantidad

Energia 60-70 kcal

Grasas totales 3.2-38¢g

Grasas saturadas 2.0-25¢g

Proteinas 30-34¢g

Carbohidratos 45-50g

Azicares 4.5 - 5.0 g (lactosa natural)
Calcio 110 mg

Sodio 45 mg

Alergénicos:

» Contiene: Leche y derivados lacteos

Condiciones de almacenamiento:

¢ Leche pasteurizada: mantener refrigerada entre 2 °Cy 6 °C
¢ Leche UHT: conservar en ambiente fresco y seco. Refrigerar una vez abierta.

e Consumir antes de la fecha de caducidad




FICHA TECNICA - YOGURT GRIEGO

NATURAL

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Nombre del producto

Yogurt Griego Natural

Descripcion Yogurt espeso y cremoso, elaborado a
partir de leche entera pasteurizaday
cultivado con bacterias lacticas especificas.
Se caracteriza por su alto contenido
proteico y textura densa.

Presentacién Envase plasticode 500g /150g /120 g

Vida util 30 - 45 dias refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

Ingredientes Leche entera pasteurizada, cultivos lacticos

vivos (Streptococcus thermophilus y
Lactobacillus bulgaricus).

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 90-120 kcal

Grasas totales 45-70¢g

Grasas saturadas 30-50g

Proteinas 8.0-10.0g
Carbohidratos 35-50g

Azucares 3.0 - 4.5 g (lactosa natural)
Calcio 120 mg

Sodio 55 mg

Alergénicos:

¢ Contiene: Leche y derivados lacteos




Condiciones de almacenamiento:
* Mantener refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

* No exponer al sol

« Consumir antes de la fecha de caducidad



Ficha Técnica - Queso Campesino

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Elemento Descripcion
Nombre del producto Queso Campesino
Descripcion Queso fresco de pasta blanca, blanda y

textura suave, tipico de regiones rurales.

Ingrediente principal

Leche de vaca pasteurizada

Otros ingredientes Cuajo, sal

pH 5.0-5.5

Vida util 7 - 15 dias refrigerado (entre 2°Cy 6°C)
Presentacion Bloques o porciones envueltos en plastico

grado alimenticio

Condiciones de almacenamiento

Refrigerado entre 2°C y 6°C. No congelar.

Modo de uso

Listo para consumo directo o como
ingrediente culinario

Alérgenos

Contiene leche

Norma de calidad

Cumple con normativas locales e INVIMA




FICHA TECNICA - HUEVOS

Nombre del producto
Huevos

Descripcion

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

Producto alimenticio natural, fuente de proteinas de alto valor bioldgico, obtenido de

gallinas ponedoras. Su cascara puede ser blanca o marrdn, dependiendo de la raza.

Presentacion
Cubetas de 6,12, 15 o 30 unidades

Vida util

25 - 30 dias a temperatura ambiente o hasta 45 dias refrigerado entre 4 °Cy 8 °C

Ingredientes

Huevos de gallina frescos, sin aditivos ni conservantes

Composicion nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 143 kcal

Grasas totales 100g

Grasas saturadas 31g

Proteinas 12.6¢g

Carbohidratos 10g

Azucares 1.0 g (lactosa natural minima)
Colesterol 373 mg

Sodio 142 mg

Alergénicos:

» Contiene: Huevo y productos derivados.




Condiciones de almacenamiento:

* Mantener en un lugar fresco y seco o refrigerado entre 4 °Cy 8 °C
¢ No lavar antes de almacenar

e Consumir antes de la fecha de caducidad indicada en el envase



FICHA TECNICA - KUMIS

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Campo Descripcién

Nombre del producto Kumis

Descripcién Producto lacteo fermentado, de textura
cremosa y sabor acido, elaborado a partir
de leche entera pasteurizada mediante la
accion de cultivos lacticos especificos.

Presentacion Envase plastico de 1 litro / 500 ml / 200 ml

Vida util 30 - 45 dias refrigerado entre 2 °Cy 6 °C

Ingredientes Leche entera pasteurizada, cultivos lacticos
vivos (Lactobacillus spp., Streptococcus
spp.), estabilizantes (opcional).

Alergénicos Contiene: Leche y derivados lacteos

Condiciones de almacenamiento

e Mantener refrigerado entre 2 °Cy 6 °C
* No exponer al sol
e Consumir antes de la fecha de caducidad

Composicién nutricional aproximada (por 100 g):

Nutriente Cantidad

Energia 60 - 80 kcal

Grasas totales 25-40g

Grasas saturadas 1.5-25¢g

Proteinas 30-40g

Carbohidratos 50-60g

Azlcares 4.5 - 5.5 g (lactosa natural)
Calcio 100 - 130 mg

Sodio 40 - 60 mg




(lmm‘sl::m!mwcm CARNE OF PORCING \

NOMBRE DE PRODUCTO CARNE PULPA DE CERDO

NORMA TECNICA NTC 4271

TIPO PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

Carne magrade cgdo. corte formado por el cuarto trasero y delanterodel cerdo,
blando, apto para el consumo,

CARACTERISTICAS FisicAs Debe estar libre de materiales y sabores extrafias, piezas individuales limpias,
libres de avresa de grasas materia facal codpulng de sangre Toxtura blanda,
firme altacto, jugosay superficie libre de babosidad. .
COLOR: Rosado Patido

CARACTERISTICAS e r———

ORGANOLEPTICAS OLOR: Caracteristico carne fresca
TEXTURA: Blanda, firme af tacto

TEMPERATURA £ tramyporie se COmservd a ung lemperaturd entre Gy 4°C; para ia conservacion
4°C
Producto empacado al vado por Kilos en bolsa
plastica, bien seliada; mantener sin presencia de

hielo, encesos de agua y sangre,
i La bolsa debe astar rotulada con &l nombre del
1 . A s i | producto, pesa, niimero de registro sanitario,
EMPAQUE Y ROTULADD recutads con fecha de ssonificioflote, fecha ds
>mpaquee, fechad: venamientoy temperatura,
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
: UiEs himpias, lores de sangre, excesos de
Ty resguos

Proaucto transportade en turgon dotade con unidad de entriamento. LI
| personal dabe contar conla dotacion completa para laentrega del producto.
REQUISITOS ESPECIFICOS [ Certificado favarable vigente en: Diagnostico técnico-sanilario de INVIMA a

establecimiento o planta de produccién {Acta de Inspeccion y Control higiénico
S2NTaT13 3 LXPENaI0s 08 Larnes] v vehiculo oe transporie,

PREPARACION
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( NOMBRE DE PRODUCTO \

(siBOL) VISCERA DE BOVINO

NOMBRE DE PRODUCTO HIGADO DE RES

NORMA TECNICA mc_un L

TiPO PERECEDERO

. CRITERIOS DE ACEPTACION
Pieza de la viscera de novillo 5 estrellas. Producto semi-blando, debe ser de color

BSTICAS MSICAS :?gmc:r:n;:;m nct:rmt:;:f Y oscuro en la cara posterior, de textura firme,

Piezas individuales limpias libres de evrecn de grasas, materia foral cndanios de
sangre. Textura blanda, firme al tacto, jugosa y superficie fibre de babosidad

ORGANOLEPTICAS

COLOR: Rojo Carmin
OLOR: Caracteristico
TEXTURA: 8ianda, firme al tacto

TEMPERATURA

En Lranspurte se cunserva a una temperatura entre O y4°C, parala conservacion
-4°C

EMPAQUE Y ROTULADO

Producto empacado 2l vacio por Kilos en bolsa
plastica, bien sellada; mantener sin presencia do
hicls, cucasos de sgua ysangre.

La bolsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, nimero de registro sanitario,
regulada con techa de sacnhtioflote, fecha ae
empagque, fecha de vencimiento y temperatura.
Condiciones de embalaie: Producto entregadoen
canastillas limpias, libres de sangre, excesos de
agua vy residuas,

REQUISITOS FSPECIFICOS

Producte transportade en furgon dotado con wnidag de eniriamientc. )
personal debe contar con ladotacion completa para [a entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccicn {Acta de Inspeccion y Controt higiénico
sanitaria a Dxpendios de Carnes) y vehiculo detransposte.

/
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NOMBRE DE PRODUCTO

(siBOL) CARNE DE BOVINO
NOMBRE DE PRODUCTO CARNE MOLIDA DE RES
NORMA TECNICA NTC 4271
TIPO PERECEDERO
CRITERIOS DE ACEPTACION
Carne molida magra de res bovina, producto resultante de la limpieza del corte
fino de carne de res, del cuarto trasern y delantero, blando, apto para of
CARACTERISTICAS Fisicas consumo. Debe estar libre de materiales y sabores extrafios, piezas individuales
liremias, lihres de excesn de grasas, materia feral, codgulns de sangre Tawtina
blanda, firme al tacto, jugosa y superficie libre de babesidad.
COLOR: Rojo intensa
CARACTERISTICAS -
 ANOLEPTICAS OLOR: Caracieristico carne fresca
TEXTURA: 5landa, firme al tacto
TEMPERATURA En transporte se conserva a una temperalura enue D v C; para la conservatan
4°C
Producto empacado al vacio por Kilos €n bolsa
plastica, bien sellada; mantener sin presencia de
hielo excesos da agua ysangra,
La belsa debe estar rotulada con ¢l nombre del
producto, peso, nomero de fegistro sanitano,
EMPAQUE Y ROTULADO regutada con fechs de sacrificialote, Techa Je
: empague, focha de venomientoy temperatura.
Condiciones de embaiaje: Productoentregadoen
canastiias mpiss, hbres de sangre, excesos g8
3gua y residuos,
Producte transportado en furgon dotado con umdad de entnamento. k!
persoral debe contar conla dotacion completa parala entrega del producto.
RFOUNSITOS FSPECIFICOS Certificado favarable vigente en: Diagnostico técrico-sandaris  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion (Acta de Inspeccion y Control higiénice
SaNITaria 3 tXpendins de Larmeas) yvenicuio e transporie.
PREPARACION At
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CARNE DE BOVINO

CARNE CADERA DE RES
NTC 4271

PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FiSICAS

Carne de res bovina, formado por el cuarto trasero de la res, También se conoce
come "solomo oxtranjero® yoe utilizs principatmente para frefr, asar spreparar 2
la ptancha. Blando apto para el consumo.

Debe estar libre de materiales y sabores extradios. Piezas indwiduales limpias,
ibres de matenaiecaiy coagulos de sangre. Textura bianda, firme aitacto, jugosa
y superficie libre de babosidad.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

TEMPERATURA

COLDR: Rejo Intenso
OLOR: Caracteristico carne frasca
TEXTURA: Blanda, firme al tacto

N tramporie se conserva a uns temperaiura entre 07y 470, para (2 conservacian

4°c

EMPAQUE Y ROTULADO

Praoducto empacado 3} vacio por Kios en hoisa
plastica, bien seltada; mantener sin presencia de
hielo. excesos de aeua y sangra.

Lz bolsa debe astar rotulada con el nombee del
producto. peso, numero de registro sanitario,
regulada con facha de sacrificioflote, fecha de
ermpague, fecha de vencimientoy lemperaiura.
Candicicnes de embalaje: Producto entregadoen
canastilias impias, libres de sangre, excesos de
agua y rasiduos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

Producto transportado en turgon dotade con umdad de entnamiento. tl
personal debe contar con I3 dotacion completa para la entrega del producto.
Certificado fzvorable vigente en: Diagnastico técrico-sanitario  de INVIMA a
establecimiento o planta de produccidn {Acta de Inspeccion y Contral higiénico
santartd atxpendios oe Larmes) ¥ veintulo ge transpory.,

PREPARACION
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NOMBRE DE PRODUCTO
(si8ot)

VISCERA DE BOVINO \\

NOMBRE DE PRODUCTO

NORMA TECNICA

NTC 4271

PAJARILLA DE RES

PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FiSICAS

SR

Pieza de Ia viscera de noville 5 sstrellas. Producto semi-blando, debe ser de color
rojo carmin de textura firme, eldstica y ligeramente humeda.

Pieras individuales impias, ihres de evcesn de grasas, materia fecal, coasulos de
sangre. Textura semi-blanda, firme al tacto, jugosa y superficie libre de babosidad.

CARACTERISTICAS
ORGAMNOLEDTICAS

COLUR: Aojo Larmin
QOLOR: Caracieristico
TEXTURA: Semi-Blanda, firme ai tacto

TEMPERATURA

Tn Lransporte S6 CONServa a una lemperatura entre U7y 4'C; para ia conservacion
4*C

EMPAQUE Y ROTULADO

producto empacado al vacio por Kilos en bolsa
plastica, bien sellada; mantener sin presencia de
hicla, oxcesas da sgua ysangre.

L3 boisa debe estar rotulada con el nombre del
sroducto, peso, nimero de registro sanitano,
regutada con techa de sacriticio/lote, techa ce
empaque, fechs de vencimientoy temperatura.
Condiciones de embalaje: Producto entregadoen
canastiilas limpias, ltbres de sangre, excesos de

agua y residuos

REQUISITOS FSPECIFICOS

Producto transpertado £n turgon dotade con umdad de enfriamiento. ti
perscnal debe contar con la dotacién completa para la entrega dei producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario de INVIMA a
establecimiento o planta de produccion (Acta de Inspeccién y Control higiénico
sanitaria 3 Expendios de (arnes) y vehiculo de transporte.

‘ P,
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NOMBRE DE PRODUCTO \

(StBOL)
NOMBRE DE PRODUCTO

S 3 .N-.rcss;a-_, e S A Sl g S B
TIPO PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION
Pieza de ia viscera de pollo desprendida del cuerpo sin vesicula biliar, Producto
ETCAS SEaCAS semi - blando, debe ser de color rojo carmin de textura firme, y humeda,

Pirzas individuates impiac. libres de sxcoasn de grasas, materia feral
Textura semi-blanda, firme 2l tacto, jugosa y superficie libre de babosidad.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

COLOR: Rojo Carmin
OLOR: Caracteristico
TEXTURA: Bianda, firme af tacte

TEMPERATURA

0 transpparie se consirva o ana lemperatuia entre Oy 470 paia (g conservacion
-4°C

EMPAQUE Y ROTULADD

Producte empacado al vacio por Xdos en boisa
plastica, bien seliada; mantener sin presencia de
higle, exgesos de sguay sangre.

ia bolsa debe estar rotulada con el nombre dei
producte, peso, numers de registro sanitano,
reguiada con fecha de sacnticio/tote, Tecna de
empaque, fecha de vencimiento y temperatura.
Condiciones de embalaie: Producto entrecadoen
canastiflas limpias, libres de sangre, excesos de
2gua y residuos,

REQUISITOS ESPECIFICOS

Praducta transportado en futgon dotado con umdag de enfnamienio. b
personal debe contar con fa dotacidn completa para la entrega del producto.
Certificado favorable vigente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
astablacimiento o planta de produccion {Acta de tnspeccidn y Control higiénico
sanitaria a Expendios deCarnas}y vehicuio de Iransporte.

PREPARACION
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ﬂom DE PRODUCTO
(siBoL)

mm_n‘cmca "

NOMBRE DE PRODUCTO

HIGE

DO DE POLLO

NTC 3644

PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Pieza de la viscera de pollo desprendida del cuerpo sin vesicula biliar Producto
semi - blando, debe ser de color rojo ¢armin de textura tirme, y humeda,

Pipras individnales limpias libres de avresn de grasas, matera feral codeulos de

sangre. Textura bianda, firme al tacto, jugosa y superficie libre de babosidad.

CARACTERISTICAS
ORGANDLEPTICAS

COLOR: Rojo Carnvn
OLOR: Caracteristico
TEXTURA: Bianda, tirme al tacto

TEMPERATURA

En transparke <& canserva a una temperatra entre O y 4°C; para ia conservacion
-4

EMPAQUE Y ROTULADO

Producto empacado al vacio por Kilos en bolsa
plastica, bien seilada; mantener sin presencia de
hiclg, creescs do aguay songro.

La bolsa debe estar rotulada con el nombre del
producto, peso, nomero de registfo sanitano,
regulada con techa de sacnhicio/iote, techa as
empaque, facha de vencimiento y temperatura.
Condicignes de embalaie: Producto enlregadaen
canastiflas timpias, fibres de sangre, excesos de
3pua y residuos

REQUISITOS ESPECIFICOS

Progucto transportado en furgon dotado con umdad de enfriamiento. ki
personal debe contar con la dotaridn compieta para fa entrega del producto.
Certificado favorable visente en: Diagnostico técnico-sanitario  de INVIMA a
setablerimiento o planta de produccién (Acta de Inspeccion y Contro! higiénico
sanitaria a Expendios de Carnes)y veehiculo de transpone.

PREPARACION
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(nwm DE PRODUCTO

NOMBRE DE PRODUCTO
NORMA TECNICA

PECHUGA DE POLLO CON HUESO Y PIEL

NTC 3644

TiPO

PERECEDERO

CRITERIOS DE ACEPTACION

CARACTERISTICAS FISICAS

Aspecto fresco, sano, limpio y libre de impurezas, no bebe presentar mucha
sangre, sin restos de plumas, debe tener el color y olor caracteristico segun su
designacion. Piel firme, la cual al hacer presion no se mantenga en hundimiento
de 13 misma, dehe ser elistica Su hueso dehe presentar un colar del mismo

aspecto al defacarne.

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

COLOR: Rosado Bnilante
QLOR: Caracteristico
TEXTURA: 8randa, firme al tacto

TEMPERATURA

En L anspuste se Lonserva a ung lempeiatuta ende O yd U, paraid consetvdcion
-6°C

EMPAQUE ¥ ROTULADO

Producto empacado at vacio por Kios en bolsa
plistica, bien sellada; mantener sin presentia de
hieln. exretns de aguay sangre B
La bolsa debe estar rotulada con el nombre del i
producto, pess, nimero de registro sanitario, i
roguleds con fecha de sacridicicflote, focha de 4
empaque, fecha de vencinventoy temperztura,

C ondiciones de embataje: Producto entregadoen
canastiflas impias, hbres de Sangre, excesos de
agus ¥ residuos.

REQUISITOS ESPECIFICOS

producto transportado en furgon dotado ton undad ge enfnamiento.

personal debe contar conla dotacion completa parala entrega del producto.
cnico-sanitario  de INVIMA a

Certificado faverable vigente en: Diagnostico €

establecimienta o pfanta

de produccion (Acta de inspeccion Control higiénico

ganitariaat¥pendios deLarnas

1y vehicuo datranspovie.

