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Validación de la documentación sanitaria de los proveedores de alimentos para la unidad de servicio. 
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Invima
INSPECCIÓN SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO A FÁBRIGAS DE ALIMENTOS

Wr.

Seaplicó MS57 INO Tipo de medida

|Subcartngoral
Sabetegrri

Sategoriaž
Sunvateni
Subcategcxins

Subicait baba?

Suncategot

Sabicatepoтая

Uatertas P

Promedio lotal del porcentoje de

Setomo muestra para anélnis de leboratonc?

ONI

CONCEPTO SANITARIO DEL ESTABLECIMIENTO

CONCEPTO SANITARIO: FAVORABLE

EXICENCIAS
Para auмar ja penta a las nommae santerias debe darse cumpimiento a ne siguenos axigencas

SUBCATEGORIA 7.1.1. 14-12-1416-17-222431-4.1-5,1-5.2-0,5-0.2-0,3-0.5-6.6-SUBCATEGORIA 713.-11-13-15-16-1.7-2.2-2.4-3.1-4.1-
5.1-5.2-5.5-6.2-6.3-6.5-6.6-

De eonformidad con lo establecido en la legislación senitaria vigente, especiamente la Loy @ de 1978 y su regamentación, en perticulr

Exigencias adicionales:

Ningunz

Bxgenose adicionales especificas de produta a pmceso:

Ningana

OBSERVAGIDNES O MANIFESTACIONESDEL RESPONSABLE O REPRESENTANTE DE LA PLANTA

Ningura. ingnicl Joherrc Ciruentes
OBSERVACIONES O MANIFESTACIONESDFL FUNCIONARIO QUE REALIZA LA VISITA DE IVC

Se renkza vhata en mdon dencla con radicado No 20211022841 de tehe11do per b red integrlde servici de sakud Bur Ocnidente E.y radcado mo

20212510030021 de fecha 002/2021 ebnde et cesunciante antica "ni da 7 de erero del presente oño compro un pan de hamourguesa ele 12 unidsdes de la macs yemapen y oon

un ojete oxraño dspecificameme ua сuсwеа" La derunoin solemente indica qua encntrо carscha en un pan hambarfnese dew uo ndra ble nfpenhembamuesa cena no indics loten fesha de verucimionka.

se reafza vnabezablidad de uho fecha cerca a la reportada en la demunda (pmesos dias de enero) pero no an pudo hecer la trzabilada de forma completa, durante ef recomic
en la planta nó se evidencieron plegas de ningun tipo unque exte ei riengo en algunios puntes de control de beтerаs

FUNCIONARIOS QUE PRACTICAN LA VISITA

ay GsFirma

Nombre

Cargo

Dependencka:

Rolende Cely Gomez

Profesional Universitario

GTT C02

Fema:

Norbre

Grgo

Dependencia:

Lida Yazmin Pardo Baron

Profesionel Universitaro

ATENDIÓ POR PARTE DE LA EMPRESA
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Nombre:

Cargo:

C.C.

GTT C02

Johmome Citsenks
lagrid Jchenna Crucates Arlas
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República de Colombia
Ministerio de Salud y Protección Socla!

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA
RESOLUCION No. 2016012957 DE 18 de Abril de 2016Por la cual se concede una Notificación Sanitarla de Alimentos (Bajo Riesgo)El Director de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y AlimentosINVIMA, en ejercicio de sus facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con base en loprevisto con la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolución 2674 de 2013 modificada por laResolución 3168 de 2015, Resolución 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictaron postulados para suprimira reformar regulaciones,procedimientos y trámites innecesarios existentes en la administración pública.
El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, ervasen o importenpara su comercialización en el tenitorio nacional requerirán de notificación sanitarla, permiso sanitario oregistro sanitano, segün el riesgo de estos productos en salud pública, de conformidad conreglamentación que expida el Ministoro de Salud y Protección Social, dentro de los seis (6) mesessiguientesala entrada en vigencla del presente decreto". (Negrilla fuera de texto.)
Eri consecuencia, la Resolución 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamentó el aludido articulo con elfin de garantizar su aplicación.

Que mediante Resolución No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificación de alimentos paraconsumo humano de acuerdo con el riesgo en salud pública.

Que mediante la Resolución 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Profección Social modificó el Articulo37 de la Resolución 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. de fecha 18/04/2016, el (la) Señor (a) YESID ERNESTOMALAGON CORREDOR, actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presentó solicitudde Notificación Sanitaria de Registro Sanitario para el producto abajo referldo.

