EL IMPERIO DE LAS CARNES
NIT: 90513666-8
CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

1. PrRobucto: CORAZONES DE POLLO
PRODUCTO FRESCO. CATEGORIA "A”

2. DESCRIPCION: Corazones frescos de pollo extraidos en el proceso de
evisceracion del pollo blanco en condiciones higiénicas.

Origen: Criado, sacrificado y envasado en Espafia
3. VIDA UTIL:
e 10 dias desde la fecha de envasado en Atmdsfera Protectora.

4. USO ESPERADO: Consumir cocinado a T@ igual o superior a 70° C en el centro
del producto.

5. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS / ORGANOLEPTICAS

Olor Fresco, propio del producto.
Color Propio del producto.
Materias extrafias AUSENCIA

6. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Parametro (*) Valor

Salmonella Ausencia/ 25 gr (n=5; ¢c= 0)

Segun Reglamento (CE) n° 2073/2005 de la Comisién, de 15 de noviembre de
2005, relativo a los criterios microbiolégicos aplicables a los productos alimenticios
y modificaciones posteriores aplicables.
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EL IMPERIO DE LAS CARNES

NIT: 90513666-8

CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

De las cuales Valor Unidades
Grasas
Total 8.6 Mg/100g
Acidos grasos
saturados 2.69 Mg/100g
Acidos grasos
insaturados ) Mg/100g
Hidratos de carbono 0.3 Mg/100g
Proteinas 14.3 Mg/100g
Energia 136 Kcal

Conforme al ANEXO V del REGLAMENTO (UE) N° 1169/2011 DEL PARLAMENTO EUROPEO Y
DEL CONSEJO de 25 de octubre de 2011 sobre la informacion alimentaria facilitada al
consumidor, el presente producto esta exento del requisito de informacion nutricional

obligatoria en el etiquetado.

La informacion nutricional declarada en el presente punto es de caracter bibliografico,

procedente de las siguientes fuentes:

- Tabla de composicion de alimentos. 72 Edicion, 2002. Novartis Consumer Health S.A.

- Répertoire general des aliments. 2e édition, 1995. JC Javier, J Ireland-Ripert, C

Toque, M Feinberg, eds.

- Food Composition and Nutrition Tables 1989/90. SW Souci, W Fachman H Kraut, eds.

- Tablas de composicion de alimentos espafioles. 1996. Ministerio de Sanidad y

Consumo.

7. ALERGENOS

Posible
Presente Presente en contaminacién
Alérgeno ) cocrlr_lo . la I:Inea _(!e g
ingrediente produccion planta
Cereales que contengan gluten, a saber:
trigo, centeno, cebada, avena, espelta,
kamut o sus variedades hibridas y NO NO NO
productos derivados,
Crustaceos y productos a base de NO NO NO
crustaceos
Huevos y productos a base de huevo. NO NO NO
Pescado y productos a base de pescado NO NO NO
Cacahuetes y productos a base de NO NO NO
cacahuetes.
Soja y productos a base de soja NO NO NO
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EL IMPERIO DE LAS CARNES
NIT: 90513666-8

CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

Leche y sus derivados (incluida la
lactosa)

NO

NO NO

Frutos de cascara, es decir: almendras
(Amygdalus communisL.), avellanas
(Corylus avellana), nueces (Juglans
regia), anacardos (Anacardium
occidentale), pacanas [Carya
illinoensis(Wangenh.) K. Koch], nueces
de Brasil  (Bertholletia excelsa),
alféncigos  (Pistacia vera), nueces
macadamia o nueces de Australia
(Macadamia ternifolia) y productos
derivados

NO

NO NO

Apio y productos derivados.

NO

NO NO

Mostaza y productos derivados.

NO

NO NO

Granos de sésamo y productos a base
de granos de sésamo

NO

NO NO

Dioxido de azufre y sulfitos en
concentraciones superiores a 10 mg/kg
o 10 mg/litro en términos de SO; total,
para los productos listos para el
consumo o reconstituidos conforme a las
instrucciones del fabricante

NO

NO NO

Altramuces y productos a base de
altramuces

NO

NO NO

Moluscos y productos a base de
moluscos

NO

NO NO
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EL IMPERIO DE LAS CARNES

NIT: 90513666-8

8. PRESENTACIONES / FORMATOS ENVASADO/ ETIQUETADO Y

CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

TRAZABILIDAD
Formato Peso neto Embalaje N° Unidades N° Unidades
unidad de unidad de /Envase /Embalaje
venta- venta aprox.
Envasado
Bandeja
Atmodsfera 0.8-1 Kg Caja Variable Variable
Protectora

o Etiguetado: Denominacién del producto, Origen, Razén Social y Domicilio,
RGSEAA, N© de Lote, Fecha de Caducidad, Condiciones de Conservacion,
Peso Neto/ Unidades. Codigo de Barras.

e No° de Lote: Asignacion interna por nuestro programa informatico de
gestién en funcion de la produccion (XXXXX).

9. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE
¢ Almacenamiento en refrigeracion entre 0-3° C

e Transporte en vehiculo frigorifico autorizado entre 0-3° C
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EL IMPERIO DE LAS CARNES
NIT: 90513666-8
CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

BAZO O PAJARILLA

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

- Cumplir Ley 9 de 1979.

- Cumplir Decreto 1282 de 2016,

- Cumplir Decreto 2270 de 2012.

- Cumplir Decreto 1500 de 2007.

- Cumplir Resolucion 2690 de 2015.

- Cumplir Resolucién 240 de 2013.

- Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir NTC 4271

- Contar con Certificacidn de Calidad o implementacién del sistema
HACCP.

Y demds normas que las modifiquen, complementen, aclaren, adicionen,

sustituyan.

Descripcion Fisica:

- Viscera deres, fresca.

- Denominado bazo, adherido al cuajar.

- El producto debe provenir de una planta de sacrificio autorizada por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA.

- Colorrojo carmin.

- Texturafirme, elastica y ligeramente hiumeda.

- Piezas individuales limpias sin contenido ruminal, pelos, codgulos de
sangre; sin exceso de: rilas, grasa tejido conectivo.

- Olor caracteristico que no evidencie la presencia de productos quimicos,
medicamentos, detergentes, rancidez o descomposicion.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

ida atil minima:
5 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.
Caracteristicas fisicoquimicas y microbioldgicas:

- No deben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2690 de 2015 y demas normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan
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EL IMPERIO DE LAS CARNES
NIT: 90513666-8
CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

ransporte:

- Vehiculo con unidad de frio para transporte de alimentos, con
autorizacion sanitaria de transporte y concepto sanitario cumple o
favorable, emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogota, con
fecha de expedicién menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura de refrigeracion.

- Se debe garantizar la cadena de frio para el producto durante todo el
transporte.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente.

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; Decreto
1500 de 2007, Resolucién 2505 de 2004, Resolucidon 240 de 2013 y
demads normas que la modifiquen, complementen, aclaren, adicionen,
sustituyan.

- Producto empacado en bolsas de polietileno, grado alimentario de
primer uso, bien selladas con nudo.

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

- El producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias vy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningln cambio en la parte interna, ni externa del producto, sin
presencia de hielo o agua, sangre, o algin otro elemento o sustancia.

- Se debe asegurar que el manejo del producto durante el ensamble se
realice con buenas practicas de manipulacidn para preservar la calidad
de los productos.

- Cumplir con el Decreto 1500 de 2007 “por el cual se establece el
reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos ...” o Resolucidon 5109 de 2005 “por
medio de 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”.

- Cumplir con la Resolucion 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”.

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

- En caso que la informacion del producto sea a través de rdtulos o
stickers, estos deben ser con tinta indeleble y no puede ser de facil
remocion.
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EL IMPERIO DE LAS CARNES
NIT: 90513666-8
CRA 59B #131-57 TEL: 4796680-3143872938
BOGOTA D.C (CIUDAD JARDIN NORTE)

- Se aceptara el rétulo que tenga contacto directo con el alimento,
siempre y cuando presenten el respectivo permiso del Instituto de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA.
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EL IMPERIO DE LAS
CARNES

NIT: 80513666-8
CRA. 59B No0.131-57 - TEL.
4796680-3143872938
Bogota D.c. (Ciudad Jardin
Norte)

FICHA TECNICA

DESCRIPCION
DEL PRODUCTO

PROPIEDADES
FISICOQUIMICAS

PROPIEDADES

ORGANOLEPTICAS

PRESENTACION
Y EMPAQUE

ETIQUETA

CONDICIONES
DE MANEJOY
CONSERVACION

TRANSPORTE Y
DISTRIBUCION

VIDA UTIL
ESPERADA

FORMAS DE
CONSUMO

SOBREBARRIGA

Proviene del cuarto delantero y trasero de la canal de bovino.
Selocaliza por encima de la falda y parte de la costilla. Parasu
extraccion se corta el extremo que la une con la colita de cadera y se
continua separando hacia abajo el paquete muscular y sequidamente
se pueden obtener las correspondientes retazaduras.

Otros nombres: Zapata, Sobrebarriga Delgada, Tapa de costilla.

pH:5.5-5.8
Temperatura: 0°C a 5°C en Refrigeracion /-18°Ca -10°C en Congelacion.

Color: Rojo fresa, caracteristico de la carne de res
Olor: caracteristico de la carne de res
Textura: Suave

Empaque primario: Bolsa de polietileno sellada al vacio

Empaque secundario: En caja de carton corrugado (930 KRAFT
(56x40x15¢m) si es requerido por el cliente. Capacidad de 20-25 kg.
Canastillas plasticas perforadas Altura 25.0 cm

Adhesivo rotulado con la siguiente informacion:
Nombre de la empresa, NIT, nombre del corte, lote, peso, fecha
empaque, fecha vencimiento, condiciones de conservacion.

Mantener refrigerado o congelado. Una vez abierto el empaque,
consuma en el menor tiempo posible o congelar.

Vehiculolimpioy desinfectado, contemperatura ntema inferiora
4°C, No colocar el productodirectamente sobre el piso tiiza etibas
6 base-canasta.

En efrigeracion de 0°C a 5°Cy empacado al vacio: 63 dias.
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Codigo: PD-FT-072

FICHA TECNICA PRODUCTO TERMINADO Fecha: 2016

LECHE ULTRA ALTA TEMPERATURA UAT (UHT) ENTERA

Pagina: 1de 6

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

a CamScanner




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 | X Es el producto higienizado, dulce y refrescante, obtenido a partir de la

ALIMIENTO 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 X Leche de vaca Entera Higienizada, Tripolifosfato de sodio (Estabilizante),
DESCRIPCION DEL | X 1. Recepcion de materia prima / PC: Analisis fisico quimico y sensorial a
METODO DE leche cruda, prueba deteccidn de antibidticos, muestreo microbioldgico a
FABRICACION proveedores de leche cruda. Capacitacidn a proveedores de leche cruda.
(Ficha técnica) 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)
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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
Pardmetros 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
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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
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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-

!

Numero del silo
de fabricacion

Numero de boquilla
de la empacadora

Hora del dia

22:26

v

DURACION

120 Dias

CONSERVACION

No requiere refrigeracion para su conservacion, después de
abierto consumir en el menor tiempo posible y refrigerar.
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ALMACENAMIENTO EN BODEGA | Almacenamiento a temperatura ambiente (18°C
Aproximadamente), sobre estibas, separado de la pared, en cajas de
carton.

ALMACENAMIENTO UNA VEZ|Después de abierto requiere refrigeracién y consumir en el menor
ABIERTO EL PRODUCTO tiempo posible.

VIDA UTIL 120 dias a partir de la fecha de fabricacidn

ESTABILIDAD BIOLOGICA El producto se evalu6 mediante andlisis 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.

a CamScanner



|. INFORMACION DEL PROVEEDOR

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

¢ NIT o nimero de identificacién 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

¢ Informacién 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

Il. INFORMACION BASICA DEL PRODUCTO

e Denominacion legal: Arroz elaborado (blanco)

e 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

¢ Notificacion Sanitaria: NSA-003635-2017

e 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

lIl. 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 olygion 16379 de 2003
Peso drenado NA NA
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Largo 35.5cm +/- 0.3 NTC 1792

Ancho 24.5 cm +/- 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 | == | -----
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 Méximo 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 NTC4779
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)
Seleccion

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
laaccién de dosrodillos que giran a grandes velocidades.

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

Por medio de procesos de friccion y abrasion con el fin de
remover las capas de salvado y dar tonalidad blanca y
hrillante.

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

El arroz comercial es empacado segtn las necesidades del
cliente v almacenado.

Segin los requerimientos del mercado, el arroz listo vy
almacenado se cargay transporta a los centros de distribucién
comercializacion.
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V. ETIQUETADO
[51.COMPOSICIONNUTRICIONAL ]

5.1.1. Tabla nutricional

Informacion Nutricional

Tamaiio por porcién 50 g

Cantidad por porcién

Calorias 180 Caloriasdelagrasa 0
% Valor Diario *
Grasa Total Og 0%
Grasa Saturada Og 0%
Grasa Trans Og
Colesterol Omg 0%
Sodio Omg 0%
Carbohidrato Total  38g 13%
Fibra Dietaria 2g 8%
Azicares Qg =
Proteina 49 8%

No es fuente significativa de Vitamina A, Vitamina C, Hierro y Calcio

*Los porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de
2.000 caleorias. sus valores diarios puede ser mayores 0 menores

dependiendo de sus necesidades caloricas.

2L Calorias 2000 2500

Grasa Total Menos 659 80g

Grasa Sat Menos 20g 25g
Colesterol Menos 300mg 300mg
Sodio Menos 2400mg 2400mg
Carb. total 300g 375¢g
Fibra dietaria 259 309
Calorias por gramo:
Grasa: 8 Carbohidratos. 4 Proteina: 4
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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 realiz6 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 afio 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 afio (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 cédigo 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).

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

o 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.
¢ Foto del producto:

Presentacién 500 gramos Presentacién 1000 gramos Presentacién 50 kilogramos

) AW RO 2 -

1 'w *(M“]H(r

ONI4 VHLX3 ZONWNY
WOVZLNYEYD NEOR0 30 00Ty 000

EXTRA FINO

ENIDONETO

1000 g. R4

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
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ASCGURAMIENTO SANITARID FxRLQs SANITARIOS Y TRAMITES AS0OCY

FORMATO UNICO DE ALIMEXTOS REGISTROS SANITARIOS ¢ PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
mo SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 da 2015)

v

Inv

Cdahaey ASSREATTNRS Foadee o Lovann, (V0SNG

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

Prosome SU gocumerbancn xrs besortuns 1 RAMEnaoduns, 103300 y 1lnay [nameeanty), o apeis Kancu SIRONCC 103 fomiiants con el o
TENGA EN CUENTA . Para mayor informacion consulte of formatn “Irbructne du WEMIlEs”, ¢n donde 3p9rece mdicado como dube diigontar ¢ie

follos
| S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS. INDIQUE EL|
A NOMBRE DEL PRODUCTO

=2 PAN CROISSANT
B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
Farna oo 5120 Torlicada 10000, hofr [Oman de cOgen vogetal pam pasteleny) 2500, Manganna (omaa de organ vegetali 100g, huevs.
750, sal: 20g, levodura (agente modanie) 205, AG0O SOOI (consenmntes y preservantes): 10.756, sidalo 0a pUace | conzervamies ¥
preservames) 15.29g, ssenca de mantequila (saborzante o romatizanie steegsta) 66

| C. PRESENTACIONES COMERCIALES g

10 g haata 500 9

D. TIPO DE ENVASE

Daka

E. MATERIAL DE ENVASE

F. CONDICIONES DE CONSERVACION

ConBMTVAT 0 U agad IGO0 Y Seco, Seiiar e Drocucto en su empaque cogingl, Serse AdACIAdAMANIE IMplementando un NULD que KR &
100 che aire en o enior del smpeges

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION) N
7. limganca y GeEintonsion o6 arcas de rabaja, 2. alstameenio de ngredianta (pesaje). 3. 50 dsponen ios ngredientes un wnd mejaden, 4. s
inicia ol procia de Mok & pimem valocdad, durante 15 min, 5. pustenior o proswas de homaganizacion, reframes ks mass do I8 mojadon.
{6 oxtendemos ts masy, hasts 10ge una pasts de 1 cantimetro o grosor. 7. apicanes Baaiie 4 s masa, acoon mecancs g peemila aploas
an toda by superficis du ly mass. Sampezancs proceso de laminacon, realzando pheguss & & Masa. 9./ealramas Cones 3 B Mk, pars
darfe forma al crossant 10: ks dispoosmos n las [atas 11, llvamos a5 23z 3 cuerto de uGIRenio, ¥ deamas duante 45 min. 12.
rotiramios of camo del cuads de cracimientn. 13 deEenes mposar la masa curante S minuios @ emperatus ambiente (1773 22°). 14
GaAMeG precalentar el homo 3 una temperslory de 2007¢ duants 10 minutcs. 15, realzamos process e enbole 8 b superfica ool producio.
16 Eaganos In temperatura del homo hasta 175%. 17, ingresars ol producio 2 Romeo, una tempesaturs de 175°¢ cumnts 12 minenas. 18,
relrames o) products del homa, y 1o llevamos 3 anea de enfrsmieclo, el alsarar lamperatura ambente, 19 fuego de que & produco
{alcanos harperalurs smbients procademos = empacar. 20. dspunemaos un rolule da B empsa, donde lieva fa siguienie nfomacan: oombns
del producio, peso, 1ie, wance, cantidad, pesa noto, peso brute, racomendatitnss & Conannacian, Ingrecicntes, cxios cel fabrcante

H. VIDA UTIL ESTIMADA

10 dias

1. PORCION RECOMENDADA

30g

| J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda s poblacion, avitar &l consumao en personas diabeticys.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable [ VeB=p Mg

Nombre del Responsable del




Cereales| M
Cosecha

Del campo a su mesa

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
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-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

Bolsa 500g
DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

19 cm

12.5cm

Ancho :12,5 cm
Largo: 19 cm

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
REQUISITOS ESPECIFICOS Cadmio 0.1

Plomo 0.2

Limites maximos microbioldgicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
medicion
Recuento NUmero mas | Menos de 3 Invima
coliformes fecales probable
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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
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Recoleccion de materia prima

v
DIAGRAMA DE FLUJO Almacenamiento

\%
Fumigacion
\%
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

%
Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho
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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%

Hierro 15%
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.