ASAR
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Ficha Técnica: Mollejas de Pollo

MERCADOS LA Finca
NIT 79.398.787.3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Nombre del Producto

Mollejas de Pollo

Descripcién del Producto

Producto carnico obtenido del aparato
digestivo del pollo, limpio, refrigerado o
congelado, apto para el consumo humano.

Presentacion Comercial

Empacado al vacio o en bolsas plasticas de
500g, 1000g, a granel o porcionado.

Ingredientes 100% mollejas de pollo. Puede contener
conservantes permitidos (en producto
industrial).

Color Rosa palido a rojo oscuro, dependiendo del
procesamiento.

Sabor Caracteristico de visceras de ave, suave y
ligeramente mineral.

Aroma Fresco, caracteristico. Sin olores
desagradables.

Vida Util Refrigerado: hasta 5 dias.

Congelado: hasta 6 meses.

Condiciones de Almacenamiento

Refrigerar a 0-4°C o congelar a -18°C. No
volver a congelar después de descongelado.

Valor Nutricional (por 100g)

Energia: 94 Kcal
Proteina: 17.5g
Grasa: 2.7 g
Carbohidratos: 0 g
Hierro: 2.5 mg
Colesterol: 240 mg

Norma Técnica Aplicable

NTC 1325 (Productos carnicos comestibles
- Requisitos).
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Composicion por 100
gramos de porcion
comestible

Calorias 46
Hidratos carbono(g)11.5

Fibra (@) 1.2

_Potasio (mg) 250
""Magnega '
:'-—._'_Yodo _
Vite® ~raC ‘\:‘*T;,-‘r_.-. _’L; Z

s § "'ik"&'{.«’i&u 'Cu'n
U _‘[;utas Trescas

o Eachiniits anida
con manzana y
mermelada de pi--

- Pi%
con za
zumo de

.Sé wich de
con
pla

« Lomos de sardinas
marinadas en zu-
mo de

« Ensalada depifiay
langostinos

MERCADOS LA FINCA
EDUARDO PERDOMO
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La pifa pertenece a la
familia de las Bromelia-
ceas, que comprende

. unas 1.400 espedies de

= plantas,
. herbdceas, de hoja pe-

casi todas
renne y con flores muy
lamativas. Algunas de
ellas producen enzimas
proteoliticas (que dis-
gregan las proteinas de
los alimentos) y se lo-
calizan sobre todo en
América tropical.

Su contenido de agua
es alto. Destaca su
aporte de hidratos de

" carbono y de bromeli-

2 na,
' ayuda a Iz digestion de
: las proteinas. A pesar

una enzima que

Caracteristicas

Forma: son infrutes-
cendas de forma ovala-
da Yy gruesa.
Tamafo y peso: la
pifia tropical mide unos
30 centimetros y tiene
un didmetro de 15. Su
peso ronda los dos ki-
los. La pifia baby pesa
entre 300 y 700 gra-
m 0 s G
Color: en ambas la
puipa de color amarillo
0 blanco se encuentra

MZ 30 CASA S5
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de su sabor dulce, su
valor calérico es modera-
do. Respecto a otros nu-
trientes, destaca su con-
tenido de potasio, yodo y
vitamina C. El potasio, es
un mineral necesario pa-
ra la transmision y gene-
racién del impulso ner-
vioso y para la actividad
muscular normal, inter-
viene en el equilibrio de
agua dentro y fuera de l2
célula. El yodo es indis-
pensable para el buen
funcionamiento de Ila
glandula tiroidea, que
regula el metabolismo.
La vitamina C colabora
en la formacién de cola-
geno, huesos y dientes,

rodeada de bracteas
que forman la piel del
fruto; en el extremo
superior las bracteas
se transforman en una
llamativa corona de

hojas verdes.
Sabor: la pulpa es
muy a Y, de;

pequefias suelen tener
un sabor mds delicada .
que las grandes. La-

pifia baby tiene la!'."te.'

glébulos rojos y favore-
ce la absorcion del hie-
o de los alimentos y 12
resistencia a las infec-
ciones. Dicha vitamina
posee ademds accidén
antioxidante, Su aportz
de fibra mejora el
transito intestinal y be-
neficia 2 multiples alte-
raciones y enfermeda-

des.

propiedades qustativas
de la pifa tropical, co-
megidas y aumenta-
das.

SU MEJGR EFOCA

Podemos disponer de
esta preciada fruta en

cualquier  época _del
sabor dulce. Las pifias ' * ;

aino, dado gue su cul- -
"G s@ reali2a et dis-
tintos pam.s muy'sa] i
antes. geodizficamen-

D %, Ehiy
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Forma:

Fruta carnosa que nace
_-ap?nada en largos racimos

compuestos por vanos
,:.granos 'edondos o arga—

v:lE-ﬁ?.i\'G T EU“..
_,tcs- qter‘,dr:.‘ f
Q {rmetro rned:cs de 1,6cen :

7 metrgs y un peso de e
tre 200 y 350 gramos. -
Color: - :

la piel es verdosa, amari-
lienta, rojiza o purplrea,
dependiendo de las varie-
dades.
Sabor:

tiene una pulpa jugosa y
dulzona.

x.{;ft \\\:*-‘. ' ¥ ;.

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

AN

UVA

La uva o grano de uva
es e nombre que reci-
be el fruto que crece
formando racimos de la
vid comin o vid euro-

MZ 30 CASA S

e~ e

consumen como cual-
quier verdura.Antes de
comprar las uvas, agite
el racimo muy suave-
mente. Los granos deben

pea. Pertenece al permanecer  en
género Vitis de su sitio, y
la familia de te gl Si ] cae
las Vitace- Lﬂﬂg_ L I algu-

P 8 "'*‘»s no la

as, que P
incluye IR
unas 600 £r L
especles d .H.&r-v‘
de arbus- -

tos, por lo ge-

neral trepadores vy
que producen frutos en
baya, propios de paises
cdlidos vy tropicales.
Dentro del género Vitis
se induyen unas 20
especies cultivadas por
sus frutos y algunas
por sus hojas que se

—-Gi
i uva
esta
d e-

masiado

madura. Los rad-

mos deben ser macizos y

los frutos firmes, con piel

lisa y de color y tamanio

uniformes; las varieda-

des negras o rojas no

deben presentar ninguna
senal verde.

Una vez en casa, la uva

se conserva durante
mucho tiempo en per-
fecto estado si se coge
en su punto justo de
madurez y se cuelga
con el rabo hacia abajo,
para que los granos se
separen unos de otros y
no se toquen, &n gan-
chos colocados en
alambres tendidos.
Pueden tambi2n ence-
rrarse en una bolsa es-
pecial de papel suifuri-
zado o de celoféan y col-
garlas de un cdavo. En
el frigorifico, se conser-
van en buenas condi-
ciones hasta quince
dias. Para que tengan

= Oropiedades nutritivas

’ _a composicdén de la uva varia
segin se trate de uvas blancas o
negras. En ambas destacan dos
tipos de nutrientes: los azicares,
pﬁndpalmente glucosa y fructosa,
mas abundantes en las uvas blan-

.cas y las vitaminas (dddo félico y
vitamina B6), ésta ultima en una
cantidad que solo se ve superada
por las frutas desecadas y las fru-
tas tropicales como el aguacate,
el platano, la chirimoya, la guaya-

ba y el mango. Su riqueza en
azucares, les convierte en una de
las frutas mads caléricas. Las uvas
cultivadas en regiones frias sue-
len tener menos azicares que las
cultivadas en terrenos cilidos y
secos. Entre los minerales, el po- .

tasio es el mas abundante y.se" :.des_beneficiosas para la salud,

b talﬁ:,{pmo -antodanos, - ﬂavonocr
des!

encuentra en mayor carmdadf-
la uva negra; mientras que:

magnesio y el caldo estin ert’
cantidades moderadas y son mas:
abundantes en la uva blam:a_ E ¥

Powered by CamScanner

apmvecnamlento en el organismo
de éste Gltimo mineral no es tan-
to como el que procede de ios
lacteos u otros alimentos que son
buena fuente de dicho mineral.En
las uvas - abundan diversas sus-
tandas con reconoddas propleda-

taninos;

EOI t—_. S
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7 cOMO CONSERVAR-

LAS
A la hora de elegir 1as

“% fresas y fresones, hay

que agegurarse de que
sean frutas gQruesas,

-\ prillantes y de aparien-

Pero ademds las fresas
(que no tienen coleste-
rof) si tienen mucha vi-

. tamina Cy E, y beta ca-

rotenos, que son fuertes
antioxidantes. Y un ter-
cio de los pocos carbohi-
dratos que tienen (las
fresas son acidas) es

da ﬁm: ya que son
alimentos muy delica-
dos y perecederos. No
hay que dejarse influir
por el hecho de que pe-
sen poco o porque los
extremos de Sus
pedinculos sean mas
claros. Deben comprar-
se con los tallos intac-
tos y no se han de reti-
rar hasta que se hayan
lavado para mejorar su
conservacion.

Se conservan mejor si
se guardan en el frigori-
fico o en un lugar fres-
co, ascuro y ventilado,
lo mas esparddas posi-
ble en una fuente o pla-
to llano. En estas condi-
ciones se pueden con-
servar hasta 4-5 dias,
si no estdn muy madu-
ras.

EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA S

Debido a su particular
composicién, estas fru-
tas poseen un efecto
diurético beneficioso en
caso de hiperuricemia 0
gota y litiasis renal
(favorece |2 eliminadén
de &cido drico y sus sa-
les), hipertension arte-
rial u otras enfermeda-
des asociadas a reten-
géon de liquidos. Sin
embargo, en aso de

~Se conservan mejor st 58 guar-
dan en la nevera o en un iugar

fresco, oscuro y ventiado”

litiasis renal por célcu-
los de oxalato, dado su
contenido de acido oxa-
lico, estan desaconseja-
das.

Fresas y fresones son
una buena fuente de
fibra. A este nutriente
se le atribuye un desta-
cado efecto protector
del organismo, debido a
un mecanismo de se-
cuestro de sustandas

potencialmente nocivi
La fibra ratrapa” det
minados compuest
(acidos Dbiliares, col¢
terol...) que son exc
tados junto con i
heces, lo gque benefit
a las personas C
hipercolesterolemia
litiasis bilar. Tambi
acelera el transito i
testinal, reduciendo
tiempo de contacto
algunas de estas st
tancdias nocivas con
tejido intestinal, 10 g
previene o mejora
estrefiimiento y redu
el riesge de cancer
colon.

El contenido en salici
tos de las fresas y F
sones es el responsa
de las reacciones cu
neas (urticaria) ¢
provoca, principalmel
a las personas que 1
nen alergia a la aspir
(acido acetilsalicilico)

Caracteristicas

rorma: de forma cinica a casi re-
donda, en funcién de la variedad.

Tamaiic y peso:

calibran midiendo Jozlmesus::
calibres mas mmerdalizados' van
desde los 18 a los 22 milimetros
mas, siendo las fresas de menor lat-,

‘mafio. Los fresones tienen un peso

aproximado de 25 gramos.
Color: rojo brillante o rojo ana-

ranjado, en funcién d riedad
de cultivo. g

presion, con un sabor que vz
ria de addo a muy dulce. L
que mds caracteriza a este
- . frutas es su intenso arom:
- capaz . de_impregnar .con s

——
mada, jugosa y mantecosa; 'qua
se dshace en Ia lm a‘_'.s_‘;..:.,.‘ by

A
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Compeosicén de 100 gramos
de porcién comestibie

Calorfas 345

" Hideatos de carbono.(g) - 7 . -
= planta que pertenece a

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

FRESA

R ol

Las fresas y los freso-
nes crecen en el fresal,

la familia de las Rosa-
ceas y al género Fraga-
ria. Esta familia incluye
mas de 2.000 especies
de plantas herbaceas,

* arbustos y 4rboles dis-
. tribuidos por las regio-

nes templadas de todo
el mundo. Las principa-
les frutas europeas,
ademas del rosal, per-
tenecen a esta gran fa-

: milia. Las fresas y los

fresones son unas de
las frutas mas aprecia-
das y evocan el inicio
de la primavera.

Se conocen en el mundo
mas de 1.000 varieda-
des de fresdn, fruto de
la gran capacidad de
hibridacior que tiene
esta especie.Las fresas
y los fresones son fru-
tas que aportan pocas
calonas -y cuyo compo-
nente mas abundante,
después del agua, son
los hidratos de carbono
(fructosa, glucosa y xili-
tol). su aporte
de fibra, que mejora el
transito intestinal. En lo
que se refiere a otros
nutrientes y compues-
tos organicos, las fresas
¥ los fresones son muy
buena fuente de vitami-

-, MZ30CASAS5

A ARG

na C y addo citrico (de
accién desinfectante y
alcalinizadora de la o:_'i—
na, potencia la accion
de la vitamina C), acido
salicilico (de accién an-
tiinflamatoria y anticoa-
gulante), acido malico
y oxdlico, potasio y en
menor proporcién con-
tienen vitamina E, que
interviene en la estabili-
dad de las células san-
guineas y en la fertili-
dad. La vitamina C He-
ne acddn antioxidante,
al igual que la vitamina
E y los fiavonoides
(antodianos), pigmen-
tos vegetales que le
confieren a estas frutas
su color caracteristico.
La vitamina C intervie-
ne en la formacion de
coldgeno, huesos 'y
dientes, gl6bulos rojos
y favorece la absorcidn
del hierro de los alj-
mentos y la resistenda
a las infecdiones. El 3d-
do fdlico interviene en
la produccién de glébu-

anticuerpos del sistema
inmunolégico. El pota-
sio es necesario para 1a
transmisién y genera-
cion del impulso nervio-
so, para la actividad
muscular normal e in-

~Las fresa son una muy b
na fuente da vitamina -

terviene en el equilibrio
de agua dentro vy fuera
de la célula.

SU MEJOR EPQCA

Seqin las variedades,
los fresales florecen
desde finales del invier-
no hasta principios de}
verano, por lo que los
frutos maduran durante
toda la primavera v
bien entrado el verano;
desde el mes de marzo
hasta julio. Estas frutas
desprenden un perfume
inconfundible cuando se
éncuentran en su punto
6ptimo de consumo que
les hacen reconocibles
a distancia. E| calor, el

los rojos vy transporte y |3
blanc_os, en humedad son
la sinte- - ) Sus  mayores
sis ma- o L enemigos,
terial p ’)\ deteriordndo-
gené- ' se con suma
tico y 'y facllidad debi-
la for- { }"J do a su estruc-

% - tura delicada,
macién " T — " tiema y poco con-

sistente,

Powered by CamScanner
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-+ Es uno de los frutos
mas populares y dispo-
nible durante todo el
¢y ano. Tradidonalmente
7! ; se le conocia como "la
frum de la salud”. En
f ingles de dice: An apple
a day keeps the doctor
away (un manzana al
dia aleja al medico de
tu puerta).
« Se le atribuyen muchas
».~ . propiedades curativas,
- aparte de su reconocido

1
-3
3
. \l
s}

, MZ 30 CASA 5

MANZANA

B ar T

poder diurético. Son jaleas, pasteles y otros
muchas las variedades pos Tres populares.
existentes en el merca-  pyoniedades de ias
do y su predo MUY panranas f Satud

atractivo.
Son ricas en Pectina
Las mejores manzamas (p,en aljada contra el

don las que estdn duras  cgjactergl y la diabe-
y no tienen partes blan-  taq)  aminoacidos, aci-
das. Evite las que estdn 4o " a7icares, fibras.
descoloridas dentro de Popularmente se le
cada variedad. Aparte .gnnan  propiedades

de su consumo directo
se suele hacer compota
Zumo,

antiinflamatoria del
aparato digestivo, gra-
cias a la pectina es a la
vez laxante suave y as-
tringente en caso de
diarréas o colitis, diuré-
tico y depurativa, inclu-
so anticatarral e hipo-
tensora. Incluso el zu-
mo de manzana se pre-
senta frecuentemente

de manzanas,

como producto de belleza, capaz de sua-
vizar el autis.

L
L

Preparacion / Conservacion

Manténgalas en bolsas de plastico en el
refrigerador tras la compra para evitar
qQue prosiga su maduradidn Las manza-
nas se pueden mantener asi hasta unas
seis semanas. Sin embargo, ne\qselas

) i .~. : -COInT it
,,,_‘; ‘éntera fuegoa‘ereaffzaﬂeunbuen '
lavado para barrer Ia tierra v I3 posi-
b!ecarawehponenparaquefuzw

S _ mejor.”
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Es un elemento basi-
¢c de la decoracién
de la cocina medi-
terrdnea. - "N
“No _deje. de cortario
toen T mitadés | paras
virgtompaliar 11957 2IK0s
oL DORGRIOE, TG

Fua esalad As verdu

S dats

Jejemplo: s alcadhs:

- fas... -Permite:anat -

- ‘mejor digestion st se' . -
e introduca en Jas
carnes v el los arro-
ces mas pesados.
Recetas sugeridas:

s Tarta de limén

sSorbete de
LImon

« Mermelada de
Limon

! funda tradicion caflueal
: gque los hacen excelen-

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5
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Fruta citrica que florece
en los limeneros det
Mediterranet aportando
salud v un sabor deli-

famitia de ias Awtaceas.
al génerg Cirus

rioso 3 muchisimes pla- v . isdades:
-~ tos.
" Existe en torno 2 Ios Algunas variedadss

limones existe una pro-  mas cultivadas son: £/

no o Mesero y la vane-
dad Berna. Otra varnc

‘tes acompaiantes de  dad cultivada es !a Eu-
ensaladas, arroces, reka (Cuatro Estacio-
pescados, deliciosos peg)

postres... sacando par- No siempre los mas

tido a su aridez y muy
notables propiedades
para la salud. Tanbién
es eficaz para dietas de
adelgacamiento.

hermosos limenes son
los preferibles... Com-
parar cantidad y calidad
dal zumo de los dife-
rentes' tipos de limones
= ... vy los precios puede
El imén perienece 3 12 ger muy recomendrab!e

 Broplesagin 7 Satud

£t arboi fiorere todo =
appca do
maduracion las varieaa-
des se las diasifican on
tempranas (otongl, in
termedias (prinapin de
inviernc} v tasdias

afie. Por su

{principio e primave-
ral.
_:_l.' h'm_‘&' :

“Los liepgnas contienans

zing, hierro y manganeso

» ____itaminas: muy rico en C; en menor cantidad: A, E, y arupc 8.
-_r{ “Mineralzc: altas dosls de potasia, magnesto, aicio y fosforo, y tambien da (ot=

Se la han venido atribuyendo notadles propiedades curativas: beneficinzo pars o

arculadn (reduccion presidn arteral) ayuda a 1a digestidn, blanqueador, astringsn
te, y por su alto contenido en vitamina C ayuda prevenir resfriados y a foreiecer

nuestro sistema Inmunciégico.

