FECHA DE CREACION  09/02/2022 ,
VERSION 1 (elo]p][c{oRY:\:M 68925724

NOMBRE DEL
PRODUCTO

FECHA DE EMISION 09-feb.-22

CcODIGO SAP 68925724

DESCRIPCION  vAIZENA FECULA MAIZ 80X90G
DEL PRODUCTO

PRESENTACION 90g

FABRICADO POR: INGREDION COLOMBIA S.A. KR 5 # 52 - 56 CALI - VALLE.
FABRICADO POR ENVASADO POR: NUTRE INGREDIENTES & ALIMENTOS S.A.S.
KM 6 CARRETERA YUMBO - AEROPUERTO ZONA FRANCA DEL PACIFICO BODEGA 11,
PALMIRA / INDES S.A.S., PARC IND ARROYOHONDO KM 4 BGA 8 BLOQUE 8, YUMBO-
VALLE COLOMBIA. PARA: UNILEVER ANDINA COLOMBIA LTDA. KM 13 VA YUMBO

DEFINICION AEROPUERTO. PALMIRA, VALLE.
REGISTRO

Almidon de fécula de maiz regular es ideal para emplearla como SANITARIO NSA-0019283-2024

empanizador, espesante y en productos de reposteria.

VIDAUTIL g8 meses

UNIDADES POR 80
CORRUGADO

CODIGO DE
BARRAS EAN14  17702047003463

CODIGO DE 7702047003466

INGREDIENTES BARRAS EAN13
INGREDIENTES: ALMIDON DE MA{Z. CONTIENE SULFITOS. INFORMACION NUTRICIONAL
PRODUCTO FABRICADO EN PLANTA QUE PROCESA CEREALES CON T =)
GLUTEN, CAMARON, APIO, MOSTAZA, LECHE, SOYA Y ALMENDRAS. Mfonmon Nulmmnal
Tavedo oz porcee 4 Ciis (10 )
Wi 32 pervaes por envase
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FORMA DE CONSUMO Y ALMACENAMIENTO Arsans et & I | g
i fare tu "
MODO DE CONSERVACION Sole Bry | 150
CONSERVESE EN LUGAR FRESCOY SECO T TN B SRR AN, T e,
P O s g I
EMPAQUE
Plegadiza: Cartulina. CODIFICACION FECHA DE VENCIMIENTO: DD- ESPECIFICACIONES

MMM-AA LT donde DD: Dia de vencimiento; MMM: Iniciales del mes de

PARAMETROS MICROBIOLOGI!
vencimiento; AA: Afio de vencimiento: L: Lote; T: Turno RA OS MICROBIOLOGICOS

PROPIEDAD MAX METODO
Mohos y Levaduras 1,000 1S0O-21527-2
Salmonella spp./25 g 0 1SO-6579-1
Escherichia coli 10 1SO-16649-1
DIMENSIONES Bacillus cereus 100 1S0-7932
Aerobic Plate Count 10,000 1SO 4833-1

PARAMETROS FISICOQUIMICOS

CORRUGADO PRODUCTO

PROPIEDAD RANGO METODO
HUMEDAD 105-13,0 | AOCS Ca 2e-84
ALTO (mm) 233 108 ACTIVIDAD DEAGUA | 0,4-0,65 | AOAC978.18
DENSIDAD APARENTE| _ 0,46- 0,52 | AOAC 985. 19
ANCHO (mm) 246 26,5 SEMOLA SECA (%) 0-05 10089 (co)
LARGO (mm) 343 67

MAIZEN
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NOTIFICACION SANITARIA |NSA-0011053-2021 VENCIMIENTO

NOMBRE HOJUELA NATURAL
MARCA MAXI
EMPACADO Y

COMERCIALIZADO POR CEREALES NUTRIMAX

DESCRIPCION Hojuela de maiz amarillo.

COMPOSICION Hojuela de maiz amarillo, sal.

EMPAQUE Y PRESENTACION|Empacado en bolsa de polipropileno biorientado por 250 g y 500 g.

CRITERIOS DE ACEPTACION [NTC2159, Resolucién 11488 de 1984, Resolucion 2674/2013.

uUsos Alimento
n c m M CONVENCIONES

Recuento de
mohos y
levaduras/(U 8 1 100 1000
FClg) N = Namero de muestras que se
Recuento de van a examinar.
E. Coli 3 0 10 m = indice maximo permisible
(UFC/g) para identificar nivel de buena

CARACTERISTICAS Deteccion e calidad.

MICROBIOLOGICAS identificacion M = indice maximo permisible
de 3 0 Ausente para identificar nivel aceptable de
Salmonella calidad. € = Numero maximo
en25g de muestras permitidas con
Recuento de resultados entre my M.
bacterias
aerobias 3 1 5000 20000
mesofilas.
(UFC/G)

CARACTERISTICAS Olor Chocolate Sabor Chocolate

ORGANOLEPTICAS Color Café Textura Crocante suave

CONDICIONES DE

CONSERVACION Conservese a temperatura ambiente y alejado de los rayos del sol.

TEMPERATURA DE

ALMACENAMIENTO Temperatura ambiente (15-35°C)

12 meses a partir de la fecha de fabricacion, siempre y cuando se respeten las condiciones de almacenamiento

VIDA UTIL recomendadas. Vence: dd/mm/aa

NUTRIMAX
cerealesnutrimax@hotmail.com
Carrera 12 N° 10-41 Sur - Bogota
3134981915

Revisado por:

Ing.Jorge Reina

Asesor Externo de Calidad

Aprobado por::

Gerencia

Fecha:

Febreo 8 /2023
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Tecnimicro
Laboratorio de Analisis S.A.5

REPORTE DE ANALISIS / ANALYSIS REPORT
Muestra/Sample #: FQM328232

Empresa / Company + INGENIO DEL CAUCA S.AS - INCAUCA S.AS Telef/Phone + | (2)4183000

Sede / Headquarters + PRINCIPAL CR 9 28 103 Via Ortigal Miranda,PEREIRA
Producto / Product + AZUCAR CRUDO

Muestra / Sample + Lote : 931.633 ; Fecha de3 vencimiento : 19-12-2024

Fecha c.le Recepcion / 2023-02-27 Temp. Recepc‘ién / 242°C

Reception Date Temp. Reception

Cantidad / Amount 1000 g

Contenedor / Container | Bolsa plastica / Plastic bag
Enviado por / Send by + | JAMES A JURADO .
Polvo granuloso, suelto homogéneo, libre de particulas./Granular powder, loose homogeneous, free

of particles.
Aspecto / Aspect P
Olor / Smell Caracteristico
Color / Color Propio
Resultados / Results
Analisis FisicoQuimico Fecha Unidad Resultado Especificaciones Método

Physicochemical Analysis Date Unit Result Specifications** Method

Arsénico/Arsenic 2023-03-09 mg/kg <0,005 Maéx 1,0 Standard Methods 3120 A

Ed 23. Modificado

Cobre/Copper 2023-03-09 mg/kg 0,043 Max 2,0 AOAC 984.27 Ed 21 de 2019

Standard Methods 3120 A,B
Ed 23. Modificado

Plomo/Lead 2023-03-09 mg/kg <0,002 Max 0,5

(**) Segiin Norma / According to Standard: NTC 611:2018 AzUcar, Productos de Azucar

(*) Métodos acreditados/Methods Accredited: ONAC, Certificado/Certificate: 10-LAB-053 Fecha/Date: 2019-09-05 ISO/IEC 17025:2017

(+) Informacion suministrada por el cliente / Information supplied by the customer

NOTA: Este resultado corresponde, exclusivamente a la muestra recibida y analizada en el laboratorio./This result correspond only to the sample
received and analyzed by the laboratory.

Conclusion / Conclusion
CONCLUSION: La muestra recibida y analizada en el laboratorio, cumple con los parametros arsénico, cobre y plomo de acuerdo con lo
establecido en la NTC 607 Sexta actualizacion de 2020-05-20 para azlcar crudo.

CONCLUSION: The sample received and analyzed in the laboratory meets the parameters arsenic, copper and lead evaluated according to
specifications established in the NTC 607 sixth update of 2020-05-20 for raw sugar.