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 40 de la Resolución 2674 de 2013 y la Resolución719 de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesión de dicho trámite, laDirección de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacionel de Vigilancia de Medicamentos y AlimentosINVIMA,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Conceder NOTIFICACION SANITARIA por el término de DIEZ (10) añosproducto que se describeacontinuación:

NOTIFICACION SANITARJA No.: NSA-000892-2016EXPEDIENTE:
MODALIDAD:
PRODUCTO:

MARCA (S):
PRESENTACIONES
COMERCIALES:

20108190

FABRICAR Y VENDER
RADICACION: 2016050373

al

PAN VARIEDADES: PULMAN MINI, PULMAN EXTRA LARGO.,PULMAN MEDIANO, PAN EXTRA MANTEQUILLA, PANMANTEQUILLA, PULLMAN INTEGRAL, MOGOLLA INTEGRAL,MOGOLLA 'INTEGRAL DE COCO, MOGOLLA BLANCA, MOGOLLANEGRA, MOGOLLA BOCADILLO, MOGOLLA MIEL. MEZTIZAMEDIANA, MEZTIZA GRANDE, PAN AVENA. PAN ALIÑADO, PANQUESO, PAN CAFE, PAN DE MAIZ, PAN CEREAL, PAN INTEGRAL,PANECILLOS, BLANDITO, PAN HOJALDRADO, PAN ROLLO,HAMBURGUESA, PAN PERRO, CALADOS TOSTADA X12 BLANCATOSTADA X12 INTEGRAL, TOSTADA TACO X24 INTEGRAL, PALITOS

YEMAPAN Y RIQUISIMO

RANGO DE PESO DE 13g HASTA 1240g. PAQUETES DE LASPRESENTACIONES COMERCIALES RANGO DE UNIDADES DE 1UNIDAD HASTA 24 UNIDADES.,

Instate loone daVilmin de lediaments yAllenles
Comern 10 R 64/28
PBX- 20467N

Net



 

República de Colombla
Ministerio de Salud y Protección Soelal

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos- INVIMA

RESOLUCION Nro. 2021006048 del 1 de Marzo de 2021

Por la cual se concede una Notificación Sanitaria de Alimentos (Bajo Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y
ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las tacultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con
base en lo previsto por la Ley 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolución 2674 de 2013 modificada por

la Resolución 3168 de 2015, Resolución 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarón postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y trámites innecesarios existentes en la administración pública.

El Articulo 126 de la precipitada nonme establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o Importen para
su comercialización en el territorio nacional requerirán de Notificación Sanitaria, permiso sanitario o
registro sanitario, según el riesgo de estas productos en salud pública, de conformided con la reglamentación
que expida el Ministerio de Salud y Protección Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolución 2574 de fecha 22 de jullo de 2013, reglamentó el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicación.

Que mediante Resolución No. 718 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificación de allimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud públicа.

Que mediante la Resotución 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Protección Social modificó el Articulo 37
de la Resolución 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20211036589 de fecha 2021/03/01 el (la) Señor(a) JULIO
GUILLERMO LANCHEROS actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presentó solicitud de
concesión de Notificación Sanitarla para el producto abajo refenido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolución 2674 de 2013 y la Resclución 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesión de dicho trámite, la Dirección
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancla de Medicamentos y Alimentos INVIMA,.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder NOTIFICACION SANITARIA por el termino de DIEZ (10) años al producto
que se describe a continuacion:

NOTIFICACION
SANITARIA No.:

NSA-0010027-2021

VIGENTE HASTA: 2031/03/01

EXPEDIENTE: 20198191 RADICACION: 20211036580

FABRICAR Y VENDERMODALIDAD:

PRODUCТО:

MARCA:

PRESENTACION
COMERCIAL:

TITULAR(ES):

FABRICANTE(S):

PAN VARIEDADES: PAN ALIÑADO, PAN MUTIGRANOS, TOSTADA BLANCA.
TOSTADA INTEGRAL, MOGOLLA BLANCA, MOGOLLA INTEGRAL, PAN TAJADO,
PAN PERRO, PAN HAMBURGUESA, PANECILLOS.