Fs estimuiante para ias funciones def péncreas ili '

5 : y del higado. Se utiliza er 2
medios caseros: gérgaras para e alivio del dolor de gagrqanm, diceras = at;:»; hocamuu‘; \‘:‘?! -
gwits, AClua contra 1as grasas por esre motive es un ingraditente f'ecuem; da'x'aé' I S :

dietas y curas de adelgazamiento e inciusa de muchos detergentas. - -

S
e T e
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AGUACATE

o EANT

Son mas de 500 las
variedades de agua- Originario de Méxice y los acidos grases esen-
cate existentes dado peri e introducido por ciales y proteinas de
.sucultivo y adapta-.: Ios espafioles, fruto alta calided que se di- . Guscemoss
;edn en smpliastaos o u y gieren fadimente sin
....-J".._.S da  Kmérica. ‘_BU-; amm y energético, contribuir negativamen- » Epsafada dr tom3izs <od
By Sy ‘”““‘“ "“'T" “ casi una mantequilla te en e colesterol. -

vegetal, rico vitamina E

s Ensajad= de ap = 2

FLReeplEcTR ERVEE RIS g g que se le asigna un Los Aguacates pertene- Spuecate
3y i papet activo en retrasar cen 2 la familia de las
O FRiuiclanmasR I <=1 los pmcesos de enveje- Laurdceas
P e : Los aguacates son un
dee Bl LT sh alimento perfecto COMO
: Sl o SC07R S systituto natural vege-

tariano de las proteinas
contenidas en Game,
huevos, queso y aves
de corral. Las propieda-
des de los aguacates
son muy beneficiosas
para la salud: contienen

_i_ Frqple&ar‘&-_-i‘ o Aguncate

T N ORER OGRS ' o

izt ELA, 81, 82, 83, D, y en menor cantidad C,

. } mm.raﬁ muy rico con 14 varledades destacan: hierro, fésforo y magnesio.
-~ k7 Ouus gmg_[ﬁm._ua::m,m

Recomendado:

. MMMM,WNMWQMEIIEM”.
@ Esfuerzos fisicos,

e Sus grasas no favorecen la formacién de colesterol.

s Durante el embarazo.

e Por su vitamina E como uno de los grandes antioxidantes shados contra el cancer:

Wy
i P S—
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MORA
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La popular mora silvestre, es en
realidad la zarzamora, también
denominada frambuesa negra.
Se trata de un fruto que crece en
arbustos de la familia de las
Rosaceas, la cual induye mas de
2.000 espedes de plantas herba-
ceas, arbustos y arboles distri-
buidos por las regiones templa-
das de todo el mundo. Las prind-
pales frutas europeas, ademads
del rosal, pertenecen a esta gran
familia. Asi mismo, se engloban
dentro del género Rubus, que no
se ha de confundir en ningan
momento con las frutas del
género Morus; Morus nigra y Mo-
rus alba L., que crecen en arbo-
les.Estas frutas son de bajo valor
calérico por su escaso aporte de
hidratos de carbono. Son espe-
cialmente ricas en vitamina C las
grosellas negras y las rojas, que
tienen cantidades mayores que
algunos ditricos. En general, las
bayas silvestres son buena fuen-
te de fibra; que mejora el transi-
to intestinal, y de potasio, hierro
y calcio (estos dos ultimos de
peor aprovechamiento que los
procedentes de alimentos de ori-
gen animal), taninos de accién
astringente y de diversos acidos
organicos. Sin embargo, lo que
en realidad caracteriza a estas
frutas es su abundanda de pig-
mentos naturales (antodanos y
carotenoides) de accién antioxi-

dante. En la alimentacién huma-
na, este tipo de frutas constituyen
una de las fuentes mas importan-
tes de antocianos, que les confie-
ren su color caracteristico y que
estan junto con acidos organicas
tales como el acido oxdlico 0 el
4cido maélico, responsables tam-
bién de su sabor. La vitamina C
tiene accién antioxidante, al igual
que los antodanos y carotenoides.
Dicha vitamina interviene en la
formacion de colageno, huesos Yy
dientes, glébulos rojos y favorece
la absorcién del hierro de los ali-
mentos y la resistendia a las infec-
ciones. El potasio es necesario pa-
ra la transmisién y generacion del
impulso nervioso, para la actividad
muscular normal e interviene en el
equilibrio de agua dentro y fuera
de la célula.

Estas frutas son
de
caldérico par su
escaso aporte de
hidratos de carbono. Son especial-
mente ricas en vitamina C las gro-
sellas negras y las rojas, que tie-
nen cantidades mayores gue algu-
nos citricos. En general, 1as bayas
silvestres son buena fuente de fi-
bra; que mejora el transito intesti-
nal, y de potaslo, hierro y caldo
(estos dos Gitimos de peor apro-
vechamiento que los procedentes
de allmentos de origen animal),
taninos de accién astringente y de

“En I3 alimentacién humana
bajo valor este tipo de frutas constituyan C tiene accién antioxi-
una de las fuentes mas impor- dante, al igual que los

tantes de antodanos ”

acidos
organi- &%
COS. &
Sint”
e m - (
bargo,

lo que -
en reali- — _

dad caracteri- za
a estas frutas es su abundancia
de pigmentos naturales
(antocianos Y carotenoides) de
accién antioxidante. En la zli-
mentacion humana, este tipo de
frutas constituyen una de las
fuentes mas importantes de an-
tocianos, que les confieren su
color caracteristico y que estan
junto con 3cidos organicos tales
como el addo oxalico o el acido
malico, responsables también de
su sabor. La vitamina

L » -

antodianos y carote-
noides. Dicha vitami-
na inmterviene en la formacién de
colageno, huesos vy dientes.
glébulos rojos y favorece la ab-
sorcién del hierro de los alimen-
tos y la resistencia a las infeccio-
nes. El potasio es necesario para

- la transmisidn. y generacién del
“impulsy: nérvioso,, para la-actiy

ta-activi

- ! ,‘. ‘... L_._ h_}é": ‘:'--.‘ - ".’a_}' i
- R e ,--..& ok
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Composicién por 100
gramos de porcién co-
mestible

GUAYABA

o Esta fruta tropical per-
=1 tenece a la familla de
>/.+ las Mirtaceas que inclu-
.7: ye mas de 3.000 espe-

~ cies de &rboles y arbus-
"4 tos de los cinco conti-
“3 nentes. Muchas de sus

i especies son muy
1 aromaticas, como el
=% eucalipto y el davero.

it ;f”igml",ﬁ' o

2 Todas las guayabas las

RET.,

carbono, grasas y protei-
nas). Si la pulpa es
anaranjada, es mas

rica en provitami-

n a A oon g # %
{carotenos). FE vy o W
RESpECtO a i A - .-l‘-t'z?ii:.‘_:‘-; ‘ ‘_"
los minera- A

les, desta-
ca

das con guisantes
en jeche de coco

« Cocochas de meriu-
za con su pil-pil

« Flan de almendras y
coco

« Tartaletas de me-
rengue rapido con
canela y coco

- « Huevos en cocotte
con berberechos

« Flan de coco y piiia

producen darboles del
< género

Psidium que
crecen en regiones tro-
picales de América, Asia

y Oceania. En otros pai-
. ses también se la cono-
~* ce como guayabo, gua-

ra, amayana y luma.
Cuando estan maduras,
exhalan un profundo
aroma que las hace
muy sugestivas y tenta-
doras.

Su componente mayori-
tario es el agua. Es de
bajo valor calérico, por
su escaso aporte de
hidratos de carbono y
menor aun de proteinas
y grasas, Destaca su
contenido en vitamina
C; concentra unas slete
veces mas que |la na-
ranja. Aporta en menor
medida otras vitaminas
del grupo B (sobre todo
niadna o B3, necesaria
para el aprovechamien-
to de los prindpios in-
mediatos, hidratos de

potasio. !'L
La vitami-
na C inter-
viene en la
formacion de
coldgeno, huesos y dien-
tes, glébulos rojos y fa-
vorece la absorcon del
hierro de los alimentos y
la resistenda a las infec-
ciones. Los frutos muy
maduros pierden vitami-
na C. La provitamina A o
beta-caroteno se trans-
forma en vitamina A en
nuestro organismo con-
forme éste lo necesita.
Dicha vitamina es esen-
cial para la visién, el
buen estado de la piel, el
cabello, las mucosas, los
huesos y para el buen
funcdionamiento del siste-
ma inmunolégico. Ambas
vitaminas, cumplen
ademds una fundién antt- -

oxidante. Ei potasio, e-S':" :
un mineral necesario’ pa-\ x"‘?

3
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vioso
para i
actividad mut
cular normal, inte:
viene en el equilibri
de agua dentro y fue
ra de la célula. S
aporte de fibra es els
vado por lo que pose
un suave efect
laxante y previene
reduce el riesgo d
ciertas alteraciones
enfermedades.

EN
EPOLCA

Fresca, puede encon-
trarse en los merca-
dos desde el verano
hasta comienzos del
invierno.
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FIGHA L ECNIGA DEERUL Lionin gy bl

LOTE

FRUVER .
DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

CURUBA ]
CLASIFICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

50305201
IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA
El fruto es una baya ovoide con pericarpio blando de color amarillo al madurar.

UNIDAD DE MEDIDA

KG

CALIDAD MINIMA

. Deberan encontrarse en un estado y fase de desamollo que les permita
conservarse bien durante el transporte y manipulacion.

- Libre de presentar podredumbre o cualquier tipo de alteracion que impida
Su consumo.
Exentas de cualquier dafio causado por congelacion y refrigeracion.
Libres de humedad externa anormal.
Cumplir con las caracteristicas de la Normatividad vigente y/ o NTC.

PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA
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Es una fruta blandé,

muy jugosa y de con-
mantecosa.

i pertenece a la familia

-Vitamma C '{1"ng)' i
Acido folico (mag) 1

mecg = microgramos
(millonésima parte de un
gramo)

Caracteristicas

Forma: es una baya ovoide-
oblonga, piriforme o casi dlin-
drica, grende, camosa, jugosa
y ranurada longitudinalmente

en su parte superior.
Tamano y peso:

pesar mas de 5

de 10-25
centimetros de largo y 7-15 o

mas de didmetro, su peso ron-
da los 500-1000 gramos, lle-
gando algunos ejemplares a
Kilocgramos.

de las Caricaceas, for-
mada por 71 especies

. de arbo-
~ les
82 :

sin
ramas
que pro-
ducen grandes frutos y
crecen en regiones tro-
picales de Africa y Su-
damérica.

Existen otras espedes
que pertenecen al mis-
mo género que el papa-
yo comin, del que pro-
cede la papaya, cuyos
frutos no son comesti-
bles. Esta fruta ocupa el
primer puesto mundial
en lo que a exportacién
se refiere. Tras el agua,
su principal componen-

En Africa, existen variedades ena-
nas de unos 300-400 gramos de

peso.

"Destaca su aporte en potasiw a lo
que 2 vikaminas se refiere.” re'ﬁere,

. MZ 30 CASA S

te son los hidratos de
carbono, la mayoria sim-
ples, aunque en peque-
fias cantidades, por Io
que su valor calérico es
bajo. Destaca su aporte
de potasio y en lo que a
vitaminas se
es

una fuente
muy importante de vita-
mina C, asi como de pro-
vitamina A. Contiene pe-
quenas cantidades de
una enzima, la papaina,
que ayuda a digerir las
proteinas. La vitamina C
interviene en la forma-
¢cién de colageno, huesos
y dientes, gidbulos rojos
y favorece la absorcién
del hierro de los alimen-
tos y la resistencia a las
Infecciones. El beta-
caroteno se transforma
en vitamina A en nuestro

m a s
Sabor:

organismo . conforme
éste lo necesita. La
vitamina A es esencial
para la vision, el buen
estade de la piel, el
cabello, las mucosas,
los huesos y para el
buen funcionamiento
dei sistema inmunold-
gice, Ambas vitami-
nas cumplen ademas
una funcién antioxi-
dante. El potasio es
un mineral necesario
para la transmisién y
generaciéon del impul-
so nervioso y para la
actividad  muscular
normal, interviene en
el equilibrio de agua
dentro y fuera de la
célula. Lla papaya es
una buena fuente de
fibra, que mejora el
transito intestinal,

s abr o s a
su aroma recuerda al

Color: presenta una piel fina y de
color verde amarillento, amariilo
0 anaranjado cuando madura.
Algunas variedades siguen siendo
verdes cuando ya estdn maduras,
aunque por lo general- la plel
amarillea con la maduracién. La

pulpa es roja anaranjada o mjlza
con un tono mas 0 menos inten-
so. La papaya de pulpa roja es

meldn, y el dulzor de su pulpa, al
de Ia pera, el meldn o la fresa. Su
interior esta lleno de semillas ne-
gras o grises de sabor picante

EN SU MEJOR EPOCA

Se la puede comprar todo el afio,

pefo'la'mejh? éi)oca;para disfn_rta Ny
de todos sus atnbutos es-eflio -
viemeo. -
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GUANABANA

CARACTERISTICAS

Forma: aunque su forma puede ser globular u ovoide, dependiendo de las
variedades, generalmente tiene forma de corazon.

14 Tamafoy peso: de 7,5-12,5 centimetros de longitud, su peso oscila entre
los 150-1.000 gramos.

¢ Color: presenta una piel reticulada de color verde y una pulpa blanca de
consistencia cremosa. Contiene numerosas semillas aplastadas de color negro
que miden aproximadamente 1 centimetro de longitud.

& Sabor: |a pulpa, refrescante, muy aromética y de sabor dulce, ligeramente
4cido, recuerda a la mezcla de pifia tropical y platano o al sabor de la pera.

PROPIEDADES NUTRITIVAS Composicion por 100 gramos de

porcion comestible
Calorias 81
Hidratos de carbono (g) ' 20
Fibra (g) 1.9
Potasio (mg) 264
Magnesio (mg) 18
Vitamina C (mg) 18
Acido folico (mcg) 14

mcg = microgramos
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CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion : SANDIA O PATILLA

Denominacion técnica : SANDIA

Grupo/clase/Familia : Alimentos, bebidas Y productos  de tabaco/Frutas

frescas/Melones/Sandia charleston gray
Nombre del Bien en el Catalogo del SEACE : SANDIA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion General :memmhumcmmm(ww).m
pulpatqa.pepamgmymmnomdum.

GCARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas organolépticas
Forma - Ovalada o cilindrica, achatada por los extremos.
Color :Pabgmemlﬂmﬂ(mwa)dommmmadmo,enmnh puipa
esdecomadmmumsadaympepasosenm
Tamafio - Determinado por el peso segdn el siguiente cuadro:
Cadigo de Calibre Didmetro {cm)

A 5000 o més

B Menos de 5000
Sabor : Dutce
Pulpa _ : Suculenta y camosa.
Requisitos minimos de calldad

mmdlaumasmmmwwMymnmmmwhnMMa:

b) Catagoﬁamm
c) Categoria Segunda.

amBMamnumwMMMyum
permitidas, 1a sandia debera estar.

s Libres de humedad extemna.
= Exentas de olores y sabores extrafios.
- BmddemmpmmnrhstMatmahm

Eﬁmabuimwmeaﬂ.mmmm&&nﬁm(mm
de sabor, pulpa demasiado porosa o de madurez excesiva (pulpa demasiado trasidcida o fermentada).

Grados de calided
Las clasificaciones de ias tres categorias de la sandia se definen de la siguients manera:

Factores de | Ml [ Primara I Seaunda

Powered by CamScanner



inmediato inferior al indicado rango inmediato inferior
al indicado
. Se permite ligeras Se permiten
Fone Bien formado deformaciones deformaciones

Requisitos de sanidad, aspectos y tolerancias respectivas parala sandia B
En cada presentacion se permitiran tolerancias de calidad para 10s productos que no satisfagan los requisitos
de la categoria indicada.

Factores de calidad Extra Primera Segunda

Dafios serios
= Indicios de No setolera | Nosetolera | Nosetolera
putrefaccién
Dafios leves
» Herdas superficiales

cicatrizadas No se tolera Se tolera Se tolera

Tolerancia acumulativa 5% 10% 15%

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)
La sandia debera cumplir con los requisitos microbiolégicos siguientes:

Agente P Limite por g.

microbiano Clase n e m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10? 10°
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencia/25 g —
CERTIFICACION
Opcional
OTRAS ESPECIFICACIONES
Presentacién

La presentacion de la sandia sera al peso y por unidad.

Rotulado

Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales,
siempre y cuando estén impresos con tinta © pegamento no téxico. Asimismo el etiquetado contendrad como
minimo lo siguiente:

e Nombre o marca del producto cuando corresponda.

« Designacién del producto segun la calidad y tamafio.
« Peso neto en kilogramos.

Transporte

£l medio de trans iti i
ik porte empleado no debera transmitir a |a sandla, caracteristicas indeseables que impidan su

Vida atil
Consumo en fresco.

Powered by CamScanner



MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

i f

et ;\h . MZ30CASAS
BT AN
FICHA TECNICA - BANANO

APROBADA

CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacion : PLATANO

Denominacion técnica : PLATANO

Grupo/dase/familia - Alimentos, bebidas y productos de tabaco/Frutas
frescas/Platanos /Piatanos apple

Nombre del Bien en el Catélogo del SEACE : PLATANO

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién General - B banano con caracteristicas organicas es el piatano de
seda comin, de piel gruesa pulpa camosa Y tonalidad
blanca o ligeramente amarillenta y cuando estd maduro
tiene un sabor y un olor suave.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caractoristicas Fisico — Organolépticas

Forma: Tienen forma oblonga, alargada y algo curvada.