Fecha de Impresion/Printing date: jueves, 9 de marzo de 2023

Teenimicra Laboraterio de Andlisis 5.4.5.
Carramm 4% N® 10-3T7 Medellin

PEX (&604) 40371100

Calombia Muestra/Sample #: FQM328232 . Merleux
MNutriSciences

Pagina 1 de 2




Tecnimicro
Laboratorio de Analisis S.A.5

el

Angela Yolima Perez Garcia
Quimica

Jefe Quimica

Fecha/Date: 2023-03-09

Informe firmado digitalmente / Digitally signed report
Este informe no puede ser reproducido total ni parcialmente sin autorizacién de Tecnimicro Laboratorio de Analisis S.A.S/ / This report can't be
reproduced in whole or in part without Tecnimicro Laboratorio de Andlisis's authorization.

FIN DEL INFORME / END OF REPORT

Teenimicra Laboraterio de Andlisis 5.4.5.

F =u
Ei[;i;i;;z MDY el Muestra/Sample #: FQM328232 . Me,rleux
NutriSciences

PEX [(&04) 4037100
b il : Pagina 2 de 2



Tecnimicro s L= s
Laboratorio de Analisis S.A.5 °mrﬁw

IS TEC T R B0
13-LAB-053

REPORTE DE ANALISIS / ANALYSIS REPORT
Muestra/Sample #: MBM309662

Empresa / Company + INGENIO DEL CAUCA S.AS - INCAUCA S.AS Telef/Phone + ‘ (2)4183000

Sede / Headquarters + Planta Principal Carrera 9 #28-103; Cali

Producto / Product + AZUCAR CRUDO

Muestra / Sample + Lote: L270922 T1 115; Fecha de Vencimiento: 2024-09-27

Fecha de Recepcion Temp. Recepcién

: peion / 2022-12-27 P-Recepcion /- ) ec

Reception Date Temp. Reception

Cantidad / Amount 1 UN Peso / Weight 425 g

Contenedor / Container | Bolsa plastica / Plastic bag

Enviado por / Send by + | JAMES A JURADO .

Aspecto / Aspect Normal

Olor / Smell Propio

Color / Color Propio

Resultados / Results
Analisis Microbiolégicos a':‘:cl::selje:::;o;s Resultado Especificaciones Método Trazabilidad
/ Microbiologic Analysis . y / Result / Specifications** / Method / Traceability

execution date

Recuento Bacterias Mesofilos

Aerobios UFC/10g/Aerobic FS: 2022-12-28 NTC 3906 (Filtracion Por

mesophiles plate count FR: 2022-12-30 16 >50 UFC/10g Membrana) 056361

microorganism CFU/10g

Recuento de Coliformes Totales . "

UFC/10g / Total coliform plate count FS:2022-12-28 <1 50 UFC/10 g NTC 4306 (Filtraciion Por 056280
FR: 2022-12-30 Membrana)

CFU/10 g

Recuento de  Escherichia  coli . "

UFC/10g /Escherichia coli plate | o 2022712728 <1 0UFC/10g NTC 4306 (Filtraciion By 056280
FR: 2022-12-30 Membrana)

count CFU/10 g

Recuento de levaduras UFC/10g / FS: 2022-12-28 NTC 3907 (Filtraciéon por

Yeast plate count CFU/10g FR: 2023-01-02 <1 150 UFC/10g membrana) 056191

Recuento de mohos UFC/10g / FS: 2022-12-28 NTC 3907 (Filtraciéon por

Molds plate count CFU/10g FR: 2023-01-02 <1 15 UFC/10g membrana) 056191

ael_tecc/lontheecSt?g:onjf”a Ssslrsrﬁigll(a) FS:2022-12-28 Ausencia Ausencia AOAC 20 055911
FR: 2022-12-29 AFNOR BIO 12/32-10/11

spp/25g or mL*

Deteccion de Listeria

monocytogenes/25g o mL* / FS: 2022-12-28 ! . AOAC 2013.11 21th,2019,

Detection of Listeria |  FR: 2022-12-29 Ausencig Ausencia AFNOR BIO-12/27-02/10 =

monocytogenes/25g or mL*

FS) Fecha de ejecucion / Execution date

FR) Fecha de reporte / Report date

**) Segun Norma / According to Standard: NTC 2085:2020

*) Métodos acreditados/Methods Accredited: ONAC, Certificado/Certificate: 10-LAB-053 Fecha/Date: 2019-09-05 ISO/IEC 17025:2017

(+)Informaciéon suministrada por el cliente / Information supplied by the customer

NOTA: Este resultado corresponde, exclusivamente a la muestra recibida y analizada en el laboratorio./This result correspond only to the sample
received and analyzed by the laboratory.

(
(
(
(

Conclusién / Conclusion
La muestra recibida y analizada en el laboratorio, cumple con las especificaciones microbioldgicas establecidas. / The sample received and
analyzed in the laboratory meets the established microbiological specifications.

Teenimicra Laboraterio de Andlisis 5.4.5.

F L ]
Carrera 42 M® 10-37 Medellin . M
- Muestra/Sample #: MBM309662 Erleux

e R NutriSciences

Pagina 1 de 2



Tecnimicro ONAC
Laboratorio de Analisis S.A.5 ACHERITADD

ISOMEC 170262017
10-LAB-053

Fecha de Impresion/Printing date: jueves, 5 de enero de 2023

ndrea §

Andrea Liceth Saumeth Rocha
Microbidloga
Coordinador Laboratorio

Fecha/Date: 2023-01-04
Informe firmado digitalmente / Digitally signed report

Este informe no puede ser reproducido total ni parcialmente sin autorizacién de Tecnimicro Laboratorio de Analisis S.A.S/ / This report can't be
reproduced in whole or in part without Tecnimicro Laboratorio de Analisis's authorization.

Teenimicra Laboraterio de Andlisis 5.4.5.

F [ ]
E;[;?—;?;;;? SRR L Muestra/Sample #: MBM309662 Tk ’ ME_'rleux
PBX (604) 4031100 0 NutriSciences
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% INCAULA

S.A.S.

Cadigo: F-071-001

PRIMERA EDICION: 2015-01-01

CODIGO: 1-MZ-12-001

EDICION No.: 12

FECHA: 2021-11-26

TIiTULO: DESCRIPCION DEL PRODUCTO AZUCAR REFINADO

Nombredd producto
AZUCAR REFINADO

Marca
INCAUCA

Notificacion sanitaria
NSA-002829-2017

Descripcion

procesosindustriaes.

Sacarosa purificaday cristalizada (sucrosa) extraida de la cafia de azlicar mediante

Etapasde proceso

Fundido de az(icar, Calentamiento de licor fundido, Clarificacion de licor, filtracion | de
licor (lecho profundo), Filtracion Il de licor (filtros sparkler), filtracion 111 de licor
(filtros de manga), Caentamiento de licor fino, Evaporacién, Cristalizacion,

Centrifugacién, Transporte de azlcar humedo, Secado de azlcar, Envase

Almacenamiento de producto terminado.
Composicién Sacarosa

Especificacionestécnicasy deinocuidad

Car acterigticas Biol 6gicas
P— R , -
. Especificacion eferencianormativa Método de Ensayo
n c m M
Recuento de bacterias agrobias
mesofilas UFC/10g 5 3 60 130 NTC 3906
Recuento de Coliformes totales
5 3 0 50* NTC 4306
(UFC/10g) NTC 778
Recuento de Mohos (UFC/10g) 5 3 5 10 NTC 3907
Recuento de Levaduras
(UFC/10g) 5 3 20 30 NTC 3907
Recuento de Eschericiacoli/ 10g | 5 0 0 - NTC 4306
En donde
n = niimero de muestras por examinar
M = indice maximo permisible paraidentificar e nivel de buena calidad.
m = indice maximo permisible paraidentificar € nivel aceptable de calidad.
€ = niimero maximo de muestras permisibles con resultadosentremy M
*Paralncauca S.A.S esta caracteristicaesde 0 UFC/ 10 g
Caracteristicas Quimicas
Parametros Especificacion Referencia normativa Método de Ensayo
GS2/3-23*; GS2/3-25;
Arsénico, expresado como As 0.5 mg/kg NTC 778 GS2/3-9-25 6 GS2/3-9-23 6
GS2-51
Cobre, expresado como Cu 1.0 mg/kg NTC 778 682/3-29(;(52(?585/ 329 0
Plomo, expresado como Pb 0.5 mg/kg NTC 778 CS23-24+ GU3-21,0
GS2-51
. . . GS2/3/7/8-31-94;,A0AC

Hierro, expresado como Fe 1.0 ppm Parametro interno 91.09 METODO 999 11

Ed. 11 /2021-02-10

ANTESDE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN
LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE

