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NOMBRE DEL
PRODUCTO PASTILLAS DE COCOA CON AZUCAR
NOMBRE COMERCIAL BANCO DE ALIMENTOS TRADICIONAL X 500g
DEL PRODUCTO
Resolucién 1511 de 2011 por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitarios que debe cumplir las pastillas de cocoa
CALIDAD con azucar para consumo humano, que se procese, envase, almacene,
transporte, comercialice, expenda, importe o exporte en el territorio
nacional.
PRESENTACION Empaque de Libra (500 g)
EMBALAJE Corrugado x 50 libras (Unidades)
LIMITES MAXIMOS DE CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO
METALES PESADOS Y Plomo (Pb) 2mg/ kg
CONTAMINANTES Aflatoxinas 20 mg / kg
REQUISITOS n m M c
Deteccion de 5 0 0
Salmonella / 50g

REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS

Dénde:

n = nimero de muestras por examinar

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad

¢ = nUmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M.

INGREDIENTES

Azlcar, cocoa en polvo, grasa vegetal hidrogenada, lecitina de soya
(Emulsificante), sabor idéntico al natural a canela y clavos.

ADITIVO

lecitina de soya (Emulsificante)(0.5%),

PROHIBICIONES

Al producto no se le debe adicionar sustancias inertes, dextrinas, conservantes
0 materias extrafias, al igual que la adicion de almidones o harinas de cualquier
tipo de cereales o pseudocereales.

ENVASE

Los envases utilizados para los productos objeto del presente reglamento
técnico, deben cumplir con los requisitos que para tal efecto establezca el
Ministerio de la Proteccidn Social. Se aplicardn las siguientes disposiciones
especificas:
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1. Se deben envasar en recipientes elaborados con materiales inocuos y
resistentes, de tal manera que no reaccionen con el producto o alteren las
caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales hasta el consumo final.

2. Debe ofrecerse en envases de primer uso y de material adecuado que
permita un cierre seguro y proteccion apropiada durante el almacenamiento.

ROTULADO

Los rétulos o etiquetas de los productos objeto de este reglamento técnico
deben cumplir con los requisitos establecidos en la Resolucién 5109 del 2005
expedida por el Ministerio de la Proteccidon Social o, las normas que la
modifiquen, adicionen o sustituyan.

Ademas, se ajustara a las siguientes especificaciones:

1. Indicar en el rétulo el tipo de chocolate, segln lo previsto en los articulos
5°,7°,y 10 del presente reglamento técnico.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Almacenamiento en un lugar seco y fresco sin exposicion directa a los rayos
del sol o fuente de calor.

Almacenamiento alejado de fuentes de olores fuertes y de agentes
contaminantes del producto.

ALERGENOS

ALERGENO Sl NO
Cereales que contienen gluten
Mani
Nueces
Huevos
Leche
Pescado
Mariscos
Soya X
Cumplimiento con la Resolucién 5109 de 2005.

XX [X[X|X|X|[X

VIDA UTIL

12 MESES o 1 ANO

Claudia Andrea Cardenas
Ingeniera de alimentos




Codigo: PD-FT-072

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO Fecha: 2016

LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) ENTERA
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INFORMACION SI | NO DATOS
NOMBRE DEL X NOMBRE DEL ALIMENTO: LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT
ALIMENTO (Marca, (UHT) ENTERA MARCA: COLFRANCE
nombre,

caracteristicas)

CARACTERISTICAS:
1. El producto Contiene lactosa como componente natural de la leche.

2. Se emplean los ingredientes permitidos en la reglamentacién sanitaria
vigente. En cuanto a los aditivos, se reportan con su nombre especifico y
estdn permitidos en la legislacidn vigente.

3. Los siguientes ingredientes podrian ser alérgenos para algunas
personas: Leche de vaca entera y avena. El producto cumple con la
reglamentacion Codex Alimentarius Standard 193-1995 o Nacional en
cuanto a residuos de aflatoxinas, metales pesados, pesticidas o residuos
de medicamentos veterinarios.

5. Estda ausente de sustancias como antibidtico, neutralizante,
conservante, adulterante, sueros lacteos y cloruros.

6. Las caracteristicas sensoriales de sabor, aroma y color son las propias
del producto.

7. No presenta separacion de fases, particulas quemadas o extrafias.
Estd exenta de grasas de origen vegetal o animal diferentes de la lactea,
excepto las que provengan de los ingredientes utilizados.
Estd exenta de sustancias téxicas y residuos de drogas o medicamentos.

8. El producto cumple con la siguientes caracteristicas microbioldgicas y
fisicoquimicas:

VALOR
PARAMETRO (Unidades) METODO UTILIZADO REFERENCIA
(Decreto
616/06)
Acidez Titulable Total (Ac. lactico
g/100g) Titulacion Potenciométrica 0.13-0.17
Extracto seco total (g/100g) Gravimetria min 11,2
Grasa (g/100g) Gerber min 3.0




Densidad 15°C/15°C (g/mL) Lactodensimetro 1,0295 - 1,0330
Peroxidasa (Sin unidades) Cualitativa (Guayacol) Negativa
Fosfatasa Alcalina (Sin unidades) Cualitativo (p-Nitrofenilfosfato) Negativa
Extracto seco desengrasado
(g/100g) Calculo por Diferencia min. 8.20
indice Crioscopico °C (°C) Crioscopia -0,540a-0,510
METODO DE
VALOR DE REFERENCIA DETERMINACI
PARAMETRO (UNIDADES) Decreto 616/06). Min Salud). ON
Crecimiento en Aerobiosis a 32 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Anaerobiosis a 32 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Aerobiosis a 55 °C Ausente NTC 4433:2006
Crecimiento en Anaerobiosis a 55 °C Ausente NTC 4433:2006

El producto es sometido a procesos de esterilidad comercial, el cual
cumple con la prueba de esterilidad comercial: Incubar en sus envases
originales dos (2) muestras a 35°C y dos (2) muestras a 55°C durante diez
(10) dias, al cabo de los cuales no presenta crecimiento microbiano.

DESCRIPCION DEL
ALIMIENTO

Es el producto higienizado, dulce y refrescante, obtenido a partir de la
mezcla de leche entera con otros ingredientes y aditivos permitidos, que
ha sido sometida a una adecuada relacién de tiempo y temperatura para
destruir la flora patdgena y casi la totalidad de la flora banal sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas. Las condiciones de proceso son las que tiene efecto a una
temperatura entre 135°C a 150 °Cy tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal
forma que se comprueba la destruccién eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con
barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior
almacenamiento, con el fin de que se asegure la esterilidad comercial sin
alterar de manera esencial ni su valor nutritivo ni sus caracteristicas
fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede ser comercializada a
temperatura ambiente. El producto tiene sabor, olor, color y mantiene sus
caracteristicas reoldgicas propias, es homogénea y fresca. No requiere
refrigeraciéon para su conservacién, después de abierto consumir en el
menor tiempo posible y refrigerar.

INGREDIENTES

Leche de vaca Entera Higienizada, Tripolifosfato de sodio (Estabilizante),

DESCRIPCION DEL
METODO DE
FABRICACION
(Ficha técnica)

1. Recepcion de materia prima / PC: Analisis fisico quimico y sensorial a
leche cruda, prueba deteccidn de antibidticos, muestreo microbioldgico a
proveedores de leche cruda. Capacitacidn a proveedores de leche cruda.
Programa control de proveedores y materias primas, que incluye revision
de todas las materias primas recibidas en planta al momento de recepcién
en cuanto al rotulado, integridad del empaque, condiciones del vehiculo
de transporte, analisis microbioldgico a las materias primas criticas.

2. Clarificacién / PC: Esta etapa permite la separacidn fisica de particulas
u objetos extrafios que vienen en la leche cruda y que hayan podido pasar
por el filtro ubicado en la linea de recepcién de leche

3. Estandarizacion / PC: Analisis fisicoquimico. (ajuste de grasa)




4. Adicion de ingredientes / PC: Sistema de identificacion de materias
primas permite llevar trazabilidad de los productos utilizados y evitar uso
malintencionado. (Adicidn de tripolifosfato de sodio y vitaminas Ay D3)
6. Ultra pasteurizacién PCC Biolégico.: Control de Temperatura/ Tiempo.
Limite critico: (135 °C a 150 °C durante un tiempo de 2 a 4 segundos,)

7. Envasado / PC: El producto es empacado en la presentacion requerida
por el cliente.

8. Almacenamiento / PC: Se realiza en bodegas de almacenamiento a
temperatura ambiente (18°C Aproximadamente)

NUMERO Y X
NOMBRE DE LA
PLANTA
PROCESADORA
(solo si requiere
aprobacion de

Cédigo De Inscripcion Ante El INVIMA 8002557131-2

planta)
FABRICANTE X PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C
ENVASADOR (si X PRODUCTOS LACTEOS COLFRANCE CPSEN C
aplica)
FORMULA CUANTITATIVA
COMPONENTES DEL PRODUCTO PORCENTAIJE (%)
Leche de vaca Entera Higienizada, 99.950
Tripolifosfato de sodio (Estabilizante), 0.05
TOTAL 100
FORMULA CUALITATIVA
Parametros Especificacion
Color Caracteristico del sabor
Olor Caracteristico al de la leche
Sabor Caracteristico al de la leche; libre de sabores extrafios, ausencia de

sabor rancio

Aspecto

Producto fluido, homogéneo, libre de particulas contaminantes




METODO DE ELABORACION X
e DIAGRAMA DE FLUJO

1. Recepcion de materia
prima

il

2. Clarificacion

L

3. Estandarizacion

il

4. Adicion de ingredientes

e FECHA DE PRODUCCION
e FECHA DE VENCIMIENTO

PCC Bioldgico. Medida de control:
Control de Temperatura/ Tiempo.
5. Ultra pasteurizacion »| Limite critico: (135 -1 40 °C por 6

segundos).

6. Envasado

7. Almacenamiento
8. Distribucién
DESCRIPCION DEL SISTEMA DE LOTIFICACION X

ELABORACION

Inmerso en el Lote

VENCIMIENTO

01/04/17




Dia/mes/afio

LOTE

VENCE: 01/04/17
S 02 B1-22:26
LOTE:04702

LOTE:04702

!

Numero de bache
de fabricacion

VENCE: 01/04i17

Dia/mes/ultimos
dos digitos del afio

S02 B1- 22:26

!

Numero del silo
de fabricacion

Numero de boquilla
de la empacadora

v

Hora del dia

DURACION

120 Dias

CONSERVACION

No requiere refrigeracion para su conservacion, después de
abierto consumir en el menor tiempo posible y refrigerar.




ALMACENAMIENTO EN BODEGA

Almacenamiento a temperatura ambiente (18°C
Aproximadamente), sobre estibas, separado de la pared, en cajas de
carton.

ALMACENAMIENTO UNA VEZ
ABIERTO EL PRODUCTO

Después de abierto requiere refrigeraciéon y consumir en el menor
tiempo posible.

VIDA UTIL

120 dias a partir de la fecha de fabricacion

ESTABILIDAD BIOLOGICA

El producto se evalu6 mediante analisis microbioldgicos,
fisicoquimicos y sensoriales, durante la vida util el cual no presento
alteraciones o desviaciones en sus caracteristicas propias. Estos
analisis fueron realizados por el laboratorio interno de la empresa.




. INFORMACION DEL PROVEEDOR

Razon social de la empresa: Inversiones Molino Pacandé S.A.S.

NIT o nimero de identificacion comercial de la empresa: 900712820-3

Informacion de contacto comercial:
o Ubicacion oficinas comerciales: Avenida Jordan Frente al Velédromo Parque deportivo
o Nombre contacto comercial: Jeannette Tafur
o Teléfono y mail: (8) 2678555 ext. 110

Informacion de contacto en planta Ibagué:
o Ubicacioén planta de fabricacion: Avenida Jordan Frente al Velédromo Parque Deportivo
o Nombre contacto calidad: Alejandro Aragén Rubio
o Teléfono y mail calidad: (8) 2678555 ext. 104

. INFORMACION BASICA DEL PRODUCTO

Denominacién legal: Arroz elaborado (blanco)

Descripcion del producto: Producto originado por el descascarado y pulimiento del arroz paddy hasta
obtener un grano blanco de consistencia dura y de olor caracteristico.

Denominacion de fantasia: Arroz excelso Pacandé

Notificacién Sanitaria: NSA-003635-2017

Legislacion aplicable al producto:  Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005, Resoluciéon 683 de 2012, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 0719 de 2015,
Resolucion 3168 de 2015.

Listado de Ingredientes: Arroz blanco.

Procedencia: Cultivos de la Meseta de Ibagué
Empresa que fabrica: Inversiones Molino Pacandé SAS
Empresa que envasa: Inversiones Molino Pacandé SAS
Empresa que importa: NA

lll. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Largo ---- 20 cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 12 cm +/- 0.3 NTC 1792

Alto 2.9cm +/- 0.3 NA

Peso neto 500 gramos + 3 Resolucion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA NA

Largo 24 cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 13 cm +/- 0.3 NTC 1792

Alto 3cm +/- 0.3 NA

Peso neto 1000 gramos + 3 Resolucion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA NA
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Largo 35.5cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 24.5cm +/- 0.3 NTC 1792

Alto 3.5cm +/- 0.3 NA

Peso neto 3000 gramos +3 Resolucion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA NA

Largo 43.5cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 27.5cm +/- 0.3 NTC 1792

Alto 3.5cm +/- 0.3 NA

Peso neto 5000 gramos + 50 Resolucion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA NA

Largo 90 cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 60 cm +/- 0.3 NTC 1792

Alto 19 cm +/- 0.3 NA

Peso neto 50 kilogramos + 50 Resolucion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA NA

Apariencia Organoléptico Natural |- | e
Escala de blancura Medidor de Blancura Kett | 37.5% - 38% +1 | -
Electric laboratory C-303

Olor Organoléptico Sin olores objetables Ninguna NTC 671
Sabor Organoléptico Caracteristico | == | ---m-
Textura Organoléptico Soélido | eee | e
Granos Partidos Conteo en 100 gramos 11% - 13% (bulto) +0.5 NTC 671
(cristal) 14% - 15% (paquete)

Yesado Conteo en 100 gramos Maximo 7% | --—-- NTC 671
Centro Blanco Conteo en 100 gramos Méximo 12% | ----- NTC 671
Dafado (hongos) Conteo en 100 gramos Méaximo 1.5% | ----- NTC 671
Ambarino Conteo en 100 gramos Maximo 0.5% | --—--- NTC 671

Humedad | Determinacién de humedad mediante SEBDURO

14% Maximo

Ninguna NTC 529
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Rec. Total de aerobios mesoéfilos | NTC4519 <300000 <300000 NTC 4519
UFCl/g

Rec. Mohos UFC/g INVIMA <5000 <5000 INVIMA
Rec. Levaduras UFC/g INVIMA <5000 <5000 INVIMA
NMP de Coliformes Fecales INVIMA <3 <3 INVIMA
452C/g

Salmonellaen 25 g NTC4574 Ausencia Ausencia NTC4574
Estafilococo coagulasa positiva | NTC4779 <100 <100 NTCA4779
UFClg

Bacillus cereus UFC/g NTC4679 <1000 <1000 NTC4679

IV. CARACTERISTICAS DEL PROCESO

e Procesos tecnoldgicos empleados:

Prelimpieza en maquinas zarandadoras

Secado mediante aplicacion de aire caliente

Limpieza por medio de zarandadoras

Descascarado por medio de rodillos a gran velocidad
Separacion con mesas densimétricas

Blanqueado y pulido con maquinas VTA,VBF y polichador

Clasificacion por medio de mesas clasificadoras (separacion de granza, cristal y excelso)

Seleccién

e Condiciones o procesos relacionados con la vida Gtil del producto

Secado del arroz paddy antes de iniciar el proceso de descascarado: Rango manejado de 12.8% a

13.5%.
Manejo Integrado de Plagas para proteger al producto.
Manejo de empaques de primer uso para el producto.

Almacenamiento en bodegas de producto terminado protegido de la humedad y la contaminacion.

e Diagrama de flujo:
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RECEPCION

PRELIMPIEZA

SECADO

ALMACENAMIENTO

LIMPIEZA

DESCASCARADO

SEPARACION PADDY

BLANQUEADOY
PULIDO

CLASIFICACION

EMPAQUE

DESPACHO

El arroz llega al molino, proveniente de los cultivos, se
determina la humedad e impurezas.