Tamafio y peso: mmmmammmmommmm

mu@dnﬁmda14nunymgnwuﬁmdez7m
Cator: ummmummm.m.mm‘ , con
manchas negras
Sabor: &ummmdmu.ymmm
Requisitos minimos de calidad

€l pl&tano de acuerdo a sus caracteristicas de sanidad y clasificara en las

a) Categoria "Extra”. et SN SOUT Comgorie:
b) Categoria Primera.

¢) Categoria Segunda.

En todas las categorias, de conformidad con las disposiciones especiales cada categoria
tolerancias permitidas, los plétanos de seda deberén: ps y las

e Estar enteros, Ser de consistencia firme Estar sanos, Estar limpios :
’ y exentos de cualquier materia
exrafia visible; Estar exentos de maguiladuras; Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios.

equisitos de sanidad, aspectos y toleranclas respectivas para el pistano de seda

carda oresantacifn reserriticAn
Fa bacad tnlarancise da ~alidad v ~atihen - [F Lowrdng s ne aalefanan bne
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_ Tamafo

Primera

tolerancias establecidas para a esta ultima

Categoria Calidad
5%, en numero o en peso, de platanos de seda que no satisfagan
Extra los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de la

Categorfa Primera 0, excepcionalmente, que no superen las

10%, en numero O en peso, de platanos de seda que no
satisfagan los requisitos de esta categoria, pero satisfagan los de
la Categoria Segunda o, excepcionaimente, que no superen las
tolerancias establecidas para esta ultima

Para todas las

Segunda

10%, en numero o en peso, de platanos de seda que no
satisfagan los requisitos de esta categoria ni los requisitos
minimos, con excepcion de los frutos afectados por podredumbre,
imperfecciones notables, o cualquier otro tipo de deterioro que
haga que no sean aptos para el consumo humano

categorias, 10%, en
namero o en peso, de
los platanos de seda
que no satisfagan los
requisitos relativos al
tamafio, pero que entren
en la categoria
inmediatamente
superior y/o inferior a las
indicadas en la
clasificacién por
tamafio.

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)

Los platanos de seda sin germen deberan cumplir con los requisitos microbiolégicos siguientes:

Agente microbiano Categoria Clase n c
m M
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia/2b —
CERTIFICACION
Obiigatori
OTRAS ESPECIFICACIONES
Pmonhclét_i
La presentacién del plétano de seda serd a granel en racimos de 20 a 30 unidades.
Transporte
El medio de transporte empleado no debera transmitir al o de seda icas i
,ca
st platan racteristicas indeseables que
Vida atil
Consumo en fresco.
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FICHA TECNICA MANGO TOMMY

A
Nombre Mango Tommy
Comin del
Producto
Descripcion SA | pangos y mangostanes, frescos
Caracteristicas [EI Mango Tommy tiene un peso promedio de aproximadamente 450 a 600 gramos .

pulpa es naranja de textura fina. dulce y jugosa.

Originario del subcontinente indio, el mango es una de las frutas mas cultivadas del
mundo por su sabor, fragancia y color extremadamente atractivo. El color de la piel es
diferente en funcion de la variedad, con matices que van en la fruta madura desde el
erde oscuro, hasta ¢l amarillo, al naranja y el rojo intenso. Tiene un olor dulce y
presenta un solo  hueso, aplanado y largo en medio de la pulpa
E1 mango Tommy es ¢l mejor considerado en términos de tolerancia al transporte
manipulacién, resistencia a golpes ¥ degradacién, Tiene el color anaranjado con grande:
partes de un rojo Oscuro o carmesi. La pulpa es un poco fibrosa, lo que confiere un
extura firme.

n la composicion del mango cabe destacar la cantidad de provitamina A que aporta, |
val ayuda, entre otras cosas, a la visién previniendo la ceguera nocturna y a
antenimiento de los epitelios y de la piel. También tiene efectos antioxidantes, como I
itamina C que también abunda en este fruto. También posee vitamina E (aunque ern
r cantidad) pero gracias a esto, podemos decir que conteniendo tanto las vitamina
C y E tiene uno de los mecjores trios de antioxidantes naturales conocidos,
bido a su composicién especifica, el mango es un alimento especial para la piel: 14
provitamina A y su relacién con el mantenimiento de los tejidos, asi como lag
fpropiedades antioxidantes de las vitaminas C y E, en accién conjunta con las
propiedades hidratantes del mango y sus &cidos orginicos y sustancias aromaticas, son
unos nutrientes realmente beneficiosos para la piel. Ademds, Ia vitamina A también
yuda a las afecciones de la retina ya que es un elemento estructural de esta y st
Hisponibilidad se potencia con la presencia de las vitaminas C y E.
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envuelve la parte comestible, que al madurar es amarilla. FT tamano, forma y
otros caracteres del fruto varia dependiendo de la variedad. E| tamafio varia des
a 25 cm. de largo, y el peso varfa desde 50 gr. hasta mas de 2 kg. El color es
verdoso, amarillo o rojo.

Al mango se le ha dado diferentes usos, ademds de consumirse como fruta
fresca, en jugos o en rodajas; también se procesa en forma de puré, pulpa,
mermelada, trozos y rodajas en almibar, néctares y otros.

Composicion por 100gr de porcion

Calorias (Kcal) /61.13
Grasas (g) / 0.45
Colesterol (mg) / 0%
Sodio (mg) /5
Cabrohidratos (mg) / 12.8
Fibra (g)/ 1.70
Azucares (g) / 12.5
Proteinas (g) / 0.63
Calcio (mg) / 12
Hierro (mg) / 0.40
Vitamina A (pg) /207.17
Vitamina B12 (pg) / 0%
Vitamina B3 (mg) / 0.66
Vitamina C (mg)/ 6
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Humedad 85% B et awis s o o R
Pmteinas 0.8 g Son varias las espedﬁ apOftE de pota-
Grasas 0.6 ¢ de la familia de las Pa- sio, fosforo vy

: sifloraceas que dan fru- Magnesio. La
e 249 s comestibles, entre Variedad e
Fibra 0.29  ellos la fruta de la pa- 2marilla

Cenizas - Trazasg sion o maracuya, de l?ca means
3o * - sabor ligeramente aci-
oo SR e mg. dulo y muy aromatica. ™Minerales
‘Fosfore: <° 'i _1~~3_r_m.1-. Otras especies trepado- Y €0 pro-
Tesfota _ . iiT mi4 res de la misma familia Vvitamina
fpeos SR .~ son importantes como A que la
" plantas omamentales. morada.
% La fruta de Ja pasion N
: -1 amarilla (P. Edulis flavi- Ademas, con-
k7yd ; .| carpa) es de color ama- tene una canti-

. . rillo, en forma de baya dad elevada de fi- minas
LR % ! y con un sabor agridul- bra, que mejora el gymplen ademas una
WECRs o L UM el La fruta de la pasién  trénsito intestinal y redu-  funcién  antioxidante.
FALGE2 .s-*-‘;:i.?«:t-- ~ .70,/73: morada (P. Edulis sims) €& €l riesgo de dertas E potasio es un mine-

Paral 'en-cuentz: ihmés' pequeiia y de S‘temadomjﬁ Yee“fe;me‘ ral necesaric para la

r pirpura o mora- - transmision ra-

. ES un aitrmznm Fico, er_g_ do. La rgranadﬂla (P. cion del imp{.ﬂggnsz-

vitaminas y minefales.  gqyls Ligularis), es otra L2 provitamina A o beta yjoso y para la activi-

* Tombién aporta fibra Y. yvariedad de la fruta de Caroteno se transforma dad muscular normal

es bajo en qlorias |3 pasién también cono- €N Vitamina A en NUESETO interviene en el equiii-
(indicado para personas (jda como granadilla ©Organismo conforme éste prio de agua dentro

que quieren adelgazar).  gyice, de color anaran- 10 necesita. Dicha vitami- fuera de 1a célula ;’;

« También se usa para jado, dorado o amarillo M@ €s esencial para la ®

- 2 f 3 -
dar sabor a cocteles y pargo con  pequeias Vision, el buen estado de Osforo_interviene en

la formacién de hue-

batidos :orb-etu cr&' o » ’ - . | h » S v dientes y parti-
’ ’ . mucosas, los huesos y
mas y helados. El agua es su principal It fundona. —T° e el metabolis-

« Es muy apredada en Componente. Contiene ...~ del sistem mo  energeético. Fl
: a in- :
confiteria y pasteleria. g&amtilsﬂde?:ggad de munioldgico. La vita magglesfi? se relaciona
» El zumo se toma al na- : N0 POF  ~ intervie gl fo"m'a con ncionamiento
tural, o forma parte de 'O Que su valor calérico dén de col hu""" de Intestino, nervios y
e e, © MOV 1000, e, il pe sl bl
cocteles. Cabe destacar su con- ;elfa':omce“la abson'.ﬁn -50s 'y- dientes, mejnra
« En jardineria es yna tenido de provltamlna to :"" lusallmen— “lay Inmunldwd ¥ Dosee
por sus espectaculares ' @ los minerales, sy '"fecdlones. Ambas Vita |
flores. . ._1”::
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Bondades de [a fruta
de Maracuya

La fruta de Maracuya es

una fuente de proteinas,.
- minerale-:, carbohsdmtos :
¥ cras\.s. s
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El Maracuya se reco-

- dejar
- ambiente para que ma-

" vez madura
. guardarse en la nevera

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

COMO ELEGIRLA Y
CONSERVARLA

La fruta de la pasion
tiene una piel lisa que
se arruga al poco de

. compraria, lo que indica

"~ %! que estd madura y que
% ha sufrido una pequefia
... pérdida de humedad.
‘ Las frutas arrugadas

deben consumirse con
la mayor brevedad.

T La granadilla se debe

a temperatura
dure y su sabor se sua-
vice y duldfique. Una
puede

durante una semana o

MZ 30 CASA 5

piezas enteras 0 extra-
yendo la pulpa, mante-
niéndose asi en Optimas
condiciones durante me-
ses

son: Colombia, Ecuador,
Brasil y Peru,
~Las frutas arrugadas deben

consumirse con la mayor tbre-

vedad.”

USOS DEL MARACUYA
E! fruto se consume CO-
mo fruta fresca o en ju-
g o .
Se utiliza para preparar
refrescos, néctares, yo-
gurts, mermeladas, lico-
res, helados, pudines,
enlatados.

comprende 13 prep:
racién de ‘tortas

quegqgues
En confiteria pa
mezclar jugos con fri
tas como citrico
guayaba vy pifia enti
g 't ¥ O S

Segun el Instituto ¢
Tecnociogia y Alimer
tos del Brasil, el ace
te que se extrae ¢
sus semillas puec
ser utilizadc para

fabricacion de jabc
nes, tintas y barnice
También puede 3¢
refinadc para fin:
comerciales. Es con
parable, en vaior nt

tritivo v digestibilids
con el aceite de 2
godén

mienda para: se puede congelar en El uso en reposteria

e Bajar la presién arte-
rial
e (Como tranquilizante

Caracteristicas

Color: su piel varia entre el amari-
llo o el morado vy e naranja, en
funcién de la variedad. La capa in-
termma es blanca y la cavidad contie-
ne gran cantidad de pepitas cubier-
tas de una carme anaranjada o
amarilla y verdosa, muy sabrosa y
aromdtica. La granadilla estd reple-
ta de crujientes semillas de color
negro-grisaceo.

Farma: es como una baya redon-
da u ovoide, siendo la variedad
amarilla y la granadilla las de ma-
yor tamano. El grosor de la piel
depende de la variedad. En la gra-
nadilla dulce, la ciascara es lisa,
dura y acolchada para proteger a
la pulpa y su forma es oval, con
un extremo acabado en punta.

Como fuente de
vitamina C.

Sabor: tiene un sabor agridulce
muy refrescante, exdtico, afrutado
y con una leve nota a albaricoque.
La granadilla duice tiene una pulpa' !
gelatinosa, . viscnsa ‘de . sahorr mas’
dulce que las. otras’ vaneﬁar‘es v
muy ammétich; con tina consistens.
cla slmilar a una menneraua“ 7

Tamafio y peso: tiene un didme-
tro de 35 a 80 milimetros y un pe-
so aproximado de 30 gramos. La
fruta de la pasién amarilla es mds
larga que la morada y puede llegar
a pesar hasta 100 gramos.

Powered by CamScanner
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Composicién por 100 gra- ’

ey LULO

comestible
_ . lulodeCastilla. -l
Mous T L BEDe

is - e, e T e phiart
Proteiny < -8

P 2L, 1

- CARACTERISTICAS
" GENERALES

- Nombra Comin: Lulo.

Naranjilla
Nombre cientifico:
(millonésima partedeun  55)anum quitoense
gramo)

Origen: América
Familia: Solanacea
Genero: Solanum

Descripcion: el luio es

Caracteristicas una planta semisitves-

Usos: es utilizado como materia

W

MZ 30 CASA S

tre que crece
en ecosiste-
mas abier-
tos por el
hombre,
especial-
mente en
sitios
frescos, som-
breados y con bue-
na humedad (areas de
sotobosque en las partes
bajas dei bosque prima-
rio), bajo estas condicio-
nes, la planta es exube-
rante, muy verde y vigo-
rosa.
Fruto: son bavas globo-
sas, de 4 a 8 an de dia-
metro y un peso entre
80 y 100 g, estan cubier-
tos de tricomas de color
amarillo o rojo, los cua-

les se desprenden
medida que el frut
madura. La corteza ¢
lisa, de color amarill
intenso, amarillo rojiz
o0 naranja en la mad.
rez; la pulpa es verdos
de sabor agridulce y d
numerosas semillas.

El lulo es una de i3
frutas con mayor pc
tencial por su ampli
aceptacion en los mer
cados, por su valor nu
tritivo y mudltiples uso
en la agroindustria.
Composicidén
cinnzl:

Los datos de la compo
sidon nutricional se de
ben interpretar por 10t
g de la porcion comesti
ble.

Te3rted

prima para pulpas, jugos, con-
centradas, helados, mermeladas,
conservas, salsas, postes y dul-
ces. Se puede consumir en fresco
0 puede aimacenarse por largo
tiempo mediante procesos IQF
'Las_ exportaciones de naranjilla
indican incremento en las pre-
sentadones de jugo, concentrado
Yy congelado. La exportacién de la
fruta en estado natural tiene
blemas por su alta peredcibilidad.
Sin embargo, actualmente tiene
posibilidades de comerdalizarse

exitosamente en Estados Unidos,
Canadié y Europa.

El lulo es rico en vitamina C y por
su contenido de hierro se le atribu-
yen propiedades tonificantes y ara
el buen funcionamiento de los rifig-
nes. El jugo de lulo disuelve algu-
nas toxinas en el organismo, es
recomendado para las personas
que sufren gota, ya que disminuys’

la acumulacién de dddo drico en lm

sangre, responsable d mhm‘“ R :

Limpieza: con esta nperaclcin.-"sb- ..

%y

retira las vellosidades del fruto:
esta Iabor se puede realizar pof
dos métodos:

eLimpiar o quitar la pelusa frut
por fruta, empleando un trap
Seco o0 un guante, esto se realiz

en el centro de acopio o al me
mento de la recoleccién.

Retirarlas vellosidades agu:

eémpléando . maquinas . lavadora

» . - e
o NP LAY, wra,

Powered by CamScanner



# 3 1

- i J--(-‘o‘r ;
Composicidn por 100 gra-
mes de porcién comesti-
ble
Calorias 52.4
Garbemo 7 @) 3
(e ) 08
- Popase- Py - 32075

o k. . I S
Tt T ANE A U S
3 A T <23

it n‘-.c:;-f'-“_-'m!:-—:?:*:;rxﬁ?j :

= {miftonésima porte de 57
RRE ) ks L

¥k

SU MEJOR EPOCA

Es durante los meses de
verano, desde julio hasta
septiembre, cuando se
cosechan los melones cul-
tivados al aire libre, cui-
dando que el fruto esté
completamente maduro y
haya desarrollado el sabor
y aroma dulce tan parti-
aular. Asi mismo, en los
meses de inviemg, de no-
viembre a enero, pode-
mos degustar e melbén
Tendrel. Fuera de tempo-
rada se importan de Bra-
sil, Costa Rica y Sudafri-
ca.

\ \\\\,‘ o SO Yive
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MELON

El melén es el fruto de
la melonera, planta de
tallo rastrero que perte-
nece a la familia de las

_ Cucurbitaceas, que in-
. duye unas B50 espe-

cies de plantas herba-

' ceas que producen fru-

tos generalmente de
gran tamano y protegi-
dos por una corteza du-
ra. Al género Cucumis

necen especies tan
diversas como el pepino
(Cucumis sativus L)Yy
el kiwano (Cucumis me-
tuliferus). El 80% de ia
composidién de estd

_ fruta es agua, y las es-

casas calorias que apor-
12 se debe a su conteni-
do moderado de azica-
res. La cantidad de be-
ta-caroteno, de accidn
antioxidante, depende
de la intensidad del pig-
mento anaranjado en {a
pulpa. Los minerales
que aporta en mayor

MZ 30 CASA S

igual que el beta-
caroteno. Dicha
vitamina Inter-
viene en 12
formacion
de colage-
no, huesos
dientes,
glébulos
rojos y fa-
vorece la
absorcidn
del hierro de
los alimentos Y
la resistencia 2
1as infecciones.
beta-caroteno se trans-
forma en vitamina A en
nuestro organismo <on-
forme éste lo necesita.
Dicha vitamina es esen-
cial para la vision, el
buen estado de ia piel, e
cabello, las mucosas, los
huesos y para el buen
funcionamiento del siste-
ma inmunolégica. El po-
tasio es necesario para la
transmisién y generacién

cantidad rscnuna de las frutes frescas del  Impulso
son el po- Mas ricas en SosIo .~ nervioso, para
tasio, el la actividad

magnesio y el caldo,
este ultimo de peor
aprovechamiento que el
que procede de los
lacteos u otros alimen-
tos que son buena
fuente de dicho mine-
ral. La vitamina C tiene
accién antioxidante, al

muscular nor-
mal e Interviene en el
equilibrio de agua dentro
y fuera de la célula. H
magnesio se reladona.

con el fundonamiento de. ..~ " .

Iintestino, mnervios = -y
muisculos, forma ~parte’
de huesos y dientes, me-.

jora la Inmunidad y pes=/

Powered by

see un
cuave efecto laxante.