EL TRIGAL

UNIDADES Desde: Sg, hasta 1200g EMPACADOS EN PAQUETES DE 1 Und,
HASTA 24 UNIDADES,

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS EL TRIGAL SAS con domicilio en BOGOTA-D.C.

INDUSTRIAS ALIMENTICIAS EL TRIGAL SAS con domicilio en BOGOTA-D.C..

ARTICULO SEGUNDO: El producto debe cumplir con los requisitos sanitarios que le sean aplicables en
materia de rotulado de alimentos de conformidad con lo dispuesto en la Resolución 5109 de 2005,
Resolución 333 de 2011 si es el caso.
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República de Colombia

Ministerio de Salud y Pretección Social
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y de Alimentos-INVIMA

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolución, quedarán sujetos a revisión
posterior de la documentación que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles según el caso, porparte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIOÑAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien aşi mismo realizará las actividades de Inspección,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolución 2674 de 2013modificada por la Resolución 3166 de 2015.

ARTICULO CUARTO: Notificar la presente resolución al interesado, advirtiendo que contra la misma procede
únicamente el Recurso de Reposición, que deberá interponerse anta al DIRECTOR DE ALIMENTOS Y
BEDIBAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA,
dentro de los días a su nctificación personsl, de confomidad con lo sefialado en el Código de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO QUINTO: La vigencia de la presente Notificación Sanitaria se contara a partir de la firmeza de la

Administrativo y de lo Contencioso Administrativo
presente resolución de conformidad con to dispuesto en el articulo 87 del Código de Procedimiento

ARTICULO SEXTO: La presente resolución ige a partir de la techa de ejeculoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos-INVIMA, manillesta que
el interesado declaró que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolución 2674 de 2013 y Resolución 719 de 2015 y las normas sanitaries
vigentas aplicables, y que toda la información suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercialización será posterior a la presente notificación cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calldad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilenciada posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuardo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto

asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la información suministrada y
la que resutte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Se expide en Bogotá D.C. el 1 de Marzo de 2021

Los darechos que se deriven de esta Notificación Sanitaria quadarán sujetós a revisión posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien reaizará las
actividades de Inspección. Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por laResolución 2674 de 2013.

La impresión en soporte certuler (papel) es una reproductión del decumento original que se encuentra en
formato electrónico fimado digitalmente, cuya representación digital goza de plena autenticidad, integridad y
no repudio, en cumplimiento de la ley 527 de 1999 (Articulos 6 a 13 y 28) y de le ley 962 de 2005 (Articulo 6)

NOTA: La información consignada es fiel copia de la inscrita en la Base de Datos de Registros
Sanitarios del INVIMA a la fecha de su expedición. El documento electrónico se puede consultar en la
dirección http://www.invima.gov.co

Este espacio, hasta la tima se conaidera en blanса.

Signature Not
Veriffed
FirmadnmtaHngilalrent por
CARLOS ALBERT
ROBLES COCUAME
Secha:2021/00
15:20:48 CO
Razórs Invima

Lotacion: BBOSOTA D.c.
Colambia

GARLAS ALIERTO ROULED OEUYRE
DIRECTOR TECNIÇO DE ALIMENTOS YOCOIDASSam 10 -ES MINI RAAeroi Pagup WE REE IN



 

Tipo dede producies que franspora:

FECHA DE LA

ÚLTIMA

INSPECCIÓN

Program

Solcitud teel

Numero de radicado

Ore:Especficue

CONCEPTO SANITARIO DE LA ULTIMA INSPECCIÓN

Favorable

Favorable con
requerimientos

Destavorable

MOTIVO DE LA INSPECCION

Soicitud del anteresado
Número de radicado:

Eventn de interés en salud pulslica

% De cumplimlent

de la ultima inspección

Asociada a peticiones, quejaS
y reciamоs
Número de radicado:

Soliatud de practica de pruebas
Procesos sancionatónos admin

Aceptabie

EVALUACIÓN CALIFICACION

A
Marqua con una X cuando el vehniculocumple ia totaildad de los requicitos dap
critos en el instrucin pars el aspecto a evaluar

ARAceptable con RequerimientoC

Inaceplable

Critico

1

C

Margue con una X cuando el vehiculo cumple parclatmente los requisitos des

critas en el instructivo para el aspecto a evaluar.

Marque con una X cuando el vehiculo no cumple con ninguno los aqulsitos

descritos en el instructive para el aspectoaevaluar.