Calcio 4%

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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ASEGURAMIENTO DE CALIDAD CODIGO: AC-FT-01

FECHA: Julio 2019

VERSION: 01

FICHA TECNICA DE PRODUCTO "
Pagina 1 de 2

DENOMINACION LEGAL DEL

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

PRODUCTO SABOR A CANELA
MARCA "La Gran Via"
REGISTRO SANITARIO RSAEO02181514

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, homogéneay fresca.

PORCION RECOMENDADA

INGREDIENTES

200 ml
Ingrediente Funcion
Leche Entera Higienizada Materia prima Principal
Agua Hidratar
Azicar 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,Resolucion 333 de 2011 Reglamento técnico sobre requisitos de
rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos envasados para consumo humano. Resolucién 16379 de
2003 Por la cual se reglamenta el control metrolégico 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 peréxido NEGATIVA
Peroxidasa Colorimetria EN PLANTA
ANALISIS METODO PARAMETRO
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS N )
Esterilidad Comercial SATISFACTORIA

LEGISLACION APLICABLE A LOS
METODOS DE ENSAYO

La realizacién de métodos de ensayo microbiolégicos 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 microbiol6gia 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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CODIGO: AC-FT-01

ASEGURAMIENTO DE CALIDAD FECHA: Marzo 2016

FICHA TECNICA DE PRODUCTO VER.SION: oL
Pagina 2 de 2
Informaclén Nutriclonal
Tamafio por Porcién 1 vaso (200 ml)
Porciones por envase 1
Cantidades por Porcion
Calorias 160
Valor Diario*
Grasa Total 59 8 %
Grasa saturada 3,59 18 %
Grasa Trans 0g
Colesterol <5mg 1 %
TABLA NUTRICIONAL y
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 Nlngg;I)CIONAL (POR Grasa saturada (g) AOCS Ce 1¢-98 1.75
Grasa trans (g) AOCS Ce 1c-98 0
Carbohidratos (g) Calculos matematicos 11.4
AzUcares totales (g) AOAC 923.09 10.3
Sodio (mg) Absorcion atémica 50

VIDA UTIL ESPERADA

Noventa (90) dias a temperatura ambiente

PRESENTACIONES COMERCIALES

150, 200, 250, 500, 750, 1000, 1100y 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
contaminacion 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,
fisicogquimicas y microbiolégicas del mismo durante su vida (til.

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 conservacion dentro del empaque.

En el empaque primario esta impreso el rétulo, el cual contiene la informacién establecida en la Resolucién 333/11 del
Ministerio de Proteccién 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.

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. 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

Compafiia Lechera de El Mortifio S.A.S.

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

091 8519447

YEIMI VELAZQUES

COORDINADORA DE CALIDAD
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COMERCIALIZADORA MALUVEA S.A.S
NIT: 901.114.790-9

Comercializadora MALUVEA

FICHA TECNICA DE ACEITE
SUPER AY MI CAUCA

PROGRAMA
BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA

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.: 7274110 - 32175767

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

| a25°C
PRESENTACION Y EMPAQUE En envase de polietileno de alta densidad.
COMERCIAL
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 Resolucidn 2154 de 2012.
PRODUCTO
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.

M ‘_{."-41':3 \,'r

ANA MARIA VELACO ADRADA
ING. DE ALIMENTOS

Cll 40 sur No 24b = 02 = Tels.: 7274110 - 32175767 1 aﬁliv m
Bogota-colombia lt: Sol: a nn E I
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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

Macarrén 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.
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Formade Usoy
Consumidores Potenciales

Tipo y Material de Empaque
Fabricante y Direccion

Vida Util
Forma de Preparacion

Tipo

Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Microbiologicas
Caracteristicas Microbioldgicas
Caracteristicas Microbioldgicas
Caracteristicas Microbioldgicas
Caracteristicas Microbioldgicas

Caracteristicas Microbioldgicas

Caracteristicas Microbioldgicas
Caracteristicas Microbioldgicas
Caracteristicas Microbioldgicas

Las referencias relacionadas en el presente documento se usan principalmente en
preparaciones de plato principal. Los consumidores potenciales estan representados por nifios,

jovenes y adultos.

Ver tabla en el cuadro de presentacién comercial.
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.

18 meses partir de su fecha de fabricacion.
Cocine la pasta en abundante agua hirviendo (1 litro de agua y una cucharadita de sal por cada

100g de pasta).

Caracteristicas/Actividad

Humedad
Cenizas

Acidez (Expresada como &cido lactico)

Proteina (Nx5.7) B.S
zZinc

Acido Fdlico

Hierro

Vitamina A

Recuento de coliformes UFC/g

Recuento de Escherichia coli UFC/g

Recuento de mesofilos

Recuento de Mohos y Levaduras UFC / g
Recuento Staphylococcus aureus

coagulasa positiva Ufc / g

Recuento de Bacillus cereus UFC/g

Deteccién de Salmonella/25g

NMP Recuento de coliformes fecales/g

Descripcion/Especificaciones

13 % Méximo

0.8 % Méaximo

0.45 % Méximo

10.5 % Minimo

1,875 mg/100g Minimo
304 ug/100 g Minimo
11,26 mg/100 g Minimo

625 Unidades Internacionales/100 g
Minimo

:3,m: 10, M: 100, C: 1
:3,m:<10,M:-,C:0

: 3, m: 800.000, M: 1.000.000, C: 1
: 3, m: 4.000, M: 5.000, C: 1

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

n: 3, m: 10, M: 100, C: 1
n: 3, m: Ausente, M: -, C: 0
n:3,m:<3,M:-,C:0
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Perfil de Sabor / Textura

Spaghetti Bucatini
Tallarin Macarron largo
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Informacion de Orden Nutricional

Informacion Nutricional/Nutrition Facts Informacion Nutricional/Nutrition Facts
Tamafio de |2 porcién’ Sening Size T Cucherada Tablespoon {15} 05 ce) | | Tema de b porciery Serving Size 1112 Pauede’ Packe! (80 0) 2 8 03}
Parclonas por swass apro Senings per contaner approw, 33 Porcionss por envase aprox Senvings per coniainer approx. 125
iantidar por prcion Amount Ber sening Cantidad por porcion Amount per serving
Calorias/ Caluries 51 Celorzs de grasa’ Calories from Fat 0 | | Galorias/ Galories 760 Calorias oe grasa/ Calones from Fal [

% Vialor Digsio®/ L] rio®f
% Daily Value” Bl b
Grasa Totall Total Fat O [ Grasa Total/ Total Fat O g [

Grasa Seturada! Saturated Fat o % Grasa Salurada’ Saturated Fat O g 0%

(Gresa Trens! Tras Fatl g Grasa Trans/ Tans Fatlg
Colesterol! Cholesterof [ ma [ Colesterdl’ Chlesterol 0 g [
Sodio/ Sodum Drig % Sodio/ Sodium 10 g [
Carbohadrato Todalf Total Carbohydrate 119 4% Carbohidrato Tolal/ Total Carbohydrate 52 g 2

Fibra Dietaria’ Dietary Fiber 1 g 4% Fibra Dieteria Digtery Fber d g 18%

Anicares/ Bugersl g Azlizares/ Sugars 20
Proteina/ Protein 2 g 4% Proteina/ Protein 11 g 2%
Witaring A7 Vramin & o Vitaming A Vizmen & W%
Vilaming T Vitamin C % Vitaming C/ Visamin G 0%
Vitamiria B Vitamin B1 % Vitamina 81/ \iamn B1 A%
\itaming B2 tarmin B2 1% \itaming B2/ Viamin B2 2%
Miasna Nigon 4% Miasinal Nacin 20%
Hide Fafco! Folc Ackd 103 Azicky Rl Folic Acid 6%
Hirra lron 103 Hierma! [ron 50%
Gk Caloum [ Galcind Caleium 0%
ingl Fing & Zing! Zing 108
mmlmﬁmmﬁmmﬂ hasaios enung dieta :ia*adbc[m * Los porcantzes de Velores Divos estén basados en una ceta diara de 2000

dmpﬁ.ﬁﬁﬁmﬂe@nmdﬂm ceborias, Sus vekores dianos pusden ser mayorss o menores dependisndo de
sis necesidares cafiricas,
szc:em[h demﬁazxﬂmﬂntw:ﬂwlmm * Percent Caly values are based on a 2000 cakorie diet, Your daiy valuas may
b higher o deper"dmgu-‘wu cabore nesds, bemgﬂ'qbwdependm on your calorie nesds,
Calorias/ Caleries 2000 2500 Calorias! Calories 2000 2500
Grasa Towl Tatal Fat Mencede Lessfan 659 Elg GrasaToldd Total Fat~ Menosde/Lessthan 859 g

GrasaSat/Sat Fat  Mencsda/lessthan 20q g GrasaSet/Sat Fal  Menosde/Lessthan  20g ]
Colesteral Chclesterl  Mencedo/less®ian 30mg  300mg Cobestoml Cholesterdl - Menosde/Lessthen 300mg  300mg
Sodio Sochum Menos def Lessthan M00mg  Hlimg Sodio’ Sodiuum Mencsde/Lessthan 2400mg 2400 mg
Carb, Totel' Total Cart, Ag  IrEg Cart Total Total Cart. g g

Fiora Distaria Distary Fioer 5y g Fibva Dietariar Digtary Fiber 250 Ay
Geloras por gremey Celores per gram ) | | Ceborizs por grama Caloriss per gram
Grasa'Fatd Cerbohidratoe’ Carbohydrate 4 Proteing’ Protein 4 | | Graca/Fat @ Cerbohidrans/ Carbohytrate 4 Proceing/ Protein 4

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:
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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, darfios 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 deberan 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.

Usos Inadecuados 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.
Observaciones 1) Cereal que contiene gluten.

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

3) Para las caracteristicas microbiol6gicas 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.

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

Proceso de Elaboracion / Descripcion
Molienda - Amasado - Extrusion - Secado - Empaque - Distribucion
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CerealesiMi
Co‘gészgl ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO

TERMINADO
Del campo a su mesa
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 -Resolucién 2674/2013
PRUDUCTO - 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 téxicos 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, fermentacion Etc...)

Textura: lisa

EMPAQUE Y ROTULADO Polietileno Calibre de 1,8 a 2
Dimensiones:

EMPAQUE PRIMARIO 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 La pelicula de impresion es apta para procesos de impresién y
EMPAQUE Y ROTULADO para estar en contacto con alimentos.

Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012
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-Cumple con la resolucion 5109 del 2005

-Cumple con la resolucion 333 febrero del 2011

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

- CevealesM,
L Coseehy

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
medicién

Recuento Nimero mas | Menos de 3 Invima

coliformes fecales probable
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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
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DIAGRAMA DE FLUJO

Recoleccidon de materia prima

Almacenamiento

\%
Fumigacion
\%
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

%
Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho
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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
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Lerealesu{/h ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

Cosec

Del campo a su mesa

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 -Resolucién 2674/2013

PRUDUCTO - 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 téxicos 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, fermentacion Etc...)

Textura: lisa

EMPAQUE Y ROTULADO Polietileno Calibre de 1,8 a 2
Dimensiones:

EMPAQUE PRIMARIO 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
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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 resolucidn 333 febrero del 2011

PESO EMPAQUE UNIDAD

- 1UND=500gramos

PESO EMPAQUE ARROBA

- 12 UND =12.5 kilogramos

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

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
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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
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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

\%

Almacenamiento

\%
Fumigacion
\%
Limpieza

\%

Alimentacion de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

\%

Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho
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Tamanio 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%
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 Bolsa tipo catedral para marca Areparepa.
e Bolsa tipo ladrillo para marca Areparepa.
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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 fraccidon 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 MAIzZ PARA CONS
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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 ug/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.
¢ = nimero 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 MAIZ 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: 7702910305 0
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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 himedas 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 si como de productos
contaminantes, en ambientes fumigados y controlados.
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CONDICIONES DE TRANSPORTE

2

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 segun 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 elastémericos 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. F l‘\ y
Jefe de Aseguramiento de la Calidad N

31 de marzo de 2017
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ASEGURAMIENTO DE CALIDAD CODIGO: AC-FT-01

FECHA: Diciembre 2019

VERSION: 01

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Pagina 1 de 3

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
comercializacion 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,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 metrolégico 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 Titulacién 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 microbioldgicos se realizan con base en lo

establecido en el * Manual de Técnicas de andlisis para control de calidad microbiol6gico
de alimentos para consumo humano" , de la divisién laboratorio de alimentos y bebidas
alcoholicas. Seccion 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

AQEMRIIDAMIENTA NE AAL INAN

CODIGO: AC-FT-01
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

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%

TABLA NUTRICIONAL
Grasa Trans 0g

Colesterol 15mg 5%

Sodio 115 mg 5%|

Carbohidrato total 23g 8%
Fibra Dietaria 1 g 4%
Azucares 19g

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
PARAMETRO NUTRICIONAL METODO Valor
Calorias (Kcal) Célculo matemético 96,88
Proteinas (g) 1SO 18,71 3,06
Grasa Total (g) AOAC 932.06 3,08
Grasa saturada (g) Cromatografia gaseosa 4,32
CANTIDAD NUTRICIONAL (POR 100g)

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

Los envases para los derivados lacteos son de material atéxico, inalterable al contacto con
el producto, de modo que eviten la contaminacién 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 microbiolégicas del mismo durante su
vida atil.

El empaque primario corresponde a empaque flexible de baja densidad, con un calibre de
EMPAQUE ROTULADO 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 oxigenoy 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 informacién establecida
en la Resolucién 333/11 del Ministerio de Proteccién 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.

CODIGO: AC-FT-01
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

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

TEXTOS LEGALES

Mantengase refrigerado de 2 a 4 °C.
Despues de abierto consumase en el menor tiempo posible.
Agitese antes de abrir.
Fabricado y Empacado por: COMPARNIA LECHERA DE EL MORTINO S.AS. COMLEMO
S.A.S Km 7 via Zipaquird&-Nemocoén, 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, 2000 ml, 1200 ml.

El producto se puede almacenar a temperatura de refrigeracion 2°C a 4°C, limpios y libres
CONDICIONES DE CONSERVACION Y de olores desagradables y se debe garantizar que el producto no sufra averias en el

ALMACENAMIENTO empaque, para evitar la perdida de cadena de frio y su posterior deterioro. Se debe
almacenar en estibas.

MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION El producto se distribuye en vehiculos con sistema de frio, y las canastillas de plastico
Y COMERCIALIZACION destinadas para ello, limpias, utilizando estibas en los vehiculos .

FORMA DE CONSUMO Se puede consumir directamente , acompafiando comidas .

El producto lleva la leyenda "AGITESE ANTES DE ABRIR, MANTENGASE

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES REFRIGERADO, DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN EL MENOR TIEMPO
POSIBLE” .

Bolsa de polietileno coextruida multicapa, color blanco/negro, de calibre 2,8 - 3.1 mils.

MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente < 200 cm3/ m2/ d / atm. Transmision

de la luz en un porcentaje maximo: < 2 a 400 nm y < 8 a 500 nm
GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO Nifios, Adolescentes, jovenes, Adultos jovenes, adultos, adultos mayores.
Compaiiia Lechera de El Mortifio SAS
DATOS DE LA EMPRESA Kilometro 7 Via Zipaquira-Nemocoén. Vereda El Mortifio Cogua Cundinamarca

091 8519447

CAMILA CASTANEDA COORDINADOR DE CALIDAD
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Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad Codigo: FTAC-001
Proceso: - Gestion 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 Proxima 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
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Macroproceso: Aseguramiento de la Calidad
Proceso: - Gestion de Inocuidad
Ficha Técnica: Leche Ultra Alta Temperatura UAT (UHT) Entera

Cédigo: FTAC-001
Version: 2

Estado: Vigente

Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

In-Process

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Leche de hatos gue cumplen con estrictos controles de calidad v sanidad a la cual se le aplica un proceso
térmico en flujo cortinuo, gue consiste en llevar el producto a una temperatura entre 135 a 180 *C y tiempos
entre 2 y 4 segundos, de tal forma gue se compruebe la destruccion eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, sin alterar de manera esencial ni su walor nutritivo Ni sUs caracteristicas fisicoquimicas y
organclépticas, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente v envasado asépticamente
en un empague especial con barreras a la luz y al oxigeno, gue mantiene el producto en dptimas condiciones.

Mo mecesita hervirse v puede consumirse directamente del empague.

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

+ Acidez (% mim) 013-017
+ Densidad 5°115°C (g/ml)  1.0295- 1.0330
s Grasa (%mim) MWlin 3

Bolsa: Coexirusion

en alimentos.

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Frueba de "ESTERILIDAD COMBRCIAL®

INGREDIENTES

Leche entera (Min 3% grasa) y

estabilizante (polifosfatos).

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

multicapa  laminada  de
polietilenos, resinas de alta bamrera al oxigeno (BVCH)
y pigmentos especialmente formulados para aplicacion

Caja:; Estruchura multicapa de papel, polietilerno v
aluminio, gue protege al producto de la perdida de
mutrientes v vitaminas, ademéas forma una barreara

eficaz contra la luz v el oxigeno, lbgando ast
SATISFACTORIA proteccién conftra agentes extemics que descorporen
el producto con el paso del tiermpo.

Bolsa Multicapa: Lamina multicapa de polietilenc v

VIDA TjTIL polipropileno con barrera al axigeno v a la lz.