Los melones reticula-
dos se diferencian de!
resto en que son una
fuente excelente de
provitamina A (beta-
caroteno), vitamina C
e hidratos de carbono
(principalmente saca-
rosa 0O  Sucrosa).

Son una de las frutas
frescas mas ricas en
sodio (10 miligra-
mos/100 gremos de
producto, frente a los
4 miligramos/ 100
gramos de media del
-resto de frutas). .

@ CamScanner



Es un gran neutralizante
de la addez, es laxante y
dilurétlca
Es una fruta que no tiene
contraindicadones. J.
" con tener en cuenta algu-.
“ngs “detalles - se " puelE:
eonsunir esta fruta 2pro-
o A1 M3k

daan
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COMO ELEGIRLA" Y
CONSERVARLA

En el mercado es con-
veniente escoger los
melones que sean du-

© una reticula gris regu-

lar. Los que tienen la
piel muy verde han sido
recogidos antes de
tiempo. Cuando estan
maduros tienen un olor
dulce y delicado muy
caracteristico; sl no tie-

= nen fraganda hay que

~ biiada CONVerdutas 0

legumbres y menos-la-fa-
mosa combinadén con
jamoén. Hoy dia un plato
muy comun.

Tampoco es buena co-
meria como postre.

£l melon, se come aisiado
de las comidas para apro-
vechar bien sus propieda-
des sin perjudicamos en
n a d a "
Es buena para aquellas
personas que tienen Insu-
fidendas hepdticas y re-
nales.

Para los casos de fiebre
tomando solo su jugo es
_ muy beneficioso.

Cémo saber cuando u
n
melén esta maduro?

madurar a

' durante unos cuantos

dias.

Para saber si un melon
estd maduro, hay que
tomario entre las ma-
nos con firmeza. Si al
presionar suavemente

Caracteristicas

Forma:

Tamafio y peso: oscila segun la
variedad desde los 800 gramos a

los 4 kilos.

Color: la corteza puede ser verde,
amarilla, anaranjada, blanca, y su
pulpa adquiere tonos que van des-
de el blanco, crema, amarillo, ana-
ranjado hasta el tono verdoso. El

MZ 30 CASA S

la base, el lado opuesto
a la mata, cede un poco,
significa que esta bien
maduro. Los ejemplares
que estan pasados pue-
den estar pegajosos al
tocarlos. Si es posible
sacudir ligeramente el
melén antes de comprar-
lo y se oye un chapoteo,
significa que esta dema-
siado maduro y que ha
comenzado a deteriorar-
seHay que rechazar cual-
quier fruta que sea de-
masiado blanda, que pa-
rezca presentar cicatrices
o muestre manchas
hamedas sobre la piel. Si
el pedinculo tiene se-
fiales de podredum-

bre, también es
una mala sefal.

El melon maduro «
se ha de consu- %‘

=5

es uno de los frutos de
mayor tamaio, y su forma, unas
veces esférica y otras ovalada o
alargada, como un baildn de rug-
by, depende de la variedad.

mir lo antes posible,
ya que se deteriora
con suma rapidez.
Una vez abierto, con-
viene guardario en 2
nevera cubierto con
un film transparente,
ya que desprende un
olor muy fuerte y 20~
sorbe facilmente el
sabor de otros ali-
mentos. Si esta ente-
ro, se puede meter en
el frigorifico tan scic
una o dos horas antes
de servirio, ya que el
melon frio  resuliz
muy refrescante.

interior de su pulpa alberga una
cavidad donde se encuentran multi-
tud de semillas de color crema,
mezcladas con una masa gelatinosa

y viscosa que se elimina facilmente.

Powered by @ CamScanner

Sabor: el melén resulta excelente
cuando ha alcanzado su madurez,
cuando se puede saborear su ex-




Vida de almacena-
miento aproximada

10
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mate de

arbol (cyphomandra
betacea), Esta fruta
pertenece a la familia
solanaceae, Su forma

es de tamanio mediano,
liso, brillante y de color
ladrillo cuando estd
madura y tiene un sa-
bor agridulce.

El tomate de arbol, es
una fruta de alto valor
nutricional que contiene
niveles altos de fibra,
vitaminas A, B, Cy Ky
es rico en minerales,
especiaimente caldo,
hierro y fésforo;
ademas posee niveles

importantes de protei- -

na y aroteno. Tam-
bién contiene una bue-
na fuente de pectina, y
es bajo en calorias. Su
buen sabor, es apto
para la preparadén de

DE ARBOL

» —

jugos y mer-
meladas,
brindando

un gran

g potencial
Tamt de comer-
' dalizacién
y produc-

cion du-
rante todo

el afo, de
baja inversion

: en insumos agri-
~~" colas y de relativo
fédl manejo agrondémico.

El consumo de la fruta
fortalece el cerebro y la
memoria, contribuyendo
a curar migrafas y cefa-
leas severas, controla la
rnnitis y benefida el sis-
tema drculatorio, como
bebida, se prepara en
jugos utilizéndose sus
propiedades, para pro-
gramas de reducddn de
peso. El jugo es bueno
para bajar el nivel del
colesterol en la sangre.
.Por su alto contenido
de vitlamina F, el aceite
de este tomate achia so-

Powered by @ CamScanner

de 3algunos meses

aplicacion diaria, se
observado un ablan
miento de los con
nes fibrosos y la re
peracién de la pigmt
tacién normal de

piel. Este mismo ac
te elimina las arrut
faciales

Estudios realizados

dican que la fruta, ««
tiene sustancias co
el dcido gamma amis
butirico, que baja

tension arterial, por ¢
es util para los hip
tensos, no asi pq
quienes sufren de t¢
sioén baij:

Por su aporte de pro
tamina A y vitamina
su consumo es adec.
do para quienes tien
un mayor riesgo de :
frir carencias de dicr
vitaminas: person
que no toleran los cft
cos, el pimiento u oty
vegetales, que s
fuente casi exclusiva

-~ vitamina C en nuest

\/‘

——
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mos de porcién comesti-
ble
Calorias 46.4
Hidratos de
Carbono (@ 117
Fibra - 1222

sPara@pr/echn
0T SilscGisrdzn
[vas; USe’debE” Col
-frésca. Tambign s Ui,

para ia - elaboracién:-de
compotas, Zumos y nécta-
res, etc '

Las peras estan maduras
si ceden a la leve presion
con e dedo. Al llegar a
casa, hay que liberarias
de cualquier bolsa o en-
voltorio para que puedan
respirar y manipularias
con cuidado. Basta con
guardarlas en [lugares
frescos, secos y protegi-
dos de la luz, o bien en |a
parte menos fria de la ne-
vera, no mas de tres dias,
para retrasar su madura-
cion.

e

ARG

-”: buidos por
5 templadas de todo el
: mundo. Las principales

e L

<
4
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PERA ‘

Esta fruta pertenece a
la familia de las Rosa-
ceas, que incluye mas
de 2.000 especies de
plantas herbdceas, ar-

. bustos y arboles distri-

regiones

frutas europeas que

pertenecen -en estos dias 12 pera es uno de los
esta frutos més importzntes y de mayor B, QUE re-

MZ 30 CASA S

T PSRN R 1
-

pardo.En estos dias la
pera es uno de los frutos
mas importantes y de
mayor consumo. Muy
apreciada por sus propie-
dades nutritivas y su de-
licado sabor. Ideal para
regimenes, por contener
vitaminas B1, B2 y Niad-
na o B12, todas del
Complejo

a
gren fami- consumo.” gulan el
lia son: sis t ema
manzana, nispero, ~ nervioso y
membrillo, ciruelas, fre- €l aparato digestivo; for-
sas, moras, etcétera, tfican el misculo cardia-

- Su forma depende de la
; variedad que se trate y
. oscila entre la de una
ir= manzana y la de una
Tembién es uin- . ldgrima, asi como su
“grediente oy sprediado -

sabor, textura y color,
que va desde el amari-
llo hasta el verde pa-
sando por el rojo y el

Caracteristicas

co; protegen la plel y el
cabello y son esenciales
para el crecimiento.
Contiene también vi-
taminas A y C, es
rica en minerales
como Caldo, Fésfo-

ro, Magnesio, Hie-
o, Azufre, Silido,

Sodio y Potasio. Por
otra parte tiene bajo
valor calérico, cerca
de 53 calorias por
cada 100 gramos de
fruta. El contenido de
fibra mejora la diges-
tibn. Tiene propieda-
des astringentes.

SUMEIOR EFCTA

En funciéon de la va-
riedad, podemos dis-
poner de esta fruta
todo el afio.

i
L)
o

Al
1 s

=

B

Forma: es un pomo con forma re-
dondeada o de lagrima. Contiene 5
celdillas con 1-2 semillas, si bien
hay variedades que no las tienen.
Tamafio v peso: son diferentes en
funcién de la variedad. F peso sue-
le rondar los 170 gramos.
Color: la piel del fruto es més o
menos lisa, verde, que se torna
parduzca o amarillenta al madurar,
en funcién de la variedad.
Sabor: la pulpa es dura Yy muy ad-
da o astringente cuando aun estd

verde. Conforme madura, se ablan-

da y duldfica.
Las peras presentan mejor calidad
cuando se cosechan ligeramente
verdes. Las peras de otofio deben
recogerse inmaduras, apenas
hayan-alcanzado su maximo volu-
men. Las perasi de.invierno se feco-
gen cuando empleza a cageta hoja’
Ya que si-se recolectan demasians
pronto sé. miarchita I3 cortas v s,
PUlpe. s ‘

SR
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Es un fruto carnoso
,sabroso y refrescante
" de tipo tropical perte-
© nece a la familia de las
Mirtdceas que induye
mas de 3.000 especies
de arboles y arbustos
de los dnco continen-
tes. Muchas de sus es-
pecies son muy aroma-
: ticas, como el eucalipto
=tz y el davero. Todas las

i guayabas las producen
3 arboles del género Psi-

- dium que crecen en re-
.- giones tropicales de
- América, Asia y Ocean-

ia. En otros paises tam-
bién se la conoce como
guayabo, guara, arma-
yana y luma. Cuando
estdin maduras, ex-
halan un profundo aro-
ma que las hace muy
sugestivas y tentado-
ras.Su  componente
mayoritario es el agua.
Es de bajo valor calari-
€O, pPOr Su €sCase apor-

«Ensafada dé Polloy - -
- Chutney deMango - =
mango

_,) « Salmon al mango

» Pay de queso con te de hidratos de car-
mango bono y menor ain de
proteinas y grasas.

« Ceviche de camaron Destaca su contenido
con mango en vitamina C; concen-

tra unas siete veces
mas que la naranja.
Aporta en menor medi-
da otras vitaminas del
grupo B (sobre todo
niadna o B3, necesaria

* Gratinado de mango y
toronja

para el aprovechamiento
de los prindpios inme-
diatos, hidratos de car-
bono, grasas y protei-
nas). Si la pulpa es ana-
ranjada, es mas rica en
provitamina A
(carotenos). Respecto 3
los minerales, destaca su
aporte de potasio. La vi-
tamina C interviene en la
formacion de coldgeno,
huesos y dientes, glébu-
los rojos y favorece la
absorcion del hierro de
los alimentos y [2 resis-
tenda a las infecdones.
Los frutos muy maduros
pierden vitamina C. La
provitamina A o0 beta-
caroteno se transforma
en vita-

mina

A en nuestro
organismo conforme éste
lo necesita. Dicha vitami-
na es esendal para la
visién, el buen estado de
la piel, el cabello, las
mucosas, los huesos y

para el buen funcion
miento del sistema i
munolégico. Ambas
taminas, cumple
ademds wuna funci
antioxidante. El potasi
es un mineral necesar
para la transmisién

generacion del impul
nervioso y para la ad
vidad muscular norms
interviene en el equi
brio de agua dentro

fuera de la célula. ¢
aporte de fibra es eh
vado por lo que pose
un suave efecto laxan
y previene o reduce

riesgo de ciertas alter:
ciones y enfermedades

Su composicién es di
tinta segun la v:
riedad que <

trate, per
todos allc
tienen €
comun <
elevado cor
tenido d

agua
5U MgoR zoc

CA

Fresca, puede encor

trarse en los mercadc
desde el verano hast
comienzos del invierno

A\
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Datos nutridén de 1 tomate

mediano (1489 )
Calorias 35
Calorias de grasa 10
Total Grasa 1g 2%
0%

= Ensalada de tomm
con aguacate

+ Gratinado de Toma-
tes y calabacines.

« Tomates gratinados
« Sopa de tomate
« Salsa de tomate

« Salsa de tomate =
centa ype

» Escalibada
« Bacalao con tomate.

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO
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TOMATE.
R ot n e

El tomate pertenece a que aporta al
la familia de las Solana- tomate su co-
ceas y necesita de cli- lor rojo ca-
mas templados, para ractenstico.
crecer sin problemas. El alto con-
Fruto de la plata toma- tenido eéen
tera, de color rojo vitaminas
cuando estd maduro.Es Cy E vy la
una hortaliza de riquisi- presencia
mas propiedades auli- de carote-

narias y para la salud.
Es rico en vitaminas C y
A.

El tomate es un alimen-
to poco energético que
aporta apenas 20 calor-
ias por 100 gramos. Su
componente mayorita-
rio es el agua, seguido
de los hidratos de car-
bono.

Se considera una fruta-
hortaliza, ya que su
aporte de azilcares sim-
ples es superior al de
otras verduras, lo gue
le confiere un ligero sa-
bor dulce.

Es una fuente intere-
sante de fibra, minera-
ies como el potasio y el
fésforo, y de vitaminas,
entre las que destacan
la C, E, provitamina A y
vitaminas del grupo B,
en espedal B1 y niadna
o B3. Ademas, presenta
un alto contenido en
carotenos como el lico-
peno, plgmento natural

nos en el
tomate con-
vierten a éste
en una Iimpor-
tante fuente de an-
tioxidantes, sustancias
con fundén protectora
de nuestro organismo.
La vitamina E, al igual
que la C, tiene acdon
antioxidante, y ésta
ultima ademas intervie-
ne en la formadon de
colageno, glébulos ro-
jos, huesos y dientes.

~Es una fuente interesante

de fibra, mineraies*

También favorece Ia
absorcién del hierro de
los alimentos y aumen-
ta la resistencia frente
las infecciones.

La vitamina A es esen-
cial para la visién, el
buen estado de la piel,
el cabello, las mucosas,
los huesos y para el
buen fundonamiento
del sistema inmunoldgi-
co, ademds de tener

Powered by CamScanner

propiedades antioxidan
tes.

La niadna o vitamin:
B3 actia en el funcio
namiento del sistem:
digestivo, el buen esta
do de la piel, el sistem:
nervioso y en Ia conver
sién de los alimentos er
energia.

El potasic es un minera
necesario para la trans
misién y generacidn de
impulso nervioso v par:
la actividad muscula:
normal, ademas de in-
tervenir en el equilibric
de agua dentro y fuer:
de la celula.
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puerro. Muchas de sus
especies, como es el

. CEBOLLA CABEZONA

indica que estan pasadas
o todavia estan sin for-

i al picantes.
o ﬁnﬁolﬁliﬂﬁ,neel mas COMO  ELEGIRLA ¥
_Hrdré‘tos carbono (): . 3L jmportante de la familia CONSERVARLA
Fibra (g) 2,1 de las ULlidceas, que Se han de selecdonarse v
: incluye mas de 500 es- los ejemplares duros,
Potasie (mg) 339 pecies. En él se indu- firmey de cuello corto, ¥
Caldo (mg) 22 yen hortalizas tan co- rechazar las cebollas
- Fésforo (mg) 60 nocidas como las cebo- humedas, con manchas o
- lletas, el cebollino y el cuello muy blando. Esto
,; Magnesio (mg) 16

i
caso de la cebolla, for- mar.
o F"gf"s:g‘“;os Para que las cebollas _
subterraneos tallo, conserven en buenas fresco. S5in embargo,

conocidos de forma po-
pular como bulbos, y
todas ellas son ricas en
aceites esendales sul-
furados muy voldtiles y

condidones todas sus
cualidades organolépti-
cas y nutricionales, es
suficiente con almace-
narias en un lugar seco y

una vez cortadas han
de envolverse con un
film plastico y guardar-
las en el frigorifico.

f—”roﬂfea"ajar FIHLFIE VA

Las ceballas son un alimento con
In escaso aporte calérico porque

rado con el de los lacteos u
otros alimentos que se conside-
ran buena fuente de este mine-
ral. Algo similar ocurre con el

mal, ademas de intervenir en el
equilibrio de agua dentro y fuera
de la célula. El fésforo, al igus}

que el magnesio, juega un pape!
importante en la formacién de
huesos y dientes, pero este Gitimo
ademas se relaciona con el funcio-
namiento de intestino, nervios y
~musculos, mejora la inmunidad y
posee un suave efecto laxante.

i En maqto asu contenido vitamini-
m, I’as ceﬁuilasson nc:as en v:ta~

- contenido en agua es de alre-
ador del 90%. En la composicién
"'« ]as cebollas se ha de tener en
““uenta su apreciable aporte de
tibra y su contenido mineral y vi-
taminico, que |2 convierten en un
xcelente alimento regulador del
+rganismao.

Las cebollas son una buena fuente
e potasio, y presentan cantida-
wes significativas de caldo, hierro,
magnesio y fosforo. El caldo ve-
etal no se asimila tanto compa-

hierro, cuya absorcién es mucho
mayor cuando procede de ali-
mentos de origen animal.

~Las c=bollas son una buena fuente de .
potasio, y presentan cantidades signi-
ficativas de calcio, hierro, magnesio'y

El potasio es un mineral necesa- ",
rio para la transmisién y gene-
racdon del impulso nervioso ‘y
para la actividad musaular nor- -
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La remolacha de mesa
(también conocida co-
mo remolacha de huer-
to, nabo de sangre o0

~i remolacha roja) es un
.. vegetal
- hojas (cuello) de la re-

popular Las
molacha son una fuente
excelente de vitamina A
y las raices
(remolachas) son una
buena fuente de vitami-
na C. Las hojas se coci-
nan y son servidas fres-
cas como verduras,
mientras que las raices
0 cabezas pueden ser
conservadas en vinagre
para ensaladas o codi-
nadas enteras, para
después cortarse en
rodajas o en trozos.
La remolacha pertenece

Pns:-%;z des | Salnd de Ju Reswsliich

—Lave las remolachas cuidadosa-
nente sin romper la cdscara.
Roturas y cortadas permiten que

m el color y el valor nutritivo se
escapen. Después de cocdnarias,
{a cascara (piel) de ia remolacha

facilmente
frotdndola. Las remolachas son
famosas por su fuerte pigmento
rojo que mancha toallas, tablas
de madera de cocina y fregade-
ros. No se preocupe por sus ma-
nos. La sal de mesa quita fidi-

puede quitarse

ideas para codnar

das,

mente las manchas de la piel.