Paginalde6



% INCAULA

S.A.S.
Cadigo: F-071-001
NTC 5970, Resolucién 5109 de ICUMSA
Sulfitos* <10 ppm 2005 GS2/1/7-33 (2005);
21CFR101.100 NTC 5970
Pegticidas Ausencia Resolucion .2906 dg 2007 Absorcién Atomica
Codex dimentarius.
Micotoxinas Ausencia N/A Métodos ?rqmatograha
Liquida
* Este producto no contiene a érgenos
CaracterigticasFisicas
Caracterigtica Especificacion Referencia normativa Método de Ensayo
Particulas metalicas (ppm) <10 ppm Parémetro interno C270001, 7.1.27
Particulas no metdlicas (ppm) <10 ppm Parémetro interno C270001, 7.1.21
Particulas metdlicas (mm) <7mm FDA USDA Capitulo 5 Section C270001, 7.1.27
555,425
Particulas no metdlicas (mm) <7mm FDA USDA Capitulo 5 Section C270001, 7.1.21
555,425
Caracteristicas Sensoriales
Caracterigtica Especificacion Méodo de Ensayo
Olor Libre de olores extrafios. C270001, 7.1.30
Sabor Dulce C270001, 7.1.30
Apariencia Granulada C270001, 7.1.29
Caracteristicas Fisicoquimicas
Caracterigtica Especificacion Referencianormativa Método de Ensayo
o R =) ICUMSA GS2/3-1 2011);
Polarizacién a20°C 99.80 °Z Min. NTC 778 NTC 586
. ICUMSA GS2/1/3-15 (2005);
0,
Humedad 0.05% m/m Max. NTC 778 NTC 572
. ICUMSA GS2/3-10;
Color a420nm 60 (Ul) Max. NTC 778 NTC 5969
. . ICUMSA GS2/3-18;
Turbiedad 2420 nm 30 (Ul) Mé&x. NTC 778 NTC 5969
. . ICUMSA GS2/3/9-17 (2011);
0,
Cenizas (m/m) 0.04% m/m Max. NTC 778 NTC 570
. ICUMSA GS2/3-9/5(2011)
0,
Azucaresreductores 0.05 % Max. NTC 778 NTC 4355
o . Dos afios a partir de su fabricacion, mientras se encuentre bajo condiciones de d macenamiento
Vida util prevista A
establecidas.
Condicionesde Un sitio fresco, seco y sin contacto directo con humedad, productos quimicos, residuos o productos
almacenamiento alimenticios en mal estado.
Presentacion Embalaje
Sobres de papel, tubi en papel y tubi en poliester de |  Saco polipropileno de 10 kg con 10 bolsas
50. polietileno de 200 tubipack de5 g
_ Saco polipropileno de 12,5 kg con 20 bolsas
Embalaje Bolsa 250 gramos polietileno de 250 g
Saco polipropileno de 25 kg con 50 bolsas de
0.5 kg o'y saco polipropileno de 12.5 kg con
Bolsas05Kg 25 bolsas de 0.5 kg / bolsa polietileno de
12,5 kg con 25 holsas de 0.5 kg
Ed. 11/ 2021-02-10 ANTES DE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN Pagina 2 de 6

LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE




% INCAULA

S.A.S.

Cadigo: F-071-001

Saco polipropileno de 25 kg con 25 bolsas de
Bolsas1.0Kg 1.0 kg / bolsa polietileno de 10 kg con 10
bolsasde 1.0 kg
Bolsas 25Kg Saco polipropileno (;e52|§ kg con 10 bolsas de
O Kg
Sacos de 22.68 kg Sacos de papel 50Ib americanas
Scaos 25 kg Saco polipropileno de 25 kg
Sacos de 50 Kg Saco polipropileno
Saco de 1000 Kg Saco de propileno

| dentificacion delote

- Sobresde papel, tubi en papdl y tubi en poliester de 5 g.
No aplica pues esta presentacion no esta etiquetada para ventaindividual .

-Bolsasde 2.5 kg, 1.0kgy 0.5 kg:
Lote, fecha de fabricacion ( dia, mesy afio), (T: Turno) [L DD MM AA T#

- Sacos de 22.68kg, 25 kg, 50 kg:
Lote, fecha de fabricacion ( dia, mesy afio), (t: Templa) [L DD MM AA t#]

-Sacos de 1000kg, 1.175 kg:
LOTE (TEMPLA): ###

Etiquetado relacionado con
lainocuidad delosalimentos

— Tubipak de5g:

En empague primario: “No etiquetado para venta individual”.

En empaque secundario: “Producto alimenticio granulado. Tratase con cuidado. Mantengase en
lugar fresco y seco”.

En empague terciario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la calidad de este producto en caso
gue cambie su denominacion, marcas y/o empaque. Producto alimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”.

— Bolsasde0.5Kg, 1.0Kg, 25Kg:

En empaque primario: “Producto alimenticio, azucar refinada granulada. Tratase con cuidado.
Conservese en un lugar fresco y seco”..

En empaque secundario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la calidad de este producto en caso
gue cambie su denominacion, marcas y/o empaque. Producto aimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”

-Sacosde 25 kg y 50 kg:

En empaque primario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la calidad de este producto en caso
gue cambie su denominacion, marcas y/o empaque. Producto aimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”

— Sacosde 1000 Kg:

No presenta etiquetadoen el empaque. En el registro “Identificacion de big bag” que se encuentra
adjunto a cada unidad de producto se incluye € texto: Producto alimneticio tratese con cuidado
mantegase en un lugar fresco y sceo. Prohibido reempacar no se garantiza la cdidad de este
producto en caso de cambio de denominacion, marcay/o empague.

Instrucciones para
manipulacion, preparacion y
uso

No aplica, debido aque e producto se encuentralisto para su consumo o uso.

Uso previsto

Producto para consumirse directamente 0 como materia prima para la el aboracién de otros
productos.

Ed. 11/2021-02-10

ANTESDE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN Péagina 3 de6
LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE




% INCAULA

S.A.S.

Cadigo: F-071-001

Manipulacion
razonablemente esperada del
producto final / Intencion de
uso

No aplica, debido aque e producto se encuentralisto para Su consumo o uso.

Manipulacién o usos no
previstos, pero esper ados
razonablemente del producto
final / Uso no intencionado

Exfoliante, antiseptico, analgésico, regenerador de células, limpiador y combustible.

Gruposde usuarios

Industriales, mayoristas, distribuidores, grandes cadenasy autoservicios.

Grupo de consumidor es

Destinado al consumo del publico en general.

Consumidoresvulnerables/
Poblaciones en riesgo

El producto debe ser consumido con moderacidn en personas diabéticas seglin recomendaciones
médicas.

M étodos de digtribucién

De productor a: Industriales, mayoristas, distribuidores, grandes cadenasy autoservicios.

Identificacion requisitos
legalesy reglamentarios

Codex-Stan 212-1999 Norma del Codex paralos Azlcares

Resolucion 2674/2013. Condiciones béasicas para empresas procesadoras de alimentos.

Decreto 60/2002. Andlisis de peligrosy puntos criticos -HACCP

Resolucion 5109/2005 Rotulado o Etiquetado de alimentos

NTC 778 Azlcar Refinado

Resolucién 333/2013 Informacién nutricional

FDA USDA Capitulo 5 Section 555,425

Resolucion 683 de 2012. Requisitos sanitarios que deben cumplir [os materiales, objetos,
envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentosy bebidas para consumo
humano

Informacion Nutricional

Valor Nutricional (en 100 g)

Cadlorias 400 kcal
Carbohidrato total 99.8%
Proteina 0%
GrasaTotal 0%
Sodio 0%
Minerales (mg) 0%

cacioy hierro.

No es una fuente significativa de grasa saturada, calorias de grasa, grasas trans, colesteral, fibra dietaria, vitamina A, vitamina C,

Anexo No. 1. Control de actualizaciones.

Edicion No. Fecha

Descripcion del cambio

Ed. 11/2021-02-10

ANTESDE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN
LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE
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% INCAULA

S.A.S.
Cadigo: F-071-001

01 2015-01-01 | Primeraedicion.

02 2015-02-01 | Inclusion de informacion nutricional .

03 2015-04-01 Modificacion en el campo instrucciones al consumidor en la etiqueta (y/o
relacionadas con inocuidad), detallando lainformacion referente en el empague.

04 2015-04-15 Modificacién eninstrucciones a consumidor en la etiqueta (y/o relacionadas con
inocuidad) detallando cadareferencia

05 2015-07-27 | Actudizacion de laidentificacion del lote.