Marque con una X la casila "C" cuando el incumplimiento del aspecto a vent

la inocuidad de tos alimentos y deba aplicar Medida Sanitane de Seguridad qu

que el vehiculo continúe ejerciendo sus labores.

"Al suministrar esta infarmación, se auioriza la nolificáción electrónica

Sečrotaria Distrilal de Salud de BogotaSubsecretaria de Salud PublicaActe de inspección Vigilancia y Contrel higiénico sanitania n Vericulon
transportadores de alimedimentos y materiaaterias primas para alimentoS

Acta Numem

ASIIN 028164E.S.E.:

ID vahiculo:

Fecha

IDENTIFICACIÓN DEL VEHICULO

Numero de carpeta
Númera de Inscripción:

[Nombre del establecimientio o lugar donde se reatiza la inspección.

Dirección donde se realiza lo inspección:

Localidad:

UPZ:
Hide Bamo:

Nombre del propictario del veticulo.

Tipo de documento: C.C. C.E.☐NIT PERPSCPTP umero: 0

Correo electrónico para notificasn

Direccián de Notiicaclėn: Telefono

Nombré del prapietario del producto:

Tipo de documento: CCECNTPEPPSPTP Nurcere

Corea electronco parn noliñcsción

Dtreccion de Notfcacior Reklono

Linea de intervencionr

Clase de yehicuio: Tipo de caNocenad

ModelG: iMacca Plata

Sistema de relriguracion: SI NO

Número de trabajaderes Horeris: Drurno Noclumo 24 horesOtro

OtroDias de tunmgnamenlo Lunes a viemes ominga s daminga Fin de semang
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CONTIHUACIONPERSONL MA PULACOP

CALIICACIO DELSLOUB
SAMEAMILITO

Lanpieza delvericuls
عبلاانا

イ5

CALIFICACION DEL BLODUS
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20

AR

AR
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90-1009%

CONCERTO SANITARIO

De sumpimou entb
CONCERTO

Рдиотас

FOble con
quermtantos

Cestavorenle

60-09.9%

59.5%

Acta Nümere
ASIIN 029164
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aevaluar sea klefаdа comа c
aficadopormo trecepubhtracepta
ndepenganto de porcents
cumplinlento obrenite, cONCEPM

SANITARIO emi
DESFAVORABLE:y n prccaderd
ablider la MEDIDA SANITARIA
SEGURIDAD ctiva

1. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN'EL ESTABLECIMIENTо
Namertl dew tontad35

IV. REQUERIMENTOS SANITARIOS

e ceb vehscnis ni a numalideр sennea Vigenti corrigiends lashalazgos registrados en la presente acta

V. APLICACIÓN DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

CongetscoT

Dacome

Suspension tolal de tratbajon servicios

Dentticcion desnO

VI OBSERVACIONES

por pata de la perscns gve etiende la insроссои

VII. NOTIFICACIÓN DEL ACTA

Pala constancia provia lectura y rabfisa
cion sot centoninia de la presente ama fman fus colaboradoren y persU

mervineron ery la vipida di mes d _ del ane23 ener clutad de Bogota D

Do ls presente aciase deja sopi
e en padar del interesnado, propletanio, mpreserante lngal, respu

nsabie det vahlculo

atendió la inspeccin

NOTAE acta dobe ser hatificada dentro de un plazo ne mayor de (5) dias contedos a partr owts mmaizadión do la

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARIA

Nombre2

Tipo de documenta:

Numero de documento

Profesion u oficio

Firma

Nembro

PERSONA QUE ATIENDE LA INSPECCIÓN

POR PARTE DE LA AUTORIDAD SANITARU

Nomtre

Tipo de documento:

Nümero de document

Protesion oficio

Fmm
TESIUO

mento ccCE NIT PEFE PSPT me do to G

Tipo de documenin

Número de documento:

Cargo: Encergado Conducter

Fima:

NOTA 1: "Er comoerdahela cor l éstablacido eral arlouo 47у н

sanitario desfsvorable y o de una medidamedlida sanitjsusanta dw sagaupee g d

ma los irminas eptablecidos omel att rutn 52 de la Lay 1487 м6 201

NOTA La Adneerisin, el use audulents l sumitoાઓા નરમા મુજીા હ ક7ઓ

алоков всетаare tas respomsab
idace o ley, de confogedaeraa yrF ttael

734 de s002 Cogo Urico Dieopllc

Cra 32 No. 12-81
Tel364 9090



 