Pueden ser cocinadas en micro-
ondas, cocidas al vapor, hervi-
conservadas en vinagre,
asadas o comidas crudas. Debido
a que las remolachas contienen
més azicar natural que el al- Carbohidratos 8.5 gramos
midén, son muy delidosas asa---Fibra dietética 1. Sgramos -
das en un homo caliente. Asar - ' Pokisio 259. miligramos
remolachas ayuda a concentrar. FOsfors 32 m”:ﬂramcrs
el azGar en lygar de (mverurla ‘Folate 53.2 Moy

en liquido cuando se codnan.

MZ 30 CASA S

.. REMOLACHA

a la familia de las Que-

nopodidceas y necesita
de un cima templado
costero o de tierra sali-
naspara crecer sin pro-
blemas.

La remolacha azucarera
y la remolacha forraje-
ra. La Remolacha forra-
jera (también conocida
como remolacha
comun) se considera
demasiado rustica para
el consumo humano,
pero se produce para
alimentar ganado.
Propiedades / Salud
Remolacha

Las remolachas son
particularmente ricas

en folate. Se ha encon-
trado que el acido fola-

Hay muchas recomendaciones e Informacién Nutriciorat
Remoiacha

(1 taza de remolacha cocida y roda-

remolachas.

jeada)

Calorias 31
Proteina 1.5 gramos

\mzmmae A'SB.5 Um._a,“

te y acido folico previe-
nen defectos de naci-
miento del tubo neural
(nervioso) vy ayudan
contra enfermedades
cardiacas y anemia.

Las remolachas tam-
bién tienen alto conteni-
do de fibra, soluble e
insoluble.

La fibra insoluble ayuda
a mantener su tracte
intestinal trabajando
bien, mientras que I3
fibra soluble mantiene
sus niveles de azucar en
la sangre y colesterol
controlados.

de iy
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La Zanahoria es de la
familia de las Umbelife-
ras. Es muy rica en ca-
roteno, eficaz antioxi-
dante con propiedades

hervian zanahorias, se
exprimian mezcldndclas
con agua y con miel
(una especie de te de
zanahoria).

Crudas o cocidas son un
excelente alimento. Es
de las pocas verduras
que incuso pierden
muy poco valor cocina-
da. Incluso algunos de
sus componentes ali-
mentidos son mas di-
geribles para nuestro

gitud: cortas - francesas (menos

R e

cuerpo gque cuando las
ingerimos crudas.

propiedades / Satud
ta Zanahoria

Vitaminas y otros: Son

nombre carota) que es
la sustanda que se con-
vierte en vitamina A en
el cuerpo humano.
Segun los analisis una
porcién de 1/2 taza de
zanahorias cocidas,
contiene cuatro veces 13
cantidad diaria reco-
mendada de vitamina A
en fa forma de caroteno
beta protector.

De hecho, la mayoria
de las personas obtie-
nen la vitamina A de
unas pocas verduras,
ademas de las zana-

horias: batata, col, €s-
pinacas, brocoii y la ca-
labaza, entras cuales ia
zanahoria tiene entr2
10 y 100 veces mas..

" tensnosoigunas Tece- | anticancerigenas.  La El caroteno beta es
“t@st o - .7 -7 scabiduria popular fa E;ﬁae:te :: vit:?l:I:?:‘; también un eficaz anti-
' ad idera m buena %

* Ensalada de zana- ;:r;; la vista, Lgcamzan- y altas en contenido de gfdea;t?ad?uﬁ" séf?at?a
s te intestinal, diurética y fibra y azicar.las za- algunas formas d2

e Tarta de zana- astringente.  También “ihO'bi::apﬂfﬂa ﬁf‘; cancer, especizimente
horias para curar la afonia se teno ( cdncer de puimén. In-

vestigacicnes recentes
sugieren que también
puede proteger conitra
infartcs y enfermeda-
des cardiacas. Llas in-

vestigaciones también
demuestran Ggue ! cs-
roteno beta en vegeiz-
les brinda esta protec-
cion, nio los suplemen-
tos de vitaminas.

Informacion Nutricienat

de 10 am.); semi -largas (10-20
cm.) y largas (20 am.). Las mejo-
res son aquellas zanahorias que

k son duras, con un color naranja
verdura dura y de dima frio, aun- bril : mes, suaves i
que pueden aguantar el calor del gﬁ:::' unifo : vs“,‘ :

verang Hay mas de 50 varieda- e
des de zanahoria, aunque basica- Sy
mente se les distingue por su lon-

{172 taza cocida)

35 Calorias
86 gramos de proteina
8.19 gramos de carbohidratos
2 gramos de fibra dietética

De noviembre a marzo es posible
encontrar buenas zanahorias de
temporada. La zanahoria es una

S T
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PEPINO COH OMBRO

Rico en agua, estd asocla-
do al verano y a las ensa-
ladas y gazpachos. Debe
comerse fresco y a3 Sser
posible con la piel.

La sabiduria popular le
atribuye propiedades
benéficas para la salud en
el tratamiento de !a gota,
la obesidad y enfermeda-
des de! corazén. También
<e sefiala como alivio de

*. ojos cansados e inflama-
-. dos; para la picadura de

~ avispas y, espedalmente,

como mascarilia para 1a
piel.

Preparacién / Con-
servaclén Pepine

Un truco facil es sumergir

los pepinos en agua con
sal. De esta forma se re-
mueve un poco el conteni-
do natural de agua. Los
pepinos segregan agua Yy
diluyen el aderezo de las
ensaladas.

Lnspepinosaguantanbim
en el frigorifico aproxima-
damente un par de sema-
nas.

Propiedades [ Salnd def pepiro

Asi mismo, los pepinos
con piel tienen un ma-
yor contenido nutrico-
nal como fibra y vitami-
na A, gue se puede
perder ai ser petados.

No obstante, se le aso-
cia al silido. De ahi su
capacidad para dotar
de elasticidad a las

+- células y actuar sobre

¥ la piel, el cabello, las

u ] a s
etc..Tradicionalmente
se le ha considerado un

excelente aliado de la
piel.

Su gran contenido en
agua refuerza algunas
propiedades diuréticas
y laxantes. Es buen in-
grediente para las die-
tas de control de peso
o de adelgazamiento

Informacion
Nutricional

6 rodajas grandes u 8

pequeiias de pepino

crudo con céscara)

- oificativa

Nunca deben guardars
dentro de una bolsa O
pldstico, y2 gque asi
acelera e! procesc de ma
duracion. También =
mantienen fresces dent
de un recipiente de stz
con agua fria, intreducido
verticalmente por el talio.

Esta hortaliza. por su sle
vado contenido de agus

Calorias
Proteina cantidad n
signitficativ
Fibra dietética 1 gram
Carbohidratos 1 gram
Fibra dietética 0.4 m
Calcio 7

gr
Vitamina A 70 Ii
Vitamina C 3 m

Hierro cantidad no sig

Powered by CamScanner
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FICHA TECNICA ZAFALLOO AHUYAMA

APROBADA)

CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién del bien - ZAPALLO O AHUYAMA

Denominacién técnica : ZAPALLO O AHUYAMA

Grupo/Clase/Famifia :MMVM&MM
frescas /Zapallos y calabazas de inviemo/Zapallo
macre

Unidad de medida - KILOGRAMO

Descripcién General :Emnommudm&hm
Cucurbita maxima y de la famiia de las
cucwbitaceas.

CARACTERISTICAS TECNICAS

A. CARACTERISTICAS

Mmuﬂoamwﬂadsﬂmdﬂmmywﬂdadummﬂmmmsmdo

MMTmMMWMMMyde
maﬁmymmdmamm permita soportar
manipuleo, fransporte y conservacion en buenas condiciones. e o
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2010). Asimismo deberé presentar lo siguiente:

ATRIBUTO ESPECIFICACION REFERENCIA
| CALIDAD I
- Sanidad y aspecto Cumplir con lo indicado en los
numerales 3.1,32y34dela
NTP, segun el grado de calidad
de Zapallo Tipo Macre a adquirir NTP 011.114:1975
- Tamafio Cumplir con lo indicado en el HORTALIZAS. Zapallo
numeral 3.3 de la NTP, sequn el
grado de calidad de Zapallo
Tipo Macre a adquirir
S Crioro e N° 071-MIN IGESA-V.01. "Norma
Cumplir int t la NTS N° 071-MINSA/D
Crienomicrabioldaiea | ! taidad oo los crerios Saniaria que establece los citeros
microbiolégicos establecidos microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los afimentos y bebidas de
para el Grupo XIV.1 Frutas y consumo humano” (R.M. N® 591-
hortalizas frescas (sin ningdn 2008/MINSA)
tratamiento)

C. CERTIFICACION
OPCIONAL

D. OTROS

D.1. Envase
El Zapallo Tipo Macre podra no ser envasado, pero su manipulacién debera tener en

consideracién lo establecido en las Normas Codex: “CAC/RCP 1-1969. Principios Generales
de Higiene de los Alimentos.

El Zapallo Tipo Macre se transporta a granel, y se comercializa al peso por unidad, expresado
en kilogramos.
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CARACTERISTICAS GENERALES

Denominacién del bien . PAPA BLANCA

Denominacion técnica : PAPA BLANCA

Grupo/clase/Familia :Nknm.baudasyp;odudoodawwm
[Papas/Papas blancas redondas

NonmadmmmolcawonoddSEACE - Papas blancas redondas

Unidad de medida : IKILOGRAMO

Descripcion General :mpapa(suanumumemn)umhmmbm
comestible. La variedad dgnmmnapemm;mhpa
blanca cremosa o marfil.

CARACTERISTICAS TECNICAS

Caracteristicas Fisicas ~

mmwmmm«mmmumenmﬂgumm

Caracteristicas fisicas y
Variedad(*) Forma Plel Pulpa uso sugerido
Piel amarillenta
Chatos tamafio 26% de materia seca
con jaspes rojizos, Cremosa :
Yungay grande y i 2 Gravedad especifica: 1.091
ojos superficiales y amarillenta . had
compactss an poco NIMEero. e
Plet biance con 20% de materia seca,
Perricholl Redondeada morados, pero mas  Blanca marfil 9 ' on
concentrados en Lo :
('yumudaddemiémsmhmshmhdadam
Tamaho :mmummmmwmmmnumm
mm;wmmMmhwm
» Calibres
wriedad — Extra Primera Sequnda
Didmetro mayor (mm) 151-104 103-73 T2-45
Yungay Diémetro menor (mm) 101-61 60 -45 44-32
Peso (g) 710-321 320-132 131-20
Diametro mayor (mm) 127 - 101 100-76 75-55
Perricholl Diametro menor (mm) 108-80 79-55 54-44
Peso (g) 6815 - 382 381-179 178 - 50

.mvammmnhwm1m&mwb@uﬁhﬂy
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Grados de Calidad

Las papas blancas de acuerdo a sus caracteristicas se clasifican en los grados de calidad siguiente:

a) Categoria “Extra’.
b) Categoria Segunda.
c) Categoria Tercera.

Requisitos de sanidad y aspectos respectivos de la papa blanca

Los lotes de papa blanca deberan cumplir con los requisitos de sanidad y aspecto que sé especifican en la

siguiente tabla:

Caracteristicas Grado de calidad %(m/m)
Extra Segunda _Tercera
Inmadurez (papa pelada o pelona con 1 1 3
levantamiento de piel), maximo
Cortes, cicatrices, magulladuras, 2 2 3

grietas, rajaduras, maximo.

Brotamiento, maximo 0 0
Verdeamiento, maximo 0 0
Pudricién seca, maximo 0 0
Pudricién himeda, maximo 0 0
Comeduras, perforaciones, galerias, 2 2
(dafios causados por insectos Y

roedores), maximo

Mezclas varietales, max. 0 0 2
Méaximo porcentaje acumulado 5 5 15

NO = NN

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)
La papa blanca debe cumplir con los requisitos minimos siguientes:

Agente microbiano | Categorfa | Clase | n | ¢ LRIRY por e

m M
Escherichia coli 5 3 5|2 10? 10°

Salmonella sp. 10 2 5|0 | Ausencia/l25g | —

CERTIFICACION
Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacién

El lote debera ser uniforme en color y tamano, libre
. - G de humedad (apariencia de mojado), libre de olor
extrafios ni materias extrafias visibles (tierra, pledras, etc.). Sacos de polietileno de 25 Kg a 50 Kg. rasiome

Transporte

L 2
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ticas indeseables que
El medio de transporte empleado no debera transmitir a la papa blanca, caracteris

impidan su consumo.

Vida uatil
Consumo en fresco.
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Composicién por 100
gramos de porcion
comestible
COMP/STO CANTIDAD

YUCA .

Agus 567 Yuca es el nombre de
Almidén 290  yn arbusto, de la fami-
Grasas 0,9 . lia de las Fuforbiaceas,
. Prowinas - 06 . que tiene unas raices
Celulosa. 295" en forma de tubérculo.
2 3. Esos tubérculos se con-

" sumen cocinados. Tiene

una forma alargada, su
piel es parduzca, de
aspecto lefioso y Su
pulpa blanca. Aunque
hay miles de varieda-
-~ des.

'_'i'-‘ii'}‘-\‘;'_h?&mf THOS:
(riillondsima paste &
gAY

El aporte calérico de la
yuca es de unas 120
keal. por cada 100 gra-
mos. Coma ya hemos
o : : ! comentado, es una ex-
Qe-tgm’puaewgom“mu celente fuente de car-
“as, Eimnﬁm&meﬂﬂ&g bohidratos, ademas

- o cers. aporta minerales como
el magnesio, el potasio,
el caldo o &l hierro, vi-
tamina C y vitaminas

TMEnEsos D
“too de'carcon

*_nar que nunca-debe ser’:

_‘ingerirfa en estado trudo.”.

La yuca tiene mucho almidén y poco nutrientes. Por ende aporta mu-
chas calorias, aunque tiene su cuota de magnexio, potasio y las vita-
minas C. B2 ¥ B6. Tiene varios usos medicinalesy entre ellos desta-

camos los siguientes:
« €sun jaxante natural
« depura el organismo
« es analgésico.

Es:osmsprimﬂosmﬁmmmmgonjsmujugodelam
Porouapfnte.almmarlasraicesoeimlloymacemﬂosylogmnm
extracto rico en saponinas (del grupo de esteroides ncutros), la yuca

también es buena para los siguientes casos:

nos aporta, de for
moderada, Vvitamii
del grupo B, Pot
Magnesio, Calcio, Hie
y vitamina C.

Un detalle muy inte
sante es que al no C
tener gluten es un

mento 3pto para

celiacos.

del grupo B. Apenas con-
tiene grasas y Su aporte
proteinico también es
reducido. la yuca@ €S
fadimente digerible y es
ademas una de las alter-
nativas para las personas
que padecen intoleranda
al giuten.

Iaformacién nutricio-
nal de Ia Yuca

La Yuca es un
alimento >
muy rico L
e n
hidra-
tOS de -~
carbo-"~ -
no (85 o o 4 = =
%) y po- R T Ol
bre en grasas o

y proteinas. Es un ali-

mento muy digestivo Yy

« alivia el dolor de las articuiaciones
es desinfectante de de las heridas
tiene efecto antimflamatorio
estimula el sistema inmunologico
es expectorante y hemolitico

tiene efectos anti colitis
mejora la-Girculacién . -

disminuye el colestero!
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Composicién por 100 gra-
mes de porcién
comestible

COMP/STO - . CANTID!

4 s

o

Riboflavina
Niacina

Acido ascorbico

15.0

mcg = microgramos
(milionésima parte de un
gramo)

Caracteristicas

Descripcion:

pProducto 100% natural,
libre de particulas extra-
fias, en buenas condicio-
nes, con olor, color y sa-
bor caracteristicos de Ia
papa criolla amarilla. Cla-
sificada como pequena,
mediana y/o grande.
conservacion

Producto perecedero, sus-
ceptible de mal manejo.
Se transporta congelado a

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3

‘ La papa criolla 6 amari-
" lla es de un color ama-
! rillo intenso (dorado),

de forma redonda y de
sabor delidoso (nuez,
castaiia y otros sabores

i delicados) y hace parte
i de las tradiciones de un
: pueblo en el cual se

destacan principalmen-
te las imagenes de 1a

- fiesta, del banquete Y
" de la celebradén.

La papa criolla como
alimento, ofrece un ex-
celente valor nutrido-
nal de vitaminas A, B Yy
C, Niadna, Tiamina,
Carbohidratos y mine-
rales como el sodio,
potasio, Caldo, Hierro
Magnesio y fésforo,
aporte nutricional im-
portante en la dieta
diaria.

Ademas de sus exquisi-
tas calidades gustativas
la papa criolla 6 amari-
lla es particularmente

-18°C, evitando e! mezciado con
material que sea téxico, corrosivo
o con olores penetrantes.

Materia prima para Codnas, rés- - X -aho=

taurantes, etc.
Conservacion

Se empaca en bolsas plasticas in- - viE
dividuales, por libras, por kilos 6"

" PAPA CRIOLLA

EDUARDO PERDOMO
MZ 30 CASA 5

rica en fésforo,
calcio, fibra ¥y
vitaminas A y
B. La papa
criolla po-
see una
corteza
muy fina -
que no es
necesario
pelar.