Remocion de gran parte de los materiales extranos al grano
(residuos de cosecha, piedras, etc.)

Utilizando aire caliente inducido para remover el exceso de
agua en el grano.

El arroz paddy seco es almacenado en bodegas con el fin de
conservarlo y dosificarlo segtin las necesidades de produccidn.

quedado después del proceso de secado vy del

Este proceso elimina material no propio al grano que haya
almacenamiento.

Al grano seco y limpio se le remueve la cascara por medio de
laaccion de dosrodillos que giran a grandes velocidades.

Los granos de paddy (con cascara) remanentes son separados
yrecirculados al descascarador.

remover las capas de salvado y dar tonalidad blanca vy

Por medio de procesos de friccion y abrasion con el fin de
hrillante.

El arroz blanco y pulido se clasifica segiin su tamaiio y color
para estandarizar el producto final, separando los granos
vartidos y defectuosos.

El arroz comercial es empacado segin las necesidades del
cliente y almacenado.

Segun los requerimientos del mercado, el arroz listo vy
almacenado se cargay transporta a los centros de distribucion
comercializacion.
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V. ETIQUETADO
[51.COMPOSICION NUTRICIONAL |

5.1.1. Tabla nutricional
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e Duracién comercial: 12 meses
e Metodologia empleada: Vida util en tiempo real.

SISTEMA DE LOTEADO

En la planta el producto se lotea marcando las fibras con una maquina directamente en ellas, sin usar stickers.
El lote se expresa por la letra L mayuscula (“L”) seguido de un cédigo numérico compuesto por el numero de
turno, el mes y el dia en el que se realizé la produccion. Ejemplo: para un producto elaborado el 10 de enero
en el turno 2 el lote es L 2 0110. Un producto segun el manejo que se da en la planta nunca llega a durar mas
de un afo desde que se produce hasta que se consume, lo cual hace que no se presenten cruces de
informacion entre lotes de un afio y otro.

FECHA DE VENCIMIENTO

La duracion maxima del producto es de un afo (12 meses). La fecha de vencimiento se declara asi:
VENO0318 para un producto que vence en marzo del afio 2018 y que por consiguiente fue elaborado en marzo
del afio 2017.

SISTEMA DE LOTEADO Y FECHA DE VENCIMIENTO

Se usa la misma fecha de vencimiento como lote antecedida por la letra L. Se maneja también para
trazabilidad interna un cddigo 1 o 2 dependiendo de la maquina usada. El arroz empaquetado es loteado por
la maquina empaquetadora que marca un codigo alfanumérico de la siguiente forma: L2VEN170318 para un
producto que fue empaquetado en la maquina 2, el 17 de marzo del afio 2017 (vencimiento de un afio).

Instrucciones de uso y preparacion: calentar aceite, agregar cebolla, luego agregar agua (2
porciones de agua por cada porcién de arroz), cuando hierva agregar el arroz, revolver, agregar sal
al gusto y dejar que seque. Después de secar tapelo y déjelo a fuego lento hasta que el grano
crezca y seque (aproximadamente 10 minutos).

Conservacion: mantener en un lugar fresco y seco, libre de plagas.

e Mercado objetivo: dirigido a personas a partir de 1 afio de edad consumido en cantidades moderadas
segun los requerimientos dietarios particulares.

e Alérgenos: NO
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Intolerantes: NO

Grupos vulnerables: NO

VI. ENVASE, EMBALAJE, DISTRIBUCION

Descripcion de envase en contacto directo con el producto: bolsa plastica elaborada en polietileno
(presentaciones de 500 y 1000 gramos), empaque de polipropileno (presentacion de 50 kilogramos).
Composicién del envase: polietileno (500 y 1000 gramos), polipropileno (50 kilogramos).

Formatos y dimensiones: ancho 28.5 cm, calibre 1.5 mm (empaque polietileno); Largo 90 cm, ancho 60
cm.

Legislacién asociada: NTC 1792, resolucion 4143 de 2012, NTC 1257.

Descripcion de envase en contacto directo con el producto: bolsa plastica elaborada en polietileno
(presentaciones de 500 y 1000 gramos), no tiene embalaje (presentacioén de 50 kilogramos).
Composicién del envase: polietileno (500 y 1000 gramos), no tiene embalaje (50 kilogramos).
Legislacién asociada: NTC 1792, resolucion 4143 de 2012, NTC 1257.

Descripcion de presentacion en gondola: Presentacion arrobas (25 libras)

Condiciones especiales de conservacion en gondola: a temperatura ambiente, en un lugar seco,
alejado de la humedad con buena limpieza y protegidos de insectos y roedores.

Condiciones de transporte: el vehiculo debe estar limpio que no ocasione riesgo de contaminacion, en
buen estado, se debe de proteger el producto colocandolo no sobre la superficie directa del carro para
evitar alteraciones del alimento o dafios sobre el material del empaque.
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e Descripcion de presentacion en gondola: 500 gramos, 1000 gramos, 50 kilogramos.
e Condiciones especiales de conservacion en géndola: a temperatura ambiente, alejado de la humedad.
e Foto del producto:

Presentacion 500 gramos Presentacion 1000 gramos Presentacion 50 kilogramos

El rotulado del producto cumple con la resolucion 5109 de 2005, contando con la siguiente
informacion:

Nombre del producto.

Contenido neto expresado en unidades del Sistema Internacional de medidas.
Declaracion de producto 100% natural, puesto que no tiene ningun aditivo.
Instrucciones de almacenamiento y/o conservacion.

Instrucciones de uso.

Leyenda Fabricado por, seguida de la informacion del fabricante.

Notificacion Sanitaria NSA 003635-2017

Firma ficha técnica

JUAN PABLO ALBADAN
Departamento de Calidad






FICHA TECNICA FILETE DE MERLUZA CON PIEL

1. DATOS DE LA EMPRESA COMERCILIZADORA

NOMBRE EMPRESA: EL IMPERIO DE LAS CARNES
DIRECCION: CRA. 59B No.131-57

N2 TELEFONO: 6014796680

N2 CELULAR 3143872938

2. DATOS DEL IMPORTADOR

NOMBRE EMPRESA: CUISINE & Co.
DIRECCION: AUTIOISTA NORTE # 169
N2 TELEFONO: 7047780

3. MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES
3.1. MATERIAS PRIMAS

DESCRIPCION ESPECIE METODO DE ARTE DE PESCA
PRODUCCION
Merluza con Piel Merluccius spp: (Merluccius capensis, Atlantico Sudeste Redes de arrastre
Merluccius paradoxus...) Sedalesy anzuelos

3.2. INGREDIENTES

Puede contener crustaceos y moluscos.

3.3. LISTA ALERGENOS
Informacion relativa a la presencia de alérgenos alimentarios con arreglo al Reglamento (EU) N2 1169/2011.
(SI) Indica la presencia, (PC) indica la posible presencia de sus trazas debido a un proceso de elaboracién. (NC) Indica que no
contiene el alérgeno.

Presencia de: SI | PC | NC
*Cereales que contengan gluten X
*Crustaceos y productos a base de crustaceos X
*Huevo y productos a base de huevo X
*Pescado y productos a base de pescado X

*Cacahuete y productos a base de cacahuete

*Soja y productos a base de soja

*Leche y sus derivados (incluida lactosa)

*Frutos con cascara y derivados

*Apio y productos derivados

*Mostaza y productos derivados

*Sésamo y productos a base de sésamo

*Didxido de azufre y sulfitos (>10ppm de SO2)

X | X | X | X | X [X|[X]X]|X

*Altramuces y productos a base de altramuces
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Presencia de:

SI | PC

NC

*Moluscos y productos a base de moluscos

OGM >0,9%

4. CARACTERISTICAS DE PRODUCTO TERMINADO

4.1. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Filetes de merluza con piel, ultracongelados, sin glaseo. Envueltos individualmente en bolsa pldstica. Envasado en caja de5kg.

Clasificacion:

2/40z. 55g—115g.  Cod 173010
4/60z. 115g-170g. Cod 173011
6/80z. 170g—230g. Cod 173012

4.1.1. DENOMINACION COMERCIAL DEL PRODUCTO

Filete de merluza con piel 5 kg Ultracongelado Pescanova.

4.2. CARACTERISTICAS NUTRICIONALES

Por 100 g Crudo

Valor Energético (kJ) 318
Valor Energético (kcal) 75
Grasas (g) 1,8

de las cuales saturadas (g) 0,4
Hidratos de Carbono (g) 0

de los cuales azucares (g) 0
Proteinas (g) 14,8
Sal (g) 0,35
Omega 3 EPA + DHA (mg) 411

4.3. CARACTERISTICAS DE CALIDAD

Analisis

Criterio de aceptacion

Método de analisis

Frecuencia de
analisis

Tipo

Materia extrafia

Ausencia

Visual

Continuo

Control Calidad

4.4. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Frecuencia de

Anilisis Criterio de aceptacion Método de analisis P Tipo
analisis
Listeria <=100 u.f.c./g AFNOR /ISO / FDA Trimestral Laboratorio Interno
Salmonella / 25g Ausencia NF ISO 6579 Trimestral Laboratorio Interno

Fecha: 02/01/2022
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4.5. CARACTERISTICAS QUIMICAS

Analisis

Criterio de aceptacion

Método de andlisis

Frecuencia de
analisis

Tipo

< 0,05 mg/Kg peso

1 /caladeroy

Cadmio AOAC999.11 o Laboratorio externo
fresco campafia

Mercurio < 0,5 mg/Kg peso fresco Espect.lab‘soruon 1/ calade~ro y Laboratorio externo
atémica campafia

Plomo < 0,3 mg/Kg peso fresco Espect.lab‘soruon 1/ caladeNro y Laboratorio externo
atomica campania

4.6. PREPARACION

Descongelar y preparar al gusto.

4.7. MARCADO DE FECHAS

Cada filete contiene fecha de vencimiento y lote individualmente

4.8. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO / CONSERVACION

Mantener a -182C hasta la fecha de consumo preferente. No volver a congelar una vez descongelado.

5. ENVASADO PALETIZACION Y ECOTASA

Unidad de venta basica

Descripcion N2 Elemen. P. Uni.(g) P.Tot.(g) Dimensiones(mm) Material
(L x ancho x alto)
Bolsa individual 2,5 2,5 330X 120 X 25mic | LDPE
Caja o Retractil
Descripcion N2 Elemen. P. Uni.(g) P. Tot.(g) Dimensiones(mm) Material
(L x ancho x alto)
Caja Master (tapa+fondo) 230 245 382 x245x 60 | Carton Corrugado

Fecha: 02/01/2022
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Descripcion N2 Elemen. P. Uni.(g) P.Tot.(g) Dimensiones(mm) Material
(L x ancho x alto)

Film de embalaje 500g 450¢g Plastico

Etiqueta pallet 5 10 210x150 | Papel

Peso neto unidad de venta (g): 5.000

N2 de unidades de venta por caja o retractil: 1

Peso neto por caja o retractil (g): 5.000

N2 de cajas o retractil por pallet: 200

Peso neto del pallet (g): 1.000.000

Fecha: 02/01/2022
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Arveja seca

NOMBRE CIENTIFICO

Pisum sativum

CLASIFICACION

Tipo | Grado 1, segiin NTC 791 segunda actualizaciéon

DESCRIPCION

Granos precedentes de la especie Pisum sativum L.

LEGISLACION APLICABLE AL
PRUDUCTO

-Resolucién 2674/2013

- Resolucién 2906/2007
- Resolucion 5109/2005
- Resolucion 16379/2003
-NTC 366

-Resolucién 333/2011

INGREDIENTES

100% arveja seca

REQUISISTOS GENERALES

No se aceptara arveja con olores objetables o con residuos de
materiales téxicos o que este infestado o infectado. Impurezas
tales como pedazos de tallos, insectos o partes de los mismos.

PRESENTACION COMERCIAL

460 g,500g, 1000g

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Apariencia: redonda

Color: verde

Olor: Libre de olores Objetables (combustible,
plaguicidas, fermentacion Etc...)

Textura: dura

EMPAQUE Y ROTULADO

Polietileno Calibre de 1,8 a 2

EMPAQUE PRIMARIO

Dimensiones:

Ancho: 12.5 cm

Largo: 19 cm

Tipo de selle: por impulso, calor continuo
Cumple con la resolucion 333 de feb del 2011

PESO EMPAQUE PRIMARIO

0.4 gramos unidad

EMPAQUE SECUNDARIO

Dimensiones:
Largo : 64 cm
Ancho: 37 cm
Tipo de selle: a presién con calor.

PESO EMPAQUE SECUNDARIO

0.20 gramos unidad

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL
EMPAQUE Y ROTULADO

La pelicula de impresion es apta para procesos de impresién y
para estar en contacto con alimentos.
Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012




-Cumple con la resolucion 5109 del 2005
-Cumple con la resolucion 333 febrero del 2011

PESO EMPAQUE UNIDAD

1 UND =500 gramos

PESO EMPAQUE ARROBA

12 UND =12.5 kilogramos

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

Bolsa 500g

19 cm

Ancho :12,5 cm
Largo: 19 cm

12.5cm

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicas

Granos dafiados

1.0%

Granos partidos

1.0%

Granos abiertos

1.0%

Variedades de contraste 1.0%

Fisicoquimicos

Humedad

Maximo 13%

Impurezas

Maximo 0.1%

Limites maximos de metales pesados

Metal Contenido maximo

Cadmio 0.1

Plomo 0.2

Limites maximos microbioldgicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
medicion

Recuento Nimero mas | Menos de 3 Invima

coliformes fecales

probable




Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima
mohos placas UFC/g

Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima
levaduras placas UFC/g

Recuento de Recuento en Menos de 100 | Invima
estafilococo superficie UFC/g

aureasa coagulasa

positivo

Recuento de Recuento en 700 -1000 Invima
bacillos cereus superficie UFC/g

MERCADO OBIJETIVO

Para todo tipo de consumidor

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Consérvese en un lugar limpio, fresco y seco

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en estibas y separado de la pared, en un lugar fresco
protegido del sol y la humedad

INSTRUCCIONES DE USO

Ingredientes: 250g de arveja , una cebolla un ajo, una
zanahoria

Preparaciéon: remojar las arvejas previamente un dia antes,
lavarlas al dia siguiente, colocarlas en olla a presion con agua.
Agregar los demas ingredientes y dejar cocinar por 20 min.

VIDA UTIL

1 afio

IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote se identifica con mes y dia en que se empaca

DATOS DEL FABRICANTE

Pedro Joaquin Reyes

Direccién: Corabastos Bodega 6 local 7
Teléfono: 7165050

Correo: micosecha.granos@gmail.com



mailto:micosecha.granos@gmail.com

DIAGRAMA DE FLUJO

Recoleccion de materia prima

Almacenamiento

%
Fumigacion
\%
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

V%
Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho




Informacion nutricional
Tamanio por porcién 1/3 de taza (60g)

Porciones por envase 8 aprox
Cantidad por porcion

Calorias de grasa 5
Calorias 210

Valor diario
Grasatotal 0,55¢g 3%
Grasasaturada Og 0%
Grasatrans 0g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 10mg 0%
Carbohidrato total 36g 12%
Fibra dietaria 15g 60%
Azucares 5¢g
Proteina 15 g 24%
Vitamina A 2%

VitaminaC 2%

Calcio 4% Hierro 15%

e Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores

diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesiades caloricas.

Calorias 2000 2500

Grasa total menos de 65g 80g
Grasa saturada menos de 20g 25g

Colesterol menos de 300 mg 300mg
Sodio menos de 2400mg 2400mg
Carbohidrato total 300g 375g
Fibra dietaria 25¢g 30g
Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4

Fecha de creacién y aceptacion: 7 de febrero de 2019

Verificado por

Aprobado por
Director Logistica

Gerente General
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DENOMINACION LEGAL DEL

BEBIDA CON LECHE ENTERAY AVENA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT) ADICIONADA CON HIERRO CON

PRODUCTO SABOR A CANELA
MARCA "La Gran Via"
REGISTRO SANITARIO RSAE02181514

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

BEBIDA CON LECHE ENTERA Y AVENA ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT(UHT) ADICIONADA CON HIERRO CON
SABOR A CANELA, producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y
tiempos entre 2 y 4 segundos, empacada en recipientes estériles con barreras a la luz y al oxigeno, con la adicion de sabor
artificial permitidos.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color,olor,textura y sabor caracteristico a avena, homogénea y fresca.