NOMBRE DEL PRODUCТо:

FICHA TECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

PAN ALIÑADO

DESCAIFCION DEL PRODUCTO: Producta hameado de texture suave, con sametrio longitudinal

PRESENTACION Y EMPAQUES

COMERCIALES:
Pan AlFada 270g (RICAJISIMO

TIPO DE ENVASE:

CONDICIONES DE CONSERVACION

MIDA UTIL

Versión: 2
feb-22

Pagina: 1 de

Bolsa plistica homonalimaro

Cansérveseen un lugar fresco, Tore de contaminantes y de malos olares, alejado de la pared y el sitlos libees de humedad.
Mantenery conserver en su misme empaque.

24 das en as sigulentes condiciones Temperaturs entre 15-25°C, Humedad Relativa entre 45 y 50%, y 12 dlas en las sigulentes

condiclanes Temperaturm entre 37-45°C, Hummedad Relativs entre 65 y 70%. La fecha de vencimlento se declera 24 dios a party
de la fecha de eloboración

LUGAR DE ELABORACION:
Carrera72 N #35-65 Sur, Barrio Carvajal, Santalé de Bogotа

COLOR L miga es hlanco cremoso. LaLa cortesa dee ser dorada, unitama, co debe estar quemada

ni taner material extrañc algunc.

CARACTERISTICAS ORGANOLNPTICAS:

OLOR Y SABOR

Debe ser coracteristicn al pan hornesca, bien cocido, sin acidez, Sbre de olores ysabores

desagradablcs

TEXTURA La miga debe ser eldsica, porasa y uniforme,na debe ser desmenuzable ni paga csa.

COMPOSICION DEL PRODUCTO Harins detrige fortilicada, agua, axdkar, mangarina vegetal, levadura, ral conservante, saborizante artificlal y color artificial,

DIAGRAMA DEL PROCESO:

INSTRUCCIONES DE CONSUMа: Consema enal menor tiempo posible una vez ablerto al empaqueе

NORMATIVIDAD: NTC 1383 PAN COMUN ablece todos los parámetros a teneren cuenta para obtener uin products de buena calidad, en cuanto

a unformidad, ofor, saber, consistencis en ls miga, ademés de las sustancias permitidas en e.

Parcs cotPan an Pimi de certcz

Re

REQUISITOS DEL PAN (NTC 1363)

Cirma

20

REQLISIFDS MICROBIOLOGICOS
(NTC 1368):

Realizado Fort Ingrid Johaona Ciluentes/ Ing, Industrfal

iMequiaitou macrub alúgi

MchaLs

M
A

Limite por n

3

Aorobado Per: Jeson Malagde Contreras
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PAN QUESO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto honeado de textura srave, oon simetria longitudinal.

PRESENTACIDYEMPAQUES
COMERCIALES

Pan Queso 270g Marcs: (RIGUISMO

TIPO DEENVASE Ques

CONDICIONES DE CONSERVACIONN:

VIDA UTIL:

LUGAR DE ELABORACION:

Boisa plistita homopelimerа.

Consérvese en un lugar fresco, Stre de contaminantes y de molas plores, zle ndo de la pared y el sitios linres de humedad.
Mantener y censervar en su mismo emanque.

24 dias en las sigulentes condiciones Temperatura entre 15-25°C, Humeded Relativs entre 45 y50%, 22 dlas en las sigulentes
condiciones Temperstura entre37-45, Humedad Relativa entre 65 y 705%. La fecha de vencitiento se declara 24 dias a partir
de la fecha de elaboración.

Carrera 72 N #35-65 Sur, Barrio Carvoal. Santafé de Bogota

la miga es blanco cremoso, La cortesa dobe ser dorada, unforme,na debe estar ouemada

ni tener matenial extraño alguno.

Debe ser caracteristico al pan homeado, bien pocido, sin ncidez, lare de olores y sabores

desagradables.

OOLOR

CARACTERISTICAS ORSANOLEPTICAS:

OLOR YSABOR

TEXTURA La miga debe ser elástica, poross y antforma, no debe ser desmonuzable ni pega osa.

COMPOSICION DEL PRODUCTO: Harina de trigo fortificada, agua, azdkar, margarina vegetal, levadura, sal, conservante, queso, saborlzante arpficial y color

artifidial.