El tamaiio se puede
calibrar en tres escalas:
pequeiio, mediano Y
g r a n d e
Las pequenas se pueden
utilizar como pasabocas
(fritas), Jas medianas en
acompafamiento de car-
nes y platos diversos Yy
las grandes en la prepa-
racién de sopas 0 pureé.
Las papas preparadas de
una manera aislada para
comerias solas 0 e€n
acompanamiento se de-
ben salar abundante-
mente

Vida til
"En cond

7 Preparati
Frsssim

Proguio

los tamafos ideal
para la comercializaci
de la papa criolla s
los siguientes: p:
ofrecer el produw
fresco el didmetro f
tubérculo debe ser mr
yor 2 4 cm; para el |
cocido y congelado
didmetro debe es
entre 2.5 v 3.8 ¢m
para semilla el diame
debe tener un tam:
que oscile entre 2
am.

como el diente lo desee, con embala
final en cajas de cartén.

idones de congeladon (-18°C

e

Powered by CamScanner



MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
EDUARDO PERDOMO

alimento ideal para los

e /WSS, ., -, MZ30CASAS
- e
Composicién por 100 gra-
comestible MAZORCA
COMP/STO  CANTIDAD TR
i Mazorea oo -
Calorias. 7552 123: El uso principal del tién, lo convierten en un

% pair es alimentario.
Puede cocinarse enlero,
desgranado (como in-

Proteinas.
By Sy SR P T 3o

L
Ragnees; S5 i

5 -ioweg = wRTcronia

nifios y los deportistas.
Aconsejable en personas
con deficiencia de Mag-
nesio.
Su harina es id6-
nea cuando
existen

pro-

sion, en 13 retencién
liquidos © cuando atL
remos aumentar 2 9!
duccién de orina CoOr
en las infecciones U
narias.

Su aporte en fibra, !
vorece la digestidn
reduce el calesterol.
El maiz nos ofrece
antioxidante Betlaca!

-'{minmiéci&:&'m‘rtedem_‘; de ensala- T A “ teno, muy recomenc
° " 'gramo) .. das, sopas Y “S‘\‘:f*-' T docgn fa prevencion «
- otras comidas). . ncer.

¢Sabias que e/ maiz...? |5 harina de maiz También nos oft
El maiz se consume (polenta) puede cod- ce vitaminas ¢
desde hace por lo narse sola o emplearse grupe B, =
menos 7.000 aitos. Fue COmMo ingrediente de pecificamer
introducido en Europa  otras recetas. Bl aceite ~ B1,B3yE
en el siglo XVIy eraun de maiz es unc de los alergia o intole- 7 £ las cual
alimento basico en ia mas econémicos y es rancia al gluten. actian ar

el sistema nervioso

en forma de papilias, es ur

dieta de los incas, ma- muy usado para freir Las sedas o estigmas de
yas y aztecas. alimentos.Su alto con- maiz son utilizadas como
tenido en hidratos de infusiones diuréticas, ex-
carbono de facil diges- celentes en la hiperten-
sRecomendaciones
especiales

« Es un alimento muy completo, que con poco esfuerzo di-
gestivo proporcicna gran cantidad de
.. elementos nutritivos (grasas,
A T hidratos de carbono y vita-
. mina A) y materiales
energéticos.
Kk, e Para los jovenes es
i/ una fuente energética y
. .7 de vitamina B. Para los
nifios, adicionado con
otras sustancias y vitaminas

Fége—y » :

AT

fuente de energia y crecimiento
e Para las personas entradas €
afnos es también muy recomer
dable.
Cuando es mejor comaris
Se puede comer a todas hora
Sobre todo en las épocas frias d
ailo, por ser fuente '
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Habichuelas contra el
cincer Recientemente se
descubrid que el fenol, que

HABICH UELA

da el color a las habichue- R e ron oo A LT O
las rojas, es un antioxidan-
te efectivo para prevenirel Elija las habichuelas VYitaminas

Las habichuelas son
una rica fuente de vita-
mina C, vitamina K ,
- las de textura firme. vitamina A (contienen
Las habichuelas guar- beta-

{ delas en el refrigera- - .,
. dor envueltas en m X
: pladstico por _

“ 1 hasta 5 dias—=®~
Antes de )

de color verde inten-
so; las que no tienen
manchas mamones;

cancer.

- Corazbn: Dlsmmuyen;.
el colasi:eml en fa‘'san--
gre y-los trigtlcendos,;
sigque redur:e el rresgo de
(& thQUF “:: g g

scocinar

1 lavelas y &

1 recorte  las . ca-
i puntas de los roteno) vy
24 tallos. (vitamina
i Habichuelas y flas B2).

_P‘roriedadea m' las

LY Haﬁichuelas S Crudas Cocidas Enlatadas Congeladas

opordén{te) L 12 2 vz 12
Pesu/pordién (g) : 55 62.5 120 62
Cal/porcidn 17.1 1.9 e 20.5
Grasa (g) 0.07 0.18 0.12 0.13
Cotesterol {mg) i} 0 o o
Carbehidrates (g) 3.9 49 42 4.7
Fbra (g) 1.9 2 L8 1.7
Sodio (mg) i3 19 3108 19
Potasio (mg) 115 186.9 110.4 115.3
Proteina (g) 1 1.2 0.95 11
vitamina A (IU/svg) 367.4 4156.3 385.2 297.6
Vitamin C (mg/svg) S 6.1 4.1 8
Caicium (mg/svg) 204 .- ¥ 288 %
1ron {mg/svg) 0.57 [1X 1.1 053
Folate {mcg/svg) 0.1 208 as 5.1’

Tanto la beta-caroteno
mo la vitamina C conti¢
propiedades desinflan
tes, por lo cual ayud:
reducir los sintomas
ciertas enfermedades C
el asma, la artritis
reumatismo.

Las habichuelas
también una bt
fuente de riboflavine
cual ayuda 2 gen
energia y se piensa qu
debido a esta funcién
la riboflavina ayuda a
ducir la frecuencia de
migraias. ElI folate
vitamina B 9. Es si
ble en agua y se
cuentra de manera
tural en los alimentc
ayuda a procesar
proteinas.

El acido folico es r
importante para
mujeres embarazad:
que piensan emb:
Zarse pues protege
bEbé de una serie

malformaciones con
nitas que pueden al

tar a la coiumna vel
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CommldénQuﬁnicn
COMP/STO NTIDAD

oo e ARVEJA VERDE

Aﬂeja Verde , e
; fat uai?B% Y
& -'-__-giﬁr%;ﬂq & Arveja, Arvejas, Descripcion del tos (Pisum as";:n':iﬁ
dn Ao L::;:{'-?'fi Chicharo, Chicharos guisante vainas Y il
fais avelaX iy Nombre cientifico o lati- (tirabeque), o semill:
“. "% po: Pisum sativum Los guisantes verdes para consumo direct:

Haerro ?. ng
Vitamina A 50 mg
Vitamina C 23 mg

Vitamina B1 03 mg

Vitamina B2 0, 15 mg
vit. B3 (Ac. Félico) 78

- | Familia: Leguminosas.
") Origen: Oriente proxi-
i

im o -

i El guisante sue-

! len consumir-

' se en lata,

i seco O con-
gelado. Si se
consumen en
fresco, proce-
dentes del huer-

to y cocinados de
manera adecuada,
constituyen una hortali-
za especialmente sucu-
lenta..

pueden consumirse con o
sin

vaina.
En el primer caso se
habla de variedades para
desgranar y en el segun-
do de tirabeques o bisal-

o para industria conse
vera y de congelacio
Cuando los guisante
son tiernoes, tienen U
sabor ligerament
dulce y se puede
consumir  crudos
también se cons.
men cocddos, guis:z
dos, como guarnicié
y pueden servir pars
conservas
Los guisantes para Cor
sumo humano se put
den conservar median!
apertizacion o congel:
cion.

microgramos/10C g
mcg = microgrames
(millonésima parte de un

Caracteristicas

La arveja es una de las hortalizas
gue contienc mayor cantidad de
carbohidratos y proteinas, por lo
que se destaca como una fuente
importante de sacarosa y aminoaci-
dos. Ademas, es un alimento con
un contenido significativo de mi-
ncgales (fésforo y hierro) y de vita-
minas, especialmente BI1.

Una de sus caracteristicas es el alto
grado de calorias que contiene. Se las
puede encontrar también en estado
seco.

Al igual que los cereales, contiene
vitaminas del complejo B y es un ali-
mento energético.

Se la puede consumir cocida o cruda, -
en diferentes platos calientes ofrms, %
hmtocmotmsl:mdamdem

Ja, se d.cstaca el consumo de
semiila inmadura, en la forma «
nocida de arveja verde.

En este mismo estado, los gra:
pueden ser procesados para la
tencién de conservas, en forma
producto enlatado o congela

Otra- forma_nutritiva de empl
me a’inncnm es- transformand

Powered by CamScanner
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Composicién por 100 gra-
mos de comesti-

3
ble PLATANCO
Calorlas 85,2 AT REPTERIRRR TR A
Hidratos e pertenece a la familia astringente; sin despre- sintesis materia_i'ﬂenEtl'
Cawomng @ 208 4o Jas Musiceas, la ciar su elevado aporte de co Y 13 formacion anti-
Fibra (C)} 2,5 - cual induye los plata- fibra, del tipo fruto- cuerpos _del sistema in-
Midratos . - Ty nos comestibles crudos oligosacaridos. Estas ulti- munoldgico. Cont;nbuye
2 P A A 2 S (Musa cavendishli), los mas lo convierten en una a tratar o prevenir ane-
de carbona . - (Q)1 20 bananitos o pldtanos fruta apropiada para mias y de espina bifida
~ '%'g%rés':ﬁ ;_-_.-._‘_(1':1;_})' 133,37 enanos (Musa x paradi- quienes sufren de proce- en el embarazo.
R e St Y B siaca) y los pldtanos sos diarreicos. El potasio

es un mineral necesario SU MEIQOR EFCLA
para la transmisién y ge-
neracidn del impulso ner-
vioso y para la actividad
muscular normal, inter-
viene en el equilibrio de
agua dentro y fuera de la
célula. El magnesio se
relaciona con el funcio-
namiento de intestino,
nervios y musculos, for-
ma parte de huesos y
dientes, mejora la inmu-
nidad y posee un suave
efecto laxante. El acido
folico interviene en la
produccién de glébulos

machos o para cocer
(Musa paradisiaca). Al
platano macho también
se lo conoce cOmoO
i "platano de guisar o
"1 hartén", mas grande y
+*1 menos dulce que el re-
. sto de variedades de su
~+ misma familia.

“ Destaca su contenido
. de hidratos de carbono,
“ por lo que su valor
calérico es elevado. Los
nutrientes mas repre-
sentativos del platano
son el potasio, el mag-
nesio, el acido félico y

AN A Hoamd .

Se puede encontrar es-
ta deliciosa y nutritiva
fruta en el mercado du-
rante todo el afio.

3"

oblonga, alargada y algo
curvada.

Tamaifio y peso: el peso
de! pldtano macho es de
los mas grandes, llegando
a pesar unos 200 gramos
o mas cada unidad. El
bananito es mucho mas
pequeno que el resto de
pldtanos y su peso osdila

variedad, la piel puede
ser de color amarillo ver-
doso, amarillo, amarilio-
rojizo o rojo. El pidtano
macho tiene una piel
gruesa y verdosa y. su.
pulpa es blanca.:

sustancias de acdén rojos y blancos, en Ia

C c??'dé‘ff??.ffzﬁﬂf en tomo a los 100-120 Sabor: el platanc y e}
gramos. ) bananitc destacan por-

Forma: tienen forma Color: en funcién de 12 que su sabor es dulce,

intenso y perfumado. En
el pldtano macho, la pul-
pa tiene una consistencia
harinosa y su sabor, a
diferencia del resto de

Qe platanps de consumo en
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Com;posic:’in por 100
O comestivle PIMENTON
Energia (Kc2l) 19,3 o TR
Agua (9) 92" g1 pimiento es el frito  do en vitaminas,

' ;. hueco de una planta |gs pimientos

?Protemas (@): o

« Tortilla de bonito con
« Atiin a la plancha con

« Morcilla de arroz con

e Pechuga de pavo gui-

“ herbdcea que redbe su
: mismo nombre. Perte-
~ nece a la familia de las
- Splanaceas y, en con-
* creto, al género Capsi-
* cum. Las Solandceas
constituyen una familia
% que induye alrededor
: de 75 géneros y unas
2.300 especies de plan-
- tas productoras de al-
= caloides toxicos, entre
2 las que se induye la
¢ belladona, la mandra-
gora y el belefio. Son
pocas las Solandceas
comestibles. Entre ellas
se encuentran e pi-
miento, el tomate y Ia
berenjena, de gran re-
levancia en la alimenta-
cién. Las variedades de
pimiento se dasifican
en dos grandes grupos
segun su sabor en dul-
ces y picantes. El prin-
cipal componente del
pimiento es al agua,
sequido de los hidratos
de carbeno, lo que
hace que sea una hor-
taliza con un bajo apor-
te calérico. Es una bue-
na fuente de fibra y, al
igual que el resto de
verduras, su contenido
proteico es muy bajo y
apenas aporta grasas.
En cuanto a su conteni-

pimientos verdes y
cebolla

cebolla y pimientos

pimientos verdes fri-
tos y salsa de tomate

sada con menestra de
verduras

son muy ricos
en vitamina C,
sobre todo 105

de color rojo.

De hecho,
llegan a con-
tener mas del
doble de la que
se encuentra en
frutas como la
naranja o las fre-
sas.

Son buena fuente de c@-
rotenos, entre 105 que se
encuentra la capsanting,
pigmento con propieda-
des antioxidantes que
aporta el caracteristico
color rojo a algunos pi-
m i e nto s .
También es destacable
su contenido de provita-
mina A (Beta caroteno y
criptoxantina) que el or-
ganismo transforma en
vitamina A conforme lo
necesita, folatos y de
vitamina E. En menor
cantidad estan presentes

~las pimientos son Muv
ricos en vitamina T

otras vitaminas del gru-
po B como la B6, B3, B2
y Bl. Su contenido en
las dtadas vitaminas C y

Powered by

junt

con lo:

carotenos, convierten 2

pimiento en una impor

tante fuente de antioxi

dantes, sustancias qut

cuidan de nuestra sa
lud.

Sy MEIQOR EPOCA

Los pimientos, soportal
muy bien las altas tem
peraturas, perc SO0i
sensibles al frio. Pe
esta razén, su cultive
tiene lugar en el peric
do que transcurre di
verano a otofio, aunque
gracias a la produccio
en invernadero estdi
disponibles en el mer
cado durante todo €
afio.
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Las espinacas frescas
estan presentes en el
mercado entre los meses
de otofio y primavera.
También se las puede ad-
-quirir durante “el - verano,
‘aunque . en, &Sty época

farior:

a"i-=~

r""* 2y =3 ~j:

= ‘-;-' N /\-l\tj ™

,_:::

- e CONEETRS

""&"-;:'.a'-': se. trai;i 5.1 U"l
conjurtta de- ho;as.iis:as 0
‘rizadas - dispuestas en.io-
seta que surgen de un
tallo mas o menos ramifi-
cado.

Tamafio: el tallo mide
unos 15 centimebros de
largo y las hojas cerca de
20 centimetros, aunque
su tamaino dependera de
ia variedad a la que perte-
nezcan.

Color: el color de las
hojas es verde oscuro y
brillante.

Sabor: ligera addez, pero
agradable.

i \‘\.'\ s T

~ Quenopodiaceas.
; presentan una'rﬂ:écd-_in—\
: .\*,:.1"'.’ :

cn.: tas propias de zonas
ra-7 costeras o de terrenos
=='~. salinos templados. El
- nombre de espinaca
-+ deriva del término spi-
~-:%> na o espina, debido a

.. que los frutos de esta
= planta horticola, cuando
_'—‘-' estan en sazon, es de-
=: cir, en su punto de ma-

MERCADOS LA FINCA
NIT 79.398.787-3
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ESPINACA

La espinaca es una ver-
dura de hoja que perte-
nece a la familia de las
Esta
familia comprende unas
1.400 espedes de plan-

.~ duraci6n, se presentan
armados de espinas.
Las espinacas estan
compuestas en su ma-
yoria per agua. Su con-
tenido de hidratos de
carbono y grasas es

Caractaristicas

Cuando se pretende comprar es-
pinacas es recomendable selec-
cionar aquellas que presenten un
color verde, brillante y uniforme.
Las hojas han de tener un aspec-
to fresco y tierno. Se aconseja
rechazar aquellos ejemplares que
tengan manchas rojizas o amari-
llentas porque es probable que
hayan aparecido como conse-
cuencia de una contaminadén
por hongos. También es reco-
mendable no elegir espinacas cu-
yas hojas estén asperas, tengan

" e TR AT

muy bajo. Aunque tam-
poco tiene una cantidad
muy alta de proteinas, es
uno de los vegetales mas
ricos en este nutriente.
Su contenido en fibra, al
igual que ocurre con la
gran mayoria de las ver-
duras, es considerable,
lo que resulta beneficioso
para la salud.

Las espinacas destacan
sobre todo por una ri-
queza en vitaminas y
minerales que sobrepasa
a la de la mayoria.

En relacién con su rique-
za vitaminica, las espina-
cas presentan cantidades
elevadas de provitamina
A y de vitaminas C v E,
todas ellas de accion an-
tioxidante. Asimismo es

Powered by CamScanner

muy buena fuente de
vitaminas del grupo B
como folatos, B2, B6
y, en menor propor-
cién, también se en-
cuentran B3 y B1.

La provitamina A se
transforma en vitami-
na A conforme el
cuerpo la necesita.
Dicha vitamina es
esencial para la vi-
sion, el buen estado
de la piel, el cabelle,
las mucosas, los hue-
sos y para el buen
funcionamiento dal!
sistema inmunciégi-
co.

La vitamina T inter-
viene en 13 formacién
de coldgeno, glébulos
rojos, huesos y dien-
tes, al tiempo que

el tallo fibroso o cuyo color haya
perdido intensidad.

Una vez en casa, las espinacas han
de introducirse en una bolsa de
plastico perforada o envuelta en un
plastico para proteger alimentos.
De este modo se pueden conservar
de manera adecuada en el frigorifi-
co durante al menos dos semanas.
Ademds, la espinaca’es una verdu-
ra que tolera-muy blen fa-congelar. -
cién, por-lo que; tras: un.escaidado -
previo, se’pueden niantener.en ol |
congelador durante ma’s de un aﬁ :
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Recetas de Ajo

AJO

~.A lo largo de |2 historia
““-los Egipcios predicaban
sobre el valor y las pro-
; ;piedades del ajo, los
_,1—"-aUetas olimpicos de
" :Grecia lo masticaban
; .;antes de competir y, en
" iafios mas oscuros, se

Los ajos son ingre-
. diente prindpal de .
_‘.mudwos p!atos de:la.