PORCION RECOMENDADA

INGREDIENTES

200 ml
Ingrediente Funcion
Leche Entera Higienizada Materia prima Principal
Agua Hidratar
Azlcar Edulcorante

Harina de Avena Precocida Color, sabor, textura

Sabores Artificiales Sabor

Emulsificante Textura, evita sineresis

Tripolifosfato de Sodio Estabilizante

Hierro Aminoquelado Fortificacion

LEGISLACION APLICABLE AL
PRODUCTO

Decreto 616 de 2006 Reglamento técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano.Decreto
3075 de 1997 Por el cual se reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones, RESOLUCION 5109
de 2005 reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y las
materias primas de alimentos para consumo humano,Resolucién 333 de 2011 Reglamento técnico sobre requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano. Resolucion 16379 de
2003 Por la cual se reglamenta el control metroldgico del contenido de producto en preempacados.

ANALISIS METODO PARAMETRO
% Grasa m/v Gerber Minimo 2,5
CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS % Solidos Lacteos No grasos m/m Por formula Minimo 7,0
Acidez (% Acido Lactico) m/v Titulacion 0,10-0,14
Fosfatasa Guayacol y perdxido NEGATIVA
Peroxidasa Colorimetria EN PLANTA
ANALISIS METODO PARAMETRO
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS . .
Esterilidad Comercial SATISFACTORIA

LEGISLACION APLICABLE A LOS
METODOS DE ENSAYO

La realizacién de métodos de ensayo microbioldgicos se realizan con base en lo establecido en el " Manual de Técnicas de
analisis para control de calidad microbiolégico de alimentos para consumo humano" , de la divisién laboratorio de alimentos y
bebidas alcoholicas. Seccién microbioldgia de alimentos INVIMA. Y para los andlisis fisicoquimicos "Analisis fisicoquimico y
Microbiolégico de la leche. Manual de procedimientos”. Red Nacional de Laboratorios . Serie de publicaciones cientificas N° 13.
Ministerio de salud. Para la prueba de esterilidad comercial se aplica lo establecido en el decreto 616/06 articulo 19, paragrafo,
numeral c.
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Informacién Nutriclonal
Tamafio por Porcién 1 vaso (200 ml)
Porciones por envase 1
Cantidades por Porcién
Calorias 160
Valor Diario*|
Grasa Total 59 8 %
Grasa saturada 3,59 18 %
Grasa Trans Og
Colesterol <5mg 1 %
TABLA NUTRICIONAL N
Sodio 100 mg 4 %
Carbohidrato total 23g 8 %
Fibra Dietaria Og
Azucares 21g
Proteina 6g 12 %
Vitamina A 0% Vitamina C 0 %
Calcio 20% Hierro 20%
*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 caloricas.
PARAMETRO NUTRICIONAL METODO Valor
Kilo calorias Determinacion indirecta factor Atwater 77
Proteinas (g) Kjeldahl 3
Grasa Total (g) AOAC 2000.18/Gerber 2.6
CANTIDAD N?J(E;:IONAL (POR Grasa saturada (g) AOCS Ce 1¢-98 1.75
Grasa trans (g) AOCS Ce 1¢-98 0
Carbohidratos (g) Calculos matematicos 114
AzUcares totales (g) AOAC 923.09 10.3
Sodio (mg) Absorcién atémica 50

VIDA UTIL ESPERADA

Noventa (90) dias a temperatura ambiente

PRESENTACIONES COMERCIALES

150, 200, 250, 500, 750, 1000, 1100 y 1200 mL

EMPAQUE ROTULADO

Los envases para los derivados lacteos son de material atdxico, inalterable al contacto con el producto, de modo que eviten la
contaminacién externa y permitan la refrigeracién, cuando sea del caso.

Los envases para los derivados lacteos garantizan la proteccion del producto y mantener las caracteristicas organolépticas,
fisicoquimicas y microbioldgicas del mismo durante su vida util.

El empaque primario corresponde a empaque flexible de baja densidad, con un calibre de 2,8 a 3 milésimas de pulgada, acorde
con la composicion fisicoquimica y naturaleza del producto, lo cual determina las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al
oxigeno y a la humedad. El tipo de cierre garantiza la integridad fisica del producto y su conservacién dentro del empaque.

En el empaque primario esta impreso el rétulo, el cual contiene la informacion establecida en la Resolucion 333/11 del
Ministerio de Proteccion social para consignar el descriptor referente al contenido de hierro; y para el resto de items requeridos
se da cumplimiento a la Resoluciéon 5109 del Ministerio de Proteccion social.

La fecha de fabricacion, vencimiento y numero de lote esta resaltada para que sea facilmente legible

MANEJO Y CONTROLES PARA
DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

El producto se distribuye en las canastillas de plastico destinadas para ello, limpias, asi como cajas de carton corrugado,
utilizando estibas en los vehiculos.

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente fria, acompafiando comidas.

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

El producto debe llevar la leyenda "DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN EL MENOR TIEMPO POSIBLE Y
MANTENGASE REFRIGERADO’. "CONTIENE LECHE, PUEDE CONTENER TRAZAS DE GLUTEN".

MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno coextruida multicapa, color blanco/negro, de calibre 2,8 - 3.1 mils. Permeabilidad del oxigeno a temperatura
ambiente <200 cm3/ m2/ d/ atm. Transmision de la luz en un porcentaje maximo: <2 a 400 nmy < 8 a 500 nm

GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

Nifios, Adolescentes, jovenes, Adultos jovenes, adultos, adultos mayores.

DATOS DE LA EMPRESA

Compaiiia Lechera de El Mortifio S.A.S.

Kilometro 7 Via Zipaquira-Nemocén. Vereda El Mortifio Cogua Cundinamarca

091 8519447

YEIMI VELAZQUES

COORDINADORA DE CALIDAD




COMERCIALIZADORA MALUVEA S.A.S
NIT: 901.114.790-9

Comercializadora MALUVEA

FICHA TECNICA DE ACEITE

PROGRAMA
BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

SUPER AY MI CAUCA

Aprobado por: Ana | FECHA: 1 | VERSION: 2018
M Velasco enero de
Ing. de alimentos 2018

NOMBRE DEL PRODUCTO

ACEITE DE SOYA RBD

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Aceite extraido de las semillas de soya. Se somete
a un proceso de refinacion para retirarle acidos
grasos libres, perdxidos, fosfolipidos, y otras

impurezas.
COMPOSICION Aceite comestible de soya 100%.Refinado,
blanqueado, y desodorizado.
UsSOsS El aceite de Soya bien refinado, presenta una gran

estabilidad térmica. Su alta estabilidad lo hace un
buen aceite para freido dado que no desarrolla
olores ni sabores desagradables. El aceite de soya
no se adhiere en utensilios de cocina ni deja
sensacion grasosa. Es un aceite ligero que deja los
alimentos fritos con un atractivo color dorado. Se
absorbe menos en los alimentos, lo que hace que
rinda mas que otros aceites.

LUGAR DE ELABORACION

Compaiiia Nacional de Aceites CONACEITES S.A.

ENVASADO POR

Comercializadora MALUVEA S.A.S.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

METODO CARACTERISTICAS MIN MAX
NTC 4790 | Contenido de Fosforo
(ppm) 3
ppm
NTC 564 Color Lovibond Celda rojo
1,5
5% amarillo
30
Azul
0
NTC 236 indice de peréxidos
(mea/kg) 1
NTC 218 % de acidez (oleico) 0,07
NTC 287 % Humedad y
material
volatil 0,05
NTC 1147 | Contenido de jabon
negat
ivo
AOOS 11- | Cold test 0°C(minutos)
53 720
indice de refraccion 1,4588
1,4599

Cll 40 sur No 24b = 02 = Tels.: 71274110 = 3217576794 = malavea@live.com

Bogota-colombia
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COMERCIALIZADORA MALUVEA S.A.S
NIT: 901.114.790-9

| a25°C

PRESENTACION Y EMPAQUE
COMERCIAL

En envase de polietileno de alta densidad.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Color: Amarillo transparente.

Olor: neutro, libre de olor rancio, extrafio o a
solventes.

Sabor: Neutro, libre de sabor rancio, extrafio o a
solventes.

TIPO DE CONSERVACION

Conservar en un lugar fresco en condiciones
Optimas de temperatura y humedad.

VIDA UTIL ESTIMADA

12 meses en condiciones de almacenamiento.

NORMATIVIDAD QUE RIGE EL
PRODUCTO

Resolucion 2154 de 2012.

PRESENTACION Y ETIQUETADO

Generalmente se envasa en presentaciones de 20
L, 5000 cc (cajas x4 frascos), 3000 cc (Cajas x 6
frascos), 1000 cc (Cajas x12 frascos), 900 cc (Cajas
x 12 frascos); Granel y carro tanques. Se utilizan
garrafas x 20 L de polietileno de alta densidad; de
color amarillo y transparente. Envase pldstico PET
con tapa de rosca plastica. Caja de cartdn
corrugado con frasco en pet y cada unidad con
tapa y etiqueta, la caja va sellada con cinta.

ANA MARIA VELACO ADRADA
ING. DE ALIMENTOS

Cll 40 sur No 24b = 02 = Tels.: 71274110 = 3217576794 = malavea@live.com

Bogota-colombia
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T T e e P B escripeion delProdicto Terminado 6

Sistema Gestion Calidad Revision: 7

Estado: Publicado
Sedes Barranquilla, Mosquera Fecha de modificacion: 2015/1/30
Linea Clasica Producto Plato Principal
Material 1001433-Spaghetti DORIA Clasica x 125g

1001438-Spaghetti DORIA Clasica x 250g
1001462-Spaghetti DORIA Clasica x 500g
1001464-Spaghetti DORIA Clasica x 1000g
1001458-Spaghetti DORIA Clasica x 3000g
1010274-Spaghetti DORIA Clasica x 200g
1001463-Tallarin DORIA Clasica x 500g
1001469-Macarron Largo DORIA Clasica x 2509
1001451-Bucattini DORIA Clasica x 2509
1001457-Bucattini DORIA Clasica x 5009
1006370-Granitos*DORIA*Clasica*x*250g
1001465-Tallarin*DORIA*Clasica*x*250g

Composicién

Semolato de trigos importados fortificado con: Niacina (55 mg/Kg), Hierro (44 mg/Kg), Vitamina B1 (6 mg/Kg), Vitamina B2 (4
mg/Kg), Acido Félico (1,54 mg/Kg), (cereal que contiene g[uten); y adicional continene Nutrivit que esta compuesto por: Vitamina
A (6250 UI/Kg), Hierro (68,6 mg/Kg), Zinc (18,7 mg/Kg), Acido Folico (1,5 mg/Kg) y agua.

Ndamero del Registro Sanitario ~ RSIAD20M00587

Presentacion Comercial

TIPO Y MATERIAL DE EMPAQUE
TIPO EMPAQUE
REFERENCIA |PESO
EMPAQUE PRIMARIO SECUNDARIO |[EMBALAJE
125 Cojin 1x48
200 Cojin 1x24
250 Cojin 1x24
Spaghetti | °00 égrggl%%% Cojin Caja (fardo) 1x12
1000 Cojin 1x6
Bolsa que contiene 6 paquetes de 500 g ¢/u cada uno con material
3000 de empaque transparente BOPP, los cuales a su vez estan 1x2
empacados en Bolsa impresa de PEBD.

. Laminado . .
Tallarin 500 BOPP+CPP Cojin Caja (Fardo) 1x12

. Laminado . .
Granitos 250 BOPP+CPP Cojin Caja (Fardo) 1x24

Macarron Laminado . .
Largo 250 BOPP+CPP Cojin Caja (Fardo) 1x24
. |250 | Laminado - : 1x24
Bucatini 500 | BOPP+CPP Cojin Caja (Fardo) X1

Definicién del Producto Producto preparado mediante el secado apropiado de las diferentes figuras, formadas a partir

de una masa sin fermentar preparada con aguay los derivados del trigo aptas para consumo
humano.



Formade Usoy Las referencias relacionadas en el presente documento se usan principalmente en

Consumidores Potenciales preparaciones de plato principal. Los consumidores potenciales estan representados por nifios,
jovenes y adultos.

Tipo y Material de Empaque Ver tabla en el cuadro de presentacién comercial.

Fabricante y Direccién Fabricado por PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S.A.S Km 5,6 Troncal Occidente Mosquera-

Cundinamarca y/o PASTAS COMARRICO S.A.S Calle 39 N° 51-58 Via 40 Barranquilla. Para
PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S.A.S Km 5,6 Troncal Occidente Mosquera-Cundinamarca.
Industria Colombiana.

Vida Util 18 meses partir de su fecha de fabricacion.

Forma de Preparacion Cocine la pasta en abundante agua hirviendo (1 litro de agua y una cucharadita de sal por cada
100g de pasta).

Tipo Caracteristicas/Actividad Descripcion/Especificaciones
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas |Humedad 13 % Maximo
Caracteristicas Fisicoquimicas |Cenizas 0.8 % Méaximo
Caracteristicas Fisicoquimicas |Acidez (Expresada como &cido lactico)  0.45 % Maximo

Caracteristicas Fisicoquimicas |Proteina (Nx5.7) B.S 10.5 % Minimo
Caracteristicas Fisicoquimicas |Zinc 1,875 mg/100g Minimo
Caracteristicas Fisicoquimicas |Acido Félico 304 ug/100 g Minimo
Caracteristicas Fisicoquimicas |Hierro 11,26 mg/100 g Minimo

Caracteristicas Fisicoquimicas |Vitamina A 625 Unidades Internacionales/100 g

Minimo
Caracteristicas Microbiologicas
Caracteristicas Microbioldgicas |Recuento de coliformes UFC/g n: 3, m: 10, M: 100, C: 1
Caracteristicas Microbioldgicas |Recuento de Escherichia coli UFC/g n:3, m:<10,M:-,C: 0
Caracteristicas Microbioldgicas |Recuento de mesofilos n: 3, m: 800.000, M: 1.000.000, C: 1
Caracteristicas Microbioldgicas |Recuento de Mohos y Levaduras UFC /g |n: 3, m: 4.000, M: 5.000, C: 1

Recuento Staphylococcus aureus

Caracteristicas Microbioldgicas "
coagulasa positiva Ufc / g

n: 3, m: 100, M: 200, C: 1

Caracteristicas Microbioldgicas |Recuento de Bacillus cereus UFC/g n: 3, m: 10, M: 100, C: 1
Caracteristicas Microbioldgicas |Deteccion de Salmonella/25¢g n: 3, m: Ausente, M: -, C: 0
Caracteristicas Microbioldgicas INMP Recuento de coliformes fecales/g  |n: 3, m: <3, M: -, C: 0



Perfil de Sabor / Textura



Informacion de Orden Nutricional

Condiciones de Conservacion

Instrucciones Especiales de
Manejo y/o Uso

Consérvese en lugar fresco y seco

ALMACENAMIENTO:

* El producto debe estar almacenado sobre estiba y a una distancia de la pared de 60 cm. y por
lo menos 15 cm elevado del piso para permitir la limpieza y fumigacion, de acuerdo a lo
establecido en la normatividad para Buenas Practicas de Manufactura. Las estibas deben estar
en buenas condiciones fisicas, de limpieza y no presentar olores fuertes. En caso de emplear
estibas de madera, no contener elementos que puedan afectar las caracteristicas del producto,
como puntillas o astillas salidas.

* No se debe almacenar cerca a harinas, granos o alimentos que transfieran olor y sabor como
condimentos, café, sopas, etc.

* No se debe almacenar cerca a productos de aseo hogar como detergentes, insecticidas, etc.
* Para garantizar la adecuada rotacion del producto y evitar su vencimiento emplear los PEPS
(primeras en entrar, primeras en salir).

* Promover la implementacion de un programa de control de plagas con un proveedor
certificado.

* Promover la implementacion de un programa de limpieza y desinfeccion para evitar
acumulaciones de residuos y suciedad que permitan la anidacion de plagas en el producto.