Bolsa: 75 dias a partr ce la fecha de SEGMENTO DEL MERCADO

produccion,

Bolsa Multicapa: 75 das a partir c& la Es un producto dirigido a consumidores de  todas las

fecha de produccion. edades (excepto aquellos intolerantes a la lactosa)
gue buscan el delicioso sabor y cremosidad de la

Caja; 120 dias a partir de la fecha de leche entera.

produccion

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

Cédigo: FTAC-001
Version: 2

Estado: Vigente
Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

In-Process

INFORMACION NUTRICIONAL

Cantidad por porcion
Calorias Totales 120 Calorias de grasa 60
Valor Diario”
Grasa Total Tg 11%
Grasa Saturada 4 g 20%
Grasa Trans O g
Colesterol 20 mg 7%
Sodio 100 mg 4%
Carbohidratos Totales 9 g 3%
Fibra Dietaria Og 0%
Azicares 9 g
Proteina 6 g 12%
Vitamina A 10% Vitamina C 0%
Calcio 35% Hierro 0%

PRESENTACIONES COMERCIALES

Bolsa 200 ml 7 702177 000731
Caja 225 m T 702177 016080
Balsa 400 7 702177 015681
Balza 800 7 702177 000335
Bolza 1000 m 7702177 017487
Practijarra 1100 ml 7702177 017340
Balza 1100 mi 7 702177 001783
Bolsa 1300 m 7 702177 009208
Bosa 200 % B und 7 702177 003596
Balza 2 900 % 6 und 7 702177 OO0BR3
Bol=a & 1100 x B und T 702177 DO1790
Bolza £ 1300 % B und 7 702177 009215
Bolza £ 1300x 10und 7 702177 016961
Caja = 225x3und 7 702177 016305
Practijarra 1100 6 und 7 702177 017357

REGISTRO SANITARIO

RSIAEQ2M54795
Wigerte hasta Julio 07 de 2025

Tamafio por porcidn: 200 ml

* El 9% de Valor Diaro esta basado en una
dieta de 2000 Calorfas.

RECOMENDACIONES DE DISTRIBUCION Y
ALMACENAMIENTO

+El transporte debe realizarse en vehiculos de uso
exclusivo para alimentos, que cumpla con las
condiciones sanitarias establecidas en la legislacidn
nacional vigente.

+Cumplir con las especificaciones de apilamiento de
las cajas o paguetes contenedares,

*MNocolocar el producto directarmente sobre 2l piso,

+Evitar hacer rayones o fisuras en el empague con
ufias, jovas u otros artefactos.

+Evitar almacenamiento cerca de productos con
olores fuertes vw/o peretrantes como  jabores,
detergentes, desinfectantes, entre otros.

+Mo humedecer el empague.

+ Mo golpear el products,

+El erwase cerrado o necesita  refrigeracidn,
Después de ablerto, manténgase refrigerado v
consmase en el menor tiermpo posible.

=Moo recesita  hervin,  se puede
directamente del empague.

NORMATIVIDAD APLICABLE

«  Decreto 616 de 2006: Reqglarmento Téchico sobre

los requisitos que debe cumplic |z leche para el consumo
humano que se obtenga, procese, enwvase, transporte,
comercializa, expends, importe o exporte en el pais

+  Resalucion 5109 de 2005 Reglamento técnico

sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados v materias primas de
alimentos para consumo humano.

. RESGIMH 333 de 2011: Reglamento técnica

sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional
gue deben cumplic los  alimentos  envasados para
consumo humano

ConsuUmir

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

Cédigo: FTAC-001
Version: 2

Estado: Vigente

Vigente Desde: jueves, 13 de agosto de 2015

Contenido Il
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PANEBLERA LAS PELICIAS Y LOS PABLOS S.AS

VERSION: 002- EMISION MAYO DE 2017

FiCHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO

Panela natural en presentaciones de sélida y pulverizada.

NOMBRE DEL PROVEEDOR

Panela Don Pablo

REGISTRO SANITARIO RSAD16150709
La Panela es el jugo de la cafia de azlGcar 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 Proteccién 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 Sélido Bloque o pastillas dulces
Sacarosa % 91.5%
CARACTERISTICAS Azucares Reductores (Fructuosa) |Minimo 5,5 Maximo 0,0 1.77%
ORGANOLEPTICAS Y = Reduct G Vinimo 5.5 Maximo 0.0 138%
FISICOQUIMICAS ucares Reductores (Glucosa) !n!mo , ax!mo , .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

PRESENTACIONES Y
EMBALAJE

Panela en bloque por 500 g x40 unid en Caja

Panela en bolque por 1000 g x20 unid en Caja

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.AS.

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
azlicar contiene azlcares reductores o invertidos, como la glucosa y la fructuosa, los cuales
poseen un mayor valor biol6égico para el organismo que la sacarosa, entre otras razones por
ser sintetizados yasimilados rapidamente. Lo cual representa una fuente energética eficiente
yeconédmica 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 al to ebe mezclgkge ni
ubicarse cerca de productos de aseo, de productos con o Vi queam SC"
- te
K =

propiedad hidroscopica adsorbe olores yhumedad del m e
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Q&EI FICHA TECNICA
QUESO CAMPESINO LGV-FTO003
[COn SABOR DE CAL oA
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
JULIO/14 SANDRA OCAMPO ROBERTO GONZALEZ GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR O. 01
RINCON
e NOMBRE

o Queso Campesino.

e REGISTRO SANITARIO
o RSAEQ2127203.
e DESCRIPCION
o Producto lacteo obtenido por la coagulaciéon de la leche
pasteurizada por la accion del cuajo y la eliminacion completa de
lacto suero.
e INGREDIENTES:
Leche entera higienizada, coagulante( Cuajo), Estabilizante( Cloruro de

calcio), Sal.
e CARACTERISTICAS SENSORIALES
o Sabor caracteristico
o Color blanco
o Textura semiblando
o Aroma caracteristico.

e CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
o Materia Grasa 15- 20 % m/m
o Humedad 60-65 %
o pH 6.50-6.65
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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.

@ CamScanner



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.
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Q&EI FICHA TECNICA
[M QUESO DOBLECREMA LGV-FTQD
[COn SABOR DE CAL oA
FECHA: ELABORO: REVISO: APROBO: Version:
ENERO 2014 SANDRA OCAMPO | JUAN CARLOS VANEGAS GERENTE
SANTA GENERAL
HECTOR O. 02
RINCON
¢ 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

o Sabor caracteristico
o Color blanco crema
o Textura s6lido, semi blando
o Aroma caracteristico.
e CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS
o Grasa en extracto seco g/100g 16-20
o Humedad 60-62 %
o Ph 5.0a55
Pagina 1de 2
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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.

Pagina 2 de 2
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! CAMPO SOYA S.A.S ]
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 refinacion para retirarle acidos
libres, peréxidos, fosfolipidos y otras impurezas
COMPOSICION Aceite comestible de soya 100% refinado y desodorizado (RBD), Antioxidante

TBHQ

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Aceite 100% soya, refinado y desodorizado, con lo cual se garantiza una buena
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, extrafio o a solvente.

CARACTERISTICAS METODO CARACTERISTICAS | MINIMO MAXIMO
FISICO-QUIMICAS NTC4790 Contenido de fosforo | -----------mn-mnnumx 3 ppm
(ppm)
NTC 236 Indice de peroxidos | ---------=-m=mmmmmem- 1
(meq/kg)
NTC 218 % Acidez (Oleico) | ---------mmmmmmmmmee- 0.1
NTC 283 indice de yodo 125 136
NTC 1147 Contenido de Jabén | ---------omemmmeee- negativa

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

En procesos de desodorizado se manejan temperaturas de 230 C, esto nos
garantiza la eliminacién de microorganismos patégenos, y como la presencia de
humedad es eliminada no existe ningiin medio para la proliferacién 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
Tamafio por porcién 1
cucharada (10ml)

Calorias 80 Fibra dietaria Og

Grasa Total 9 g 14% Azlcares Og
Grasa saturada 29 10% Proteina Og
Grasa trans 0g Calcio 0%
Grasa Monoinsaturada (omega9) 1g | Hierro 0%

Grasa poliinsaturada 6g

Acido Linoleico (omega 6) 69
Colesterol total  Omg
Sodio  Omg

Carbohidratos Totales 0g

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.

EnElRotuladoDelProducto Debe CumplirConEstablecidoEnLa Resolucién 5109 Del
2009 Del Ministerio De La Proteccién Social

USION

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
gue 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
gue 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.
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*= 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
gue e pueden utilizar en alimentos.

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

de soya.

PRESENTACION Y Presentaciones desde 120 c.c. hasta 20 .
ETIQUETADO 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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Cadigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV-FTYCDCS
FICHA TECNICA -

I Version 02

o

[miq

ey Fecha

Gran Vig MARZO DE

YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015

1. Nombre del Fabricante:

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

2. Nombre genérico y comercial:
Yogurt con dulce con sabor a melocoton, fresa 'y mora

3. Marcas:
La Gran Via

4, NUumero de registro sanitario:
RSAE02127303

5. Presentacion:

Bolsa por 200 ml

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

de cultivos lacticos y adicion de azlcar

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

8. Caracteristicas fisicoquimicas:
Parametro Minimo Maximo
Grasa %m/m 2.5 --
Solidos Lacteos no Grasos %m/m 7.0 --
Acidez (% m/m de 4cido l4ctico) 0.70 1.5
Fosfatasa Negativa

Parametros segun Resolucién 2310 de 1986

9. Caracteristicas microbioldgicas:
Parametro Minimo Maximo
Coliforme Totales -- 100
Coliformes Fecales Ausente --
Homgos y Levaduras 200 500

Parametros internos.
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Cédigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV-FTYCDCS
FICHA TECNICA .
I Version 02
(S, o8
aia;
ey Fecha
aran Via MARZO DE
YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015

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

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

VEN: 18.04. 15 Fecha de vencimiento dd / mm /aa
FAB: 19.03.15 Fecha de Fabricaciéon dd/mm/aa

Lote: 216: Corresponde al dia juliano

08:38:12 - Hora, minuto y segundo

12. Condiciones de Conservaciéon, Almacenamiento Y Transporte

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

e 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, Reglamentaciéon y Certificaciones:
Las normas de calidad corresponden a especificaciones internas de la compairiia
las cuales cumplen con la reglamentacion siguiente:

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

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

e Resolucion 333 de 2011, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de
Colombia.
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Cadigo
COMPANIA LECHERA EL MORTINO LIMITADA LGV-FTYCDCS
FICHA TECNICA -
I Version 02
o
o
ey Fecha
MARZO DE
YOGURT CON DULCE CON SABOR 2015
e Resolucién 2310 de 1986, Ministerio de la Proteccion Social — Republica de
Colombia

15. Direccion y Teléfono
Kilometro 7 via Zipaquira — Nemocoén Vereda El Mortifio. Cogua Cundinamarca.
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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 produccion, el codigo interno del producto y un niumero
secuencial de la produccion. Esta informacion 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 um) 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 Atomica - Lab. Externo
MICROBIOLOGICAS :
Coliformes Totales (UFC/10g) Méaximo 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 recepcion, 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
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ca’g’” FICHA TECNICA DE rrow v
PRODUCTO .

FOTOGRAFIAS

REQUERIMIENTOS LEGALES Y REGULATORIOS
les aplicables ref alainocuidad del producio que se citan a continuacién

Tanto el producto camo los procesos de produccian deben cumplir con las normas locales como regi

Ley 9/1379, Decreto 1500/2007, Decreto 2270/2012, Resolucidn 242/2013, Resolucién 1382 /2013, Decreta 2499 /2018, Resolucion 2690/2015, ley 84 de 1998, Resolucidn 5108/2005,
Resolucion 333/2011,Resolucidn 16379/ 2003, Resolucidn 32209/2020, Resalucion 4142/2012, Resolucion 4143/2012, Resolucidn 683/2012, Resolucion B34 #2013, Resolucion 862/2017,
Resolucidn 1893 de 2001, Resolucién 2906/2007,Resolurisn 4506/2013, Resolucion 2671/2014, Resolucidn 3709/2015, Resolucidn 1382 de 2013, Resolucidn 2020012659 de 2020,
Resolucidn 2505/2004, Resolucién 2115/2007, Ley 1480/2011, Codex Alimentarius, Resolucidn 402 de 2002, Resclucidn 2013/2020, Resolucion 810/ 2021




Compatiia de Galletas Noel S.A 5.
Carrara 52 Mo, 2- 3B

Medallin. Colombiz

Ted (574} 365 99 50

Fsx (574) 285 41 67
www nosl com.con

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

Naturaleza del Producto:

Ingredientes Harina Fortificada (Harina de Trigo,~Niacina, Hierro, Tiamina,
Riboflavina, Acido Fdlico), Aceite Vegetal de Palma, Grasa Vegetal de Palma,
Azucar Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua, Azucar, Huevos, Leche en Polvo,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio, PirofosfatoAcido 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 Compafiia de Galletas Noel S.A.S.
Carrera 52 No. 2-38 - Medellin - Colombia

N4
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Faot (574) 285 41 67
www nosl com.con

Minerales y Vitaminas Usados en la fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion Por mg/kg de Harina
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6,4
Riboflavina 7,0
Acido Folico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbioldgicas
Descripcion Especificacion
Recuento de Microorganismos Aerobios-Mesofilos UEC/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.

- Elarrume 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 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. )

7.

Grupo Empresarial Nutresa = g

E CamScanner



Compatiia de Galletas Noel S.A 5.
Carrara 52 Mo, 2- 3B

Medallin. Colombiz

Tel (574) 365 99 99

Fsx (574) 285 41 67
www nosl com.con

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

- El movimiento del producto almacenado debe cefirse al” sistema PEPS
"Primeras en entrar, Primeras en salir" y la identificacion del material de
empaque de acuerdo con la Norma "Cdédigo 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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Repiblica 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
gjercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 del 2012 , con base en lo previsto por a Ley 9°.
de 1979, el Decreto Reglamentario 3075 de 1997 v Ley 1437 de 2011.

ANTECEDENTES

Que Mediante Resolucién 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, ANTQJOS, BELICIAS,
DUX A FAVOR DE COMPANIA DE GALLETAS NQEL S. A, con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA.

Mediante Resolucidn No. 2009031702 de 16/10/2009, este Institutc autorizé cambio de razon social del titular y
fabricante a: COMPRIA DE GALLETAS NQEL S.A.S.; Adicién de presentaciones comerciales.

Mediante Resolucién No. 2009038334 de 16 de Diciembre de 2009, este Instituto autorizéd adicidn de presentaciones
comerciales,

Que mediante escrito radicado bajo el nimero 2013087055 de fecha 06/08/201 3, la Doctora Verdnica Marfa Mercedes
Mejia Villa, actuande en calidad de Apoderada, presentd solicitud de Renovacion al Registro Sanitario en mencion,

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

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

RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ.- 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 Hasta: 2 3 SEP 2073

TIPO DE REGISTRO: FABRICAR Y VENDER

EXPEDIENTE No.: 1981516

RADICACION: 2013087055 FECHA: 0B/08/2013

TITULAR(ES): COMPARNIA DE GALLETAS NOEL 5.A.S con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA

FABRICANTE(S): COMPARNIA DE GALLETAS NOEL 5.A.S con domicilio en MEDELLIN - ANTIOQUIA

ARTICULO SEGUNDO.- Cantra 'a presente Resolucidn procede Unicamente el Recurso de Reposicién, que debera
interponerse ante EL DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, dentro de los DIEZ (10} dias siguientes a su
notificacion, en los términos sedalados en el Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso

Administrativo.
ARTICULO TERCERDO.-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 |a firma se considera en blanco.

N~
HARRY ALBERTQ SILVA LLINAS
DIRECTOR DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

YoBo. Revisién. Nubia Martingz p
Proyattd: Alejandro Chavarrng VoBo Legal : lvén Satazar Y

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA
Carrera 68D 17-11/21 PBX: 2048700
Bogota - Colombia

WWW.invinta.qov.co
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Compafita de Galletas Noel SAS.
Camera 52 Mo, 2- 38

Medelin. Colombis

Tel (574) 365 23 99

Fax (574) 255 41 67

HGEL- www nosl com.con

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 ‘Monocalcico, Bicarbonato de
Amonio), Levadura, Alimento de Levadura, Leche en Polvo *, Emulsificante (Lecitina
de Soya), Resaltador de Sabor (Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Acido Léactico),

Enzimas Amiloliticas.

Contiene trigo (gluten), cebada, leche, soya ytraz  as 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.

N
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Compafita de Galletas Noel SAS.
Camera 52 Mo, 2- 38

Medelin. Colombis

Tel {574} 265 55 55

Fax (574) 255 41 67

HGEL- www nosl com.con

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

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

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO :
Condiciones Microbiol6gicas
Descripcion 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 (+) UFCl/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. )
N
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Compafita de Galletas Noel SAS.
Camera 52 Mo, 2- 38

Medelin. Colombis

Tel {574) 36559 59

Fax (574) 285 41 &7
\1"-‘-'\\'.]3331.33]]1.?3]]

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

- El movimiento del producto almacenado debe cefiirse 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 =

a CamScanner
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[VAN DE JESUS RIVERA GOMEZ

NIT. 590945-3

BANANO

La planta de banano es una hierba perenne de gran tamafio, carece de verdadero
tronco. En su lugar, posee vainas foliares que se desarrollan formando estructuras
llamadas pseudotallos, similares a fustes verticales de hasta 30 cm de didmetro
basal que no son lefiosos, y alcanzan los 7 m de altura.

Las hojas Son lisas, tiernas, oblongas, con el apice trunco y la base redonda o
ligeramente cordiforme, verdes por el haz y mas claras y normalmente glaucas por
el enves, con los margenes lisos y las nervaduras pinnadas, amarillentas o verdes.
Dispuestas en espiral, se despliegan hasta alcanzar 3 m de largo y 60 cm de
ancho

Origen y variedades

Aungue no se conoce ciertamente el origen del banano, algunos investigadores
sefalan que proviene del sudeste asiatico, una zona himeda y lluviosa. Durante la
edad media se la considero como la fruta prohibida por dios. Al continente
americano llego hacia 1516, cuando un fraile dominico sembré una planta de
banano en Santo Domingo.

Entre sus variedades se destacan:

-Pisang Jari Buaya: es un diploide natural cuya caracteristica mas importante es
su alta resistencia a nematodos, Esta condicién la hace muy valiosa en los
programas de mejoramiento genético en los que se desean incorporar resistencia
a esta plaga.

" "CARRERA 72'B No. 1-21 Celular 3142237658 Bogotd, D.C.,
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-Gros Michel: tiene unas extraordinarias cualidades en cuanto. a manejo vy a
conservacion. Es una variedad grande y robusta cuyo pseudotallo tiene una
longitud de 6-8 m de coloracion verde claro con tonos rosas en a!gunas partes. Su
peciolo posee en la base manchas de color marrén oscuro y los limbos sonA "zerc_i'es
de 4 m de largo por 1 m de ancho. Los racimos son alargados de forma cilindrica
con 10 a 14 manos promedio. Los frutos de la fila interna se muestran erectos
pues su curva se encuentra en el pedunculo y en la parte basal del fruto. E| apice
tiene forma de cuello de botella y el pedinculo es mas corto y robusto. La
maduracion es regular y homogénea y es muy susceptible a enfermedades corno
el mal de Panama, por lo que hoy casi ha desaparecido.