Retiro de las etapas del proceso en el campo Descripcion.
Modificacién del texto del campo “Instrucciones al consumidor en la etiqueta

06 2016-07-29 |(y/o relacionadas con inocuidad) por  “Instrucciones para manipulacion,
preparacion y uso”.

Incorporacién del campo Embalaje y método de distribucion.

Registro de informacién relacionada con: Grupo de usuarios, consumidores
vulnerable, manipulacion razonablemente esperada del producto final y
manipulacion o0 usos no previstos pero esperados razonablemente del producto
final.

Ajuste la informacién relacionada con: Composicion del producto, instrucciones

07 2016-12-23 | parala manipulacion, preparacién y uso, métodos de distribucion, condiciones de
amacenamiento y requisitos legales.

Retiro de listado de certificaciones asociadas por no ser informacién relevante
parael andisis de peligros.

Reordenamiento de la plantilla gjustandolo lo mas posible a orden establecido en
la norma SO 22000: 2005.

Se modifica el campo registro sanitario por notificacién sanitaria por lineamiento
del Invima.

Retiro de la caracteristica Factor de seguridad debido a que no aplica para azlicar
refinado.

Se incorpora la presentacion de sacos 22.68kg (501b americanas)

08 2017-10-05 | Inclusion de las caracteristicas fisicoquimicas: turbiedad a 420nm, Cenizas (m/n),
Azucares reductores y se complementa e concepto intencion de uso, uso no
intencionado y poblacion en riesgo para dar cumplimiento con los requisitos
FSMA.

Se actualiza Procedimientos de métodos de ensayos para caracteristicas fisicas y
sensoriales.

9 2018-06-30 Revision del documento y se incorpora € método de produccién del azlicar o
etapas del proceso.

Se aplicalaactualizacion delaNTC 778 (Sexta actualizacion) para 2018-07-18.
Seredlizalaactualizacion de los limites y latabla de requisitos microbiol 6gicos.

10 2018-11-09 | Se actualizalos limites maximos de los metales pesados y se anexan las unidades
paralos requisitos de color, turbiedad.

Se actualiza del nombre del nuevo Director de Calidad de Conformidad.

11 2021-02-10 Se actualiza €l responsable de Asistente de sistemas de Gestion por € nombre
del cargo Director de Sistemas de Gestion.
Se actualiza laidentificacion del lote.

12 2021-11-26 | Se gjusta la especificacion de la caracteristica turbiedad de acuerdo con la NTC
778:2020

Ed. 11/2021-02-10

ANTESDE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN
LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE
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% INCAULA

S.A.S.

Cadigo: F-071-001
Anexo N°2. Firmade |as personas responsables de larevision y aprobacion del documento.

Aprobado por: Funcionario(s) responsable(s) por decidir si 1o escrito en & documento es lo que debe hacerse y
por laprovision de los recursos necesarios.

Hermes Tobar
Director de Refineria

Revisado por: Funcionario(s) responsable(s) por la documentacion y/o verificacion de que lo escrito en €
documento corresponde alaredidad actual o de mejoramiento.

Juan Felipe Cano Gustavo Adolfo Garcia
Director Calidad de Conformidad Director Sistemas de Gestion

AlexandraMaria Cortes
Amadlfi Otero Coordinador Caidad de Conformidad
Coordinador Caidad de Conformidad

Maria Camila Cardozo
Coordinador Calidad de Conformidad

Ed. 11/ 2021-02-10 ANTESDE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN Péagina 6 de 6
LA INTRANET QUE ESTA VERSION ESLA VIGENTE



CERTIFICADO DE CALIDAD CEBADA PERLADA

SEL LI
— | vemsion:eo | PAGINA: 1 da 1 | CODIGO: FO2-PRSG-O0E
FECHA PRODUCCION AT e T VIDA UTIL 12 MESES
FECHA VENCIMIENTO I5/08/2020 LOTE 10F 1921
|[FECHA OE ANALIZIS 26/06/2018 FECHA DESPAGHO |

CARAGTERISTICAS DEL PRODUCTD

PROPIEDADES SENSORIALES
Color Ceractenslios de la Cabads Caractenstice de la Cebada
Oior Carscteristico de & cabada Caraciarisdico da k3 cebada
Sabor Ceracieristico de |3 cabads Caracheristico de la cebada
Taxtura Granuiesa Granuises
PROPIEDADES FISICAS
PROPIEDAD ESPECIFICACION | RESLULTADO
liranurumau[a Malla Ma. B =00% OB a1
Infestacicn Nepgstiva Megativo
Humedad 5% man 10, 265%
PROPIEDADES QUIMICAS
e e o
Proteing 5,0% Min 10,26%
Graza 2.2 Max 1.81%
Cenizas T &% Max 1.39%
PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS
T CCARDI 200,000 (UFEgiml) Max 11000
Ecuento Gollormes Fecales
NMPigim| < 3 {MMPaimI) fliga o
Igm:uintﬂ E.Coll [UFC/g) < 10 Mixkimo <10
ecuantc Haclllus ceralus
UFC/igimi 700 (UFCigimi) Max <100
Recuanto Staphyioesesus
Aurgug Cosguiasa Pasitivo = 100 {UFCigiml) =100
UFCigimi
Jﬂacuanm Mohos FCigiml 3000 UFChimi M =100
|Recuento Levaduras UFCigimi 3000 UFCigiml MAX =100
MICOTOXINAS
FROPIEDWAMD Mival Maximo RESULTADO
0 an0 Kang £.upria | 24
[Ozrabonna A-pgkyg <
Caosinivabas FED-akg <TA0
[ Zaarabenona Touakg il
Femanisines HA-uakg WA

=g n CronagnEtd Ha riyuasines FIRPRSE-D0T y FOSPASG-015

Lik rdwedlmdios Sicoquirmices. miorotickigics i de micoionnas presentanias an edis cemicsio de cakdad CoMEspInosn A 8 Mussiras araloanes 5ol mos

iF'Brarﬂeh'Gﬁ Microbiokgicos aspecificatos por Decurnents Oficis! INVIMA pare Granos de Cereslas (Cuchutss, Maiz Cabsda)

-'.I

"I | E | = f
Hundi, btk

| Reafizd
"~ Analiete de calidad

9 .

(W Shailiont

Aprebé
Yasania Rodrigusz
Directara de Calidad
Tei: B20912T Ext: 103
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Maosquera, Mayo de 2019

CERTIFICADO DE CALIDAD

Se certifica que el producto Brevas en Almibar con lote 2352707 con fecha de elabaracién 11
de mayo de 2019 y fecha de vencimiento 11 de mayo de 2021, fue debidamente muestreado

al momento del empaque y los analisis se detallan a continuacién:

' BREVAS EN ALMIBAR

PRESENTACIONES Frasco x 4000g
ANALISIS REALIZADOS RANGO |__RESULTADOS
FISICO-QUIMICOS _
Acidez exp. % Acido citrico 0.2 = 1.0% 0.53%
| pH 3.3-4.5 4.14
Grados Brix 309 - 450 40.8%
ORGANOLEPTICOS
COLOR Verde oscuro Verde oscuro |
OLOR Caracteristico Caracteristico
SABOR Caracteristico Caracteristico
TEXTURA Firme y Uniforme Firme y Uniforme
Cordialmente,

1j "I..-I. :':-.II.IrI'I ': :. |,_
SANDRA GARCIA ESCORCIA
Jefe Aseguramiento de Calidad
Tel. 893 21 91, ext. 124

COMESTIBLES ALFA LTDA
www . comesfiblesalfa.com

Ay, Troncal de Qccidente Ne 17 = 45 Masquera - Cundinamarca — Colo ik

FEX: B93 2191/05 Cel.: 317 428 4645 - 318 7350871 - sanvicioolcliente@comestiblesalfa cam
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= Version 2
TropicalCrop CERTIFICADO DE CALIDAD =52 .
Pagina 1 de 1
i PRODUCTO Leche condensada azucarada semidescremada y deslactosada
PRESENTACION Empaque PET con tapa de seguridad y capacidad de 3,3 kg
, LOTE 9429239 1
|
FECHA DE
FABRICACION 27/08/2013
FECHA DE
0
VENCIMIENTO 27/02/202
VARIABLES
ESTANDAR RESULTADO
QORGANOLEPTICAS
ASPECTO Liquido viscoso Liquido viscoso
COLOR Blanco a Ir:geramente Blanco a ttFera mente
amarillento amarillento
SABOR Dulce, lacteo Dulce, lacteo
VARIABLES ;
ANDA
FISICOQUIMICAS ESTANDAR RESULTADO
4% Salidos ?u1u bles ca.72 66.9
{2Brix)
pH (a 20eC) 5,8-6,4 6,20
 Viscosidad (cP) 3000 - 3000 3,500
VARIABLES
TANDAR ULTADO
| MICROBIOLOGICAS ESTA RESULY
Recuento de
Mesofilos (UFC/g) i =
| Recuentos de Hongos
. < <1
|y Levaduras (UFC/g) = 0
Recuentos de
Coliformes Totales <10 <10
! (UFC/g] ;
Rl <
CONFORME gl fe—
Laura Vanessa Castafieda 16/09/2019
CONCEFTO RESPONSABLE FECHA