* Se debe garantizar la correcta manipulacién del producto debido a que las malas précticas
ocasionan averias en producto y material de empaque:



Usos Inadecuados

Observaciones

Requisitos especificos de
etiquetado

o No arrojar.

o No pisar.

o No oprimir.

o No sentarse sobre él.

* Revisar limpieza y fechas de vencimiento de los productos.

* Garantizar la correcta clasificacion de residuos, segun las politicas establecidas en el lugar de
almacenamiento.

* Cuando el producto se averié no se debe emplear cinta de pegante o elementos que
permitan cerrar el empaque, este se debe tratar como una averia.

* Revisar periddicamente el estado de producto con el fin de encontrar cualquier anomalia
como contaminacion por gorgojo para que este producto se retire y se deseche.

TRANSPORTE

* Es necesario revisar los vehiculos antes de cargar los productos, con el fin de asegurar que se
encuentren limpios, libres de cualquier contaminante, dafios fisicos (orificios), sin plagas o
presencia de olores penetrantes.

* Si su operacion de distribucién requiere de consolidar carga, evite hacerlo con productos
como detergentes, jabones, quimicos, desinfectantes, alcohol, o sustancias que puedan
contaminar el producto por transferencia de olores.

* Durante el transporte de los productos es importante que no se encuentren expuestos al
agua, viento o luz solar.

* Los vehiculos deberén permanecer cerrados durante todo el trayecto, procurando mantener
un ambiente fresco y seco en su interior.

* No se deben transportar animales o materiales que puedan transferir olores y sabores que
puedan contaminar el producto.

* Implementar rutinas de aseo y fumigacién en los vehiculos. En lo posible documente de
forma sencilla esta actividad.

* Nunca transporte productos con presencia de plagas.

* En climas calidos evite parquear el vehiculo por tiempo prolongado al sol, busque la sombra.
* En necesario aislar el piso de los vehiculos para evitar el contacto directo con el producto.

* El trato del producto en su cargue y descargue debe ser cuidadoso, se debe evitar lanzar y/o
pisar o sobreponer elementos pesados sobre los productos.

* Tener en cuenta las alturas recomendadas para los arrumes, ya que el producto puede sufrir
dafios fisicos por aplastamiento.

* Para una mejor acomodacion del producto dentro de los camiones y para evitar roturas,
almacene las pastas de la siguiente manera:

A. Siempre ubique el producto evitando el contacto directo con el piso del vehiculo.

B. No arrojar los fardos o cajas.

C. Ubique siempre las pastas largas en la parte inferior.

D. Continde el arrume con productos de pastas cortas y presentaciones en cajas.

E. Finalicelo con productos de poco peso.

Alo largo de los procesos integramos los controles necesarios con el fin de prevenir su uso
como plataforma para ilicitas o de terrorismo, en el &mbito Nacional y del Comercio Exterior.

1) Cereal que contiene gluten.

2) Este producto se fabrica en una planta donde se procesa pasta al huevo.

3) Para las caracteristicas microbiologicas descritas anteriormente, se describen a continuacion
los significados de cada uno de los valores, donde n= niimero de muestras que se van
examinar, n: Nimero de muestras del lote que deben analizarse, c: NUmero de muestras
defectuosas aceptables, m: Limite de aceptacién, M: Limite de rechazo.

4) La presente ficha técnica da cumplimiento a Resolucion 4393 de 1991 y la NTC 1055.

El etiquetado y rotulado del material empaque da cumplimiento a los requisitos establecidos
en la Resolucion No 333 de febrero de 2011 y la Resolucidon No. 5109 de 2005.

Proceso de Elaboracion / Descripcion
Molienda - Amasado - Extrusion - Secado - Empaque - Distribucion



ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frijol nima- calima

NOMBRE CIENTIFICO

Phaseolus vulgaris L.

CLASIFICACION

Tipo | Grado 2, seglin NTC 871 Segunda actualizacién.

DESCRIPCION

Conjunto de granos precedentes de cualquier variedad del
genero Phaseolus spp.

LEGISLACION APLICABLE AL
PRUDUCTO

-Resolucién 2674/2013

- Resolucién 2906/2007
- Resolucion 5109/2005
- Resolucion 16379/2003
-NTC 871

-Resolucién 333/2011

INGREDIENTES

100% frijol bola roja

REQUISISTOS GENERALES

No se aceptara frijol con olores objetables o con residuos de
materiales toxicos o que este infestado o infectado. Impurezas
tales como pedazos de tallos, insectos o partes de los mismos.

PRESENTACION COMERCIAL

400g, 460g, 500g, 1000g

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Apariencia: alargado

Color: rojo con manchas beige

Olor: Libre de olores Objetables (combustible,
plaguicidas, fermentacién Etc...)

Textura: lisa

EMPAQUE Y ROTULADO

Polietileno Calibre de 1,8 a 2

EMPAQUE PRIMARIO

Dimensiones:

Ancho: 12.5 cm

Largo: 19 cm

Tipo de selle: por impulso, calor continuo
Cumple con la resolucidn 333 de feb del 2011

EMPAQUE SECUNDARIO

Dimensiones:
Largo : 64 cm
Ancho: 37 cm
Tipo de selle: a presién con calor.

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL
EMPAQUE Y ROTULADO

La pelicula de impresion es apta para procesos de impresién y
para estar en contacto con alimentos.
Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012




-Cumple con la resolucion 5109 del 2005
-Cumple con la resolucion 333 febrero del

2011

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicas

Materia dura 0.2%
Granos dafiados 2.0%
Granos partidos 1.0%
Granos abiertos 1.0%
Variedades de contraste 2.0%
Variedades de no contrastes 5.0%

Fisicoquimicos

Humedad

Maximo 15%

Impurezas

Maximo 1.0%

Limites maximos de residuos de plaguicid

as

Glufosfinato- amonio 2.0

Oxidemeton-metilo 0.1

Quintoceno 0.02

Acefato 5.0

Ciprodinil 0.5

Cletodim 0.5

Fenvalerato 1.0

Fludioxonil 0.3

Imidacloprid 2.0

Melation 1.0

Metamidofos 1.0

Metomilo 1.0

Limites maximos metales pesados

Metal Contenido maximo (mg/kg)

Cadmio 0.1

Plomo 0.2

Limites maximos microbiolégicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
mediciéon

Recuento Nimero mas | Menos de 3 Invima

coliformes fecales probable




Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima
mohos placas UFC/g

Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima
levaduras placas UFC/g

Recuento de Recuento en Menos de 100 | Invima
estafilococo superficie UFC/g

aureasa coagulasa

positivo

Recuento de Recuento en 700 -1000 Invima
bacillos cereus superficie UFC/g

MERCADO OBIJETIVO

Para todo tipo de consumidor

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Consérvese en un lugar limpio, fresco y seco

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en estibas y separado de la pared, en un lugar fresco
protegido del sol y la humedad

INSTRUCCIONES DE USO

Ingredientes: 500g frijol, aceite, tomate y cebolla carne de res o
cerdo.

Preparacién: Lave los frijoles y remojar toda la noche en agua
fria. Escurrir los frijoles y colocar en una olla grande y agregue
carne de cerdo oresy el agua. A fuego medio-alto, llevar los
frijoles a hervir, tapar la olla y baje el fuego a medio-bajo.
Permita que los frijoles se cocinen hasta que estén casi blandos,
aproximadamente 2 horas.

En una sartén, caliente el aceite vegetal a fuego medio, agregue
los tomates, las cebollas, sal y cocinar durante 10 a 15 minutos.

VIDA UTIL

1 afio

IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote se identifica con mes y dia en que se empaca

DATOS DEL FABRICANTE

Pedro Joaquin Reyes

Direccién: Corabastos Bodega 6 local 7
Teléfono: 7165050

Correo: micosecha.granos@gmail.com



mailto:micosecha.granos@gmail.com
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Tamaiio por porcién 1/3 taza (60g)
Porciones por envase 8 aprox.
Cantidad por porcion

Calorias 210

Informacion nutricional

Calorias de grasa 10

Valor diario
Grasatotal 1g 2%
Grasasaturada Og 0%
Grasatrans 0g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 5mg 0%
Carbohidrato total 37g 12%
Fibra dietaria 9 g 60%

Azucares 3g

Proteina 14 g

VitaminaA 0%

Vitamina C 0%

Calcio 8%

Hierro 18%

e Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesiades caloricas.

Calorias 2000 2500

Grasa total menos de 65g 80g

Grasa saturada menos de 20g 25g
Colesterol menos de 300 mg 300mg
Sodio menos de 2400mg 2400mg
Carbohidrato total 300g 375g
Fibra dietaria 25¢ 30g
Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4

Fecha de creacion y aceptacion: 7 de febrero de 2019

Verificado por
Logistica

Aprobado por
Gerencia




ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frijol Radical

NOMBRE CIENTIFICO

Phaseolus vulgaris L.

CLASIFICACION

Tipo | Grado 2, seglin NTC 871 Segunda actualizacién.

DESCRIPCION

Conjunto de granos precedentes de cualquier variedad del
genero Phaseolus spp.

LEGISLACION APLICABLE AL
PRUDUCTO

-Resolucién 2674/2013

- Resolucién 2906/2007
- Resolucion 5109/2005
- Resolucion 16379/2003
-NTC 871

-Resolucién 333/2011

INGREDIENTES

100% frijol radical

REQUISISTOS GENERALES

No se aceptara frijol con olores objetables o con residuos de
materiales toxicos o que este infestado o infectado. Impurezas
tales como pedazos de tallos, insectos o partes de los mismos.

PRESENTACION COMERCIAL

460g, 500g, 1000g

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Apariencia: Ovalado alargado

Color: Vino Tinto

Olor: Libre de olores Objetables (combustible,
plaguicidas, fermentacién Etc...)

Textura: lisa

EMPAQUE Y ROTULADO

Polietileno Calibre de 1,8 a 2

EMPAQUE PRIMARIO

Dimensiones:

Ancho: 12.5 cm

Largo: 19 cm

Tipo de selle: por impulso, calor continuo
Cumple con la resolucidn 333 de feb del 2011

PESO EMPAQUE PRIMARIO

0.4 gramos unidad

EMPAQUE SECUNDARIO

Dimensiones:
Largo : 64 cm
Ancho: 37 cm
Tipo de selle: a presién con calor.

PESO EMPAQUE SECUNDARIO

0.20 gramos unidad

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL

La pelicula de impresidn es apta para procesos de impresion y




EMPAQUE Y ROTULADO

para estar en contacto con alimentos.

Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012

-Cumple con la resolucién 5109 del 2005

-Cumple con la resolucién 333 febrero del 2011

PESO EMPAQUE UNIDAD

- 1UND=500gramos

PESO EMPAQUE ARROBA

- 12 UND =12.5 kilogramos

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

< 12,5 >

19cm
Bolsa 500g

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicas

Materia dura 0.2%
Granos dafiados 2.0%
Granos partidos 1.0%
Granos abiertos 1.0%
Variedades de contraste 2.0%
Variedades de no contrastes 5.0%

Fisicoquimicos

Humedad

Maximo 15%

Impurezas

Maximo 1.0%

Limites maximos de residuos de plaguicid

as

Glufosfinato- amonio 2.0
Oxidemeton-metilo 0.1
Quintoceno 0.02
Acefato 5.0
Ciprodinil 0.5
Cletodim 0.5
Fenvalerato 1.0
Fludioxonil 0.3
Imidacloprid 2.0
Melation 1.0
Metamidofos 1.0
Metomilo 1.0

Limites maximos metales pesados




Metal Contenido maximo (mg/kg)

Cadmio 0.1

Plomo 0.2

Limites maximos microbioldgicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
medicién

Recuento Nimero mas | Menos de 3 Invima

coliformes fecales probable

Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima

mohos placas UFC/g

Recuento de Recuento de 3000 - 5000 Invima

levaduras placas UFC/g

Recuento de Recuento en Menos de 100 | Invima

estafilococo superficie UFC/g

aureasa coagulasa

positivo

Recuento de Recuento en 700 -1000 Invima

bacillos cereus superficie UFC/g

MERCADO OBIJETIVO

Para todo tipo de consumidor

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Consérvese en un lugar limpio, fresco y seco

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en estibas y separado de la pared, en un lugar fresco
protegido del sol y la humedad

INSTRUCCIONES DE USO

Ingredientes: 500g frijol, aceite, tomate y cebolla carne de res o
cerdo.

Preparacién: Lave los frijoles y remojar toda la noche en agua
fria. Escurrir los frijoles y colocar en una olla grande y agregue
carne de cerdo oresy el agua. A fuego medio-alto, llevar los
frijoles a hervir, tapar la olla y baje el fuego a medio-bajo.
Permita que los frijoles se cocinen hasta que estén casi blandos,
aproximadamente 2 horas.

En una sartén, caliente el aceite vegetal a fuego medio, agregue
los tomates, las cebollas, sal y cocinar durante 10 a 15 minutos.

VIDA UTIL

1 afio

IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote se identifica con letra inicial del producto, dia y mes en
que se empaca

Ejemplo: frijol cargamanto rojo FCR0102

Abreviatura producto: FCR, Dia: 01 , Mes : febrero




DATOS DEL FABRICANTE

Pedro Joaquin Reyes

Direccidn : Bodega interior 10 sector cajones
Teléfono: 7165050

Correo: micosecha.granos@gmail.com

DIAGRAMA DE FLUIO

Recoleccidon de materia prima

v
Almacenamiento
%
Fumigacion
%
Limpieza
%
Alimentacién de tolvas
v
Alistamiento material de empaque
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Proceso de empaque
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Almacenamiento
%

Despacho
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Informacion nutricional
Tamanio por porcién 1/3 taza (60g)
Porciones por envase 8 aprox.
Cantidad por porcion Calorias de grasa 10

Calorias 210

Valor diario
Grasatotal 1g 2%
Grasa saturada Og 0%
Grasatrans Og
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 10 mg 0%
Carbohidrato total 37g 12%
Fibra dietaria 9 g 36%
Azucares 3g
Proteina 13 g
Vitamina A 0% Vitamina C 6%
Calcio 4% Hierro 20%

e Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesiades caloricas.

Calorias 2000 2500
Grasa total menos de 65g 80g
Grasa saturada menos de 20g 25g
Colesterol menos de 300 mg 300mg
Sodio menos de 2400mg 2400mg
Carbohidrato total 300g 375g
Fibra dietaria 25g 30g

Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4
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HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Harina precocida de maiz
blanco.

Marcas: LA SOBERANA, AREPAREPA.

Permiso sanitario: PSA-000210-2016.

Presentaciones comerciales:
Paquetes de 500 g por 24 uds
Paquetes de 1000 g por 20 uds
Ambas referencias se empacan en las siguientes
presentaciones:
e Bolsa tipo almohada para marcas La Soberana
y Areparepa.
e Bolsatipo catedral para marca Areparepa.
e Bolsa tipo ladrillo para marca Areparepa.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Harina precocida de maiz blanco libre de conservantes y aditivos, obtenida a partir del endospermo de granos de
maiz clasificados para consumo humano, que han sido sometidos a un proceso de limpieza, desgerminacion,
precoccion y molienda. Utilizada principalmente en la preparacidon de arepas, productos de panaderia y otras
preparaciones tales como empanadas, tamales, envueltos, pasteles, etc.

INGREDIENTES

Harina precocida de maiz blanco 100 %.

CARACTERITICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: Blanco cremoso homogéneo

Olor: Caracteristico

Sabor: Caracteristico

Aspecto: Polvo homogéneo harinoso sin aglutinacion o compactacion

Libre de contaminantes extrafos y de colores y olores objetables.