DIAGRAMA DEL PROCESO

INSTRUCCIÓNES DE CONSUMO

NORMATIDAD:

Consuma en el menartiempo posible una ver abierto alampaue

NTC 136S PAN COMUN. Establece todos les parámetros a tener en cuenta para obtener un producto de buana calidad, en cuanto

uniformidad, olor, sabor, consistencia en la miga, adernás de las susanclas permitidas en el

Pon blaso Pen do contaza Pan dostanos Panes
hojaladnod

Pancs com

Re

REQUISITOS DEL PAR (NTC 1363

GO
40 19 40 2 20 40

10

REQUISITOS MICROSIOLOGICOS

(NTC1369):

Ras olgics en
Linite porЕ

T

Resizado Por: Ingrid Johanna Cruentes/Ing, Industrial Aprobado Por: Jeison Malngón Cantreras



 

NOMBRE DEL PRODUCTO:

FICHATECNICA DE PRODUCTO TERMINADO
Versión: 2

feb-22

Papina: 1 de

PAN MAIZ

DIESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producto hemeada de texdura suave, con almatria longitudinal

PRESENTACION VEMPAQUES
COIERCIALES:

Pan Mala 270 g Marcas :(YEMAPAN,RIQUISIMO

TIPO DE ENVASE:

CONDICIONES DE CONSERVACCION:

VIDA UTIа:

LUGAR DE ELABORACION:

Boba plstice homopolimero.

Consérvese en un lugar fresco, lbre de cantaminantes y de malos olcres, alejado de la pared y al chies libret de humedad.
Mantenet у consarvм en su ismo empaque.

24 dias en las algulentes condiciones Temperaturn entre 15-25°C, Humedad Relativa entre 45 y 5096. y 12 dias en las sigulentes
condicleres Temparatura entre 37-45°C. Humedad Relativa entre 65 y 700%. La fecha de vencimiente se dalar 24 dias parte
de la fecha de elaboractór

Carrera 72 N 435-65 Sur, Barrio Carvajal, Santafé de Sogoti

OLOR Y SABOR

TEXTURA

La mäga es blanco eremasa. la cortets debe ser dorada, unifome,no dehe estar quemada

ni tener material extraño algunn.

Dabe ser caracteristico al pan homeado, blen cocido, sin acidez,libre de olores y sabares

desagradables.

La miga debe ser elástica, porosa y uniforme,no debe ser desmenuzahle ni pegajosa.

Harina de trigo fortificacla, agua, azücar, margarina vegetai,harina demaz,levodura,sal corsarvante, sebanizante artificial y
calor artificaL

COLOR

CARACTERISTICAS ORGANOLEFTICAS:

COMPOSICION DEL PRODUCTO:

DIAGRAMA DEL PROCESO:

INSTRUCCIORES DE CONSUM
Consuma en el mener tfempo nosibleuma vez ablerto el empaque

NORMATIVIDAD: NTC 1363 FAN CONN, lece todos fos parámetros a tener en cuenta pare olstener un producto de buena calldad, en cTа
aunifermidad, aler, sebar, consistencia en la riga, ademis de las sustancias parmitiedas en e

Pen khan Đan 3o cRALRAK Pan lestr
haaidradas

Pares eon
fia

Ramuato

REQUISITOS DELPAN (ATC 1363|:

40 15

Fbeeru

마

10 20

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

(NTC1363):

Requnitos miesdioligicose
p dgmies mcrpbiano

Lmte por

Mobmy LedrF 1010

Realizado Por: Ingrid Johanna Ofuantas/Ing, Industriel Agrobado Por: Jeison Makigón Contreras



 

NOMBRE DEL PRODUCтO

FICHA TECNICA DEPRODUCTO TERMINADO

PAN BLANOTO VARIEDADES

DESCRIPCION DEL PRODUCTO: Producte bomeado de textura sunva, de fonma longitudinal

Versidn: 2

080-22

Pagino: 1 de

PRESENTACION Y EMRAQUES

COMERCALES:

TIPO DE ENVASE:

CONDICIONES DE CONSERVACION

VIDA UTIL

LUAGAR DE ELABORACION:

Pan Mandito x12 240g, Pan blendito x 14240g, Pаn Banditox 120g

Boka plástira homopolimero.

(YEMAPAN

Consérvese en un lugar fresro, libre de contaminantes y ds malos olares, alejado de la pared y el sitios l bres de hum edad.
Manterer y conservar en su mismo empaque.