-Lacatan: se caracteriza por Un crecimiento muy rapido, ya que fructifica en menos
de 10 meses. Alcanza alturas de 4-6 m con racimos largos de forma cilindricz y
frutos curvados en su parte apical. Los pedunculos son largos y fragiles, el fruto es
muy sensible a parasitosis postcosecha y la maduracién es delicada, siendo su
fruto menos atractivo.

-Sucrier: es un ejemplar diploide, con pseudotallo oscuro, de tono amarillento y
apenas ceruleo, que produce racimos pequenos, de frutos de piel delgada vy
_ sumamente dulces.

-Dedo de Dama o Guineo Blanco: es un banano de tronco delgado y fuerte
sistema radicular, que produce racimos de entre 10 y 14 manos de 12 a 20 frutos.
Es resistente a la sequia y a la enfermedad de Panama, pero susceptible a Ia
sigatoka.

- Cavendish: se desarrolla en numerosas variedades:

-\g- ._

Cavendish Enano: porte grande, con las hojas anchas, tolerante al viento y a la
sequia y que produce frutos medianos de buena calidad pero propensos a dafios

durante el transporte por la delgadez de su cascara. Tiene Ia peculiaridad de tener
flores masculinas indehiscentes,

| - CAR RERA 72 B'No. 1-21 Celular 3142237658 Bogotd, D.C.,

e T CamScanner

owered by CamScanner


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

PLE

[VAN DE JESUS RIVERA GOMEZ
NIT. 590945-3

Cavendish Gigante o Grand Naine: porte medio, su pseudotallo tiene un moteado
de color pardo, las bananas son de mayor tamaro que el Cavendish Enano, de

cascara mas gruesa y sabor menos intenso.

Como elegirlos y conservarlos
el color de la piel es indicativo del grado de madurez del fruto. Se han de descartar
los ejemplares que estan excesivamente blandos. La presencia de manchas vy

puntos negros o marrones en la piel no afecta a la calidad de la pieza.

Esta fruta no requiere unas condiciones especiales de conservacién, basta
mantenerlos en un lugar fresco, seco y protegido de la luz directa del sol. Si se
conservan en la nevera, la cascara del platano se ennegrece por lo que se altera
su aspecto externo, pero esto no afecta en absoluto a su calidad nutritiva. El
oscurecimiento de la piel puede evitarse si se envuelven en papel de periédico, sa
han de consumir lo mas pronto posible una vez han alcanzada su madurez.

CARRERA
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Informacion Nutricional
- | Porcion: 160 g (1 unidad mediana)

Cantidad por Porcidn

% Valor Diario*

‘| Valor energético: 141 Kilocalorias 7%

Carbohidratos 326 g 1%
Proteinas 19g 3%
Grasas totales 0,32 g , 1%
grasas saturadas 0,18 g 1%
grasas monoinsaturadas 0,05¢g
grasas poliinéafuradas 0,11'9 |
Colesterol 0 mg
Fibra alimentaria 42g 17 %
Sodio 2 mg 0%
;-.r_.' Potasio 557 mg
Vitamina A 4,8 g 1%
Vitamina D 0 g 0%
Vitamina C 9,76 mg 22 %
Vitamina B1 (Tiamina) 0.1 mg 8 9%

Vitamina B2 (Riboflavina) 0,14 mg 11 o,

== “CARRERA 72 B No. 1-21 Celila 3142237658 Bogots, pic. — —-
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IVAN DE JESUS RIVERA GOME7Z

NIT. 590945-3

Niacina 1,92 mg

Acido Fdlico (Vitamina B9) 32 pg
Vitamina B12 (Cobalamina) 0 pg
Calcio 11 mg

Hierro 0,64 mg

Zinc 0,32 mg

Fosforo 45 mg

12 %
13 %
0%
1%
5%
5%
6 %
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CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comuin: Lulo. Naranjilla
Nombre cientifico: Solanum quitoense
. |Origen: América

- |Familia: Solanaceae

Genero: Solanum

* |Descripcién

Fruto: son bayas globosas, de 4

y 100 g, estén cubiertos de tricomas de color amarillo ‘o rojo, los cuales

se desprenden a medida que el fruto madura. La corteza es lisa, de

g color amarillo intenso, amarillo rojizo o naranja en la madurez; la pulpa
es verdosa de sabor agridulce Yy de numerosas semillas.

; 1

El lulo es una de las frutas con mayor potencial por su amplia

aceptacion en los mercados, por sy valor nutritivo y multiples usos en la

agroindustria.

M
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Origen y Localizacion

El lulo o naranjilla es una planta originaria de los bosques himedos de
los Andes de Sudamérica, mas especificamente en Colombia, Ecuador
y Pert, en regiones frescas y sombreadas. Esta especie que se ha
difundido a lo largo del Continente Americano, desde Chile hasta
México, se cultiva en palfses como Perl, Ecuador, Colombia, Panama,
Costa Rica y Honduras.

|
Composicion Nutricional:

Los datos de la composicion nutricional se deben interpretar por 100 g
de la porcion comestible.

|

Carre

usosS

procesos IQF

Las exportaciones

de naranjilla

COMPUESTO CANTIDAD
‘Lulo de Lulo de Selva
Castilla
| Agua 87.0 % 88.0%|
Proteina 0.74% 0.68%
Grasa 0.17% 0.16%
, Cenizas 0.95% 0.82%
' Carbohidratos 8.0% 8.0%
Fibra 2.6% 2.6%
Calcio 34.2mg 48.3mg
Hierro 1.19mg 0.87mg
F&sforo 13.5mg 25.11mg
Vitamina C ~29.4mg 30.8mg

indican

Es utilizado como materia prima para pulpas, jugos, concentrados,
helados, mermeladas, conservas, salsas, postes y dulces. Se puede

consumir en fresco o puede almacenarse por largo tiempo mediante

incremento  en las
presentaciones de jugo, concentrado y congelado. La exportacion de la

fruta en estado natural tiene problemas por'su alta perecibilidad. Sin
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embargo, actualmenle tiene posibilidades de comercializarse
exitosamente en Estados Unidos, Canada y Europa.

El lulo es rico en vitamina C y por su contenido de hierro se le atrlbuyen
propiedades tonificantes y ara el buen funcionamiento de los rifiones. El
jugo de lulo disuelve algunas toxinas en el organismo, es recomendado
para las personas que sufren gota, ya que disminuye la acumulacién de
acido urico en la sangre, responsable de esta enfermedad.

Iindices de Madurez

El lulo es una fruta de tipo climatérico, es decir, que se puede alcanzar
'su madurez organoléptica adherida a la planta o dias después de su
'recoleccién; debido a esto, es posible cosechar la fruta en estados
|verdes y pintén. A temperatura ambiente el méximo climatérico, (

'!:ncremento marcado de la respiracién, que se indica al momento en que
1la fruta alcanza su maximo tamafio y durante su periodo se presentan

|
{las modificaciones caracteristicas de la maduracion organoléptica que

'”Ie dan al fruto todos sus atributos deseables desde el punto de vista

stual y gustativo), se inicia a los 5 a 6 dias, mientras que bajo
‘condiciones de refrigeracion este periodo se inicia después de los 13

idias.

|
|

) ___..-—-——72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogota, D.C.

Carrera

owered by CamScanner



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

IVAN DE JESUS RIVERA GOMEY.
NIT. 590945 -3 :

il

I-'!r:r-w!-p e frutn el 1

FOREINICION " i esimiingoiiiicit

| D‘E"-(‘RIP("]O"I

o l\s};- ' ('r f—\ ¢

2 ta S §
[ Tresuctn rinborads o pastic de frutas freseny, ms gd»-ﬁ«' :

] rertas e hisdentzula, foida ascidcdscn vima .m,yn_a,;a-—-_,
Lensonlo como Lo neervaa e,

?':i‘ai{éﬁi‘éﬁi‘-ﬁé"ﬁﬁiiﬁf-ium

Erua frosen 1009,
Yitmning C V50 mafRp ~ Brtrzovio de eeatin 0035 7,
[ 29

?r.\x.mmos VISUALES Y SENSORIALES

REVIRAR

A_‘A_e cecto: pl .mz"'r drex Litre 3 prTititie 0'1,""""5"?-“1 =
[ 3 ot P

LI [rpapmrtdin,
| Color: ensanserlsiion & b Cuta
[ Olor Carvctertution del presfucty,
| Sabars Carnateristies A0 peediunio oy aaticar,

A T —— S

SNETODO PARA SU REVISION
|

L

v Hedenr o, r. ..r ¥ r‘,uar' el 'h UGG, rechsinr ey 2325
g rRectiraras Yrivay ros fhom "ar“-r' 5

. frtbarar of FIOAUCIO. QU Legue con erapsvize rorn

SORtAaT oot girsercs do by

. '%r"m.lr r*‘t:' f'h"'.md ror: o agin

Cirstos Box mirgmo 9+ 8% By, =
,Aesdnz pulable 1075 mfm,

bt o b o e . e

l'
CLanseredn | "'rj. ﬂ"tf'lr.nh ‘_:_"i-‘*o D ey

;c.«mc*mm:cas
FISIOQUIMICAS
l J _FiL 3,1,
~ cz..\.swfc.mczon
[CARAC ;EBIST;CJ\S Frutaacida,

1 ORGANOLEPTICAS

B RTILEY JUEDeA ¥ clitmon.

CColor ventaintenieg v ‘rmo;-nm

f?mu.m:mos MICRCZIOLDGICOS
i
i

v Recuento s tw.*.mu M...;_.:- Bt ais 29550

: R o Bt P

-{“mor—..m lC{a‘:‘E‘J f:,

C&r‘fcs:-:zﬂ fcalnse3e

byt t&’p"fﬁ.‘if.’}'ﬂ EL}"{.‘.’I,; i
eyt 20 i fevi *—--f.e.s _ :

LA L

L3

u"a:f* w__m:t_ ‘s

' Luin

|

"CONTENIDO RUTRICIONAL DEL

. 1 e,
i Vitaming A

. 1'1‘1"15-'( M.?gf“ -

:‘ru«ﬂn'si, ﬂ.,@h.ffmm f‘bm ealcic,
Frastyro, Hierte, txz-_m"m riboflarine,
Hgkdn- m:vﬁriw

EMPAQUE Y PRESENTACION
: |

i

CTRaksad

. e, S —

a:‘n.‘.no por
i Lﬂ&ﬂ d l(m GP_‘;,
F sy | l..v.: 1000 GRS,

s

“w.aws

; Eolwa dle 1000 ins. ﬂnfmin en 10 bolsasde 113 o,
CAnasins PlASHZNS sabrs Laves o exthas, -

RUTLU\.DO OQSIWIOS

- -——-—'f——-a—-u......_.._\_ S

[WIDA UTL

T

r"‘?icw'f

Hombre et "m&x.c'b
tngredientes
Ih:-\“m dol Falirition e
Frao Nelp ;

- Focha s Vengmsen
¥

Fezma de ¢ovnyery LS R

5

v Nomibre del Provesdar g
]

{

f

i

{

l-.o.‘-.

"—-—~—-—-—--.._T_i_ REavtra Invirsa

I'i'

!ﬁuz.s.cm:: e SN0 1) mheses en evnelacion {-3°C )

lm- s e f—tln Svatiy!
‘!.u.l..u 30 tine
aha:cnnns S,

I

r——— T — —————

Ao 6 mesrs on rcm-«-mwm 0 TR o

{ fima Mg Dy-18'C
{rnte el procesg (e Umnssoste,
fatibucidn v Y exhibicidn,

e —— —
COD N e Yemperaiunm (8 |
i

i

o

Carrera 72 B

- ——eeeel

W Lty

0. 1-21 Celular 314 2237658 Bogotﬁ, D_E-

CamScanner

owered by CamScanner


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

IVAN DE JESUS RIVERA GOMEY,

NIT. 590945 - 3

MORA

Morma Técnica

NTC 4706

Tipo

Perecedero

CRITERIOS DE ACERPTACION

Caracterislicas
Fizicas

Fruta esférica de variable temaio, de color rojo hasta
morada oscuro, fresco: brillente, exenta de material
extraio (hongos y tierra).

Caracteristicas COLCR CLOR TEXTURA
Crgenoféplicas Rojo/Marado Caracteristico Granulosa por
oscuro [acida). 123 pequenas
drupss.
Temperatura Refrigeradas

Empaque ¥ rotulada

Fresentacion

Canastillas plasticas de fondo liso . bien cublertos para
evitar 1as guemaduras por el =o|

1000 gramos

Requisitos
especificos

Bl proveedor debe cumplir con las buenas practicas de
manufactura.

El praducto se requiers con una vida Util de tres

(3} dias,

a:-rel'a 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bog
|

M

AT

“

ota, D.C.

CamScanner

owered by CamScanner


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

IVAN DE JESUS RIVERA GOME?Z,
NIT. 590945 — 3

AT/

frambyesy negra. Se trata de un fruto

dla Zarzamora, tambidn denominada

que crece en arbustos de la familia de las
cluye mas de 2.000 especies de plantas herba’ceas, arbustos
idos por las regiones templadas de todo ef mundo. Las
ademds del rosal, perteneceq a esta

Rosdceas, 1a cual n
Y drboles distriby

ORIGEN Y VARIEDADES

Estas frutas son oriundas de Asla y Europa y se Pueden ver en estado silvestre
€n mdrgenes de caminos o torrenteras, Crecen en terrenos himedas ¥ an
algunos €asas, como ef Pachardn, se pue'_de_n encontrar a 1.500 metros de
altitud. Maduran duranze |gs meses de verang Y ctofio, A:tualmente, se cultivan
€sSpecies con fings Comerciales, por |g que es facil encontrarlas en mercadas
especlalizados, ardndano que se consume an Espafia Procede bdsica mente da
Australia, Chile, Holanda e Italia, Pero cada vez toman mayor relevancia los que
Proceden de Huelva Y Asturias,

SEP mbre_."'
ongs da tem
orifico, donda R

3

L CARACT
0 da, p!;qu;ﬁor t.')l'ﬂr'{\ﬁa,t redondo:
ﬁ_g‘s‘_,q!tjbulas_' qa:‘elgqntiéﬁ({n' '

i Solor ';_iiaq;{er:.‘bl-sg'r'.{ui; &Alar negrp brifjante inte
L2200 & dulcecijar st blen madiia con' o

tices dcidos:

S& conservac e ded
gera't_gre-,\r.hume_g:l_ad' i
2rmanace.s ¥

. bl

-

§oFy

it

9ado,

LRy vy e a

|
Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2237658 Bogot
a :

4, D.C.

CamScanner

er
owered by CamScann


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

IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ
NIT. 590945 — 3
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Ff perfumadas. No se deben adquirir los frutos que‘no estén maduros pensando que i
lia madracsntenicass. va o

thwa ma ;ﬁnfien;?tasg, Ya que'esto no suceders. Tampoco es conveniants

dema [Rpdiros v2 aue plerden sujugo,. T N
| AR AR ROPIEDADES NUTRITTVAS ST o
L Estas frutss sond rico por suescaso aporss 46 hiiares ue carbono,”
FSon‘esdetial Negras y las rojas, gue tienen
I| 31 .

eral, 13s bayas silvastras son buena 3
¥'de potasia, hierso Y calcio (estos i
"ocedentes de:alimentos de erigen " i
' r - Sin embarga,
acclon'ar{ti:_ixidénte. En la alimentacidn,
stityen ina de las fuentes mas importantes de OB
e loricaracteristica Y que estdn funts con dcidos
oxdlico’o el dcido: mdlico, résponsables tambisn casy:
S antloxidante} al igual que los antacianos

02 inferviene en'la fermacién de coldgang - huescs y

O, YOF 1000 § g B T AR B IR s el e Al
zarapesicion par 1007gr 108 .de porcicn SSMmestible i
AT o T L 2 . -...,.a‘a’ur-u..w AT A g ,-_._____‘\___\"___"‘*—-._“_:f)_' .
(Kcal) ‘ 3/ .

6 -.
S gt
. P 1

: ’ } ,.I‘..';.“ e > - =4 ?:
E E'ZCDFh.n de maras - . i
s & cu -~ Chuletas de ternera con sals3 dga ¢
4 f=. Mmoras - : i P S
’& L --Crerp_zi espumosa de uva ;E(
s 7 Tarta de queso cremoso G
..I.‘::.':.'::.:-_-_*_, I, S o A i
TR St GRS L TRy PO ; |
ITE

T aT—

Carrera 72 B No. 1-21 Celular 314 2337654 Bogots, D.C,

. : anner
e AR

owered by CamScanner



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

IVAN DE JESUS RIVERA GOME?Z,

NIT. 590945 — 3

|
|

Es uno de los frutos mas populares y disponible durante todo el afio,
Tradicionalmente se le conocia como "la fruta de 1a sajud”, En ingles de
dice: An apple a3 day keeps the doctor away (un manzana al dia aleja al
medico de ty puerta).

Se Je atribuyen muchas propiedades cura‘tivas, aparte de su reconocido
peder diurético, Son.muchas las variedades existentes en e mercado y
Su precio muy atractivo. _ )
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Propiedades de las manzanas / Salud

Son ricas en Pectina (buen afiada contra el colastern| Y |1a diabatas), aminoicidos,
Acldos, azicares, fibras, Popularrmente se |s asignan propiadades antiinflamatoria
del aparato digestivo, graclas a |a pectina es a |a vaz lararte suave ¥ astringenta
en caso de diarréas o colitls, diurético y depurativa, incluso anticatarral a
hipotensora. Inclusa el zumo de manzana se presenta fraecuentementa coma
producto de belleza, capaz de suavizar el cutis,

. Preparacién / Conservacidn

Manmhgalas en bolsas de pldstico én el refrigerador tras Ia Compra para evitar
que prosiga su maduracién Las manzanas se pueden mantener asf hasta unas
| seis semanas. Sin embargo, revitelas a menudo Y retire cualquier manzanz su=
empiece a ponerse mala,

[ ¢ Lavelas blen y aclarelas con agua. Prepare los platos da |3 manzana momentos
. antes de servir para reducir.al minimo broncear (oxidacidn). Proteja las manzanas
' del corte contra [a oxidacién sumergiéndalas en una solucién uns parcién de jugo
Jge la fruta citfica y de tres borciones de agua,
. . ’ ' . . s ' ' o e .
i Informacion Nutricional
de las Manzanas
|

|| . 1 manzana de (154 g.)

|

| Calorias g0

: Calorias de grasa: 0 0%

[ Total Grasas 0 g. 0%
Grasas saturadas: Og 0%

f Colesterol: d mg, %

| Sodio: 0 mg. 0%
Total de Carbohidratos: 22 g. 7%

| Dietary Fibra: Sg 20%

r' Azlcares: 15¢g

| Protelnas: Og

| Vitamina A; 2%

1 Vitamina C: 8%
Calcio: Q%

, TR Hierges, 2%

i Recetas de manzanas
¢ Sopr fila de. manzana al cuiry |
Ensalada da frutas S8C0S ¥ manzana

* Receta rdplda da crema ge manzana .
* Salsa de manzana

Menmielada da Mmanzana
Manzanas asadas

. Pastael de Manzana

| ' — '

, —
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MARACUYA
Norma Técnica NTC 1267
Tipo Perecedero

CRITERIOS DE ACERTACION

Caraclerslicas
Fisicas

Fruto ovolde o eliptico, piel delgada lisa o rugosa v
brilante, pulpa sbundante mas o menos acida, exenta
de olores v objetos extrafios. Apariencia fresca.