Fisicoquimicas:

Humedad en fraccién de masa (%): 13.0 % Maximo
Proteina, en fraccion de masa en base seca (%): 6.0 % Minimo
Grasa, en fraccion de masa en base seca (%): 2.3 % Maximo
Cenizas, en fraccion de masa en base seca (%): 1.2 % Maximo
indice de absorcion de agua (cm”3/g) a 252C 4.5 Minimo
Granulometria en % de retencién tamiz N2 25 estandar 1.0 Maximo

Valores de referencia segtin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAIiZ PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién




DOCUMENTO Cdédigo: DO-MV-30
FICHA TECNICA HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO version: 03
SOBERANA S.AS Pagina: Pagina 2 de
AS. 4
Micotoxinas:
Aflatoxinas totales (suma de B1, B2, G1 Y G2), en pg/Kg 10,0 pg/Kg Maximo*
Ocratoxina A, en pg/Kg 3,0 pg/Kg Maximo*
Deoxinivalenol (DON), en ug/Kg 750,0 pug/Kg Maximo*
Zearalenona, en pg/Kg 75,0 ug/Kg Maximo*
Fumonisinas (suma de B1y B2), en pg/Kg 1000,0 pg/Kg Maximo*

*Valores de referencia seglin Resolucién 4506 de 2013 Niveles mdximos de contaminantes en los alimentos

Metales pesados:
Plomo expresado como Pb, en mg/Kg 0,20 mg/Kg *
Cadmio expresado como Cd, en mg/Kg 0,10 mg/Kg *

*Valores de referencia segiin Resolucion 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminantes en los alimentos

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Microorganismos n c m M
Recuento de Escherichia coli, UFC/g 3 0 <10 -
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva, UFC/g 3 0 <100 -
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g 3 1 100 -
Recuento de Mohos y Levaduras, UFC/g 3 1 1000 2000
Recuento de Salmonella/25g 3 0 Ausente -

En donde: n = tamano de la muestra.
¢ = nUmero maximo de muestras permisibles con resultados entre my M.
m = indice maximo permisible para identificar el nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar el nivel aceptable de calidad.

Valores de referencia segin NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAI{Z PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.

CARACTERISTICAS DEL MATERIAL DE EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario.
Material: Bolsa de polietileno de baja densidad pigmentado.
Calibre: 2,20 x 103y 2,3 x 103 pulgadas.

Especificaciones del empaque secundario.

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.

Calibre: 1,9 x 103y 2,0 x 10 pulgadas para paquetes de 24 y 20 unidades respectivamente.
Numero de unidades por embalaje: fardos de 20 unidades de 1000 g y de 24 unidades de 500 g.

GTIN 13 GTIN 14
BOLSA TIPO ALMOHADA
Harina precocida de maiz blanco La Soberana x 500 g x 24 uds: 7702910002077 37702910002078
Harina precocida de maiz blanco La Soberana x 1000 g x 20 uds: 7702910002091 47702910002099
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910002015 37702910002016
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910002022 47702910002020
BOLSA TIPO CATEDRAL
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910302221 37702910302222
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910302214 47702910302212

BOLSA TIPO LADRILLO
Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 500 g x 24 uds: 7702910305185 37702910305186
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Harina precocida de maiz blanco Areparepa x 1000 g x 20 uds: 7702910305178 47702910305176

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificaciéon DIA-MES-ANO, seguido del lote indicado
por la letra L y tres nimeros que indican turno de trabajo y cédigo de la maquina empacadora. Ej.: 12 JUN 16 L 205

TABLA NUTRICIONAL
Informacioén Nutricional
Tamano por porcion: 1/4 taza (35 g)
Porciones por envase: 14 aprox.
Cantidad por porciéon
Calorias 130 Calorias de grasa 0
Valor Diario *
Grasa Total 0 g 0%
Grasa saturada 0 g 0%
Grasatrans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0%
Carbohidrato total 28 g 9%
Fibra dietaria 0 g 0%
Azucares 0 g
Proteina 3 g 6%
Vitamina A: 0% Vitamina C: 0%
Calcio: 0% Hierro: 0%
Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta
de 2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores 0 menores
dependiendo de sus necesidades caldricas.

PREPARACION

Instrucciones de preparacién: Para preparar 3 arepas delgadas:

1. A una taza de agua agregue una taza de harina precocida de maiz.

2. Mezcle muy bien y deje reposar de 3 a 5 minutos.

3. Amase bien hasta lograr una masa suave y sin grumos. Si lo desea, puede agregar a la masa queso rallado.
4. Con las manos humedas arme las arepas.

5.Aselas en la parrilla 0 en la plancha a temperatura alta.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacion.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Consérvese en un lugar limpio, seco y fresco; libre de la exposicidn directa a los rayos solares o fuentes de calor, la
humedad, y alejado de agentes contaminantes. Debe estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en
general.

Una vez esté abierto el producto, debe cerrar muy bien la bolsa si no es consumido por completo. Se recomienda
guardar en un recipiente hermético y consumir en el menor tiempo posible.

Se debe almacenar sobre estibas plasticas a una altura minima de 15 cm del piso y separada de la pared minimo 60
cm. El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi como de productos
contaminantes, en ambientes fumigados y controlados.
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CONDICIONES DE TRANSPORTE

Transportar en vehiculo para autorizado para TRANSPORTE DE ALIMENTOS con concepto sanitario vigente,
debidamente fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacidn y/o proliferacién de insectos o microorganismos,
y proteja contra la alteracién del alimento o dafios en el material de empaque.

El producto no se debe colocar directamente sobre el piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de
contaminacion.

VIDA UTIL

12 meses partir de la fecha de fabricacidn, siempre y cuando se sigan las recomendaciones de almacenamiento y
transporte mencionadas.

ALERGENOS

No contiene alérgenos.

CONDICIONES DE RECHAZO PARA EL RECIBO DE PRODUCTO

El incumplimiento de uno o mds caracteristicas que se enuncian en la presente ficha técnica y la presencia de plagas,
olor, sabor y color objetables, impurezas, grumos, particulas extrafias, empaque sin rotular o con deficiencia de
rotulado segin normatividad vigente y de acuerdo con las politicas de devolucién establecidas por Soberana S.A.S.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los parametros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Resolucién 2674 del 2013 sobre Buenas Practicas de Manufactura.

Norma Técnica Colombiana NTC 3594 HARINA PRECOCIDA DE MAIZ PARA CONSUMO HUMANO 5a actualizacién.
Norma Técnica Colombiana NTC 366 INDUSTRIAS ALIMENTARIAS. MAIZ EN GRANO PARA CONSUMO.

Resolucién 4506 de 2013, "por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 2671 de 2014 que modifica la resolucidon 4506 de 2013.

Resolucién 5109 de 2005, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011, "por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado
nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resolucién 683 de 2012, "por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".

Resolucién 4143 de 2012, “por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases, y equipamientos plasticos, y elastdmericos y sus aditivos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”.

INFORMACION GENERAL

PRODUCIDO POR:

SOBERANA S.A.S Cl 85 No. 48-01 Bl 12, Lc 22; Central Mayorista de Antioquia., Itagli, Antioquia.
Oficinas Sede Administrativa: Cr 57 No. 74-80, Tel: (4) 444 39 18. Itagii, Antioquia.

Planta de produccién: Km 1 Via Ciénaga de Oro, Cereté, Cérdoba.

FECHA DE ELABORACION | NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO FIRMA
Olga Patricia Duque F.
Jefe de Aseguramiento de la Calidad

31 de marzo de 2017
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DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

KUMIS ENTERO CON DULCE

MARCA

"La Gran Via"

REGISTRO SANITARIO

RSA-0008482-2019

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido por la fermentacién de la leche entera pasteurizado

PORCION RECOMENDADA

200 ml

INGREDIENTES

Ingrediente Funcion

Leche Entera Materia prima Principal

Azucar Edulcorante

Cultivos lacticos Textura, acidez, sabor

LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucion 2310 de 1986 Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo V de la Ley 09
de 1979, en lo referente a procesamiento, composicién,requisitos, transporte y
comercializacién de los Derivados Lacteos.Decreto 3075 de 1997 Por el cual se
reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones, RESOLUCION
5109 de 2005 reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y las materias primas de alimentos para consumo
humano,Resolucion 333 de 2011 Reglamento técnico sobre requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano.
Resolucion 16379 de 2003 Por la cual se reglamenta el control metroldgico del contenido
de producto en preempacados.

ANALISIS METODO PARAMETRO
% Grasa m/v Gerber Minimo 2,5
CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS % Solidos Lacteos No grasos m/m Por formula Minimo 7,0
Acidez (% Acido Lactico) m/v Titulacion 0,76 -1,2
Fosfatasa Guayacol y peréxido NEGATIVA
ANALISIS METODO PARAMETRO
Recuento de Coliformes Totales Recuento En placa <3 ufc/ml
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Recuento de Coliformes Fecales Recuento En placa AUSENCIA
Hongos y Levaduras/g Recuento En placa < 200 ufc/ml

LEGISLACION APLICABLE A LOS METODOS
DE ENSAYO

La realizacion de métodos de ensayo microbiolégicos se realizan con base en lo
establecido en el " Manual de Técnicas de andlisis para control de calidad microbioldgico
de alimentos para consumo humano" , de la divisién laboratorio de alimentos y bebidas
alcoholicas. Seccién microbiolégia de alimentos INVIMA. Y para los analisis fisicoquimicos
"Anélisis fisicoquimico y Microbioldgico de la leche. Manual de procedimientos". Red
Nacional de Laboratorios . Serie de publicaciones cientificas N° 13. Ministerio de salud.
Para la prueba de esterilidad comercial se aplica lo establecido en el decreto 616/06

[CODIGO: AC-FT-01

AQEALIIDAMIENTN NE AAL INAN
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TABLA NUTRICIONAL

Informaclon Nutriclonal
Tamafio por Porcion 1 vaso (200 g)

Porciones por envase Aprox 1

Cantidades por Porcion

Calorias 200 Calorias de Grasa 80
Valor Diario*
Grasa Total 9 g 14%
Grasa saturada 6 g 30%

Grasa Trans Og

Colesterol 15mg 5%

Sodio 115 mg 5%

Carbohidrato total 23g 8%
Fibra Dietaria 1 g 4%
Azucares 199

Proteina 6g 12%)

Vitamina A 4% Vitamina C 0%

Calcio 20% 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 caloricas.

VIDA UTIL ESPERADA

Treinta (30) dias a temperatura de refrigeracion

CANTIDAD NUTRICIONAL (POR 1009)

PARAMETRO NUTRICIONAL METODO Valor

Calorias (Kcal) Célculo matematico 96,88

Proteinas (g) 1SO 18,71 3,06

Grasa Total (g) AOAC 932.06 3,08

Grasa saturada (g) Cromatografia gaseosa 4,32
Grasa trans (g) AOCS Ce 1c-89 0

Carbohidratos (g) Célculo matematico 11,44

Fibra dietaria AOAC 985.29 0,68

Azlcares totales (g) AOAC 923.09 9,68

Sodio (mg) AOAC 985.35 58,1

EMPAQUE ROTULADO

Los envases para los derivados lacteos son de material atéxico, inalterable al contacto con
el producto, de modo que eviten la contaminacioén externa y permitan la refrigeracion,
cuando sea del caso.

Los envases para los derivados lacteos garantizan la proteccién del producto y mantener
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas del mismo durante su
vida util.

El empaque primario corresponde a empaque flexible de baja densidad, con un calibre de
2,8 a 3 milésimas de pulgada, acorde con la composicion fisicoquimica y naturaleza del
producto, lo cual determina las caracteristicas de resistencia, permeabilidad al oxigeno y a
la humedad. El tipo de cierre garantiza la integridad fisica del producto y su conservacién
dentro del empaque.

En el empaque primario esta impreso el rétulo, el cual contiene la informacion establecida
en la Resolucién 333/11 del Ministerio de Proteccion social para consignar el descriptor
referente al contenido de hierro; y para el resto de items requeridos se da cumplimiento a
la Resolucién 5109 del Ministerio de Proteccién social.

AQFCIIRAMIFENTNA NFE CAI INAND |CODIGO AC-FT-01
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TEXTOS LEGALES

KUMIS ENTERO CON DULCE
INGREDIENTES: Leche entera pasteurizada, azucar, cultivos lacticos (
Lactococcus lactis ssp. lactis y Lactococcus lactis ssp. cremoris.) O
contenido neto 200 ml
Contiene Lactosa y Proteina (Caseina) como componentes naturales de la leche.

Mantengase refrigerado de 2 a 4 °C.
Despues de abierto consumase en el menor tiempo posible.
Agitese antes de abrir.
Fabricado y Empacado por: COMPANIA LECHERA DE EL MORTINO S.AS. COMLEMO
S.A.S Km 7 via Zipaquird-Nemocon, Vereda El Mortifio, Cégua-Cundinamarca.
Tel (s): (091) 8519447
(091) 2237799
Cel: 3104884758
Registro Sanitario: RSA-0008482-2019

PRESENTACIONES COMERCIALES

Bolsa de polietileno 120 ml, 150 ml, 200 ml, 250 ml, 500 ml, 750 ml, 1000 ml, 1200 ml.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO

El producto se puede almacenar a temperatura de refrigeracion 2°C a 4°C, limpios y libres
de olores desagradables y se debe garantizar que el producto no sufra averias en el
empaque, para evitar la perdida de cadena de frio y su posterior deterioro. Se debe

almacenar en estibas.

MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION

El producto se distribuye en vehiculos con sistema de frio, y las canastillas de plastico
destinadas para ello, limpias, utilizando estibas en los vehiculos .

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente , acompanando comidas .

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

El producto lleva la leyenda "AGITESE ANTES DE ABRIR, MANTENGASE
REFRIGERADO, DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN EL MENOR TIEMPO
POSIBLE” .

MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO

Bolsa de polietileno coextruida multicapa, color blanco/negro, de calibre 2,8 - 3.1 mils.
Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente < 200 cm3/ m2/ d/ atm. Transmisién
de la luz en un porcentaje maximo: <2 a 400 nmy < 8 a 500 nm

GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

Nifios, Adolescentes, jovenes, Adultos jovenes, adultos, adultos mayores.

DATOS DE LA EMPRESA

Compaiiia Lechera de El Mortifio SAS

Kilometro 7 Via Zipaquira-Nemocoén. Vereda El Mortifio Cogua Cundinamarca

091 8519447

CAMILA CASTANEDA

COORDINADOR DE CALIDAD




Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad Cédigo: FTAC-001
Proceso: - Gestién de Inocuidad Version: 2 Estado: Vigente
Ficha Técnica: Leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) Entera Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015
Informacién General
Tema
Plan HACCP
Fecha Préxima Revision
2016-03-10
Aprobaciones Documento
Accion Ejecutada por Fecha Inicial Fecha Final
Elaboro Irma Viviana Gonzalez Gonzalez (Especialista Senior Calidad) 05/08/2015 01:43:39 p.m. 05/08/2015 02:20:52 p.m.
Reviso Ingrid Mirella Mogollon Vera (Coordinador Senior Calidad) 05/08/2015 02:20:52 p.m. 06/08/2015 01:19:41 p.m.
Reviso Viviana Andrea Medina Arango (Especialista Senior Calidad) 06/08/2015 01:19:41 p.m. 10/08/2015 09:54:29 a.m.
Reviso Ines Alexandra Amaya Cordoba (Coordinador Calidad) 10/08/2015 09:54:29 a.m. 11/08/2015 09:11:39 a.m.
Aprobd Carolina Alarcon Campos (Gerente Senior De Aseguramient) 11/08/2015 09:11:39 a.m. 13/08/2015 11:34:01 a.m.