24 dins en las siguientesconficiones Temperatura entre 15-25°C, Humedad Relativa entre d5 y 30%, y 22 dias en las sigulentes
nondscimнes Temperatura entrc 37-45°C, Humedad Relztiva entre 65 y 70%, La fecha de vancimiente se deciara 24 elas a partir
de la fecha de elaboración.

Carrera 72 N #35-65 Sur, Barrio Canva al, Santafe de Bogot

COLOR

CARACTERISTICAS ORGANCLEPT CAS:

COMPOSICION DEL PROOUCTO:

OLOR Y SABOR

TEXTURA

La miga es biance cremoso. La corteza debe ser doradn, uniforme, nó cebe estar guemada

ni tener material extraño alguno.

Debe sercaracteristico al pan hornesde, blen cocido, sin acidez Ibza de olores y saboret

desagradables.

La miga debe ser elástica, porese y untforme,no debe ser desmenuzableni pegnosa

Harina de trigo fortificadn, agua, arúcar, margarina vegecal, levaduro,sal, conservante, saboritante mancequ la, color anificiak.

DIAGRAMMA DEL PRÓCESO:

INSTRUCCONES DE CONSUMO Contuma en el menor tiempu potible unavez ablerto el empeque

NORMATIMIDAD: NTC 1353 PAN COMUN. Establece todes les parámetros a tener en cuunta para obtaner un producto de buena calidad, en cuante

a uniformadad, olor, sabor, consistendia en la mige,ademés de las sustandias permiddas en el

Pan de cort Pan lendeduла Pawco co
fih

Requito

RECUASITOS DEL PAN (NTC 1963)

REQLASTOS MICROBIOLOGICOS

(NTC 13631:

N
a
i
m
a

M
i
d

12 20

Limlo per

NIFO

Realbado Por: Ingrid Jobanna Sfuantis/ Ing andustriat Aprobada PufJesn Malazdn Contlerad

M



 

NOMERE DEL PRODUCTO

Versión: 2
RICHATECNICA DE PRODUCTO TERMINADO

-21

Pagina: 1 de

TOSTADA VARIEDADESI

OESCIIPCION DEL FROQUCTO: Peduetg harwada de texturs chocante can una simetifa medla una.

PRESENTACION YEMPAQKIES
COMERCIALES-

TIRODE ENVASE

CONDIKIONESDE CONSERVACION

VIDA UTIL:

LUGAR DE ELABCRACION:

CARACTERISTICAS ORGANDLEPTICAS:

Tosuado x 12 (220g 163),x 14(140g) x 18(240g) x24/320g1
VEMAPAN YRIQUISIMO

Mazenal Lamibado Polketileno

Consénviese en un lugar fresco,lbre de contaminentes y de malos ofores, alejado de la pared y el sitios fibres de humoded
Montener y conservaren su mismo empaque.

La fecha de vencimiento se deciara 90 dias a partir de la fecha de elaboradún.

Carrera 72 N #B5-65 Sur. Barrio Carvajal, Santafe de Bagota

COLOR

OLOR Y EABOR

TEXTURA

COMPOSIOON DEL PROOUCTO:

La migh es beige/derade,generalmenta unforme, no debe ester quemade,ni tener material axtraño
alguno.

Debe ser cracteristico al pan horneade, bien cocido, sin acidez, brede olores y sabores

desagredabes

La miga debe ser granular, uniforme y crocante, no debe tener gnamos por humedad o estar pegaicsA,

Harfna de trigo fortificnda, ağun, azúcar, margarina vagetal, sal refinada, saborigantes certificados.

DIAGRAMA DEL PROCESO:

INSTRUCCIONES DE CONSUMO:

NORMATIVIDAD:

Constma en el menar tiempo posible una vez ablerto el empaqu

NTC 1365 PAN COMUN. Establecn tadasles panámetros a tener en cuenta çora oltener un producta de buera calidad, en canto
a nnformided, olor, sebor, consistendlo on la miga, ademis de las sustanchs permididas en e

REQUISTOSDEL PAN NTC

13531

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

[NTC 1365):

Reulizadd Por: Ingr Jot CHuenites/Ing.

honne

Pen blanlo Pan de t Fan loricтe Panes com
hoid

Rrqualte

12

Requiaitos micrabologicon
Limits per a

MnhrsLи 1012
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