CERTIFICADD DE CALIDAD DEL PRODUCTO

IH-HM-04

vERSHSe: 03

ELABORADD POR: CALIDAD

|ﬁPHDﬂ:'|.D{I POR: GEREMCSA,

DATOS DE IDENTIFICACHON;

NOMBRE DEL PRODUCTO:

HUMERD DE LOTE:

FECHA DE VENCIMIENTO:

Hojuslas de Maiz Alusasadas

12051914308

120820

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Lmite Maxima
andiisis readizados B fatultada
Racusntg de Seralxias meddliles 10000 UFS g <10
Coliformes Totales 11 MMPE 'y
Coflormes Fecales < 3 WWPR w3
Recuenio de Mohos v Levaduras W 500 WFC /g < 10
SedmoneNo £p HAusencla LTE [
Recuaals da Staphwiocooous oureus < 100 UFC g o€ 100
"AANKH rkimasd @4¢ fabacsidnin mdeiris
Ar{ieares Tolahes 7 pfidg
Celorias de grasa 0Kl 100y
Caioras totades 11d Iil::lJ'IIIIE
Carbahidranos 435 /100y
Canizas 0,505%
Fibra dagriaris 6 /1008
Grasa total 0A g S 100g
Prehedng 16 g f100g
Whaming 0.1 e/ 1008
"AAEE reienans S0 AbONTNOTD BuREmD
AMALISIS SENSORIAL
PARARSETROS RESULTADO
Apanencs K
Calar QK
Taxtura ai
Sabor .
Tamzo oK

“Anciir s G SOLANED £ SN0 Mheveos fovanato FOORD-08

“PRODUCTD APTO PARA CONSLIMOD HUMANG”
Cartisns Malta [Gluben]

Noto: Froducta Ubrg 3¢ ragrenal eatraid Somc mnpuveras o samifios, coscores, poivo, piedro. et fronsparfarse p
olmocerarse en I'l-'sll'-"l" T8 N0 A Figd S NRO0S SO aroaladios O SuSIaNchas gue pugdan conferl saboves 3% oromoy
exirofios, Debe conssnanse e un fugar seco, Moo, S0 mpgus grade de fentaménacian ¢ conglinignes gue gfecten iz

cotdag o pragucte.




Brinsa

INFORME DE ANALISIS DE LABORATORIO

Producia’ 5S4l REFINADA AFTA PARA COMNSLBA0 HLMARD DRIGEMN MiNA Humero 20005545
Clizrda: EY EBETITUCIONALES LTOA.

Hombee Tesrécn:  3AL REFINADA YEOADA ¥ FLUDREADA PARA COMSUMD RUMANG

Puris da Epsdp E ¥ E BETITUCIONALES Fecha de Expadician 2071890518 16:51:37

Fechin de Imoragidmn 2018-08-16 165230

Refarencia; 10011048 SAL REFISAL INST SCX50KG

Carecieristicas de Cafidsd Especfisacén Unidad  Lotes GON2E
Clorurs de Sodo MM B2 00 ELmrirm Mol £0.53
¥ o 50- 1t I ]
Fluanrm THl - ol ™ 1] L
C . BAK 1000 e a2y 5 =

agnesic i e Mg+ 250 0,23
Humedad RIAR T 30 mem TN =
E""“ &0 BUE RIAX 1800 g i)

35 AR Y FalChE i 4.9
Sulfutos E’:ﬁ ﬁﬁﬁ m E& = 224
Mialla 7 ATEN I indm Pas =Kk
e T R
{min] 1 mg 5] .0

Cdmio RAN 05 g Lok u?f}a'ﬁ
Famn AAK 10 g Phikg A.085ES
Merpurio Riax 01 gy Ha'wa L0595

CLABCRATORID DE ANALISIE FISICOOUIRICD « PLANTA BETANIG
1. Begin CODEX STAN 1 - 1985 Murmeral 4.7.9, V1 y Resaluoon 5108 del 29 de dicemnbre dod 2006, por al
oudl 50 aslabieca al recdamertd WOteo Sobre 0% reguisilcs 08 rolulads o eliouelsds qua daban cumplir as } =
alimerios armvasados y malanes oAmas do almantas pare consums humans, Muemerl 56, Marcsde da & | Al | : -I‘ 2
fachks & irstruccianes pare 8 conservacdm, 3.6.5 gk no se requeria iz indicacian oe |a fecha de vencimiento | L;_-.__:__'-j_| l...Ll .-\.-'_'-":'l"':l
Wi e durackan minima pere 23l apha pard ConBum humand 1l da caliddad albmantais. SO i
2. Los resuliagos de andlisis corespande a 35 daterminacionas ol lote de dabetcacian, con los mitsics oS
andiais mernos aolcables ¥ de aouerds con b establacido an & olan de saquimisnio ¢ medcion del productns.
3. El vao finad del prodscio es de respansabiided afbsoluta v aceptada por el cllarge. La informacién s¢  Fa
canaigrade & Miule dualrabve’ ¥ ro sustiiuye @€ palentes o licencias sobre of uso dei producin. EVITE A Contrerns
FALSIFICACICMES. Deriniya ol material de empagus cuands leemine sy corferida, Cogrdnacar dg aboralony

Planta Caglca. hm, & Vea Cafed - Ziosauid
Tk {041} BEIIESS Fanc {0+1] 573603

01830 111725 b
wiww.brinsa, com
AR 300 Bogold - Colomala b +5

wyn_bnrsa.oom oo
alersanal cheredi brinsa com oo
SMLAFDY

Genesds por YSANGHEL
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De: Gerencia y Coordinacion de Calidad
Para: Clientes
Asunto: Certificado de calidad

A continuacién se presentan las caracleristicas generales y los resultados de los analisis de laboratorio realizados a la
semilla de ajonjoli (sésamo) que procesa y distribuye la Empresa Imoronuts S_.A.S. cnn_NlT. 900.803.580-1 y
Registro Sanitanio N° 27651 del 30 marzo del 2015 de la Secrelaria de Salud — Municipio de Rionegro.

1. Caractoristicas generales

2. Andlisis Sensorial = Organoléptico

[Aspecto
Sabor y olor

Semilla en forma de gota

Producto O Semilla de ajonjoll natural blance para consumo
humano. Producto nacional, proveniente de la Costa
Canbe _ .
Cantidad | Acordar con el cliente y/o en sacos de 25 kilogramos |
| Formato i Sacos de 50°80 blanca laminada
Lole 274 _
Fecha de vencimiento 01-OCTUBRE-2022 g
Desde =% Rionegro-Antioquia = 4|
Hasla - - Nivel naciona! |

Caracteristico , libre de olores objetables

Textura

3.  Analisis fisico-quimico

| o "~ Parametro

e

Tipica del producto

Resultado

|

10.74

Grasa total (% m/m)_
Humedad (% m/m)

3.05

| Proteinas (v iimy

Fibra bruta (% m/m)

| Carbohidratos totales (% m/m)
Ceniza (% m/m)

|_Calorias (Kcal/100)

4 Andlisis microbiolégico

Parametro | Método Valor esperado — rosultado
| Microorganismos Recuento en placa 200.000-300.000 670
| Misofilas (UFUgomil) | | =
Doliformes Totales (NMP | NMP -- Menor de 3
| g o mil) — = —
Doliformes Fecales (NMP | NMP Menor de 3 Menor de 3
(g0 mil) = | ) & - |
Mohos y Levaduras (UFLJ | Recuento en placa | 3 000-5.000 Menor de 10
QO mil) . — =
Estalilococo coagulosa Recuento en placa Menor de 100 Menor de 100
positivo (UFL/ g o mil) { il r — | -
Bacillus cereus (UFL/ g o | Recuento en placa 700-1.000 Menor de 100
mil) 3 | S L 4 .
L-‘iem'nw:.lm:'.hha SppP._ | = = | Ausencia

5 Informacién complementaria

[ Condiciones de almacenamiento

Se sugiere almacenar el producto a temperaturas entre
los 10° C y los 35° C, en estibas plasticas y libres de
humedad, respetando las buenas practicas de
manipulacion

["Requisitos 0 normas aplicatles

Normas Técnicas Colombiana 536 de 1980-11-05, 529-|
de 2009-10-21, 271 de 2012-04-18, 745 de 1980-11-05

Escaneado con CamScanner

Escaneado con CamScanner
Escaneado con CamScanner
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FICHA TECNICA DE ORGANIZACION ROA ORF

PRODUCTO hoeseripstanng

Edicién Controlada Marzo 13 de 2015 | ES-0076 Versién: 5 | PAG 1DE 4

1. Nombre del Producto
Arroz Roa Fortificado
Aoz Florhuila con VYitaminas

2. Descripcion
Arroz descascarado al cual se le ha eliminado totalmente por elaboracion, el
germen y el salvado, con adicién de Vitamina A y Acido Félico.