Historial de Versiones

Fecha de Publicacion Version Descripcion de cambios
2015/08/13 2 Cambio en la fecha de vigencia del registro sanitario y ampliacion de parametro de acidez.
2015/05/27 1 -

Grupos con Permisos de Consulta
Usuario Alqueria

Contenido

In-Process Pagina 1 de 4



Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad
Proceso: - Gestién de Inocuidad
Ficha Técnica: Leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) Entera

Cadigo: FTAC-001
Version: 2

Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

Estado: Vigente

In-Process

Pagina 2 de 4




Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad
Proceso: - Gestién de Inocuidad
Ficha Técnica: Leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) Entera

Cadigo: FTAC-001
Version: 2

Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

Estado: Vigente

In-Process

(Fin del documento)

Pagina 3 de 4




Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad
Proceso: - Gestién de Inocuidad
Ficha Técnica: Leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) Entera

Cadigo: FTAC-001
Version: 2

Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

Estado: Vigente

Contenido Il

In-Process

Pagina 4 de 4




PANEBLERA LAS PELICIAS Y LOS PABLOS S.AS

VERSION: 002- EMISION MAYO DE 2017

FiCHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO Panela natural en presentaciones de soélida y pulverizada.
NOMBRE DEL PROVEEDOR Panela Don Pablo
REGISTRO SANITARIO RSAD16150709
La Panela es el jugo de la cafia de azicar que, mediante ebulliciones sucesivas, pierde
INGREDIENTES humedad y se concentra para formar una masa blanda y ductil que al enfriarse se solidifica en
bloques, en su proceso se utiliza; Aceite Vegetal y Calcio.
NORMATIVIDAD APLICABLE Resolucién 779 de 2006, expedida por el Ministerio de la Proteccion Social, yla Norma técnica
AL PRODUCTO NTC, 1311.
Requisito
n m M c
Recuento de mohos y levaduras 5 50 150 2
en UFC/g
EN DONDE
CARACTERISTICAS — :
MICROBIOLOGICAS n = Numero de mgestras que
se van a examinar
m = Parametro Normal
M = Valor maximo permitido
c = Numero de muestras
PARAMETROS UNIDADES MEDIDA ESPECIFICACION
Color N/A Caramelo Claro a Oscuro
Sabor N/A Dulce
Olor N/A Caracteristica Dulce
Apariencia Solido Bloque o pastillas dulces
Sacarosa % 91.5%
CARACTERISTICAS Azucares Reductores (Fructuosa) [Minimo 5,5 Maximo 0,0 1.77%
ORGANOLEPTICAS Y Azu Reduct Gl Minimo 5,5 Maximo 0,0 1.38%
ASICOQUIMICAS cares Reductores (Glucosa) inimo 5,5 Maximo 0, .38%
Humedad Minimo 0,0 Maximo 9,0 1.86%
Proteina Minimo 0,2 Maximo 0,0 0,74%
Cenizas Minimo 0,8 Maximo 0,0 1,72%
Plomo Minimo 0.0 Maximo 0,2 0
Arsenico Minimo 0,0 Maximo 0,1 0
S0O2 Minimo 0,0 Maximo <0,05 |0

Panela en bloque por 500 g x40 unid en Caja

PRESENTACIONES Y Panela en bolque por 1000 g x20 unid en Caja
EMBALAJE Panela en bloque por 1800 g x 10 unid en Caja

Panela pastilla por 500 y 1000 g
ROTULACION (identificacion Lote N° segun lote de cafia del cultivo- Dia del calendario juliano
del Lote)
VIDA UTIL ESPERADA Un (1) Afio en condiciones de uso normales para alimentos.
EMPACADOR Panelera las delicias ylos pablos S.A.S.

USOS E INSTRUCCIONES

Alimenticios: La panela se ha consolidado por sus propiedades en una base alimenticia para
la dieta de los colombianos.

» Aplicaciones medicinales: Se ha comprobado cientificamente la aplicacion que este
producto tiene en el tratamiento natural de enfermedades y dolencias.

» Como fuente de energia: La panela a diferencia de otros alimentos y edulcorantes como el
azucar contiene azlcares reductores o invertidos, como la glucosa y la fructuosa, los cuales
poseen un mayor valor bioldgico para el organismo que la sacarosa, entre otras razones por
ser sintetizados yasimilados rapidamente. Lo cual representa una fuente energética eficiente
yecondmica muy apreciada en los nifios y deportistas que demandan grandes cantidades de
energia.

Disuelva en agua o leche la cantidad deseada y sirvase caliente o frio segun prefiera.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO y
TRANSPORTE

Conservar en un lugar fresco y seco. En el transporte y almacenamiento no debe mezclarse ni
ubicarse cerca de productos de aseo, de productos con olores fuertes ya que dada su
propiedad hidroscopica adsorbe olores y humedad del medio ambiente.




FICHA TECNICA

QUESO CAMPESINO LGV-FTO003
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
JULIO/14 SANDRA OCAMPO ROBERTO GONZALEZ GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR O. 01
RINCON
¢ NOMBRE

e REGISTRO SANITARIO
o RSAE02127203.

o Queso Campesino.

e DESCRIPCION

e INGREDIENTES:
Leche entera higienizada, coagulante( Cuajo), Estabilizante( Cloruro de
calcio), Sal.

e CARACTERISTICAS SENSORIALES

o Sabor
o Color
o Textura
o Aroma

caracteristico
blanco
semiblando
caracteristico.

e CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Materia Grasa
o Humedad

15- 20 % m/m
60-65 %

6.50-6.65

o Producto lacteo obtenido por la coagulaciéon de la leche
pasteurizada por la accion del cuajo y la eliminacion completa de
lacto suero.




e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <3 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales Ausencia
Recuento Hongos y Levaduras < 100 ufc/ml

Staphilococcus coagulasa positiva < 100 ufc/ml
Salmonella en 25 g Ausente
Listeria monocytogenes Ausente

CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO
o Se realiza filtracion, pasteurizacién, aplicacion de cloruro de
calcio, cuajo desuerado y moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

o Para consumo de nifios, adultos y en preparaciones de
alimentos.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

o Bolsa pléastica termo sellada.
o Bloque por 6 libras.

VIDA UTIL ESPERADA
o 30 dias después de la fecha de fabricacion mantenido a
temperatura de refrigeracion.



INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

o Consérvese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor
tiempo posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

o Control de temperatura de refrigeracién durante todo el proceso
de transporte distribucion y exhibicion, control de rotacion y
fecha de vencimiento en cuartos frios y supermercados.



FICHA TECNICA

QUESO DOBLECREMA LGV-FTQD
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
ENERO 2014 SANDRA OCAMPO JUAN CARLOS VANEGAS GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR O. 02
RINCON
e NOMBRE

o Queso Fresco, Semi graso, Semi blando Tipo Doble crema.

e REGISTRO SANITARIO

o

RSAE02127203.

e DESCRIPCION
o Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche pasteurizada por la
accion del cuajo, seguido de hilado eliminando completamente el lacto

SUero.

e COMPOSICION

o

Leche entera, cuajo (coagulante) y sal.

e CARACTERISTICAS SENSORIALES

@)
@)
©)
@)

Sabor caracteristico

Color blanco crema
Textura s6lido, semi blando
Aroma caracteristico.

e CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

o Grasa en extracto seco g/100g 16-20
o Humedad 60-62 %
o Ph 50a55
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e CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

o Recuento de Coliformes Totales <10 ufc/ml
Recuento de Coliformes Fecales AUSENCIA.
Recuento Hongos y Levaduras < 200 ufc/ml
Staphilococcus coagulasa positiva <100 ufc/ml
Salmonella /25 g AUSENCIA

e CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR EL PROCESO

o Se realiza filtracion, acidificacion, aplicacion de cuajo,
fundir, hilar y moldeo.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES
o Para consumo de nifios, adultos y en preparaciones de alimentos.

o EMPAQUE Y PRESENTACIONES
o Bolsa plastica termo sellada.
o Bloque por 5 libras.
o 400 gramos.

. VIDA UTIL ESPERADA
o 30 dias después de la fecha de fabricacion mantenido a temperatura de
refrigeracion.

. INSTRUCCIONES EN LA ETIQUETA

o Consérvese refrigerado una vez abierto, consumase en el menor tiempo
posible.

CONTROLES ESPECIALES DURANTE DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION.

o Control de temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de
transporte distribucién y exhibicion, control de rotacion y fecha de
vencimiento en cuartos frios y supermercados.
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CAMPO SOYAS.AS ,
VERSION
FICHA TECNICA Y DE SEGURIDAD
ACEITE DE SOYA FECHA:
RESPONSABLE: JEFE CONTROL DE CALIDAD noviembre
2018

NOMBRE DEL PRODUCTO

ACEITE DE SOYA

DESCRIPCION El aceite de soya se somete a un proceso de refinacidn para retirarle acidos
libres, perdxidos, fosfolipidos y otras impurezas
COMPOSICION Aceite comestible de soya 100% refinado y desodorizado (RBD), Antioxidante
TBHQ
CARACTERISTICAS Aceite 100% soya, refinado y desodorizado, con lo cual se garantiza una buena
ORGANOLEPTICAS estabilidad, tiene un aspecto liquido a temperatura ambiente; de color amarillo
trasparente con olor neutro, libre de olor rancio, extrafio o a solvente. Sabor
neutro, libre de sabor rancio, extrafo o a solvente.
CARACTERISTICAS METODO CARACTERISTICAS | MINIMO MAXIMO
FISICO-QUIMICAS NTC4790 Contenido de fosforo | --------mmmn-mmmnnm- 3 ppm
(Ppm)
NTC 236 Indice de peréxidos | ------mm-mmmmemmeeee- 1
(meg/kg)
NTC 218 % Acidez (Oleico) | --—-—=—=-m-m-mmmm—- 0.1
NTC 283 indice de yodo 125 136
NTC 1147 Contenido de Jabén | -—-------mmeoememme negativa

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

En procesos de desodorizado se manejan temperaturas de 230 C, esto nos
garantiza la eliminacién de microorganismos patdgenos, y como la presencia de
humedad es eliminada no existe ningin medio para la proliferacion de estos, en
los aceites.

Coliformes Totales Menor de 3 ufc

Coliformes Fecales Menor de 3 ufc

Mohos y Levaduras entre 50-100 ufc

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamaio por porcion 1
cucharada (10ml)

Calorias 80 Fibra dietaria Og
Grasa Total 9 g 14% Azulcares Og
Grasa saturada 2g 10% Proteina Og
Grasa trans Og Calcio 0%
Grasa Monoinsaturada (omega9) 1g | Hierro 0%
Grasa poliinsaturada 6g

Acido Linoleico (omega 6) 69

Colesterol total  Omg

Sodio  Omg

Carbohidratos Totales Og

VIDA UTIL

El producto tiene una durabilidad de 12 meses a partir de la fecha de
produccion en condiciones normales de almacenamiento. Estibado en sitio
limpio, fresco y seco.

EnEIRotuladoDel Producto Debe CumplirConEstablecidoEnLa Resoluciéon 5109 Del
2009 Del Ministerio De La Proteccién Social

UsSos

El aceite de soya bien refinado 8de buena calidad) presenta una gran
estabilidad térmica. Su alta estabilidad lo hace un buen aceite para freido dado
que no desarrolla olores ni sabores desagradables. El aceite de soya no se
adhiere en utensilios de cocina ni deja sensacion grasosa. Es un aceite ligero
que deja a los alimentos fritos con un atractivo color dorado.

ALMACENAMIENTO

Mantener envase bien cerrado, a temperatura ambiente en un lugar limpio,
fresco, oscuro sin humedad y libre de malos olores. Almacenar en estibas sin
exceder capacidad de arrume.

LEGISLACION
APLICABLE

El producto debe cumplir con:
= Decreto 2674 de 2013 del Ministerio de Salud. Por el cual se establecen
las buenas practicas de manufactura.




= Resolucion 4124 de 1991 por lo cual se reglamenta el titulo V
alimentos, de la ley 09 de 1979, en cuanto concierne a los antioxidantes
que e pueden utilizar en alimentos.

= NTC 254-264 Norma Icontec sobre grasas y aceites comestibles-Aceite
de soya.

PRESENTACION Y
ETIQUETADO

Presentaciones desde 120 c.c. hasta 20 It.
Envase plastico PET con tapa de rosca plastica. Caja de cartén corrugado con
frasco pet y cada unidad con tapa y etiqueta; la caja va sellada con cinta.

IDENTIFICACION DEL

Numero de lote marcado en el frasco con numero arabigo y fecha de

PRODUCTO vencimiento.
REGISTRO SANITARIO RSAD18119612 del 17 sep del 2012
PRIMEROS AUXILIOS Producto no toxico por ingestion.

En caso de contacto con la piel:

Lavar con abundante agua y jabon

En caso de contacto con los ojos:

Aclarar cuidadosamente con agua durante varios minutos.
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COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV-FTYCDCS

FICHA TECNICA Version 02

Fecha
MARZO DE
2015

YOGURT CON DULCE CON SABOR

9.

Nombre qel Fabricante:
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LTDA. COMLEMO
NIT: 832.008.464-9

Nombre genérico y comercial:
Yogurt con dulce con sabor a melocotén, fresa y mora

Marcas:
La Gran Via

Numero de registro sanitario:
RSAEQ02127303

Presentacion:
Bolsa por 200 ml

Descripcion del producto:
Producto lacteo obtenido por la fermentacion de la leche pasteurizada por la accion

de cultivos lacticos y adicion de azlcar

Ingredientes:
Leche entera higienizada, azucar, fermentos lacticos, sabor artificial a mora,
melocotdn y fresa, con color

Caracteristicas fisicoquimicas:

Parametro Minimo Maximo
Grasa %om/m 2.5 -
Solidos Lacteos no Grasos %m/m 7.0 -
Acidez (% m/m de acido lactico) 0.70 1.5
Fosfatasa Negativa
Parametros segun Resolucion 2310 de 1986
Caracteristicas microbioldgicas:
Parametro Minimo Maximo
Coliforme Totales -- 100
Coliformes Fecales Ausente -
Homgos y Levaduras 200 500

Parametros internos.
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10.

11.

Tipo de empaque:
Vaso por 150 gr, garrafa de 1750 ml

Vida util:
Treinta (30) dias después de empaque a temperatura de refrigeracion. El
rotulado de la vida util se imprime como se describe a continuacion:

VEN: 18.04. 15 Fecha de vencimientodd /mm/aa
FAB: 19.03. 15 Fecha de Fabricacion dd/ mm/aa

Lote: 216: Corresponde al dia juliano

08:38:12 - Hora, minuto y segundo

12. Condiciones de Conservacion, Almacenamiento Y Transporte

e Consérvese refrigerado, una vez abierto, consumase en el menor tiempo posible
o Después de abierto consumase en el menor tiempo posible.

e Mantener alejada de olores extrafios

e Controlar la temperatura de refrigeracion durante todo el proceso de transporte,
distribucion y exhibicion, control de rotacion de fecha de vencimiento en cuartos
frios y supermercados

o Este producto esta listo para consumirse. Debe ser consumido antes de que su
fecha de vencimiento caduque.

e El transporte debe realizarse en vehiculos limpios y desinfectados los cuales
deben ser utilizados Unica y exclusivamente para trasporte de alimentos. Dentro
del vehiculo el producto debe ir protegido contra golpes y nunca debe disponerse
directamente en el suelo, para esto se recomienda el uso de cestillos, canastillas
y/o estibas.

13. Grupo Poblacional

Nifios mayores de cuatro (4) afios y adultos.

14. Legislacion, Reglamentacion y Certificaciones:

Las normas de calidad corresponden a especificaciones internas de la compainia
las cuales cumplen con la reglamentacion siguiente:

Decreto 3075 de 1997, Ministerio de Salud — Republica de Colombia.

Resolucion 5109 de 2005, Ministerio de la Proteccidon Social — Republica de
Colombia.
Resolucion 333 de 2011, Ministerio de la Proteccidon Social — Republica de

Colombia.
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e Resolucidon 2310 de 1986, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de
Colombia

15. Direccién y Teléfono
Kilometro 7 via Zipaquira — Nemocdn Vereda El Mortifio. Cogua Cundinamarca.
Teléfono (1) 857 9447 — 310 488 4758

Elaboré: Reviso:
Firma: Firma:
Nombre: Norma Blandén Nombre: Carlos Sarmiento

Cargo: Jefe de Laboratorio Cargo: Gerente de Calidad




FICHA TECNICA

PROCESO FECHA ELABORACION |REGISTRO SN. No EDICION
ELABORAR AZUCAR Y DERIVADOS 20/05/2017 NSA-002829-2017 1
CLASE PRODUCTO NOMBRE FABRICANTE

AZUCAR

AZUCAR EXTRAFINA INCAUCA

EL ORTIGAL - MIRANDA, CAUCA

IDENTIFICACION DEL LOTE

Las bolsas internas tienen impreso un codigo que corresponde al turno la referencia y fecha de produccion. Los sacos
exteriores estan identificados con el nombre de la planta de produccién, el cédigo interno del producto y un nimero
secuencial de la produccion. Esta informacioén esta impresa en un sticker en la parte posterior del empaque.