; Iba a mantener lejos a
15+, ‘llos vamplros....

“‘Los ajos tienen propie-
dades que favorecen al
buen funcionamiento
‘del corazon y, junto con
'los dtricos, naranjas y
limones, ayuda a prote-
gerse contra los consti-
pados v la tos.

El ajo pertenecz a la
familia de las Liliaceas y

e swade alo n’!pl-: 5

o I.omo con toma-
te ajo y queso
feta

¢ Receias vegeta-
rianas: Papas

. ‘decia que el ajo ayuda-

refran que dice ""aj0

a la subfamilia de las !
cocido, ajo perdido”.

Allioideas.

El ajo representa un
ingrediente fundamen-
tal en muchas de las
recetas gue ofrecemos
en Euroresidentes.

Segin una vieja leyen- TR
da "cuando Satanas sa- ‘z?'{g"é
lib del Jardin de Edén e
después de la tenta- A A

cién, un ajo salid de la
tierra donde puso su
pie izquierda y una ce-
bolla donde puso su pie
derecho.” Para apiove-
char las propiedades de
los ajos, hay que co-
merlos crudos. Hay un

con ajo y perejil
e Pasta con ajo y

Pmr.’ o

1 ....—q-._-. -

T 'F‘-'~'ia!3¢£'-_,',

aceite
e Crema fria de ajo

Q)

o

‘plaga en Europa.

combatir r=sumas.
Recientemente se sefiala

antibidtico natural.

Haf:e. muchas afios se utilizaban los ajos como un tratamiento para ia lepra. Tam-
'mmfue un ngrediente en los remedios artesanales que se aplicaban durante la

Et ajo es un remedio natural que se utiliza para el asma, | tos, dificultades respi-
ratorias, bronquitis, tuberculosis etc. Al parecer dar constratados resuitades para

por sus contenides antioxidantes como i3 allicina, 12 quercitina..

Incementa las defensas del organismo, mejotandonuestraresputstaavims G
bacterias, es antiinflamatorio, anbmagulmbe,modnamdorv SR

que el ajo ayuda a redudir los riesgos de contraer gam

5.5 'a ~Ey

= W .
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FRUVER
DENOMINACION TECNICADEL BIENO SERVICIO

ARRACACHA
CLASIFICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

50407201
IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA

Laamdxasecmﬂvaprmdpaknenteporsumizmsewantequeesdesabor
| agradable y de facil digestibilidad, ya que posee un almidén muy fino.
: UNIDAD DE MEDIDA : _

KG
CALIDAD MINIMA
« Deberan encontrarse en un estado y fase de desarrollo que les permita
conservarse bien durante el fransporte y manipulacion.
« Libre de presentar podredumbre 0 cualquier tipo de alteracién que impida
Su consumo.
. Exentas de cualquier dafio causado por congelacién y refrigeracion.
« Libres de humedad extema anormal.

& Cumplir con las caracteristicas de la Normatividad vigente y/ 0 NTC

"PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA
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LOTE

FRUVER

DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

APIO CORRIENTE

CLASIFICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

50407003

IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA

Posee tallos estriados que forman una gruesa penca con hojas acufiadas.
Distribucién: A Granel

UNIDAD DE MEDIDA

KG

CALIDAD MINIMA

« Deberan enconirarse en un estado y fase de desarmolio que les permita
conservarse bien durante el transporte y manipulacion.

« Libre de presentar podredumbre o cualquier tipo de alteracion que impida
Su CONSUMO.

« Exentas de cualquier dafio causado por congelacion y refrigeracion.

« Libres de humedad externa anormal.

» Cumplir con ias caracteristicas de la Normatividad vigente y/ o NTC

PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA
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PRI A DE PRODUC IO ML

LOTE

FRUVER

DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

PEREJIL

CLASIEICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA

El perejil, cuyo nombre cientifico es Petroselinum sativum P, es una planta de la
familia de las umbeliferas.

PEREJIL CRESPO FRESCO CORRIENTE A GRANEL

UNIDAD DE MEDIDA

KG

CALIDAD MINIMA

« Enteros, con la forma caracteristica de la variedad.

« De aspecto fresco y consistencia firme.

o Desarollados y maduros.

« Limpios, exentos de olores, sabores 0 materias extrafias visibles.
e Libres de magulladuras, humedad exterior anormal

| e Cumplir con las caracteristicas de la Normatividad vigente y/ o NTC
PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA

Powered by CamScanner
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LOTE

FRUVER
"DENOMINACION TECNICA DEL BIiEN O SERVICIO

PEREJIL
CLASIFICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA

El perejil, cuyo nombre cientifico es Petroselinum sativum P, es una planta de la
familia de las umbeliferas.

PERE.JIL CRESPO FRESCO CORRIENTE A GRANEL

UNIDAD DE MEDIDA

KG

CALIDAD MINIMA

Enteros, con la forma caracteristica de la variedad.

De aspecto fresco y consistencia fire.

Desarrollados y maduros.

Limpios, exentos de olores, sabores o materias extranas visibles.

Libres de magulladuras, humedad exterior anormal

Cumpiir con las caracteristicas de la Normatividad vigente y/ o NTC
PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA
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LOTE
FRUVER

DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

PLATANO VERDE
CLASIFICACION DEL BIEN O SERVICIO (CODIGO UNSPSC)

50301706
IDENTIFICACION ADICIONAL REQUERIDA

El grado de desamcllo y el estado del platano debe permitir el fransporte y
manipulacién de manera que llegue satisfactoriamente al lugar de destino.

PLATANO VERDE CORRIENTE A GRANEL

UNIDAD DE MEDIDA

KG
CALIDAD MINIMA

O + Enteros, duros con la forma caracteristica de la variedad.
1 « Sin rayas profundas.
Sin principios de pudricién o magulladuras.

PRESENTACION Y ETIQUETADO
= « Las cajas que contengan los platanos deberdn ser resistentes.

. Elmpamdodaberagamnﬁzarelbuenaﬁdadodelosplatanos.elweﬂo
donde se hizo el corte na deberd estar en contacto con otros platanos para
evitar manchas de latex.

« Cumplir con las caracteristicas de la Normatividad vigente y/ o NTC

PATRONES DE DESEMPENO MINIMOS

NO APLICA

Powered by CamScanner



La Papa contiene un 82%
de agua, pero muchas ca-
lorias, proteinas, almidén,
ﬁhra, Glicidos, por lo que

- no es recomendable en
N .. dedor de la mitad de

Diurético.
Qjera, ojos cansados o
hinchados (rodajas de
patata de uso topico)
Problemas hepaticos.
Problemas estomacales

‘(por su poder anti-4ddo).

Quemaduras, torceduras,
moratones, dcatrizar
heridas (de uso tépico)
Cistitis, prostatitis y
calaulos renales.

NO es muy aconsejable
para los diabéticos.

-~ \

A

e
--ﬂ: p

mi“

?

\

8 1\1?

® rios de vitamina C de
L una
"_'; Otros cultivos de prime-
* ra necesidad como el
1 arroz o el trigo no pose-
i papa

1 en

AT _seinemo gt SB del trigo y una cuar-
Emolientes: suaviza 1a piel
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PAPA
e

Una papa de tamafio ™Maiz y casl el doble de
‘mediano contiene alre- caldo.

Alimento mas importante
d el mundo
La papa es un alimento,
muy nutritivo que des-
empefia funciones
energéticas debido a su
alto contenido en al-
este elemento. La midén asi como fundo-

€S . 3 papa es un atimento muy NS regu-
muy baja i itive que desempeiia fun- 1@doras

los requerimientos dia-

persona adulta.

grasa, ciones energeticas.” del orga-
con solo el nismo por
5 por cien- su elevado contenido

to del contenido de gra- en vitaminas hidro-

solubles, minerales
ta parte de las calorias y fibra. Ademds,
del pan. Codda, tiene tiene un contenide /
mas proteina que el pp despreciable de

Caracteristicas

La Patata contiene un 82% de
agua, pero muchas calorias, pro-

proteinas, presentan-
do éstas un valor bio-
légico relativamente
alto dentro de los ali-
mentos de origen ve-
getal. Por estas ca-
racteristicas, actual-
mente, la papa es el
cultivo alimenticio

mas importante del
mundo, Con una pro-
duccién anual cerca-
na a los 300 millones

de

tonela-

o
<

teinas, aimidon, fibra, Gluddos,
por lo que no es recomendable
en las dietas de adelgazamiento.

LA PAPA CONTIENE:
Vitaminas: C, A, B1, B2, B6, PP.

Minerales: un aporte de Potasio
increible, también mucho de

Hidratos de CarbonoSeguin la clase
a [la que pertenecen y sus carac-
teristicas, son mejores para hervir
o son idéneas para freir. Hoy en
dia, en los supermercades, ya las
venden seleccionadas, para una
cosa (1] para otra.

Las Patatas..aguantan bastante
tiempo en casa. slempre:- y: cuando.....
estén en un R ““hien S5

.

liggar bied

Fésforo, y ya menos de Magne-
sio, , Caldo, Sodio, Hiemo.
Otros: Nianina, Addo Fdlico,

sino germinaran %
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A!'gunas de sus propie- -
dades. _Es Bueng: para:
{nfwcioneﬁ,__- =t
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cOMO ELEGIRLO Y
CONSERVARLO -

Si se prefieren frutos
bien maduros, han de
escogerse los de color
rojo vivo, piel lisa y que

se sientan blandos al

gastriis o lcera o

cuadros de diarreas.

Caracteristicas

No es aconsejable'para &

tacto. Si por el contra-
rio se prefiere un toma-
te menos maduro, se
elegiran los mas firmes
y de color rosado cerca-
no al rojo. Se han de
rechazar los ejemplares
demasiado blandos,
muy maduros o con
magulladuras y los que
presenten manchas de

centimetros de longitud y 4-7 de cion es manual

MZ 30 CASA 5

sol (dreas verdes ©
amarillas cerca del ta-
llo). La calidad del to-
mate depende de 12
uniformidad de las pie-
zas y de la ausencia de
defectos de crecimiento
y manejo.

Si el tomate necesita
madurar, se ha de con-
servar en un lugar fres-
co pero no bajo la luz

*Gj ef tomate necesita madurar,
se ha de conservar en un lugar conservas,
fresco pero no bajo Iz vz dire-

cta del soi.”

directa del sol. A mencs
que los tomates estén
maduros del todo, éstos
no se deben colocar en
el frigorifico porque la
temperatura fria evita
que terminen de madu-
rar y afecta a su sabor.
Es preferible comprar
algunos tomates mas

verdes para ir const
miéndolos 2 medic
que vayan madurand

Si se quieren consuir
pero todavia estadn
poco verdes, un trut
muy sencillo es coloca
los dentro de una bols
de plastico cerrada. A
maduran con rapidez
en el frigorifico aguai
tan bien entre 6 Yy
dias. Fl zumo de U
mate natural o &
una e

abierto el envase, ¢

mantiene perfecti

mente dos dias en
nevera.

También pueden conat
larse, siempre gque ¢
lleve a cabo un escaid:
do y pelade previo
Con la congelacid:
éste pierde parte de s
jugo, por lo que ur
vez descongelados ¢

., en los siste-

Forma: segun |3 variedad, la gua-
yaba puede tener forma redondeada
semejante @ un limdén o bien estre-
charse hada el pedinculo, tomando
una forma parecida a la pera. Bajo
la cdscara se encuentra una primera
capa de pulpa, consistente, firme,
de aproximadamente 0,25 centime-
tros de espesor, varlable segun Ia
especie. La capa interior es mas
blanda, jugosa, cremosa y estd re-
pleta de semillas de constitudén le-
Aos a y d ura.
Tamano v pasoc: tiene unos 4-12

didmetro. Su peso oscila desde los mas tradicionales se recogen
60 hasta los 500 gramos. los frutos caidos del suelo. La
Color: dulce, addulo o acido, re- dasificacién y criterios de cali-
cuerda a una mezcla de pera, hige dad se determinan por su as-
Y frc;sa en las variedades dulces y pecto, color, tamaio y estado
a platano, limén y manzana en las fitosanitario, el peso promedio
especies acidas. - . estd entre 100 y 165 gramos.
Sabor: el sabor de la pulpa re— En cuanto a su envasado, se
cuerda al de la nuez y la avellana " debe: empaquetar en: caja§ de

La fruta se debe recolectar antes : madsra o p!asticﬂft-:'dwun Ca-
de que tome color para evitar: po- - pacdad - iddiman ¢
sibles enfermedades y pudriciones™ ‘gmmos fara; {;'*ranﬂ_"ar
y aumentar la capacidad - de alma:.~dad del o
cenamiento. La forma de recolec

preferible
cocinarlos.
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Composicién por 100
gramos de porcion ESPINACA

Energia (Kcal) 2 ca es una ver- S a la de la mayoria. sos y para el buer
:izr? zzzoja quen;erm- En relacién con su rique- fyncionamiento  de!

Agua(ml) .. . 916
Protemas (g)' Tk "5 = nece a la familia de las

“7.. Quenopodiaceas.

7 Las espinacas estan
.Y compuestas en sSu ma-
- = yoria por agua. Su con-
tenido de

i no y gra-
.=~ { sas es muy bajo. Aun-

.41 que tampoco tiene una
.t cantidad muy alta de
*j proteinas, es uno de los
-: vegetales mds ricos en
- este nutriente. Su con-
= tenido en fibra, al igual
. gque ocurre con la gran
mayoria de las verdu-
ras, es considerable, lo
que resuita beneficioso

« Crema de eépinacasf
soja con mandarina

| hidratos 'L3 espinaca es unc de ias ve- Asimismo
{ de carbo- getales mas ricos en proteinas.” €S

sistema inmunoldgico.
La vitamina C inter-
viene en la formacién
de coldgeno, glébulos
rojos, huesos y dien-
tes, al tiempo que fa-
vorece la absorcidn
del hierro de los ali-
mentos y aumenta la
resistencia frente las
Infecciones.
La vitamina E inter-
viene en la estabilidad
de las céiulas sangui-
neas v en la fertilidad.

za vitaminica, las espina-
cas presentan cantidades
elevadas de provitamina
A y de vitaminas C y E,
todas ellas de acciéon an-

tioxidante.

muy
buena
fuente de
vitaminas del grupo B
como folatos, B2, B6 vy,
en menor proporcian,
también se encuentran
B3y B1.
La provitamina A se
transforma en vitami-
na A conforme el
cuerpo la necesita.
Dicha vitamina es
esendal para la
buen

verde oscuro vy brillante.
Sabor: ligera addez, pero agrada-

salteada para la salud. i "
Las espinacas destacan Vision, €
« Garbanzos con espi- sabis tde DoF . estado de la piel,
nacas por una 1t
queza en vitaminas y € @abello, las
« Puré de espinacas minerales que sobrepa-
con picatostes
« Paninis caserosde  (_z7icferisiicas
espinacas y jamén
con queso brie Forma: se trata de un conjunto
« Espinacas saiteadasa de hojas lisas o rizadas dispues-
la crema congambas tas en roseta que surgen de un ble.
y teaka tallo mas o menos ramificado.

« Espérragos con

EN SU MEJOR EFGZA
Tamaiio: el tallo mide unos 15

salmén, mayonesa y centimetros de largo y las hojas

espinacas cerca de 20 centimetros, aunque
Crepes de verduras su tamafio dependerd de ia varie-
con salsa de queso de d2d a la que pertenezcan.

oveja

Colar: el color de las hojas es

Las espinacas frescas estian presen-
tes en el mercado entre los meses -
de invierng también se las. puede Sxey
adquirir. di:ramteeweranq, aunadui
en esta época JJrESenEarwna cann
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_en la base del tallo, son

_la base de las demas

 Hinicas, y la exterior es

Bl dlantro.posee propie- .
- dades carminativas,” por -
Qi slivig o

e e

P o que eimmnad,
PR o 3

F
| Fopoeiol

onua IR

- menas

— %

L e e
I IESIS o T

= ademaés, se I atribuyen

propledades antisépticas

y estimulantes.
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DESCRIPCION BOTA-
NICA

Planta herbacea que
alcanza hasta un metro
de altura, Las hojas del
cilantro son verdes da-
ras, plumosas y planas.

-. MZ30CASAS

PERIODO VEGETATI-
vo

Es una hierba anual

REQUERIMIENTOS
AGROU ECOLOGICOS

Altitud: 1.000 y 1.300
m.s.n.m. Suelo: france
y franco arcillosos pH:
5a7.5.

uUsQas

Medicinal
(tranquilizante) y ali-
menticio (Condimento).

VIDA UTIL DEL BPRC-
DUCTO

El cilantro tiene un
indice de respir2cén
bastante 2ita, simii2r 3
la de ctros vegetaies
de hoja verde, por 10
cual 12 vida atil es ta-
ja.

COSECHA

El dlantro esta listc
para cosechar 2l llegar
a una aitura de 30om,
a2lgo que puede tomar
entre 40 a &80 dizs
después de la sismbrz
Empaques Bolsas dise-
nadas con pericradic-
nes para a3 ventila-

CEBOLLA JUN

DESCRIPCION bulares de 25-35 an de
BOTANICA largo y 5-7 mm de dia-

metro. El tallo verdadero
es un disco comprimido,
de donde parten las rai-
ces y la base de las
hojas. El tallo floral es
hueco y diindrico, pare-
cido a las hojas, termina
en una umbela de pedi-
celos cortos y forma
ovalada. Cada umbela
tiene de 350 a 400 flores
hermafroditas muy pe-

Las raices se producen

fasciculadas y poco
abundantes; vertical-
mente mi-den hasta
30-45 an y horizontal-
mente unos 30 an. Ca-
da hoja tiene una base
larga y carnosa, que se
une estrechamente con

hojas, forma

sef:dotauo ::ovue;:n quefias que producen
smin, ®  cada una seis semillas

por laminas finas o

pequeiias, planas negras

seca. Las hojas son tu- REQUERIMIENTOS

con.

AGRO ECOLGGICOS
Temperatura: 180 a 25 °C, Altitud: 1.500 A

3.000 m.s.n.m. Precipitaddn: cercanas a 1500
mm/ano Suelo: franco

usos

Es uno condimento en diversos
platos, en la preparacion de
guisos, salsas vy
productos de sal-
samentaria,
ademds tiene
propiedades
medidnales.
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