Caracteristicas
Craanolépticas

COLOR CLOR TEXTURA

Amarillo claro Caracleristico firme al tacto.

Temperatura

Ambiente en sitlos frescos sin luz solar.

Empaque ¥ rotulado

Canastillas plasticas de fondo liso . bien cubiertos para
evitar las quemaduras por el sol

Prezeniacidon

1000 gramos

Requisitos
especificos

El proveedor debe cumplir con las buenas prachices de
manufactura,

El producto se raquiere con una vida atil de tres
(3 dlas.

!
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MARACUYA

MY e

Son varias |as especies de fa familia de las Pasiflordceas Gque Jan fruts
| comestibles, entre eilos la fruta de I3 pasidén o maracuys, de sabor ligeramenta
| acldulo y muy aromatica. Otras especies'trepadoras de la misma familia san
importantes como plantas ornamentales.-La fruta de |a pasidn amarilla (P. Edulis
flavicarpa) es de color amarillo, en formd de baya y con un sabor agridulcea, La
fruta de la pasién morada (P. Edulis sims) es mds pequefia v de color pirpura ¢
morado. La granadllia (P. Edulls Ligularis), es otra variedad de la fruta g= 12
pasién rambién conocida corno granadilla dulce, de color ana ranjado; darado o
amarillo pardo con pequefias pintas blancas.

ORIGEN Y VARIEDADES

Es una fruta originaria de Centroamérica. Brasil es posiblemente g| mayor
productor, seguido de Colombla, Venezuela Y toda Centroamérica, También se
produce en Kenfa, Costa de Marfil, sur de ‘Africa Y Australia. El mercada eurcpeg
recibe ademds de las especies de frutas, amarilla, morada y granadillz, una gran
variedad de hibridos

o e S A A STl Pt S e B e L e s e =
(f ROfmAes Lomoing bays, edonda u ovoide, ‘siendq la 'variedaq-arhanlla:y? - RS
j2granadillalas el 2Y0r tamaiio 'E] grosor de' Iz plel depende de a variedad. £n fa &
12 s28ea1 63 159, dura y-acolchada par Brotegera la pulpa sy . !
FhaTei02eabad gy punta.s "y . a: it i g
1606t didmetrs de 35 5 80| milimetrosy i peso dproximada’ de f
'pa's n:iﬁh'u.e;;_i_!lgi.g,s m3s larga que 2 marada Y'pueds il =143
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> crufientes semillas de eolSr negro grisdeas, i
Y refrescante; exético, afrutado Yicon.una leve :
4168 tigng Gna RUlRa ¢latingsa, visqosa, de sabo_n_:i';
ﬂ_ﬁ“m?{tica;;;an una consistencia similara - ¥
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GUANABANA (Annona muricata)

La guanédbana es un arbusto, perteneciente a |Ia familia de las
Anonaceas, que alcanza entre cinco y nueve metros de altura, d=

ramas. Se multiplica por semilla o Por injerto. Crece bien en alturas
inferiores de los 1000 msnm., en zonas de clima calido Yy seco con
temperaturas medias de 25 5 28°C, con una precipitacion anual de mas
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Origen y Localizacion

Es originaria de la region tropical de Sudamérica. Actualmente se
cultiva desde el sur de la Florida hasta el sur de Brasil.

Composicién_nutricional

100 gramos de parte comestible tienen la siguiente composicion:

COMPUESTO CANTIDAD

Calorias 53.1-61.3

Agua 828¢

Carbohidratos 14.63 g

Grasas 097 g

Protelnas 1.0g

Fibra 0.79g

Cenizas 06g

Calcio 10.3 mg :

Fésforo 27.7mg '
| Hierro 0.64 mg

Tiamina 0.11 mg

Riboflavina- moe mem e 10,05-MG v e - _

Niacina 1.28 mg '

Acido ascérbico 29.6 mg N

Usos

« Fruta fregc_:a: Se consume como fruta entera o en ensaladas de
frutas. Se utiiza como materia prima para prepara jugos, helados,
postres y tortas caseras.

» Fruta procesada: Se comercializa pulpa de guanabana natural o
congelada, concentrado, mermelada, néctar, jaleas y puré. La fruta es
muy apregiada para bebidas, y los pajses productores exportan jugo en
presentaciones industriales © en |atas para consumo final. En
Gl:la!emala S€ preparan |ugos carbonados envasados en botellas
Mexico exporta conservas te guanabana con pepa. La pulpa de
guanabana se envasa en fundas plasticas selladas en tambores
metdlicos y envases de cartén. Esta fruta exc')lica; se consume
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principalmente en jugo, ademas se preparan helados, batidos y una
variedad de dulces y postres. Es un buen ingrediente para ensaladas de
frutas y vegetales ademas de variados platos gourmet. Se le utiliza
también para mezclas con licores. En Indonesia la fruta que no esta
madura se cocina como vegetal y se usa en sopas y en Brasil porciones
de guanabana con céscara se tuestan o frien.

« Medicinales: Se recomienda para el estrefiimiento y para aumentar
la flora intestinal, reduce la hiperacidez. La pulpa de la guanéabana tiene
efectos digestivos y se atribuye al jugo de la fruta madura propiedades
diuréticas, ademas de ser un remedio para la hematuria y uretritis.

Paises Productores

Esta fruta se produce en Bermuda, Bahamas, Cuba, Republica
Dominicana, St. Vincent, sur de México, Costa Rica, Puerto Rico,
Colombia, Brasil, en el sur este de China, en Vietnam, Australia, Nueva
Zelanda, en las islas del Pacifico; entre otros. Dentro de Estados
Unidos existen pequeios cultivos comerciales en Florida.

Los indices quimicos de madurez mas utilizados son:

. Grados Brix: 17.65°Bx
e Acidez: 0.858% (acido citrico)
. pH 4

Los requisitos minimos de calidad que debe reunir el producto son:
estar entero, sano (sin rajaduras, plagas ni enfermedades), limpio (sin
materiales extrafios), con un color tipico de la especie y variedad, de
aspecto fresco, estar exento de humedad exterior anormal, exento de
olores y sabores extrafios Y N0 se deben exceder los ‘limites maximos

permitidos internacionalmente (Codex Alimentarius) para los niveles de
plaguicidas.

- Clasificacién: Se pueden manejar basicamente cuatro categorias.

. Categoria Selecta: mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano,
sin dfaform_amon, textura firme, sin ninguna perforacion y sin lesiones en
la epidermis.
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. Categoria I: mayores de 1 Kg. de peso, de aspecto sano, se
admite hasta una perforacion causada por insectos, textura firme con
lesiones minimas en la epidermis que no cubran mas del 10% de |a
superficie de la fruta..
. Categoria Il: mayores de 1 Kg. peso, con manchas causadas
por insectos, golpe de sol o enfermedad sin que cubra méas del 20% del
area de la fruta. Se aceptan frutas ligeramente deformadas y hasta con
cuatro o cinco perforaciones causadas por insectos.
. Categoria Ill: Deformes con manchas que superan el 20% del
area de la fruta causadas por hongos y con més de cinco perforaciones
~ causadas por insectos y otros dafios como heridas, magulladuras y
golpe de sol.

”"-‘—_‘—— L
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especies de plantas, casj : ja per‘e_nne Y €on flares muy
llamativas. Algunas de e imas proteeliticas (gque d:sg_ragan las
proteinas de |os alimentos) y se lacalizan sobre todo en América tropical.

Se conocen tres variedades botdnicas de pifa tropical: Sativus (sin semillas),
Cormosus (forma semillas capaces de germinar) y Lucidys (permite una
recoleccidn maés facil porgue’sys hojas no poseean espinas), ’

Los principales paises productores son China, Estados Unidos, Brasi|. Tailandia,
Filipinas, Costa Rica Y México,
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Esta fruta pertenece a la familia de las Rosdceas, que incluye mds de 2.000
especies de plantas herbdceas, arbustos y drboles distribuidos por regicnes
templadas de todo el mundo, Las principales frutas €uropeas que pertznecen a
esta gran familia san: manzana, nispero, membriile, Ciruelas, fresas, moras,
etcétera. Su forma depende de la variedad que se trate y oscila entre i: ge una
manzana y la de una ldgrima, asi como 5u sabor, textura y color, que va desde
el amarlilo hasta el varde pasando por el rojo y €l pardo.

ORIGEN Y VARIEDADES .

productores en la actualidad.
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GRANADILLA

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Com(in: Granadilla
Nombre cientifico: Passiflora ligularis.
Origen: América

Familia: Passiflora

Genero: Pasiflora

Descripcién

La planta de granadilla es un bejuco de habito trepador y enredador
semilefioso, sus raices son fibrosas y ramificadas y profundizan de 20

hoja entera acorazonada de peciolo corto y al lado se encuentran dos
estipulas y al interior de éstas estan las yemas florales. A medida que
se van desarrollando las yemes florales se inicia la fase de formacion
de la flor, la cual es perfecta Y requiere para su fecundacién recibir el

|
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polen de otra flor de otra planta. E| nombre utilizado en Centro América
y Sur América es granadilla, aunque también $6 conoce como parchita
amarilla en Venezuela y water lemon en Hawai, su cultivo se realiza
entre los 900 y 2700 msnm. Se ha observado que a alturas superiores a
los 2000 msnm, la produccién es mayor y de mejor calidad y que
ademas se presentan menos problemas fitosanitarios.

El fruto es una baya de cubierta dura de forma casi esférica de 6 — 8
cm de diametro de color verdoso o ligeramente amarillento cuando se
acerca la maduracién. Cuando el fruto esta completamente maduro es
de un amarillo intenso y en la mayoria de los casos presenta puntos
blanquecinos. El fruto posee en su interior un promedio de 200 — 250
semillas envueltas en un arilo griséceo traslucido, mucilaginoso y

semillas son negras, planas en forma de escudo y presentan pequefas
zonas hundidas circulares y son relativamente pequefias y de testa
dura.

Los frutos estén unidos a un pedinculo largo de 6 cm a 12 cm que se
queda adherido al fruto cuando es cosechado. Tiene un Peso promedio
de 100 g.

- Origen y Localizacién

Es originaria de América del sur, especificamente de las estribaciones
de la cordillera andina desde el norte de Chile hasta Venezuela. Es

cultivada principalmente en Colombia, México, Bolivia, Per(i, Estados
Unidos y en India,

‘—“_'-.—-'—_
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Composicién Nutricional

La granadilla se destaca por su bajo contenido en grasas y su
contribucién en fibra, vitamina A, C y K. También contiene fésforo,
hierro y calcio. Los datos de la composicion nutricional se deben
interpretar por 100 g de la porcién comestible.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 97 Kcal

|Agua 7293 g ]
Proteina 220g

Grasa 0.70g

Cenizas 0.80g
Carbohidratos 23.38 g

Fibra 1049 ]
Calcio 12mg |
Hierro 1.6 mg

Fosforo . |68 m

Vitamina C 5 30 mg

Usos

_ j icas, es recomendada a pacientes
afectados por (lceras gastrointestinales. Contiene  sustancias

cicatrizantes y es un activador del timo, posee accién sedante

I;antiespasmédica Yy es inductora de| suefio, contrarresta el reflujo tanto
~ en-adultos como en bebes y ti » i

hernia hjat_al. Por ser rica en vitamina C ayuda a fortalecer el sistema
nmunolégico. -

, ; endimiento en jugo por lo que se ha
tjtilrzado especialmente para ¢

: onsumo en fresco, siendo un factor
mportante para su aceptacion e| b

un aroma agradable. La granadil|
elaboracion de mermeladas, jaleq

echo de que es un fruto que presenta
@ se utiliza como materia prima en la
S, concentrados, y jugo.

Indice de madurez
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Dependiendo de las condiciones climéaticas y de las practicas culturales
aplicadas la produccion se inicia entre el 10 y el 12 mes de inicio del
cultivo, la madures fisiologica del fruto se determina mediante el cambio
de coloracién que muestra |a cAscara al pasar de verde a verde —

amarillo y su madurez comercial es totalmente amarillo

hasta
anaranjado.

Recoleccion

Cuando el frulo se torna verde amarillo puede iniciarse el proceso d
recoleccion y cosecha, un fruto sin afectaciones por insectos u hong

puede conservarse por mas de 8 dias en condiciones de ambi
‘normal.
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MANG_O

Este fruto carnoso, sabroso y‘refre

"melocotén de los trépicos",
familia de las Anacardi4ceas
el cual comprande unas 50 e
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tropicales més finos,

0

gife

ORIGEN Y VARIEDADES
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" Sabor: pxﬁt‘icu .';uculer’lm, muy dulce v aromético.

La recoleccion del mango es manual. 5e debe procurar siempre cartar el fruto con
uf poco de pedinculo, ya que haciéndnsp d ras se derrama savia, lo que
' perjudica a la fruta haciendo que se arrugue vy pierda valor romn,-f,a;_ La cosecha
Len las plantaciones neceslita de gran cuidado an |a seleccidn de los frutos que
t:-estdn maduros, pero queno han eémpezado a cambiar su calar verde. El método
¢ mds seguro que se suele aplicar consiste en cos echar unas cuantos frutos al
I . principio de la temporada, tan pronto como sy color verde empieza a aclararse v
dejar que maduren an ury lugar fresco vy bien ventilado, Si alcanzan su'punte de
sazon bh AEs b Mienbs Ufbs 10 Ulas, 13 tosetbha B8ts |bta para reeolertarse. Los
mangos recién recogidos, almacenados a 18-22° C alcanzan o estado blandao
COmEStrble en 8-10 dias,

Tras la ceaecha se deben mantener frescos, pero no a ternperaturas demasiada
buJas L cuanto.a su almacenamiento, la conservacién | mejora-si Jos frutos son
i semetides a un pre-tratam:enta pmr calor, a 380c¢, antes de aplicar bajas

! ‘temperaturas _;DC‘r. En. caso comrarro desar. c!.an dafios par frie mucho més

i raprdamente '

a'gus afmacena]es, especialmente a bajas temperaturas, dle’ﬂIﬂuyE"ﬁ el

itenida de azucar y dcidgs de las frutas fa- 3 SU comercializacidn sa

e paq_etan &en capas’ de!gadas y ventiladas de cartén especial 0 de madera CuyD
l‘_ fondo tenga un, material ésponjoso; con el fin de que no sufran ningun golpe para
‘ éw:*a{ sy 'cle ‘erierq. jLos problemas.de csf}ded senevidentes tras o brefsparte de

Ja-fruta’ r bqruo, cuanqo el ttgmpc_transzur da entre Ia recogida y ef cansumo
aicanza Jos: 35id{as. :

- F@ S hafa & ajo : G.

te.aqqumr rnango:s que desprendan buen aroma. Sise comp-an

er]te vergles, la: fruta ‘no madurara correctamente. Si por sl contrarip
rar’rdgs Zona egras_. ‘esto puede ser’ IndIcatJvo de que ya estin

‘L@ externe can manchas,

djvde puede l*efnigeranse parra ratrasar sU maduragién; se

leiopes. hasta 2; dﬁas sl se somete a tamperaturas de
m erﬂqmgma a-temperatura amblente Rary que
pa[tlr* e} ga cuar $e ha de consumit en un piazo
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.La vltar‘nlna C Interwenn an ia rormarmn dn 'olagar‘m huesos v rjmmn s, glébulos '
"f rojos y favorece |1a absorcion del hierro de los alimentos y |a resistencia a las

i Infecciones, €l bata-caroteno se transforma en vitamina A 2n nuestro organisma

3. conforme este lo necesita. La vitamipna A es esenclal para la visidn, el buen estiddo
de_la-pigl, el cabellg, Jas mutosas, as huesos y para el buen funciGnamianto del
“sistema: inmunoldgico. Ambasaitarminas tumplen ademds una. funcidn antioxidarite.
El» otaslo es un mineral necesarlo para la trapsmjsidn i genéraclén del impulsa
narvinse y para la actlvfi:lad muscular mormal, Intarviens en sl equilibrio de sgua

|- dentro y fuera de Ja célula, El magnesio se relaciona con el funcloparmients dea

{i intestino, nervios y mdstulos, forma parte de huesos y diantas, mejora |3
numrnunldad ypasee un suave efecto iaxante M;mr,mq aporta fibra que mejara el
i transftm :rﬁestlnal. i z
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El melén es el fruto de |a melonera, planta de taiip rastrero que parteriecs
familia de las Cucurbiticeas, que incluye unas 8sp especies de planta
herbdceas que producen ﬁ-utcs gengralmente de gran tamano v protegi dos pe
una corteza dura. Al género Cucumis pertenecen especies ran diversas co g
pepino (Cucumis sativus L.) y el kiwano (Cucumis metulifery s).
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SU MEJOR EPOCA
Es durante los meses de verano, desde julio hasta Septiambre, cuands ==
cosechan los melones cultivadas al alre libre, cuidando que ef Frutg esté
completamente maduro Y haya desarrollado el sabor Y aroma dulce tan
particular, Asi mismo, en los meses da invierno, de noviembre 3 snero,
pedemos degustar ef meIcn Tendral. Fuera de temporada se importan de Brasil,