METODO ANALISIS

PROPIEDAD ESPECIFICACION Planta Riopaila | Planta Castilla
FISICOQUIMICAS :
Color (Ul) Maximo 40 FEL-134
Turbiedad (Ul) Maximo 60 FEL-134
Granulometria (MA pm) 0.6-0.75 FEL-136
Humedad (%) Maximo 0.04 FEL-138
Azucares Reductores (%) Maximo 0.05
Cenizas (%) Maximo 0.04
METALES PESADOS
Cobre (ppm) Maximo 2 Absorcion Atémica - Lab. Externo
Plomo (ppm) Maximo 2 Absorcion Atomica - Lab. Externo
Arsénico (ppm) Maximo 1 Absorcion Atémica - Lab. Externo
MICROBIOLOGICAS :
Coliformes Totales (UFC/10g) Maximo 80 FEL-165
Coliformes Fecales (UFC/10g) 0 FEL-165
Mesofilos Aerobios (UFC/10g) Maximo 300 FEL-165
Levaduras (UFC/10g) Maximo 100
Mohos (UFC/10g) Maximo 100 FEL-165

PRECAUCIONES, ALMACENAMIENTO Y MANEJO

La recepcidn, pesaje, envasado y almacenamiento deben cumplir BPM,

Para su conservacion, el almacenamiento no debe exceder las siguientes condiciones: Humedad relativa 65%,

Temperatura: 60°C

REVISADO POR

JEFE DE ELABORACION

JEFE CONTROL
PROCESOS

APROBADO POR

GERENTE DE FABRICA




























GALLETAS (DUCALES “LAS GALLETAS DEL TOQUE SECRETO”)
MARCAS: DUCALES, NOEL.

Naturaleza del Producto:

Ingredientes Harina Fortificada (Harina de Trigo,~Niacina, Hierro, Tiamina,
Riboflavina, Acido Félico), Aceite Vegetal de Palma, Grasa Vegetal de Palma,
Azucar Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua, Azucar, Huevos, Leche en Polvo,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio, Pirofosfato Acido de Sodio, Bicarbonato de
Amonio), Emulsificante (Lecitina de Soya), Resaltador de Sabor (Monoglutamato

de Sodio), Acondicionador de Masa (Metabisulfito de Sodio).
Contiene trigo (gluten), huevos, leche y soya.

Presentacion Comercial:
Empaque Interno: PEL BOPP

Empaque Externo: PEL.BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto: De 10 ga 1500 g

Esta galleta es elaborada en Compariia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2-38 - Medellin - Colombia

Grupo Empresarial Nutresa



Minerales y Vitaminas Usados en la fortificacién de la Harina al 100%

Descripcion Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6,4
Riboflavina 7,0
Acido Fdélico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbiolégicas

Descripcion Especificacion
Recuento de Microorganismos Aerobios-Mesdfilos UFC/g 10.000
Recuento de Coliformes Totales UFC/g 11
Recuento de Mohos UFC/g 100
Recuento de Levaduras UFC/g 100
Recuento de Escherichia coliUFC/g <10
Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto terminado se deben almacenar en bodegas

cubiertas, en ambientes secos y frescos.

- El.arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies

elevadas.del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de la pared

- En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido

vertical de las ondas (ver indicacién de la flecha impresa, siempre hacia
arriba).

Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado
deben ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que
rasguen las cajas, ni rendijas que permitan la entrada de polvo y/o agua
durante el transporte.

Grupo Empresarial Nutresa



- No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas.

- El movimiento del producto almacenado debe ceifiirse al sistema PEPS
"Primeras en entrar, Primeras en salir" y la identificaciéon del material de
empaque de acuerdo con la Norma "Cédigo de Identificacion de las/Cajas
Corrugadas con Producto Terminado".

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA.
Jefe de Legislacion
Medellin, Mayo de 2018

Grupo Empresarial Nutresa
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Republica de Colombia
- Ministerio de Salud y Proteccion Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA

RESOLUCION No. 2013025649 DE 29 de Agosto de 2013
Por la cual se concede LA RENOVACION de un Registro Sanitario
El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en
ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 del 2012 , con base en lo previsto por la Ley 9°.
de 1979, el Decreto Reglamentario 3075 de 1997y Ley 1437 de 2011.

ANTECEDENTES
Que Mediante Resolucion No. 2003016181 de 13/08/2003, El Invima concedié renovacion del registro sanitario No.
RSIAA11M01685 para fabricar y vender el producto GALLETAS MARCAS DUCALES, NOEL, ANTOJOS, DELICIAS,
DUX A FAVOR DE COMPANIA DE GALLETAS NOEL S. A., con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA.

Mediante Resolucion No. 2008031702 de 16/10/2009, este Instituto autorizé cambio de razon social del titular y
fabricante a: COMPNIA DE GALLETAS NOEL S.A'S_; Adicién de presentaciones comerciales.

Mediante Resolucion No. 2009038334 de 16 de Diciembre de 2009, este Instituto autorizd adicién de presentaciones
comerciales.

Que mediante escrito radicado bajo el ndmero 2013087055 de fecha 06/08/2013, la Doctora Verénica Maria Mercedes
Mejia Villa, actuando en calidad de Apoderada, presenté solicitud de Renovacion al Registro Sanitario en mencién.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

Que el interesado allegé la respectiva documentacidn técnico — legal para acceder a la Renovacion del mencionado
registro y en consecuencia, EL DIRECTOR DE ALIMENTQOS Y BEBIDAS ,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERCQ.- Renovar REGISTRO SANITARIO por el término de 10 afios al

PRODUCTO: GALLETAS (DUCALES "LAS GALLETAS DEL TOQUE SECRETO")

MARCA(S): DUCALES, NOEL, SUN VALLEY, LA RIOJA, DUCALES MINI, DUX, ANTOJOS,
DUCALES GOLD, DELICIAS .

REGISTRO SANITARIO No.:  RSIAA11M01685 vicente HasTAa: 2 3 SEP 2023

TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER

EXPEDIENTE No.: 1981516

RADICACION: 2013087055 FECHA: 06/08/2013

TITULAR(ES): COMPARIA DE GALLETAS NOEL S.A.S con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA

FABRICANTE(S): COMPARIA DE GALLETAS NOEL S.A.S con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA

ARTICULO SEGUNDO.- Contra la presente Resolucién procede Unicamente el Recurso de Reposicidn, que debera
interponerse ante EL DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, dentro de los DIEZ {10} dias siguientes a su
notificacion, en los términos senalados en el Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo.

ARTICULQ TERCERO.-La presente Resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.
COMUNIQUESE, NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dada en Bogota D.C. a los 29 de Agosto de 2013
Este espacio, hasta |la firma se considera en blanco.

N~
HARRY ALBERTQ SILVA LLINAS
DIRECTOR DE AL!IMENTOS Y BEBIDAS

VoBo. Revision. Nubla Martinez d‘)
Proyectd: Alejandro ChaWBo Legal : lvan Satazar Y/
L]

Instituto Nacicnal de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA
Carrera 68D 17-11/21 PBX: 2948700

Bogoti - Colombia

www.invima.qov.co

—E IzNet ’—
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GALLETAS (CRACKERS).
MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL.

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina, Hierro, Tiamina, Riboflavina,
Acido Fdlico), Grasa Vegetal de Palma*, Azucar Invertido, Extracto de Malta , Sal,
Agua, Leudantes (Bicarbonato de Sodio, Fosfato ‘Monocaélcico, Bicarbonato de
Amonio), Levadura, Alimento de Levadura, Leche en Polvo*, Emulsificante ( Lecitina
de Soya), Resaltador de Sabor (Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Acido Lactico),

Enzimas Amiloliticas.

Contiene trigo (gluten), cebada, leche, soya y trazas de huevo, ajonjoli y
almendra.
*Aporta una cantidad Insignificante de grasas trans y colesterol

Presentacién Comercial:

Empaque Interno: PEL BOPP
Empaque Externo: PEL BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto: De 10 g a.1500 g.

Esta galleta es elaborada en Compairiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2-38 Medellin - Colombia.

Grupo Empresarial Nutresa



Minerales y Vitaminas Usados en la Fortificacion de la Harina al 100%

Descripcién Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro (Fumarato Ferroso) 55
Mononitrato de tiamina (Vitamina B1) 6,4
Riboflavina (Vitamina B2) 7,0
Acido Folico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO :

Condiciones Microbiol6gicas

Descripcién Especificacion
Recuento de Microorganismos Aerobios Mesofilos UEC/g 10.000
Coliformes Totales NMP 11
Recuento de Mohos UFC/g 100
Recuento de Levaduras UFC/g 100
Determinacion Escherichia Coli Negativa
Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFC/g <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con producto.terminado se deben almacenar en bodegas cubiertas, en
ambientes secos y frescos.

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies
elevadas del piso.

- El pallet 0 arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de la pared

- En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de
las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

- Donde se va a realizar el transporte de las cajas con producto terminado deben
ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen las cajas, ni
rendijas que permitan la entrada de polvo y/o agua durante el transporte.

Grupo Empresarial Nutresa



No deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las'cajas

El movimiento del producto almacenado debe ceiiirse al sistema PEPS "Primeras
en entrar, Primeras en salir" y la identificacion del material. de empaque de
acuerdo con la norma "Codigo de ldentificacion de las Cajas Corrugadas con
Producto Terminado”

COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA
Jefe de Legislacion
Medellin, Abril de 2018

Grupo Empresarial Nutresa
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FICHA TECNICA

HIGADO DE POLLO VENCE: 16/06/24

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Higados frescos de pollo ausentes de vesiculas biliares.

Extraidos en el proceso de evisceracion del pollo en condiciones

Higiénicas.

2. VIDA UTIL:

15 dias de la fecha de sacrificio y de envasado en atmoésfera protectora.

3. USO ESPERADO.

Con sumir cocinado a temperatura igual o superior a 70° ¢ en el centro del producto.

4. CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS/ ORGANOLEPTICAS.

Olor fresco, propio del producto
Color marrén-rojizo, propio del producto
Materias extranas ausencia.

5. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas

PARAMETROS
MICROORGANISMOS valor
Salmonella Ausencia /25gr (n=5.c=0)

Segun reglamento (CE) n° 2973/2005de la comision, de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbioldgicos aplicables los productos alimenticios y modificaciones posteriores aplicables.

6. INFORMACION NUTRICIONAL.:

GRASAS DE LAS CUALES VALOR UNIDADES
TOTAL 3.6 Mg/100g
Acidos grasos saturados 1.07 Mg/100g
Acidos insaturados Mg/100g

Hidratos de carbono 0.3 Mg/100g




Proteinas 18.1 Mg/100g
Energia 106 Kcal

7. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

- Almacenamiento en refrigeracion entre 0 — 3° C

- transporte en vehiculo frigorifico autorizado entre 0 — 3° C

DISTRIBUCIONES DE CARNES EL TRIUNFO
CRA 8 ESTE No. 17 A-59 SUR

CEL. 3103433110 Y 3102914935






FICHA TECNICA

CORAZON DE POLLO VENCE: 16/06/24

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Corazones frescos de pollo extraidos en el proceso de

Evisceracion del pollo en condiciones higiénicas.

2. VIDA UTIL:
15 dias de la fecha de envasado en atmésfera protectora.

3. USO ESPERADO.

Con sumir cocinado a temperatura igual o superior a 70° ¢ en el centro del producto.

4. CARACTERISTICAS FISICO- QUIMICAS/ ORGANOLEPTICAS.

Olor fresco, propio del producto
Color propio del producto
Materias extrafnas ausencia.

5. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas

PARAMETROS
MICROORGANISMOS valor
Salmonella Ausencia /25gr (n=5.c=0)

Segun reglamento (CE) n° 2973/2005de la comision, de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios

microbioldgicos aplicables los productos alimenticios y modificaciones posteriores aplicables.

6. INFORMACION NUTRICIONAL:

GRASAS DE LAS CUALES VALOR
TOTAL 8.6
Acidos grasos saturados 2.69

Acidos insaturados

Hidratos de carbono 0.3

Proteinas 14.3

UNIDADES
Mg/100g
Mg/100g
Mg/100g
Mg/100g

Mg/100g




Energia 136 Kcal
7. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
- Almacenamiento en refrigeracion entre 0 — 3° C

- transporte en vehiculo frigorifico autorizado entre 0 — 3° C

DISTRIBUCIONES DE CARNES EL TRIUNFO
CRA 8 ESTE No. 17 A-59 SUR

CEL. 3103433110 Y 3102914935
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GARBANZO IMPORTADO LA SOBERANA

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Garbanzo.

Denominacion técnica: Cicer arietinum L.

Marca: LA SOBERANA.

Certificado No obligatoriedad: N2:2010001477

Origen del producto: Argentina y México.

Presentaciones comerciales:
Paquetes de 460 gy 500 g.
Sacos de 45 kg y 50 kg

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

El garbanzo estd conformado por granos redondeados, secos y limpios, de apariencia rugosa y color beige
caracteristico, de tamano aproximado a 9 mm.

INGREDIENTES

Garbanzo seco en grano. El producto no contiene ingredientes, colorantes, saborizantes, conservantes, ni aditivos
de ninguna clase.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: Beige uniforme.
Olor: Caracteristico.
Sabor: Caracteristico.
Aspecto: Redondo, rugoso.

Fisicas:

Humedad (%): 14 maximo

Granos danados: (%): 2 maximo

Granos partidos: (%): 1 maximo

Variedades contrastantes (%): 1 maximo

Granos con materia extraia: Ausencia

Segun NTC 923 Garbanzos secos calidad: Tipo 1, grado 1

Quimicas:

Plomo expresado como Pb: 0.2 mg/Kg*

Residuos de plaguicidas: Menor a limites permitidos**

*Segln resolucion 4506 de 2013 por el cual se establecen limites maximos de contaminantes en alimentos
destinados a consumo humano.

**Segln Resolucidn 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas —LMR- en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.




DOCUMENTO
FICHA TECNICA GARBANZO
LA SOBERANA
SOBERANA S.AS.

Versién: 02

Cddigo: DO-MV-13

Pagina: Pagina 2 de 4

CONDICIONES DE ETIQUETADO Y EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario para unidades de 460 g y 500 g

Material: bolsa de polietileno baja densidad.
Calibre: 2,20 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque secundario para paquetes 25 uds. de 460 g y 500 g.

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10 3 pulgadas.

Especificaciones del empaque para sacos

Material: polipropileno laminado impreso a dos caras.
Gramaje: 60.3 g/m2 (+/-5%)

CODIGO GTIN13 CODIGO GTIN 14
GARBANZO SOBERANA X 460 G 7702910354206 67702910354208
GARBANZO SOBERANA X 500 G 7702910354282 67702910354284

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

Para paquetes por 460 g y 500 g: la fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificacién DIA-
MES-ANO, seguido del lote indicado por la letra L y tres nimeros que indican el cédigo de la maquina empacadora.
Ej: 19 SEP 2016 L: 111

Sacos por 50 Kg: La fecha de envasado se rotula en el saco por el mes y el afio de la cosecha y el consecutivo del
turno de empaque.

INFORMACION NUTRICIONAL

Informacion Nutricional
Tamano por porcion 1/4 taza (60 g)
Porciones por envase: 8 aprox.
Cantidad por porcién
Calorias 220 Calorias de grasa 30
Valor Diario *
Grasa Total 4 g 6%
Grasa Saturada 1 g 5%
GrasaTrans 0 g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 15 g 1%
Carbohidrato total 37 g 12%
Fibra dietaria 10 g 40%
Azucares 7 g
Proteina 11 g 22%
Vitamina A 0% Vitamina C 4%
Calcio 6% Hierro 20%
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Los porcentajes de valores diarios estan basados en una
dieta de 2000 calorias. Sus valores pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidades caldricas.

Fuente: Nutrient data for this listing was provided by USDA SR-21

MODO DE CONSUMO

Remoijar los garbanzos a preparar con 24 hr de anticipacién.
Cocinar a fuego alto o medio por el tiempo requerido, de acuerdo con el tipo de preparacidon deseada.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacién

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Guardar al ambiente en lugar limpio, fresco y seco preferentemente. Mantenga libre de la
exposicién directa a los rayos solares, de la humedad y alejado de agentes contaminantes y olores extraios. Debe
estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en general.

Una vez abierta la bolsa, manténgala muy bien cerrada mientras consume el producto, para evitar ingreso de
plagas contaminantes.

Para los sacos a granel, se debe almacenar sobre estibas por encima del suelo, alejado de las paredes.

El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos o plagas, asi como de productos contaminantes,
en ambientes fumigados y controlados.