Clasificacién: Tipo 1 Grado 2.

3. Ingredientes
Arroz blanco seleccionado, Vitamina A, CMC (Gelificante) y Acido Folico.

4. Modo de Uso
(Sugerencia de preparacion).
a. Sofria en 3 cucharadas de aceite, 4 tallo de cebolla y sal al gusto
b. Agregue 2 tazas de agua y lleve a ebullicion.
c. Sin necesidad de lavar, adicione 1 taza de arroz Roa Fortificado & Florhuila
con vitaminas.
d. Cocine a fuego medio hasta que seque el agua.
e. Tapelo y dejelo a fuego bajo hasta que abra el grano y seque
completamente
5. Referencia Normativa
NTC 871 (Quinta Actualizacion), Resolucidn 5108 del 2005 sobre requisitos de
rotulado y etiquetado, Resolucidn 333 de 2011 sobre requisitos de etiquetado
nutricional

6. Registro Sanitario

RSAD10115402 Arroz Roa Fortificado
RSAD10I61110 Arroz Florhuila con Vitaminas

T. Caracteristicas Fisicoguimicas

Caractaristicas | Especificacion Equipa yio Método
Grado de Humedad { Maximo 14% ES-D0148
Grang canire bignco | Maximor 12% PR-0056 IN-0242
Girano Yeso | Hasla ;& % PR-0056 N-0242
Grana Dufada (o, mal palida, obos| | Mamo: 1% PR-DS6 IN-0242
Grado Blancura | 8- 41 “Kelt PR 0056
Zrano Partido i H Hagta: 8% PR-0056 IN-(242
|nd.5llg de Pulimenic | 95— 105 Raik PR-0056
— AmozconCescars | MawmoZen 10gr | 0242
Tipos de confrasis MeEmmo: 6% N-0242
iGrang Dafado por Calor Mlaama; 0,1% PR-D056 IN-242
Meiales Pesados Maxirg; 50 ppm Absorcitn shdmica [Andlsis Exlemal
Resicucs de Piaguiodas | Bipsanci E'“”“!M”” F“HMM wﬁéﬂﬁﬁ?“m




FICHA TECNICA DE | ORGANIZACION ROA
PRODUCTO oty ORF

Edicién Controlada Marzo 13 de 2015 | ES-0076 Version: 5 PAG 2 DE 4

B. Caracteristicas Sensoriales

Caracteristicas | Especificacién Equipo ylo Método |
ko N e I O B | i P Rt |
Apariencia Grang enten L y
IEI:'ﬂ-I:I-r Blanco L

9. Caracteristicas Microbiolégicas

Caracteristica Especificacion | Equipo yio Método |
Bacterias aercbias mesofilas (UFClg) Maximo: 300.000 | Emm‘?m placa profunda [Anslisis
i ! Tubos de Fermentacion — NP |
Coliformes Fecales (NMP/g) <3 (i oxisnc N
Mohos y Levaduras (UFC/g) Madma: 5.000 5'me placa profunda (Analisis
Bacillus cereus (UFClg) Maximo: 1,000 g;‘f_;m i i
Aflatoxinas Tolaes Maxima: 20 pg/Kg. m;la inmung ensayo [Anslisis

10. Aspectos de Inocuidad

Caracteristica Especificacign |  CoiPo¥io Métado
| Infestacian en 1000 gr. |Presenca de .
| Gongogn, Larss u alro tip de Insecta) Ausencia IN-0242
| Impurezas | Max. 0.1% IN-0242
| Materias extrafias en 1000 gr. Ausencia IN-0242

11. Informacién Nutricional

Las porciones por envase varian segdn la presentacion, teniendo en cuenta que el
tamafic de la porcién es de V% taza (50 g) segun resolucion 333 de 2011 del
ministerio de la Proteccion Social.



= FLORHUILA S.A.

PRODUCTO NIT £91100445-6
ES-0076 Version: 5 |

FICHA TECNICA DE ORGANIZACION ROA O RF

3DE4

Tabla nutricional de Florhuila con vitaminas

12. Presentaciones Comerciales y Material de Envase.

Presentacion Aoa Forificeds | Florhuila con vitamings Tigo Estnictura

Empaqus | ;o0 g~ B00g - 1000 g = 2000 g - 2500 g - 3000 g - 500 § Poly [ Tee oy Cm—

000 - 125009 - 250009 - i

Presaniacion Foa Fortificado | Flerhuila con Viieminas Tien Estruciura

50 undades ds 250 g
25 unidsdes oe 50 9
15 yrridages da Wil g
Embefaje

B unidadas de 2000 § Boisa Podsten de meda densiad
G unidades de 2500 §
§ unidades de 1000 5
Junidedes de 50005

" F B B ®F & B

HIUHK g - 12500 g - 250009 Wo 5 manss embaa)gE

Rutuiads y Etguatado sagun Resalucidn 5108 de 7005

13. Vida atil
Entre 12 v 14 meses de acuerdo a condiciones de almacenamiento, dadas
después de la produccion; este periodo de tiempo puade ser mayor,

14. Recomendaciones de Almacenamiento

« Almacenar en instalaciones limpias vy en buenas condiciones higiénicas, v a
una temperatura y humedad gue asegure la conservacion del producto. “El
arroz es un producto no perecedero por su bajo contenido de humedad, esto lo
hace que absorba facimente humedad y olores del ambiente en que se
encuentra.”
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PRODUCTO

Edicion Controlada Marzo 13 de 2015

ORGANIZACION ROA
FLORHUILA S.A. O
MWIT 831 100445-6

ES-0076 Version:5 | PAGADE4 |

« El aimacenamiento del arroz como producto terminado, se debe realizar de
manera que minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones que puedan
afectar la higiene, funcionalidad e integridad de este alimento. Ademas se debe
identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de
vida.(Decreto 2075/97)

« El almacenamiento se realizara ordenadaments en pilas o estibas con
separacion minima de 60 cm. con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15 cm. de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.
(Decreto 3075/97)

+« Los establecimientos que se dediquen al expendio, deberan contar con los
estantes adecuados para la conservacion del amoz.

» El producto no debe ser almacenado cerca de quimicos, detergentes, jabones
u otros gue puedan alterar sus caracteristicas.

15. Informacion del fabricante

Fabricado Por:
ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A.

Cra 10 Mo 87 A& = 13 Tai: (1) &4 94 20 Bogodd

Km 2 Wis San Manin Tet JEIEAEZE20 Granada
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El Aguila

FICHA TECNICA BOCADILLO ROJO DE GUAYABA

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Nombre legal

Bocadillo de guayaba.

Fabricante:

BOCADILLOS EL AGUILA

Notificacion Sanitaria:

NSA-0008533-2020

Ingredientes

Pulpa de guayabay azlcar

Pasta s6lida resultante de la mezcla y coccién de pulpa de guayaba roja y aztcar.
Con olor y sabor caracteristico a guayaba.

Presentacion

Bocadillos en presentaciones Desde 20 g hasta 20.000 g.

Vida util

4 meses siguiendo las especificaciones de

almacenamiento.