Costa Rica y Sudafrica,
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hila recnlat:c!dn sa realiza I.Uc‘ll"ld(] la rruta clo la pasjdn, amdn!]a a mnranr a, -astd
1 maduora, se cae al suele Y empleza a arrugarse, perp para podar rnportarla fresca,
ia cosecha debe reallzarse antes de Que camience dicha pracesn. Ellminanda la piel
ly'ias ssmljlaé, sa obtiane al Juge pure, que supone aproxim: adamente un 32% del
pqsn* totat. B | i

Pars §u #nvasado; ja frita de fa pasidh daba'ser selecclonada y cortada
‘manualmente, Despudd se Empaqueta en cajas-com agujernd pars pnnfmm la
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Limon

Fruta citrica que florece en los limoneros del Mediter-4neo apertando
salud y un sabor delicioso a muchisimeos platos. e

Existe en torno a los limones existe una profunda tradicidn cuilt
los hacen excelentes acompanantes de ensaladas,
deliciosos Postres... sacando partido a su acidez y

propiedades para la salud. También es eficaz para
adelgazamiento,

ural gque
drroces, pescadas,
muy notables

distas de

El imdn pertenece a |a familia de Ias Rutdceas, al género Citrus

T s Pfoﬁieda.c'i_'és / Salud

/! Los limones contienen: ' L

4 ~Vitaminas: muy rico en C; en mener cantidad- AR,y
cge Mimer,ajeﬁ: altas dosis. de potasio, magnesio, calcio v f

* cobre, zing, hierro y manganesao
i :

rupo
sforo, y también da

B8

=
Y
L3,

! Se le han venido atribuyendo notables
it ereulacion (reduceidn Presién arterial)
¢ astringente, Y por s
; fortalecer nuestro s

propiedades Curativas: beneficioso para E
ayuda a la digestién, Blanqueader,
U alto contenido en yitamina C ayuda pre

venr resfriados y a
istema Inmunalégiea,

s del pdncreas Y del higado. Se utiliza en mucho

Para el alivio de| dolor de garganta, lceras de boca y
Qrasas por este motiva es un Ingrediente fracyente de
dzamilento e incluso de rmuchos detergentes.

gingivitis, Actia contra las
las digtas y Curas de adelg
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IVAN DE JESUS RIVERA GOMEZ

Variedades / Temporada
Limén

* Importado de |a China en el siglo XII se
extiende por todo el mundo y muy
especialmente por el Mediterridneo, La
provincia de Murcia v el sur de Alicante

 producen unos excelentes limones con
variedades de todo tipo.

i Algunas variedades mas cultivadas son:
y N0 o Mesero y la variedad Berng. Otra

Variedad cultivada es |a Sureka (Cuatro
t Estaciones) '

' No siempre los més hermasos limones
. son los preferibles... Comparar cantidad y .
- calidad del zumo de los diferentes tipos
~_ de limones ... v los precios puede ser
- muy recomendable,

- El drbol florece todo el afio. Por su época
‘'de maduracidn las Variedades se |as

; Clasifican en tempranas (otofio),

, Intérmediss (principla de Invierno) y
 tardias (principio de primavera),

; acompaniar

" Introduce en las ca

i recordamos su papel en |

Recetas de Limdn

Pocos platos ne lo admitirdn Y
muchos sa o agradecarin, Seber an
vVaso de agua con una rodaja de
limén ya la hace mucho mds
agradable,

Es un elementa bisico de |3

decoracién de |a cocina
mediterrdnea.

No deje de

de afadir un:

una mejor digestidn si

arroces més pesa

Recetas sugeridas:

Los limonas tlenen mil usos pero

Qs caviches

(Plate de origen Peruang a base de

' Pescado g may ISCe crudo macerado
en liman, aji y pimienta blanca, tras
unas cuatro horas |a narinada '“-..;

. hecho digamos 'Su coccldn)
Un truco Para sacar el maximo de
ZUmo al exprimirio as hacerio radar

Rréviamente sobre una superficie
plana prasianando fuerte
4 palma de |a mano

mente can

M
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Variedades / Temporada Recetas de Limdn
; ~ Limén _
Impaortado de la China en el siglo XII se Pocos platas na lo admitirdn y
extiende por todo el mundo y muy muchos sa |o agradecerdn, Beber un
especialmente por el Mediterraneo, La vaso de agua con una rodaja de
provincia de Murcia y el sur de Alicante lfmén ya la hace mucho més
' producen unos excelentes limones con agradable.

variedades de toda tipo,
Es un slemento bdsico de la

: Algunas variedades mas cultivadas son: decoracion de la cocina

. Fino o Mesero y |la variedad Berna. Otra mediterrdnea.

2 variedad cultivada es la Eureka (Cuatro

+ Estaciones) . No deje de cortario en mitades pars
TS : . acompafiar los arraces, pescados o
* No siempre los mas hermasos limones de afadir unas gotas en las

. son los preferibles,.. Comparar cantidad y ensaladas, verduras a 13 plancha,

. calidad del zumo de [os diferentes tipos  ° insustituible con lagunas de ellas
" de limones ... y los precios puede ser por ejemplo |as alcachofas... Parmits
' muy recomendable. *.una mejor digestion si sa le

' Introduce en las carnes y =i los

El arbol florece todo el afio. Por su época  2fT0CeS més pesados.

‘"de maduracidn las variedades se [as :
; tlasifican en tempranas (otofio), :* Recetas sugeridas:
. Intermedias (principio de Invierno) ¥
* tardias (principio de primavera),

unas cuatro horas, la marinada h
, hecho digamos “su coccion)

<~ S T

Un truco para sacar el maximo de
zumo al exprimirle es hacerio radar
previamente sobre una superficie
plana presianando fuertemente con
la palma de la mano.

e - TS
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I LIMON
Norma Técnica NTC: 4088

Tipo Perecedero
CRITERICS DE ACEPTACION

| Caracteristicas Fisicas | Fruta entera, debe presentar el c3liz, ser sana. ibre
de humedad, exenla de cualquler olor. sabor ¥

. materiales extrafo. aspecto fresco.
 Caracteristicas COLOR OLOR TEXTURA
Organolépticas Verde y verde | caracteristico firme al !
emarillosos tacto :
Temperatura Ambiente —
Empaque y rotulado Canastillas plasticas , bien cublertos para evitar las
guemaduras por &l sol

| Presentacion 1000 gramos
‘ Reguisitos especificos | El proveedor debe cumplir con [as buenas practcas |
| de manufactura, '

El producto se requiere con una vida il de tres
(3)dias.
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MNARANJA
Norma Técnica NTC 4088
Tipo Perecedero
CRITERIOS DE ACEPTACION
Caracleristicas Citrus Sinensis. Fruta de forma caracteristica. entera.
Fisicas sana y de aspecto fresco.

Color amarillo o naranja intenso, consistenta y piel lisa
Libre de alague de insectos y magulladuras, exenta de
orificios v olores extrafios.

Caracteristicas COLOR OLCOR TEXTURA

Crganolépticas Amarillo o Caracteristico Lisa vy firme =l
naranja intense | Dulce) tacto.

Temperatura Ambiente, lugar seco con buena ventilacidn, libre da

humedad e impurezas.
Empacue y rolulado Canastillas pldsticas de fondo liso,
evitar las quemaduras por el sol

blen cubiertos para

Fresentacion 1000 gramos
Reguisitos El proveedor debe cumplir con las buenas practicas de
especificos manufactura.
El producto se r2guiere con una vida Util de tres
. (3) dias.

|
|

By
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Naranja (fruta)

La naranja es una fruta citrica comestible de origen as
obtenida del naranjo dulce o Citrus x sinensis. Es un hesperidio
¢arnaso de cubierta mas o menos gruesa y endurecida, Y su
pulpa estd formada POr un considerable niimero de
de jugo, el cual contiene much
aceites esenciales.

1atico

gajos llenos
a vitamina C, flavonoides y

Es mis pequeiia y dulce que el

pomelo o toronja y mas grand
aunque menos perfumada,

ae,
.que la mandarina. Existen muchas
variedades de naranjas, siendo la mayoria hibridos pr
4 partir de lag especies cifrus maxima, citrus reticulata

(mandarina) y cifrus medica (cidro).

oducidos

La naranja es una de las fr
mundo, y se cultiva
templado y hitmed

utas mas consumidas en todo el
especialmente ep regiones de

clima
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INFORMACION NUTRICIONAL

Naranja (fruta)

) o ]
Valores nutricignales por 100g

it .
agua: 86,75 g tenizas: 0,44 g fibras: 2.4 g wal %
:_f:{i'}rgih;mm& Jazicares: 9,35 g proteinas: 940 mg lipidos: 120 mg
, Oligoelementos
‘ potasio: 181 a. » : S ::

’-ilg calcio: 40 mg Aosforn: 14 mg magnesio: 10 mg

.-_11). mo! 100 sl .

ipg w2me: 70 pg beFE 45 pg sodio: 0 mg

e - \’ll'i_r“l.in“’l“:

Ylmm‘i C : i :: i - ‘: 'ﬁ.;"i‘..“‘l-'*.-:‘-: 3 B3- 994

53 Zmu \uwmaB[ 87 ng Vitamina B2: 40 pg:/Viamuna B3: 282

: (5 (=

_wtatmmB-y "-:" S Sy 5

.230 e nmrlma B'S 60 ug i ¥itamina B! g Mg vitamina BI12: 0 e
= j AT _{ LA W i E i W T o i s s

itaming A N R W
225U1 _!;;retmol_ 0 ug \1tamma E:0,18 pg xtL smina X: 0 pe

| Amdos wmmx.

:ﬁaturados la ‘
i mg ‘mom -insaturacos: 23 mg’ pOh-msaum*os 25‘ o P
H - S e mg ) 5\»'5!.\._1\)1,. Q mne
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GUAYABA

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comiin: Guayaba

Nombre cientifico: Psidium guajava
Origen: América

Familia: Myrtaceae

Genero: Psidium

Descripcion

as, no sobrepasa

los 3 m, la temperatura ideal
entre 23°y 2

8°C, con lluvias bien distribuidas,
\, floracion y desarrollo de frutos
a calidad. No tolera heladas fuertes y

er del tipo arenc-arcilloso, profundos,
contenido de materia organica,

pPara su desarrollo oscila
principalmente en |a fase de brotacis
para que los mismos sean de buen
prolongadas. Los suelos deben s
bien drenados y con buen

e e
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Origen y Localizacion

La guayaba se considera originaria de América, posiblemente de algun
lugar de Centroameérica, el Caribe, Brasil o Colombia. Es una especie
que se encuentra practicamente en todas las dreas tropicales y
subtropicales del mundo, se adapta a distintas condiciones climaticas
pese a su origen tropical, sin embargo, prefiere climas secos, se ubica
en la franja paralela al Ecuador, no mas alla del paralelo 30 de ambos
hemisferios, se adapta a altitudes desde el nivel del mar hasta 1500 m
sobre el nivel del mar. La especie es sensible a bajas temperaturas. Los

mas altos rendimientos se obtienen con temperaturas entre 23°C y
28°C

Composicion Nutricional
La guayaba es una de las frutas con mayor contenido vitaminico (16
vitaminas diferentes). Contiene minerales como el calcio, fésforo, hierro:

sustancias albuminoides, 4cido tanico, vitamina A, B1,B2 B3yC.

Los datos de la composicién nutricional se deben interpretar por 100 g
de la porcién comestible.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 51 Keal
Agua 86.10 g
Proteina 082¢g
Grasa 0.60g
Cenizas 0.60 g
Carbohidratos 11.88 g|
Fibra 54 5
Calcio 20 mg‘
Hierro 0.31 mg|
Fésforo 25 mg|
W‘h——iﬁ,ﬁ
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uUsSoOS

La fruta se consume en fresco. En la industria, el fruto se utiliza como
materia prima en procesos de confiteria, reposteria, elaboracion de
jugos, néctares y bocadillos.

Particularmente tiene usos medicinales en el tratamiento de problemas
digestivos, catarro, tos y en afecciones de la piel. Se recomienda en
casos de caries, inflamaciones, escarlatina, hemorragia vaginal,
heridas, hemorroides, fiebre y deshidratacion.

El arbol es sembrado como sombra en el cultivo del café y también es
- utilizado como madera. '

etk
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CURUBA (Passiflora mollissima)

CARACTERISTICAS GENERALES

Orden: Apriétales
Familia: Pasiflordcea
Género: Pasiflora
Subgénero: Tacsonia
Especie: Mollssima

Descripcion

La Curuba es una planta lefiosa, trepadora, pubescente, con tricomas
rectos u ondulados, amarillo verdosos o incoloros, con promeadio de 0.4

m. de largo.

Su raiz es muy superficial poco profunda y fibrosa.

Las hojas son tri, tetra o penta lobuladas, alternas, coriaceas, elipticas
u oblongo elipticas, sus bordes, son aserrados, dentados u ondulados

entre 7y 10 cm de largo y 3 a 6 cm de ancho.

Su tallo es cilindrico, de color verde cuando joven y café claro cuando

maduro, glarbo.

Las flores son de color rosado fuerte, muy vistosas y con aroma. Estan

compuestas por bracteas opérculo, hipantio, corona, androgindéforo,

cinco pétalos, cinco sépalos, cinco estambres, tres estigmas de color

rojizo en la base y 'més claro hacia arriba, el ovario es supero, las
anteras son dorsifijas, oblongas y de color amarillo.
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El fruto es una baya oblonga de color amarillo — anaranjado al madurar,
muy oloroso y de forma eliptica. El epicarpio es coriaceo, el mesocarpo
es de color blanco y esponjoso, el arilo es transparente y de sabor
acido. Posee abundantes semillas, punteadas y con los bordes
levantados.

La curuba es una fruta tipica de la zona fria, crece bien entre 2.000 y
3.000-metros sobre el nivel-del- mar con temperaturas de 8°C a 16°C.
Toda la parte vegetativa de la planta es cubierta por un vello suave que
la protege mejor contra oscilaciones marcadas de temperatura. La
humedad relativa no debe ser muy alta, 65% a 75%, especialmente por
el problema de antracnosis que es la enfermedad mas limitante en este
cultivo. Las precipitaciones deben estar entre 1. 500 y 2.000 mm
anuales, bien repartidas, porque la floracién y fructificacién ocurren
durante todo el afto. La planta requiere una luminosidad entre 1 .300 a
1.800 horas / brillo solar / afio, razén por la cuél se debe disponer de un
buen sistema de tutorado para aprovechar al maximo este factor
climatico. "

La curuba necesita suelos sueltos y muy bien drenados, textura franco
- arenosa o franco - arcillosa, ¢coh PHentre 55y 6.5 Es aconsejable
que la zona este libre de heladas Y vientos fuertes que puedan
aumentar el nimero de flores caidas Y POr consiguiente, reducir la
produccién,
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Composicion Nutricional

Los datos de la composicion nutricional se deben interpratar por 100 g
de la porcidn comestible.

[ COMPUESTO CANTIDAD
Calorias ___25Ca.
|Agua = 92 g
Proteina Bl TS 0.60g
| Grasa : 0.10g
Carbohidratos ___ 630g
Fibra 03049
Calcio 4 mg
Hierro 0.40 mg
| Fosforo 20 mg
Vitamina C 70 mg

USOS

La fruta se consume en fresco y brinda posibilidades de consumo en la
forma de jugo, néctar, concentrados y licores. Adicionalmente, se
considera que una serie de productos amerita ser evaluados a partir de
la fruta producida en los Andes, los cuales incluyen: mezcla con jugos
de otras frutas, .sorbetes y utilizacién como ingrediente en la fabricacién
de crema glasé y articulos de pasteleria y confiteria.

Uso medicinal: la curuba tiene propiedades comprobadas
cientificaments, -l0s exiractos del género Pasiflora tienen efectos
depresores sobre el sistema nervioso central y actian como sedantes,
tranquilizantes, calmantes y contra el insomnio.

Tarnpién se utlliza como antiespasmaodico, diaforético, hipotensor,
diuretico, febrifugo. La coccién de las hojas se emplean para el dolor de
cabeza y tratar afecciones de higado y rifiones.

—___-—————_——_—_—
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TOMATE DE ARBOL

CARACTERISTICAS GENERALES

Nombre Comuin: Tomate de arbol, Tamarillo
Nombre cientifico: Cyphomandra betacea
Familia: Solanacea

Genero: Cyphomandra

Descripcién

cm, midiendo en sy parte mas anch
puede variar entre 70 yedg T
transporte y una cuticula de s
necesidad quitarla de |a cortez

pulpa es muy jugosa, de el

( - El peso promedio
l€ne una piel fina lisa y resistente a|
abor amargo, razén por la cual hay
@ para poder hacer uso del fruto. La
Or anaranjado, de sabor agridulce,

m
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agradable y muy particular. En el fruto se encuentran entre 300 y 500

semillas.

Origen y Localizacion

__Esta fruta exética es originaria_de_la_vertiente_oriental de los Andes,
especificamente Peru, Ecuador y Colombia. Perteneciente al grupo de
Jas—frutas—semiacidas, se la ha conocido con diversos nombres en
distintas regiones. En 1970 en Nueva Zelanda se le asigné el nombre
“tamarillo”, posicionandose esta designacién comercial, que se
generalizo para el tomate de arbol en el mercado mundial.

Composiciéon Nutricional

El tomate de arbol es una fuente de Vitamina A, B6, C y E, rico en el
hierro y el potasio. También bajo en calorias y alto en la fibra. Los datos
de la composicion nutricional se deben interpretar por 100 g de la

porcion comestible.

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 80 Ca

Agua 879¢

Proteina 19g

Grasa 0.16 g

Cenizas 0.7g

Carbohidratos 11.6 mg

Fibra 11g s
Calcio 2.0mg

Hierro  l2omg
Fasforo ~ [36.0mg N
Vitamina C ' T 20% =

Tarrera 72 BNo. 1:21 Celular 314 2237658 Bogots, D.C.
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FRESA

Las fresas y los fresanies crecen en el fresal, plantz gque pertens:
las Reséceas y al género Fragarla. Esta familia incluye mis da 2.0
plantas herbdceas, arbustos y drboles distribuidos por las ragiones '
torlz el mundo. Las principales frutas europess, ademds dzl rosal, pert
esta gran familia. Las fresas y los fresonas son unas de [2s frutas mas
apreciadas y evocan el inicfe ds Ia primavera.