Distribucién: Utilizar vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente, debidamente
fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacidn de insectos o microorganismos, y proteja
contra la alteraciéon del alimento o daios en el material de empaque. El producto no se debe colocar directamente
sobre el piso del vehiculo, para aislarlo de toda posibilidad de contaminacién.

VIDA UTIL

24 meses en las condiciones de conservacién y almacenamiento recomendadas.

CONDICIONES DE RECHAZO

El rechazo de aplica ante el incumplimiento al recibo, de una o mas caracteristicas que se enuncian en la presente
ficha técnica, por olor, sabor y color objetables, presencia de impurezas, grumos o de particulas extrafas,
empaque sin rotular o con deficiencia en el rotulado, o por cualquier otro incumplimiento sefialado en la
normatividad vigente.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los pardmetros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Norma Técnica Colombiana NTC 923 GARBANZOS SECOS 29 actualizacidn.

Buenas Practicas de Manufactura reglamentadas en la Resolucién 2674 del 2013.

Resolucién 4506 de 2013 "Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resolucién 683 de 2012 "Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano".
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Resolucién 4143 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos pldsticos y elastdmericos y sus aditivos destinados a
estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Resolucién 2906 de 2009 “Por el cual se establecen los limites maximos de residuos de plaguicidas —LMR- en
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes”.

FECHA DE ELABORACION | NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO FIRMA
Olga Patricia Duque Fernandez
Jefe de Aseguramiento de la Calidad

26 de Diciembre de 2016




ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Lenteja

NOMBRE CIENTIFICO

Lens esculenta moench

CLASIFICACION

Tipo | Grado 2, segin NTC 937 Segunda actualizacion.

DESCRIPCION

Conjunto de granos precedentes de la especie Lens esculenta
moench

LEGISLACION APLICABLE AL
PRUDUCTO

-Resolucién 2674/2013

- Resolucién 2906/2007
- Resolucion 5109/2005
- Resolucion 16379/2003
-NTC 366

-Resolucién 333/2011

INGREDIENTES

100% lenteja

REQUISISTOS GENERALES

No se aceptara lenteja con olores objetables o con residuos de
materiales toxicos o que este infestado o infectado. Impurezas
tales como pedazos de tallos, insectos o partes de los mismos.

PRESENTACION COMERCIAL

460 g,500g, 1000g

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Apariencia: redonda

Color: verde

Olor: Libre de olores Objetables (combustible,
plaguicidas, fermentacién Etc...)

Textura: dura

EMPAQUE Y ROTULADO

Polietileno Calibre de 1,8 a 2

EMPAQUE PRIMARIO

Dimensiones:

Ancho: 13.2 cm

Largo: 19 cm

Tipo de selle: por impulso, calor continuo
Cumple con la resolucidn 333 de feb del 2011

EMPAQUE SECUNDARIO

Dimensiones:
Largo : 64 cm
Ancho: 37 cm
Tipo de selle: a presién con calor.

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL
EMPAQUE Y ROTULADO

La pelicula de impresidn es apta para procesos de impresién y
para estar en contacto con alimentos.
Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012

-Cumple con la resolucién 5109 del 2005




-Cumple con la resolucién 333 febrero del 2011

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

Bolsa 500g

Ancho :12,5cm
Largo: 19 cm

REQUISITOS ESPECIFICOS

Caracteristicas fisicas

Materias duras 0.2%
Granos dafiados 2.0%
Granos partidos 1.0%
Granos abiertos 1.0%
Variedades de contraste 2.0%

Fisicoquimicos

Humedad

Maximo 15%

Impurezas

Maximo 1%

Limites maximos de residuos de plaguicidas

Deltametrin 1Po
Diquat 0.2
Piraclostrobin 0.5

Limites maximos microbiolégicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
medicién

Recuento Numero mas | Menos de 3 Invima

coliformes fecales probable

Recuento de
mohos

Recuento de 3000 - 5000 Invima
placas UFC/g

Recuento de
levaduras

Recuento de 3000 - 5000 Invima
placas UFC/g

Recuento de

Recuento en Menos de 100 | Invima

2




estafilococo superficie UFC/g
aureasa coagulasa

positivo
Recuento de Recuento en 700-1000 Invima
bacillos cereus superficie UFC/g

MERCADO OBIJETIVO

Para todo tipo de consumidor

CONSERVACION Y PRECAUCIONES

Consérvese en un lugar limpio, fresco y seco

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar en estibas y separado de la pared, en un lugar fresco
protegido del sol y la humedad

INSTRUCCIONES DE USO

Ingredientes: 250 g lenteja, papa picada, aceite, cebollay
tomate

Preparacién: poner las lentejas en olla a presidén con agua a
fuego medio, después de un tiempo adicionar cebolla, tomates,
y sal. Dejar que se cocine por 20 minutos

VIDA UTIL

1 afio

IDENTIFICACION DEL LOTE

El lote se identifica con mes y dia en que se empaca

DATOS DEL FABRICANTE

Pedro Joaquin Reyes

Direccién: Corabastos Bodega 6 local 7
Teléfono: 7165050

Correo: micosecha.granos@gmail.com

DIAGRAMA DE FLUJO

Recoleccidon de materia prima

Almacenamiento

v
Fumigacion
v
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

\%

Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho



mailto:micosecha.granos@gmail.com

Informacion nutricional
Tamanio por porcién 1/3 de taza (60g)
Porciones por envase 8 aprox
Cantidad por porcion

Calorias 200

Calorias de grasa 0

Valor diario
Grasatotal Og 0%
Grasasaturada Og 0%
Grasatrans 0g
Colesterol 0 mg 0%
Sodio 5mg 1%
Carbohidrato total 36g 12%
Fibra dietaria 18g 72%
Azucares 3g
Proteina 14 g 24%
Vitamina A 0% Vitamina C 6 %
Calcio 4% Hierro 100%
e Los porcentajes de valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores
diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus necesiades caloricas.
Calorias 2000 2500
Grasa total menos de 65g 80g
Grasa saturada menos de 20g 25g
Colesterol menos de 300 mg 300mg
Sodio menos de 2400mg 2400mg
Carbohidrato total 300g 375g
Fibra dietaria 25¢g 30g
Calorias por gramo
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4

Fecha de actualizacion : 13 de Enero de 2020

Verificado por
Director Logistica

Aprobado por
Gerente General
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LENTEJA SECA IMPORTADA LA SOBERANA

PRESENTACION DEL PRODUCTO

Nombre del producto: Lenteja.

Denominacion: Lens suculenta.

Marca: LA SOBERANA

Certificado No obligatoriedad: No. 2010001404.

Origen del producto: Canada

Presentacion comercial:
Paquetes de 250g por 50 uds

Paquetes de 454g, 460g, 500g por 25 uds
Sacos de 50Kg.

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

La lenteja estd conformada por semillas redondas, secas y limpias, de tonalidades verde y marrén, de tamafio

entre 0.6 2 0.8 mm.

INGREDIENTES

Lenteja seca en grano. El producto no contiene ingredientes, colorantes, saborizantes, conservantes ni aditivos

de ninguna clase.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Organolépticas:

Color: verde y marrén

Olor: caracteristico

Sabor: caracteristico

Aspecto: semillas duras homogéneas

Fisicas:

Humedad:

Impurezas, en fraccion de masa expresada como %
Materias duras

Granos danados (%)

Granos abiertos (%)

Granos partidos (%)

Tipos de contraste

Granos con materia extrafia:
*Valores de referencia seglin NTC 937 Lentejas secas Grado 1 de calidad

13% Maximo*
1,0 % Maximo*
0,1 % Maximo *
1.0 % Maximo *
1.0 % Méaximo *
1.0 % Méaximo*
2.0% Maximo *
Ausencia
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Quimicas:
Plomo expresado como Pb 0.2 mg/Kg*
Residuos de plaguicidas Menor a limites permitidos**

*Valores de referencia Segtin Resolucién 4506 de 2013 por el cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones.

***5eglin Resolucién 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas -LMR- en alimentos para
consumo humano y en piensos o forrajes.

CONDICIONES DE ETIQUETADO Y EMPAQUE

Especificaciones del empaque primario para unidades de 250 g, 454 g, 460 g y 500 g

Material: bolsa de polietileno baja densidad.
Calibre: 2,20 x 10 pulgadas para unidades

Especificaciones del empaque secundario para unidades de 250 g, 454 g, 460 g Y 500 g

Material: bolsa de polietileno baja densidad transparente.
Calibre: 1,9 x 10 pulgadas para paquetes de 25 unidades.

Especificaciones del empaque primario (Para granel de 50kg)

Material: polipropileno laminado impreso a dos caras.
Gramaje: 60,3 g/m? (+/-5%)

CODIGO GTIN 13 CODIGO GTIN 14
LENTEJA SOBERANA X 250 g x 50 uds: 7702910351243 27702910351247
LENTEJA SOBERANA X 454 g x 25 uds: 7702910351465 67702910351467
LENTEJA SOBERANA X 460 g x 25 uds: 7702910354213 67702910354215
LENTEJA SOBERANA X 500 g x 25 uds: 7702910354220 67702910454229

IDENTIFICACION DEL LOTE Y FECHA DE VENCIMIENTO

Para empaquetados: La fecha de vencimiento se rotula en los paquetes siguiendo la codificaciéon DIA-MES-ANO,
seguido del lote indicado por la letra Ly tres nimeros que indican el cédigo de la maquina empacadora. Ej: 19 SEP
2016 L:111

Para sacos por 50 KG: La fecha de envasado se rotula en el saco por el mes y el afio de la cosechay el
consecutivo del turno de empaque.
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INFORMACION NUTRICIONAL

Para presentacion de 250 g:

Informacion Nutricional

Tamano por porcion:1/4 taza (60 g)

Porciones por envase: 4 aprox.

Cantidad por porcién

Calorias 210 Calorias de grasa 10

Valor Diario *

Grasa Total1 g 2%
Grasa Saturada 0 g 0%
Grasa Trans 0 g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 5 g 0%

Carbohidrato total 36 g 12%

Fibra dietaria 18 g 72%
Azucares 1g

Proteina 16 g 32%

Vitamina A 0% Vitamina C 4%

Calcio 2% Hierro 30%

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

Source: Nutrient data for this listing was provided by USDA SR-21.

Para presentacion por 454 g, 460 g y 500 g.

Informacion Nutricional

Tamano por porcion:1/4 taza (60 g)

Porciones por envase: 8 aprox.

Cantidad por porcién

Calorias 210 Calorias de grasa 10

Valor Diario *

Grasa Total1 g 2%
Grasa Saturada 0 g 0%
GrasaTrans 0 g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 5 g 0%

Carbohidrato total 36 g 12%

Fibra dietaria 18 g 72%
Azucares 1 g

Proteina 16 g 32%

Vitamina A 0% Vitamina C 4%

Calcio 2% Hierro 30%

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

Source: Nutrient data for this listing was provided by USDA SR-21
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MODO DE CONSUMO

Remojar las lentejas a preparar con 24 hr. de anticipacion.
Cocinar a fuego alto o medio por el tiempo requerido, de acuerdo con el tipo de preparacidn deseada.

POBLACION OBJETIVO

Toda la poblacion.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Almacenamiento: Guardar al ambiente en lugar limpio, seco y fresco preferentemente. Mantenga libre de la
exposicién directa a los rayos solares, de la humedad, y alejado de agentes contaminantes y olores extrafios. Debe
estar protegido del ingreso de insectos, roedores y plagas en general.

Una vez abierta la bolsa, manténgala muy bien cerrada mientras consume el producto, para evitar ingreso de
plagas contaminantes.

Para los sacos a granel se debe almacenar sobre estibas por encima del suelo, alejado de las paredes.

El sitio de almacenamiento o bodega, debe estar libre de insectos y plagas, asi como de productos contaminantes,
en ambientes fumigados y controlados.

Distribucidén: Transportar en vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario vigente, debidamente
fumigado, que no ocasione riesgo de contaminacion y/o proliferacion de insectos o microorganismos, y proteja
contra la alteracién del alimento o dafios en el material de empaque. El producto no se debe colocar
directamente sobre el piso del carro, para aislarlo de toda posibilidad de contaminacién.

VIDA UTIL

24 meses en las condiciones de conservacién y almacenamiento recomendadas.

CONDICIONES DE RECHAZO

El rechazo se aplica ante el incumplimiento al recibo, de una o mas caracteristicas que se enuncian en la
presente ficha técnica, olor, sabor y color objetables, presencia de impurezas o de particulas extraiias, empaque
sin rotular o con deficiencia en el rotulado, o por cualquier otro incumplimiento sefialado en la normatividad
vigente.

REGLAMENTACION APLICABLE

Nuestro producto cumple con los parametros de calidad establecidos en la siguiente normatividad:

Norma Técnica Colombiana NTC 937 Lentejas secas.

Resolucién 2674 del 2013. Buenas Practicas de Manufactura.

Resolucién 4506 de 2013 "Por la cual se establecen los niveles maximos de contaminantes en los alimentos
destinados al consumo humano y se dictan otras disposiciones".

Resolucién 5109 de 2005 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano".
Resolucién 333 de 2011 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano".

Resoluciéon 683 de 2012 "Por medio de la cual se expide el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envasesy equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos 'y
bebidas para consumo humano".

Resolucién 4143 de 2012 “Por el cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos pldsticos y elastoméricos y sus aditivos destinados a
estar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

Resolucién 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de residuos de plaguicidas -LMR- en alimentos
para consumo humano y en piensos o forrajes.
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FECHA DE ELABORACION

NOMBRE DEL RESPONSABLE DEL PRODUCTO

FIRMA

22 de Febrero de 2017

Olga Patricia Duque Fernandez
Jefe de Aseguramiento de la Calidad


































EMISION: 30/08/2022 FICHA TECNICA LOMO DE CERDO
VENCE: 30/08/2023

NORMA TECNICA: H.A.C.CP. COD
DESCRIPCION DELPRODUCTO

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

Lugar de origen

La aparicion de este animal se situa en el primer periodo de era
terciaria, aproximadamente 30 millones de afios antes de la de cristo.

Composicion nutricional
Carbohidratos: 0
Proteina: 27g

Lipidos o grasas: 9.84
Agua: 68,57

Calorias: 272 kcal

Fibra: 0g

Glusidos: Omg
Caracteristicas organolépticas
Color: blanco sonrojado
Sabor:

salado

Dulce




Amargo

Acido

Presentaciéon y empaques comerciales.
Empaque: canastillas con bolsatina o empacada al vacio.
Rotulado con la siguiente informacién:

Nombre de la empresa, Nit, nombre del corte, lote, peso, fecha de empaque, fecha de
vencimiento, condiciones de conservacion.

Vehiculo limpio y desinfectado, con temperatura interna inferior a 4°C no colocar el
producto directamente sobre el piso, utilizar estiba o base-canastilla.

En refrigeracion de 0°C a 5°C y empacado al vacio: 63 dias
Textura: suave (no entregamos carnes pegajosas o viscosas)
Aspecto: sin particulas ni coloraciones extranas.

Aspecto: sin particulas ni coloraciones extranas.

DIRECCION CARRERA 8 ESTE No.17 A-59 SUR CE: 3103433110/3102914935

BOGOTA D.C. COLOMBIA



FICHA TECNICA

PAJARILLA DE RES VENCE: 16/06/23

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Es una de las visceras de la vaca, es también conocida

Como el bazo y es de gran valor nutricional, por ser una viscera de produccion de sangre que forma parte de
los 6érganos que se constituyen en defensa del organismo.

2. OBTENCION DEL PRODUCTO.

Este producto se obtiene del estomago de la res.

3. CONDICIONES ESPECIALES.

Producto manejado aplicando las buenas practicas de manufactura. Contamos con una
estructura que nos permite mantener la cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el manejo de este producto.

4. ESPECIFICACIONES DE CALIDAD.

Producto libre de residuos de medicamentos, sin evidencia de suciedad, materia fecal u objetos extranos. Sin
Presencia de abscesos, olor o color no caracteristicos.

5. CARACTERISTICAS SENSORIALES.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas:

-color: marrén, superficie blancuzca

-olor: caracteristico

-textura: consistente, firme al tacto.

6. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS.

El producto debe cumplir con las siguientes caracteristicas

PARAMETROS
MICROORGANISMOS MINIMO MAXIMO
Salmonella Ausencia
Staphylococucus Aureus <100 UFC/g

Coliformes fecales 100 a 1000 UFC/g