Generalidades

pasta solida obtenida mediante la coccién de una mezcla de pulpa de guayaba y
azucar; debe tener sabor, aroma y una consistencia que permita cortarse sin perder
la forma y textura. Se realiza totalmente libre de materias extrafias o contaminantes
y sin senales de resequedad, cristalizacion, fermentacion o revenimiento. El
producto no presenta ningun indicio de alteracién y/o contaminacion que afecten al

consumo o generen algun riesgo.
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1. Recepcion de materias primas
2. Seleccion de la guayaba
3. Lavadoy desinfeccion de la guayaba
4. Despulpado de la guayaba
5. Mezcla de la guayaba y azlcar.
6. Concentracion de solidos (coccidn con agitacién)
Proceso de elaboracion 7. Moldeado
8. Secado
9. Corte
10. Envasado
11. Almacenamiento a temperatura ambiente
12. Distribucién y comercializacién
REQUISITOS SENSORIALES
PARAMETRO DESCRIPCION METODO NORMA
El color del bocadillo es rojo uniforme, caracteristico del .
Color Visual
producto
Olor Guayaba Olfativo
Resolucion
Sabor Dulce Gustativo 3929 de
2013
Consistencia Semi blanda y consistente Tactil
A ) . Cuadrado y uniforme, libre de cualquier materia ajena al Visual
pariencia producto isua
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REQUISITOS FISICOQUIMICOS

REQUISITOS UNggAD MINIMO MAXIMO NORMA
Solidos solubles por lectura °Bri 75 85
P o rix
refractomeétrica a 20°C Resolucién 3929
de 2013
pH -- 3.4 -

REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

PARAMETRO UND. | n m M c NORMA

Resolucion 3929

Recuento de mohos y levaduras UFC/g | 3 1000 2000 1 de 2013

IDENTIFICACION DEL LOTE

Para la identificacion del lote en el producto se usa un cédigo impreso antecedido por la palabra lote, este codigo
estd conformado por seis nimeros, los primeros dos corresponden al dia, los siguientes dos al mes, y

posteriormente el afio de producciéon del alimento
Ej. LOTE 16 07 09 (16 de julio de 2009)

FORMA DE CONSUMO

Producto listo para consumo, como postre, puede acompafiarse con cualquier derivado lacteo, apto para todas las
edades y cualquier jornada del dia.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

El producto se mantiene en perfecto estado dejandolo en su envase original a temperaturas entre (15 °C - 25 °C),
en un lugar sin humedad, alejado del sol. No almacenar con productos que puedan causar contaminaciéon y/o
deterioro. Debera transportarse en vehiculos debidamente autorizados para el transporte de alimentos,
cumpliendo con todos los requisitos exigidos en la resoluciéon 2674 de 2013

ENVASE PRODUCTO
TIPO DE -
ENVASE MATERIAL CALIBRE NUMERO DE TINTAS
Epvasg Polipropileno 20 pm 3 tintas
primario
Envase , .
secundario Cartén corrugado Tipo crack C720 1

LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucién 2674/13, resolucion 333/11, resolucién 5109/05, resolucion 16379/03, resolucion 3929 de 2013.
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FICHA TECNICA

NOMBRE DEL PRODUCTO
(IDENTIFICACION Y PROCEDENCIA)

CANELA DESCRIPCION Corteza pelada seca envuelta en fardos

DIRECCION: Corabastos, Bodega 8 Local 2; Bogota - Colombia

DATOS DEL EMPACADOR TELEFONO: 448 2515
ORIGEN SRI LANKA
MARCA COMERCIAL SuDespensa
REGISTRO SANITARIO RSADO0714412
PRESENTACION
COMERCIAL 109, 209, 25Kg

VIDA UTIL Y CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Vida util 24 meses a partir de su reempaque, el producto debe almacenarse en un lugar fresco, seco y protegido de la
luz solar directa, a temperatura ambiente y guardando las normas sanitarias, alejado de sustancias quimicas que le
puedan conferir sabores u olores ajenos al producto.

FORMA DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES

Producto listo para consumo humano. No tiene restricciones de consumo.
No contiene aditivos

INSTRUCCIONES ESPECIALES DE MANEJO

Se utiliza como aromatizante en la coccion de bebidas y postres. Como infusién tonifica y fortalece el organismo, es
digestiva, antiespasmadica y antiflatulenta.

SENSORIALES
FISICO-QUIMICAS
MICROBIOLOGICAS

AP>O——0O—M—AOP>»TP>O

SENSORIAL

Apariencia: Caracteristica
Aroma: Caracteristico

Color: Café

Sabor: Caracteristico, Canela

FISICO-QUIMICAS

TIPO DEFECTO MAXIMO (%)
<15.0
<34

<04

HUMEDAD
CENIZAS
CENIZAS INSOLUBLES EN ACIDO

MICROBIOLOGICO
RANGO

AUSENTE

REQUISITOS UNIDAD

AUSENTE

SALMONELLA

RESOLUCION APLICADA

* Resolucidn 683 de 2012, Reglamento Ténico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales,
objetos, envases y equipamientos que entren en contacto con alimentos.

* Resolucion 4506 de 2013, Niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados a consumo humano.

*NTC 1417

*NTC 3288

*Resolucion 4241de 1991.

* Resolucion 333 de 2011, Rotulado y etiquetado nutricional
*Decreto 3075 de 1997, BPM

Resolucién 719 de 2015.

*Relusion 5109 de 2005, Rotulado y etiquetado.

PROCESO DE EMPAQUE

1. Recepcion en puerto de materias primas
2. Nacionalizacién

3. Aimacenamiento

4.Empaque y pesaje de producto

5. Aimacenamiento temporal

6. Distribucion al cliente

EMPAQUE, ETIQUETADO

MATERIAL DE EMPAQUE: Bolsa de polipropileno con impresion.
ETIQUETADO: El producto cumple con el etiquetado y rotulado segun la Resolucion 5109 de 2005.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

*Transporte en seco. Bodega con ventilacion, libre de humedad.

*Producto que debe conservarse a temperaturas de ambiente.

*El vehiculo de transporte debe contar con su respectiva licencia y debe estar fabricado en material permitido
adecuado para facilitar su limpieza.

*El producto no debe tener ningun tipo de contacto con el piso del vehiculo, debe ir en estibas plésticas para evitar
contaminaciones o deterioros del material.

*Los cuartos de almacenamiento deben mantenerse limpios y en buenas condiciones.

*El producto es transportado en vehiculos que cumplen con el Decreto 3075/97

Realizo: Janeth Rodriguez
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1. CARACTERISTICAS GENERALES:

Definicién

El Cuchuco de Cebada, es un producto obtenido del grano de Cebada
seleccionado y clasificado para consumo humano, que han sido sometidos a
un proceso de limpieza, perlado y molienda.

Vida Gtil estimada

El producto tiene una durabilidad de 7 meses a partir de la fecha de
elaboracion teniendo en cuenta las siguientes caracteristicas y si se
mantiene en buenas condiciones de almacenamiento.

Temperatura Humedad relativa Vida util
6 - 14°C 42% 8 meses
15 - 23°C 65% 6 meses

Tipo de conservacién

Debe conservarse en un lugar seco, limpio, sobre estibas, separado de las
paredes a una distancia de 50 cm, sin ningin grado de contaminacion, lejos
de productos que puedan trasmitir sabores u olores objetables al alimento.
Debe controlarse la presencia de roedores e insectos efectuando control
sobre plagas.

Composicién

Grano de cebada 100%

Informacién para alérgicos

Contiene gluten de cebada

2. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS:
Parametro Requerimientos
Humedad Max -14.5%
Proteina 6.0 % Minimo
Grasa Max 2.5%
Cenizas Max 1.20
Micotoxinas < 10 ppb Méximo

Granulometria

Retencién en malla 3.3 40.0%
Fondo 60.0%
Infestacion Negativa

Material extrafio

Libre de todas las sustancias que degraden sus caracteristicas para
consumo humano. Libre de cualquier contaminacion. Libre de metales,
piedras, astillas de madera, vidrio y plastico.

3. CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS:

Parametro

Requerimiento Maximo

Recuento de bacterias aerobios
mesofilos (UFC/g)

200.000 — 300.000

25¢

Recuento de E.coli Menor de 3
Recuento Estafilococo coagulasa

positivo (UFC/g) Menor 100
Recuento Bacillus cereus (UFC/g) 700- 1.000
Mohos y Levaduras (UFC/g) 3.000 — 5.000
Determinacién de Salmonella en AUSENTE

Parametros especificados por INVIMA para GRANOS DE CEREALES.