Sa conocan en el munde méds da-1,000 variedades o
capacidad de hibridacién qua tiene esta espaciz.
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ORIGEN ¥ VARIEDADES

La antepasada de |a fresa que se consume en Europa es americana
conocemos actualmente fue introducida en Europa por los pri :
Virginia (Estados Unidos). Con la llegada de |a fresa de Virginia an el siglo XIX,
se obtuvieron nuevas variedades que ganaron en tamafo y perdiéron en sabor
Més tarde se realizaron cruces entre ésta y una varledad Chilena, lo que ajustd
la balanza, consiguiendo-una frasa grande y sabrosa. Bn Espala, |a provincia de
Huelya es la mds especializada en al Cultivo d& fresas y fresones. Las ventalas
de esta zona gozan de reconocimienta mundial. En la actualidad, la produccion
de fresones onubense representa mds del 5% del volumen nacional. La
tomarca del Maresme, que pertenece a Barcelona, y Valencia y Extremadura
son otras reglones naclonales con Importantes fresales, Francla y Alemania son
los principales clientes y Relna Unido, Bélgica, Molanda, Suiza y Austria
demandan también esta fresén temprano y de alta calidad. Otros paisas
productores son Italla, Israel y Estados Unldos.

Haoy en dia, sin gmbarga, las mis comercializadas son fresas de cultivo intensive

que con la ayuda de Ihvernaderos consiguen tener presancia todo el afo an al
mercado de nuestre pals, El freson se cansidera un tipo de fresa de mayar
tamafio, con forma de corazén ¥ de color rojo vive cuando estd maduroe.

g1 T
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! ki AL su MEJOR Epoca :

.. . :
if‘Svat;;un las van‘edades, los Fresaies ﬂcrecen desde finales del invierno hasta i
prmciplos del verano, por lo que los frutos maduran durante toda |a primavera y
{:bien entrado el verano; desde el mes de marza hasta julio. Estas frutas )|
} ‘despranden un per‘fume Inconfundible cuande sa encuentran en su punto dptimo |-
!1

“de consume que les hacen raconoclbies a distancja. €l calar, el trans parte y |a !
¢ humedgd SQN Sus mayores enemigos, deteriordndose con suma facilidad d.ehid_o a
T?t su_estructura ﬁeiidadé tlerﬁa ) POCO consisterita. T e
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‘?‘ramana Y peso: Ics fresones se calibran midienda-su d]émntm Los calibres mas

‘E comercializados van desde los 18 a los 22 milimetros o mas, siendo las fresas de

8 menﬂr tamano Los fresones tIEnEn -un peso aproxXimado de 25 gramos.

f Coj " rojo br||[ante 0'rojo a‘r;aranladc en funcidn'de la variedad de cultiva.
Sabor. pres-entan una carne perfumada ‘jygesa y mantecosa, . gue se deshaca en |
la beca a Ja minima presien €on un: sabor que varia de dcido a muy dulce. Lo que ':

~‘=‘mas caracterfza a estas frutas es su! mte_r]sa arcma, capaz de impregnar €Om SuU

i E'ﬁmi penetrante, yarins metras.a [a redonda,,
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; J—peﬁgcedercs. NO hay que-dejarse Influgr por gl ihecho de que pesen poca o pargue

en:ros de sus peddncufos: sean’ mésdafos Deben-compiarse.con les talios
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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 esta conformado por granos redondeados, secos y limpios, de apariencia rugosa y color beige
caracteristico, de tamafio 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 daiados: (%): 2 maximo

Granos partidos: (%): 1 maximo

Variedades contrastantes (%): 1 maximo

Granos con materia extraiia: 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.
"CdhSednner

**Seglin Resolucion 2906 de 2009 por el cual se establecen limites maximos de re c 5
alimentos para consumo humano y en piensos o forrajes.
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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 = 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 codificacion 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%
Grasa Trans 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% iero 20% CamScanner
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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 OBIJETIVO

Toda la poblacién

CONDICIONES DE CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO

Almacenamiento: Guardar al ambiente en lugar limpio, fresco y seco preferentemente. Mantenga libre de la
exposicidn 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 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 proliferacion de insectos o microorganismos, y proteja
contra la alteracion 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 contaminacidn.

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 extrafias,
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 22 actualizacion.

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 sob quisitos sanitarios que

deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a ent tacg?ﬁrsngan n E r

bebidas para consumo humano".




DOCUMENTO
FICHA TECNICA GARBANZO
LA SOBERANA
SOBERANA S.A.S.

Cédigo: DO-MV-13
Version: 02
Pagina: Pagina4 de 4

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 elastomericos y sus aditivos destinados a _('Q)_

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 5 o
26 de Diciembre de 2016 Jefe de Aseguramiento de la Calidad K-’QX\: L’tb\m\u’\

CS CamScanner



C ereales V{/l [

Cosec

Del campo a su mesa

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 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: 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

CS CamScanner



-Cumple con la resolucién 333 febrero del 2011

DIMENSIONES PRODUCTO
TERMINADO

Bolsa 500g

19 cm

Ancho :12,5cm
Largo: 19 cm

Bolsa 500g

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
medicion

Recuento NUmero 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

=] CamScanner




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

Recoleccidon de materia prima

\%

DIAGRAMA DE FLUJO Almacenamiento

v
Fumigacion
v
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

\%

Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho

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

Calorias 200

Informacién nutricional

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 actualizacién :

Verificado por
Director Logistica

13 de Enero de 2020

Aprobado por
Gerente General

4
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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 esta conformada por semillas redondas, secas y limpias, de tonalidades verde y marrén, de tamano
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 marron

Olor: caracteristico

Sabor: caracteristico

Aspecto: semillas duras homogéneas

Fisicas:

Humedad: 13% Maximo*
Impurezas, en fraccion de masa expresada como % 1,0 % Maximo*
Materias duras 0,1 % Maximo *
Granos daiados (%) 1.0 % Maximo *
Granos abiertos (%) 1.0 % Maximo *
Granos partidos (%) 1.0 % Maximo*
Tipos de contraste 2.0% Maximo *
Granos con materia extrana: Ausencia

*Valores de referencia segin NTC 937 Lentejas secas Grado 1 de calidad
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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 102 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 L y tres nimeros que indican el cddigo 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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Ibl

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 Total 1 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 caldricas.

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 Total 1 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 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 menore
dependiendo de sus necesidades caldricas.

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

ner
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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 preparacién deseada.

POBLACION OBIJETIVO

Toda la poblacién.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION

Almacenamiento: Guardar al ambiente en lugar limpio, seco y fresco preferentemente. Mantenga libre de la
exposicidon 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 contaminacion.

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 extrafias, 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, 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 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
Olga Patricia Duque Fernandez et
22 de Febrero de 2017 Jefe de Aseguramiento de la Calidad \M\Q LC‘-'VQ\M&
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SIREQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE EL|
A. NOMERE DEL PRODUCTO

PAN MOLDE

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
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C. PRESENTACIONES COMERCIALES

10g Hasta500 g

D. TIPO DE ENVASE

P bolsa s e
E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa transparente polipropileno
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

consanvar en un lugar fresco y 5eco, sellar ¢l produclo en su emgsque oaginal, cerrar adecuadamente lmemmando

un nudo que mmpis el fujo de aire en el interdior del empague. o
G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESOQ DE ELABORACION)
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H. VIDA UTIL ESTIMADA

10 dias

|. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL =
dirigido a toda |3 poblacion. evitar el consumo #n personas Gabeticas.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable |‘2 2w =30 .|
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C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g
0. YIPO DE ENVASE
bolsa
E MATERIAL DE ENVASE
bolsa polipropileno, blonda de Icopor.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

Preserm s Xcomeroce e Brtedom SR wCERSSe v thals | e Caowm Wenra SRQerce 106 rmUEs (on WS Card y Bolse SO0 WA Je
TENCGA N CUENTA: Pars maper - - £ . Sonde aper tome Gebe Slgencar sxte \oreudere on
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T720 g DOWO DI POMeRr (agerts BUCENi0) S50, SE 145,00
mw,m 10 755 scedato 00 DIIASIO (Conservants y Dreservastes). 15250 05enca salcy vienia (saboszande ©

sinonpiats anficial) 3¢
C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g
D. TIPO DE ENVASE
—E MATERIAL DE ENVASE
nte polipropileno, blonda de icopor.
en su cerrar adecuadamente

T ETCesd y SeReiecosn Of SRRl 00 MIORK § MNSkon [ MDD 0F NQPRACErie Setape. ) 50 JEDONO" DN ARG o A DEooR 4 se Mol
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| H. VIDA UTIL ESTIMADA

| 1. PORCION RECOMENDADA

“30 g por porcion

[J. GRUPO POBLACIONAL
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ASEGURAMIFNTO SANITARID TROS SANITARIOS Y TRAMITES ASOC
IHV‘ o~ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REGISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
If l IO SANITARIA ¥ TRAMITES ASOCIADOS (Resclucien 2674 de 2013, Reyolucidn 3168 de 2015}
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

Prassmss 2 lamentacsto 56 10000 1l oomendadunee, ngspaln y kisude {[raniadal, on capety dancy, digenow ke fmuacos £on kKUY chim

TENCA EN CUENTA : Para mayor Infoemacién comulte of fomato “Inssructhe do tramitee”, wn donde sgarece indicodo come dobo diguncor iyl

folios

‘ S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS, INDIQUE ELI

A. NOMERE DEL PRODUCTO _.
PAN ROLLO

B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

i o8 g0 IOMBCAGA": B00g., azucar: 1315, mergarnns (gres (s cagen vegotall: $U0g.crasa hojukdne "yrisss Gk angen vegetal™ 10 g,
huevo:7 g, sal: 20g, levaduna (agente nudanie: 174, 3000 sorbics { CL900/E0te ¥ prescrvantosk S5, sorbalo te pRlsce (Coraanvania y
precErvante) 99, esenca cc manteguity {saborizants o somatizante sncrgista) © 3g

C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g

— -

D. TIPO DE ENVASE

bolsa

E. MATERIAL DE ENVASE

i bolsa transparente polipropileno
F. CONDICIONES DE CONSERVACION = =1

conserdar en un lugar fresco v seco, seffar o producio en su empagque onginal, cerrar adeceadamente Implementando
un nudo que impida el fiujo de sire en al intenor dol empagque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION) A
T rnoezs y desnleraon s Aras G SAb|c, 2 Jiziamienic Je ngraRents (pase), 3. 52 dlEponen ks ingredrelig 4n LN MmaRcor, 4. se
Inkia ol proceso de mojs 8 pricss valosidad, duranse 15 min, §. pOSlenvr # prOGIED (8 NOMOGENZaoCn. retinumas | masa da iz majadon.
5.eotancemas la masa, hasts fograr wea pasts de 1 centimetra de grozor. 7. apbramos hojaking @ [a Mase, S000N MECUNIcS e Permzs aphcas

an toda la sopertide de fa mass. 8 ampezamos proosso oz lamnackon, realizando piegues 5 1 masa. Srealzamos cortes o s msss, para
dane foema al 9an rolio de mars o mencs 70 & 10, 36 dispanames on las fatas 17 Pecamds lag Bias af cuena de crecimenio, ¥ depnos

Juraeva 45 min, 12. resramos ol carmo dal cusrko de crecinienta. 13, dejamos reposay by mass durdnte § minuios 3 temperaturs bt

(177c.8 2276 14 Sajamos precalantar el homo 3 une Lempsalics de 200°C durante 10 minutes. 15 realzamos prooeso ce emboe 3 b
superics G produci, 16. bajamas fa temperatura del homa hagta 1757¢. 17, Ingmsamos ol producto 3 homed, s lempaeratun ce 155%,
durante 12 minutos. 18 wimmos el producto del homo, y ko Bevamas & s@8a ds entiamicnta, para akunzar mperaturs ambiante. 15 luego
do que el procicts alcanos Bmpecstyes amblante procedemcs 4 empecyr. 20 dEpONamMos Un ToNio do & empress,. donde feva I Sigdente
récemacion: nombre Ot products, pecss, IRtR, VRNCH, CINDdad, peso neto, s bruly. Mosamndacionss Se Conzarvauon, ingrsdnnies, s

cei fabdcanie.
[ H. VIDA UTIL ESTIMADA
10 dias
I. PORCION RECOMENDADA =
30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL R
dirigico a tods bx pabiacson. evitar of consumo en personss diabaticas.

. FIRMA DE FICHA TECNICA
Firma del responsable E% - M7z

Nombre del Responsable del ’2, Ca e 9 Fima: oW 5 -
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FORMATO UNICO DE ALIMEXTOS REGISTROS SANITARIOS ¢ PERMISO SANITARIO o NOTIFICACION
mo SANITARIA Y TRAMITES ASOCIADOS (Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 da 2015)
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Cdahaey ASSREATTNRS Foadee o Lovann, (V0SNG

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

Prosome SU gocumerbancn xrs besortuns 1 RAMEnaoduns, 103300 y 1lnay [nameeanty), o apeis Kancu SIRONCC 103 fomiiants con el o
TENGA EN CUENTA . Para mayor informacion consulte of formatn “Irbructne du WEMIlEs”, ¢n donde 3p9rece mdicado como dube diigontar ¢ie

follos
| S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS. INDIQUE EL|
A NOMBRE DEL PRODUCTO

=2 PAN CROISSANT
B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE
Farna oo 5120 Torlicada 10000, hofr [Oman de cOgen vogetal pam pasteleny) 2500, Manganna (omaa de organ vegetali 100g, huevs.
750, sal: 20g, levodura (agente modanie) 205, AG0O SOOI (consenmntes y preservantes): 10.756, sidalo 0a pUace | conzervamies ¥
preservames) 15.29g, ssenca de mantequila (saborzante o romatizanie steegsta) 66

| C. PRESENTACIONES COMERCIALES g

10 g haata 500 9

D. TIPO DE ENVASE

Daka

E. MATERIAL DE ENVASE

F. CONDICIONES DE CONSERVACION

ConBMTVAT 0 U agad IGO0 Y Seco, Seiiar e Drocucto en su empaque cogingl, Serse AdACIAdAMANIE IMplementando un NULD que KR &
100 che aire en o enior del smpeges

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION) N
7. limganca y GeEintonsion o6 arcas de rabaja, 2. alstameenio de ngredianta (pesaje). 3. 50 dsponen ios ngredientes un wnd mejaden, 4. s
inicia ol procia de Mok & pimem valocdad, durante 15 min, 5. pustenior o proswas de homaganizacion, reframes ks mass do I8 mojadon.
{6 oxtendemos ts masy, hasts 10ge una pasts de 1 cantimetro o grosor. 7. apicanes Baaiie 4 s masa, acoon mecancs g peemila aploas
an toda by superficis du ly mass. Sampezancs proceso de laminacon, realzando pheguss & & Masa. 9./ealramas Cones 3 B Mk, pars
darfe forma al crossant 10: ks dispoosmos n las [atas 11, llvamos a5 23z 3 cuerto de uGIRenio, ¥ deamas duante 45 min. 12.
rotiramios of camo del cuads de cracimientn. 13 deEenes mposar la masa curante S minuios @ emperatus ambiente (1773 22°). 14
GaAMeG precalentar el homo 3 una temperslory de 2007¢ duants 10 minutcs. 15, realzamos process e enbole 8 b superfica ool producio.
16 Eaganos In temperatura del homo hasta 175%. 17, ingresars ol producio 2 Romeo, una tempesaturs de 175°¢ cumnts 12 minenas. 18,
relrames o) products del homa, y 1o llevamos 3 anea de enfrsmieclo, el alsarar lamperatura ambente, 19 fuego de que & produco
{alcanos harperalurs smbients procademos = empacar. 20. dspunemaos un rolule da B empsa, donde lieva fa siguienie nfomacan: oombns
del producio, peso, 1ie, wance, cantidad, pesa noto, peso brute, racomendatitnss & Conannacian, Ingrecicntes, cxios cel fabrcante

H. VIDA UTIL ESTIMADA

10 dias

1. PORCION RECOMENDADA

30g

| J. GRUPO POBLACIONAL

dirigido a toda s poblacion, avitar &l consumao en personas diabeticys.

I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable [ VeB=p Mg

Nombre del Responsable del
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Cartger ANS-INA) NIES2 [ Waerias: 1 | Fexto o Erteion TOTZNIR

FICHA TECNICA DEL PRODUCTO
RECUERDE QUE: DEBERA ALLEGAR LA INFORMACION EN FISICO Y EN MEDIO MAGNETICO (CD) EN

Frozerte U Gocumertszsn wn Swdaduig Nl SAMendoiurs. fogapesy § kolosds {rrmesetn], un Capeta Nanca, dlgenss ko fomdecos con K clr
TENGA EN CUENTA . Para mayer Informacion consutin «f foemmto “lalructive de ramites”, en apareck sxEcods Comd Gebe digoncar et

folios

S| REQUIERE PRESENTAR INFORMACION ADICIONAL MEDIANTE ANEXOS. INDIQUE EL |
A NOMBRE DEL PRODUCTO

TQSTADA
B. COMPOSICION DEL PRODUCTO EN ORDEN DECRECIENTE

[~ harina de tigo Torficads 14001, S2UiaT 1639, MArganna: 100, eVasurs (speie Kadanie) 349, Sat 223, 3000 Sorbict (COmeeVAnies ¥ '
preservaniesy 10759, sorbato ce potaco (consenanis ¥ pressevantes)c 15.24g,

C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g

bolsa

D. TIPO DE ENVASE

E. MATERIAL DE ENVAS

~_ bolsa transparente polipropileno
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco v seco, sellar & producto en U empaque cdginal, cerrar adecuadaments implemenando
un nudo que impida el o de aire en ¢l intexicr del empaque.

G. TIPO DE TRATAMIENTO (PROCESO DE ELABORACION) B
7. Itz y GRInTeeaion Go Artas te Tabaio, 2. drlamBona a6 ingredients (pes(e], 3. s» diponen s ingredientes en una modors, 4. 5@
inicia sl proosso (8 MO 2 primen velodidad, durante 15 min, 5. pOSIRAOE & pOCESE CC NOMOGENiZIGoN. reliaids fa Masa ce 2 modora.
5. lhrvamos ks Indsa & LS Mesa para poder realizar faccoesmisnic 9é & Masa completa en poroones del pest deRaco. 7. ammamos boks
G2 MIZ2 CON LN Pesn sepeicn, A0 par & prooeso de corle. 8, Bevaurcs 135 DIRS 3 12 MOQUIN Corladory, (U CLARM 6N POTCones
iguaies B maz. 9. de damos ks o da PN & 1B Masd yo comady y depmos ety Rguss AN aposa sobre of Meson Ipicamos AoRts con Ias
rmmaulu masa, par 35t lubricar ks figurss. 10, dajamas reposar s higuras duree 5 minutea. 19, se terming de o by figory canactarsicn

e (OO0 {oalado). 12. dmponermos kes figuras én latas. 13, levamos fas tas o cusrlo cx crecmiento, y cojamas durante 30 min, 14,

rfiraenns o CAMD dol olarto de cresmisnlo. 15, dejRmes repasar i masadurante S minulos 3 kmpeeatiura ambiente (177 a 22%). 18
Sugnas peacaiertar of homo a una temperastura e 200°¢ dursnge 10 minutos. 17. bajamos b Wmpeeatira dal homao hasa 175%. 18.
Ingresamon o producsd & homeo, una temperaturs de 1757, dursste 12 minutos. 13. resramos &l producto del home, i I llevames a ares dy
enfrrmiectn 20, SEeammas [as masas que e unen e ol beneo. 21. 58 ke roovamente & homno, pera 108180 & poducia, a una
sempursturs de 110°G, duesnta 20 min 22 disponemos un notuko o6 & enpness, donde lava B siguients informaton. nombee del producto,
peso, lote, vencs. Ginlided, pase Netn, peso bruto, recomentusionss e CHOSANACIN, INgrodientes, Cuios ded fabricanie

(H. VIDA UTIL ESTIMADA

10 dias

I. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcion

J. GRUPO POBLACIONAL
cirigido 3 tods ka poblacion. evitar 4l consumo en personas diabeticss.
I. FIRMA DE FICHA TECNICA

Firma del responsable |TZ‘ Ry THoill |
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NSA-0012834-2022

Nombre del producto

ALMOJABANA

Descripcion del producto

Producto alimenticio resultante de horneo de una mezcla
de ingredientes y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente. obteniendo como resultado una textura
suave, fresca al tacto y, ademas, de exquisito sabor

Ingredientes

Harina de trigo, Cuajada, azucar, sal, agua, margarina,
preservativos, Acido sérbico

Lugar de fabricacién

Calle 25 B # 81C — 28

Legislacion aplicable

e Norma técnica colombiana 1363 de 2007
e Resolucion 2674 de 2013
e Resolucion 333 de 2011

Empaque

Bolsa transparente

Caracteristicas sensoriales

Color: Dorado Suave

Olor y sabor: Debe ser caracteristico a almojabana, bien
cocido, sin acidez, libre de olores y sabores
desagradables.

Textura: Blanda y suave

Informaciéon nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaiio de la porcién: 1 unidad (509)
Unidades por porcion: 1 unidad

Cantidad por porcion
Calorias 70 calorias de grasa: 10

Valor Diario*

Grasatotal 1g 2%
Grasa Saturada <1 g 1%
Colesterol 4 g 1%
Sodio 55 mg 2%
Carbohidrato 13 g 4%
Fibra soluble <1 g 0%
Azucares 59
Proteina 2 g 3%
Vitamina A 0% Vitamina C 4%
Calcio 0% Hierro 2%

Pesaje inicial: Se pesan los ingredientes e insumos que
se van a emplear con ayuda de una gramera.

Mezcla: Se juntan los ingredientes bases, los cuales son:
Harina de trigo, Cuajada, azlcar, sal, agua, margarina,
preservativos, Acido sorbico al realizar la mezcla se forma




FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO Fecha: JULIO 2022

Pagina 1 de 2

Proceso de elaboracién

una masa, la cual es maleable, esta se debe amasar
multiples veces para que obtenga una consistencia mucho
mas suave.

Pesaje y Divisién Una vez lista la masa se procede a
dividir en porciones.

Reposo Cuando se ha obtenido una masa homogénea,
es indispensable tenerla en reposo.

Horneado En la etapa de horneado,se introduce al horno
donde se expone a altas temperaturas.

Enfriado y Empaque: Finalmente, La almojabana
adquiere la consistencia y forma deseada. Se ubica en su
respectivo empaque.

Conservacion

Mantener y conservar el producto en su respectivo
empaque, para evitar posibles contaminaciones.

Vida util

16 dias a partir de su elaboracion.

Elaborado por,

o

T

Sandra M. Ocampo O.
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Nombre del producto

PANDEBONO

Descripcion del producto

Producto alimenticio resultante de horneo de una mezcla
de ingredientes y/o aditivos permitidos por la legislacion
nacional vigente.

Ingredientes

Fécula de maiz, Almidén de yuca, Queso costefo rallado,
Huevo, Margarina o mantequilla, Leche, Polvo de
hornear, Azucar

Lugar de fabricacién

Calle 25 B # 81C — 28

Legislacién aplicable

¢ Norma técnica colombiana 1363 de 2007
e Resolucion 2674 de 2013
e Resolucion 333 de 2011

Empaque

Bolsa transparente

Caracteristicas sensoriales

Color: Dorado Suave

Olor y sabor: Debe ser caracteristico pandebono, bien
cocido, sin acidez, libre de olores y sabores
desagradables.

Textura: Suave, ligeramente crocante por fuera

Informacioén nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de la porcién: 1 unidad (509)
Unidades por porcion: 1 unidad

Cantidad por porcion
Calorias 70 calorias de grasa: 10

Valor Diario*

Grasatotal 19 2%
Grasa Saturada <1g 1%
Colesterol 4 g 1%
Sodio 55 mg 2%
Carbohidrato 13 g 4%
Fibra soluble <1 g 0%
Azucares 5 g
Proteina2 g 3%
Vitamina A 0% Vitamina C 4%
Calcio 0% Hierro 2%

Pesaje inicial: Se pesan los ingredientes e insumos que
se van a emplear con ayuda de una gramera.

Mezcla: Se juntan los ingredientes bases, los cuales son:
Fécula de maiz, Aimidén de yuca, Queso costefio rallado,
Huevo, Margarina o mantequilla, Leche, Polvo de hornear,
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Proceso de elaboracion

Azucar al realizar la mezcla se forma una masa, la cual es
maleable, esta se debe amasar multiples veces para que
obtenga una consistencia mucho mas suave.

Pesaje y Division Una vez lista la masa se procede a
dividir en porciones.

Reposo Cuando se ha obtenido una masa homogénea,
es indispensable tenerla en reposo.

Horneado En la etapa de horneado,se introduce al horno
donde se expone a altas temperaturas.

Enfriado y Empaque: Finalmente, el pandebono
adquiere la consistencia y forma deseada. Se ubica en su
respectivo empaque.

Conservacion Mantener y conservar el producto en su respectivo
empaque, para evitar posibles contaminaciones.
Vida atil 16 dias a partir de su elaboracion.

Elaborado por,

=y =) e

Sandra M. Ocampo O.
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NSA-0012834-2022

Nombre del producto

GALLETA CHIPS

Descripcion del producto

Producto alimenticio resultante de horneo de una mezcla
de ingredientes y/o aditivos permitidos por la legislacién
nacional vigente.

Ingredientes

Harina, azucar, margarina, huevo, antimoho, mejorador,
sal, esencia de chocolate y chips de chocolate.

Lugar de fabricacién

Calle 25 B # 81C — 28

Legislacién aplicable

¢ Norma técnica colombiana 1363 de 2007
e Resoluciéon 2674 de 2013
e Resolucion 333 de 2011

Empaque

Bolsa transparente

Caracteristicas sensoriales

Color: la corteza debe ser café, no debe estar quemada,
ni tener material extrafio alguno.

Olor y sabor: Debe ser caracteristico a galleta horneada,
bien cocido, sin acidez, libre de olores y sabores
desagradables.

Textura: corteza dura.

Informacioén nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de la porcién: 1 unidad (15g)
Unidades por porcion: 1 unidad

Cantidad por porcion
Calorias 70 calorias de grasa: 10

Valor Diario*

Grasatotal 1g 2%
Grasa Saturada <1g 1%
Colesterol 4 g 1%
Sodio 55 mg 2%
Carbohidrato 13 g 4%
Fibra soluble <1 g 0%
Azucares 5 g
Proteina2 g 3%
Vitamina A 0% Vitamina C 4%
Calcio 0% Hierro 2%

Pesaje inicial: Se pesan los ingredientes e insumos que
se van a emplear con ayuda de una gramera.

Mezcla: Se juntan los ingredientes bases, los cuales son:
Harina, agua, azucar, margarina, huevo, antimoho,
mejorador, sal, esencia de chocolate y chips de chocolate.
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Al realizar la mezcla se forma una masa, la cual es
maleable, esta se debe amasar multiples veces para que
Proceso de elaboracién obtenga una consistencia mucho mas suave.

Pesaje y Division Una vez lista la masa se procede a
dividir en porciones obaladas

Reposo Cuando se ha obtenido una masa homogénea,
es indispensable tenerla en reposo.

Horneado En la etapa de horneado,se introduce al horno
donde se expone a altas temperaturas.

Enfriado y Empaque: Finalmente, La galleta adquiere la
consistencia y forma deseada. Se ubica en su respectivo

empaque.
Conservacion Mantener y conservar el producto en su respectivo
empaque, para evitar posibles contaminaciones.
Vida atil 16 dias a partir de su elaboracion.

Elaborado por,

6@;—\CA"€:-\_.

Sandra M. Ocampo O.
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NSA-0009984-2021

Nombre del producto

PAN COCO

Descripcion del producto

Producto alimenticio resultante de la fermentacion y
horneo de una mezcla de ingredientes y/o aditivos
permitidos por la legislacion nacional vigente.

Ingredientes

Harina, coco deshidratado, agua, margarina, huevo,
levadura, antimoho, mejorador, esencia de coco, sal

Lugar de fabricacion

Calle 25 B # 81C — 28

Legislacién aplicable

¢ Norma técnica colombiana 1363 de 2007
e Resolucion 2674 de 2013
e Resolucion 333 de 2011

Empaque

Bolsa transparente

Caracteristicas sensoriales

Color: La miga es blanca y cremosa, la corteza debe ser
dorada o ligeramente morena, no debe estar quemada, ni
tener material extrafio alguno.

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

Textura: La miga debe ser elastica poco porosa y
uniforme, no debe ser desmenuzable, ni pegajosa.

Informacion nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafro de la porcién: 1 unidad (30g)
Unidades por porcion: 1 unidad

Cantidad por porcion

Calorias 80 calorias de grasa: 20

Valor Diario*
4%
6%
1%
2%
4%
0%

Grasa total 2,5¢g
Grasa Saturada 1g
Colesterol <5 g
Sodio 50 mg
Carbohidrato 13 g
Fibra soluble 0 g
Azucares 4 g
Proteina2 g 3%
Vitamina A 0% Vitamina C 0%

Calcio 2% Hierro 2%

Pesaje inicial: Se pesan los ingredientes e insumos que
se van a emplear con ayuda de una gramera.
Mezcla: Se juntan los ingredientes bases, los cuales son:
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Proceso de elaboracion

Harina, agua, margarina, huevo, levadura, antimoho,
mejorador, esencia de coco y sal. Al realizar la mezcla se
forma una masa, la cual es maleable, esta se debe
amasar multiples veces para que obtenga una
consistencia mucho mas suave.

Pesaje y Division: Una vez lista la masa se procede a
dividir en porciones.

Reposo Cuando se ha obtenido una masa homogénea,
es indispensable tenerla en reposo, en este proceso es
cuando la masa incrementa su tamano; por accién de la
levadura.

Horneado En la etapa de horneado, previamenta se
embola el pan con huevo batido y se adiciona azucar con
coco rallado, luego se introduce al horno donde se
expone a altas temperaturas.

Enfriado y Empaque: Finalmente, el pan adquiere la
consistencia y forma deseada. Se ubica en su respectivo
empaque.

Conservacion Mantener y conservar el producto en su respectivo
empaque, para evitar posibles contaminaciones.
Vida atil 16 dias a partir de su elaboracion.

Elaborado por,

S A -

Sandra M. Ocampo O.




EMISION: 30/07/2023 FICHA TECNICA DELA CARNE RES BOLA GOULASH
VENCE: 30/08/2025

NORMA TECNICA: H.A.C.C.P. CODEX CAC/RCP 11-976
PRODUCTOS:

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

Condiciones: este tipo de cortes, son el fiel reflejo de nuestro esfuerzo por mantener

Una normalizacion de calidad que parte desde el momento en el que el animal es
adquirido en las haciendas, cuidando de que las condiciones de crianza y ceba sean las
mejores.

Realizamos un seguimiento del trasporte hasta la sala de sacrificio. Nos encargamos del
transporte en camiones auto refrigerados y en nuestras instalaciones contamos con una
infraestructura que nos permite garantizar la cadena de frio, cumpliendo todas las
exigencias técnicas y sanitarias para este tipo de productos. Cuidamos de que los
residuos quimicos de vacunos o similares no le lleguen a nuestros clientes de acuerdo
con las normas de codex alimentarios, no le agregamos nitritos ni preservativos de
ninguna especie a estos productos.

Color: rojo intenso

Olor: caracteristico de la carne de bovinos

Empaque: canastillas con bolsatina o empacada al vacio.
Textura: suave (no entregamos carnes pegajosas o viscosas)
Aspecto: sin particulas ni coloraciones extranas.

Aspecto: sin particulas ni coloraciones extranas.

PH: entre 5.5 y 6.4 temperaturas entre 2 y 7c. rec.

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

BOGOTA D.C. COLOMBIA
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FICHA TECNICA

HIGADO DE RES

VENCE: 16/06/25

1.DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Organo glandular de color marron intenso y de gran

Actividad metabolica.

2. CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICO

TEMPERATURA MAX 3
Temperatura min 0
% grasa N/a
Peso 3.5 -5kgs

Color caraceristico

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

Metales pesados segun directiva 2001/22/CE
4. ENVASES Y EMBALAJES

Caja plastico , con funda de algodon
Colgado en carro  Jumbo
Emvasado al vacio, enfilmado y encacado
6. INFORMACION TRAZABILIDAD

En la entrega

-datos de fabricador No. presas/peso neto
- datos del cliente No. Lote
No. Rgs Nombre del producto

7. CADUCIDAD

3. NIVELES MICROBIOLOGICOS

MICRORGANISMOS
aerobios
enterobacterias
escherichia coli
staphylococccits aureus
salmonella sp

Listeria monocytogeno

5. TRANSPORTE

vehiculo frigorifico con

LIMITE DE ACTEPTACION
1x1 OE ufc/gr
1x OE ufc/gr
1x OE ufc /gr
1x OE ufc /gr
ausencia en 25 gr

ausencia en 25 gr

certificacion ATP

en la etiqueta del producto

temperatura de conservacion lote de produccion

fecha de produccion y

fecha de caducidad

peso bruto peso neto datos fabricador

Powered by
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Conservar refrigerado entre 0y 33C la fecha de consumo proferente se encuentra en la etiqueta adjunta al
producto y correspondiente a 10 dias para el producto fresco sin envasar y a 21 dias para producto empacado

al vacio.

8. USO POSTERIOR

Venta mayorista venta minorista ,
Coccion , embutido
Salazon curado

. producto sin restriccion para su consumo

Resp. Calidad

16-06-22

RESP SALA DESPRECE BOVINO
fecha 16-06-22

resp. Venta de bovino

Fecha 16-06-22
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EMISION: 30/07/2023 FICHA TECNICA LOMO DE CERDO

VENCE: 30/08/2025

NORMA TECNICA: HA.C.C.P.

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 sitlia en el primer periodo de era
terciaria, aproximadamente 30 millones de afos antes de la de cristo.

Composicion nutricional
Carbohidratos: 0
Proteina: 27g

Lipidos o grasas: 9.84
Agua: 68,57

Calorias: 272 kcal

Fibra: Og

Glusidos: 0mg
Caracteristicas organolépticas
Color: blanco sonrojado
Sabor:

salado

Dulce
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Amargo

Acido

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

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
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FICHA TECNICA

CARNE MOLIDA VENCE: 16/07/25

Caracteristicas érganolapticas: color: rojo carmin
Olor: carne fresca
Textura: no pegajosa
Uso: la carne de res puede utilizarse
Practicamente en cualquier recesa que exija carne molida.

Vida (til: conserva la came a Oof 0 menos hasta que la utilice.
Para que conserve su mejor calidad,

Utilicela antes de la fecha que aparece en el paquete.

INFORMACION NUTRICIONAL

La carne molida finamente molida es una buena fuente de proteina, zinc y

hierro, asi como de otras vitaminas y minerales.

Datos de Nutricion

Porcién 3 onzas ( 85 g ) de carne de res molida

Cocida. Cantidad por porcion
Calorias 220 cal. De gramos 125
% valor diario
Grasa total 28.9 g 21%
Grasa saturada4.8 g 24%
Colesterol 75 mg 25%
Sodio 80 mg 3%
Carbohidratos totales 0%
0g
Flora dietética 0%
Azucares
Proteina 22 g
Vitaminas A 0% vitaminas C 0%
Calcio 0% Hierro 2.4%

Los porcentajes de valores diarios se basan en

Una dieta de 2.000 calorias al 0%

CARRERA 8 ESTE No. 17 A 59 SUR CEL: 3103433110/3102914935
BOGOTA D.C. COLOMBIA
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EMISION: 30/07/2023 FICHA TECNICA PECHUGA DE POLLO
VENCE: 30/08/2025

NORMA TECNICA: HA.C.C.P. COD

DESCRIPCION DELPRODUCTO

Musculo pectoral del pollo con el hueso centraly ¢ on piel, sin alas, envicerado y
sin cuello .

Origen

Criado y sacrificado en galpén /

Vida util: -
M-

20 dias desde la fecha de envasado

Uso esperado: consumir cocinadoa T° igual o superior a 702 en el centro del producto.

Composicion nutricional

Grasas de las cuales valor unidades
Total 28 mg/100g
Acidos grasos saurados 0.9 mg/100

Caracteristicas organolépticas

Olor: fresco, propio del producto

Color: ligeramente rosado propio del producto
Materias extranas: ausentes

Caracteristicas microbioldgicas

Parametro valor

Powered by CamScanner


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

Salmonella ausencia/25 gr (n=5, c=0)

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

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: 20 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
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