4. INFORMACION NUTRICIONAL

Elaboré: Wilson Quiazua
Director de Calidad
Fecha: 06/12/2013

Aprobé: Manuel Bohérquez
Gerente
Fecha: 06/12/2013

Revisé: Ing. Jaime Sandino
Director de Produccién
Fecha: 06/12/2013
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Tamafio por porcion ¥4 Taza (50g)

Calorias 179 Calorias de la grasa 0%
% Valor Diario*

Grasa Total 0 g 0%
Grasa saturada 0 g 0%
Acidos grasos Trans 0%

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 0 mg 0%

Carbohidratos Total 40 g 13%
Fibra dietaria 0 g 0%
Azucares 0 g

Proteinas en 4 g 8%

Vitamina A 0% Vitamina C 0%

Calcio 0% Hierro menos del 2%

* 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 caléricas

Calorias 2000 2500
Grasa Total Menos de 65¢g 80g
Grasa Sat. Menos de 659 25g
Colesterol Menos de 300mg 300 mg
Sodio Menos de 2400mg 2400 mg
Carb. Total 300g 3759
Fibra dietaria 25g 30g
Calorias por gramo:
Grasa 9 Carbohidrato 4 Proteina 4
Tabla de composicion de alimentos colombianos, 2005, Instituto Colombiano de Bienestar Familiar (ICBF).
5. EVALUACION SENSORIAL:
Parametro Requerimiento
Color Caracteristico de la cebada.
Olor Caracteristico de_ la cebada. No ere presentar olores fungosos,
fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor objetable
s Caracteristico de la cebada. No debe presentar sabores fungosos,
abor ; - ;
fermentados, rancios, amargos o cualquier otro olor objetable

6. CARACTERISTICAS ESPECIALES:

El producto se presenta como:

Paca por 25 unidades de 500 g. marca De la Abuela empaque de
polietileno

Paca por 25 unidades de 500 g. marca De la cultivo empaque de
polietileno

Paca por 25 unidades de 500 g. marca San Luis empaque de polietileno
Paquete por 25 unidades de 454 g. marca Surtimax empaque de
polietileno

Paca por 48 unidades de 250 g marca Sumercé empaque de polietileno
baja densidad.

Bulto por 50 kilos en empaque de Polipropileno.

Presentaciones comerciales y
Material de empaque

El cuchuco de cebada se debe transportar en vehiculos que estén libres de
impurezas, infestacion, olores extrafios, las paredes, pisos, techos deben
estar en buenas condiciones (sin fisuras en pisos, sin rotos en la carpa, las
Condiciones de transporte estacas en buenas condiciones) y limpios.

El piso del vehiculo debe estan en buenas condiciones, en caso de que sea
madera debe estar protegido con lonas, plastico o estibas plasticas..

El producto debe cumplir con:

e Decreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud: por el cual se establecen

Legislacion aplicable las Buenas Practicas de Manufactura

e Resolucién nimero 333 de 2011 del Ministerio de proteccién social: por
la cual se establecen los requisitos de rotulado o etiguetado nutricional.

Elaboré: Wilson Quiazua Revisé: Ing. Jaime Sandino Aprobé: Manuel Bohdrquez
Director de Calidad Director de Produccion Gerente
Fecha: 06/12/2013 Fecha: 06/12/2013 Fecha: 06/12/2013
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e Resolucién 2906 del 2007 del Ministerio de proteccion social: establece
los limites maximos de plaguicidas LMR en alimentos para consumo

humano.

e Resolucién nimero 005109 de 2005 del Ministerio de proteccion social:

por la cual se establece los requisitos de rotulado o etiquetado.

e Resolucién 16379 del 18 de junio del 2003: Por la cual se reglamenta el

control metrolégico del contenido de producto en preempacados.

e Norma técnica colombiana
Aflatoxinas en los alimento.

NTC 3581: Nivel Maximo permito de

Reconocimiento legal

Registro sanitario: RSAE13122807

7. INTERPRETACION DEL LOTE BULTOS:

EJEMPLO: CCLOlbpL134(revisar el ejemplo)
CC Corresponde al tipo de Producto
L01 Nimero del lote de produccién en planta.
bp Corresponde a la Bodega dénde se sacé el producto
L Letra del mes segun orden alfabético
13 Ultimos 2 numeros del afio en curso
4 Cédigo del Operario

8. INTERPRETACION DEL LOTE UNIDADES:

EJEMPLO: CCL 01K13a2

CC Corresponde al tipo de Producto
LOTE 01 Nimero del lote de produccién en planta.
K Letra del mes segun orden alfabético
13 Ultimos 2 numeros del afio en curso
Letra del turno del empacador. a= 6:00-14:00
a b=14:00-22:00
€=22:00-06:00
2 Numero Maguina Empacadora

9. INTERPRETACION FECHA DE VENCIMIENTO:

EJEMPLO: VEN 20 MAY 12

VEN VENCE
20 Dia de vencimiento
MAY Mes de vencimiento
12 Afio de vencimiento

10. ESCRIPCION DEL PROCESO

Elaboré: Wilson Quiazua
Director de Calidad
Fecha: 06/12/2013

Revisé: Ing. Jaime Sandino
Director de Produccién
Fecha: 06/12/2013

Aprobé: Manuel Bohérquez

Gerente
Fecha: 06/12/2013
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PROCESO CUCHUCO DE CEBADA

ANALISIS CALIDAD

SE RECHAZA SI NO CUMPLE

SUBPRODUCTO

BANCO MOLIENDA
e
-
-

*

BODEGA PT

PRODUCTO
REPROCESO

/

CONVENCIONES l
| RESIDUOS J
I SUBPRODUCTOS I

\. IMANES ‘

11. BITACORA DE ACTUALIZACION

Namero Fecha Aprobacion item Alterado Motivo Realizado por

Elaboré: Wilson Quiazua

Revisé: Ing. Jaime Sandino
Director de Calidad

Aprobé: Manuel Bohérquez
Director de Produccién

Gerente

Fecha: 06/12/2013

Fecha: 06/12/2013 Fecha: 06/12/2013



http://www.bellini.com.co/

Direccién: Carrera 1 No. 8-31 Madrid
(Cundinamarca)

FICHA TECNICA CUCHUCO DE CEBADA

Teléfono: 8250131 — 8209110 — 8209126 Versién: 4.0 Pégina: 5de5 Cédlgo FT-SG-008
Pagina: Www.beuni.com.co
1 25/11/2009 Todos Aprobacion inicial Igg. Jl_JIlana
armiento
2 31/01/2011 1,7,8y9 Actualizacion Ing. Juliana
Sarmiento
Ing. Jaime
3 11/07/2012 1,6,10 aprobacién Sandino, Ing.
Rocio Cruz
4 06/12/2013 7v8 Cambio en sistema trazabiidad | wiison Quiazua

Elaboré: Wilson Quiazua
Director de Calidad
Fecha: 06/12/2013

Revisé: Ing. Jaime Sandino

Director de Produccion
Fecha: 06/12/2013

Aprobé: Manuel Bohérquez

Gerente
Fecha: 06/12/2013
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS PRODUCTO
TERMINADO

NOMBRE DEL PRODUCTO

Frijol Cargamanto rojo

NOMBRE CIENTIFICO

Phaseolus vulgaris L.

CLASIFICACION

Tipo | Grado 2, segiin NTC 871 Segunda actualizacion.

DESCRIPCION

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

LEGISLACION APLICABLE AL
PRUDUCTO

-Resolucién 2674/2013

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

-Resolucién 333/2011

INGREDIENTES

100% frijol cargamanto rojo

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: Ovalado

Color: rojo con mancahs beige

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

Textura: lisa

EMPAQUE Y ROTULADO

Polietileno Calibre de 1,8 a 2

EMPAQUE PRIMARIO

Dimensiones:

Ancho: 12.5 cm

Largo: 19 cm

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

EMPAQUE SECUNDARIO

Dimensiones:
Largo : 64 cm
Ancho: 37 cm




Tipo de selle: a presién con calor.

CARACTERISTICAS OPTICAS DEL
EMPAQUE Y ROTULADO

La pelicula de impresidn es apta para procesos de impresién y
para estar en contacto con alimentos.

Cumple con los parametros Resolucion 683 de 2012

-Cumple con la resolucién 5109 del 2005

-Cumple con la resolucion 333 febrero del 2011

DIMENSIONES PRODUCTO >
TERMINADO \
0
19 ¢m
Bolsa 500 g
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 Mdximo 15%
Impurezas Mdéximo 1.0%
REQUISITOS ESPECIFICOS Limites maximos de residuos de plaguicidas
Glufosfinato- amonio 2.0
Oxidemeton-metilo 0.1
Quintoceno 0.02
Acefato 5.0
Ciprodinil 0.5
Cletodim 0.5
Fenvalerato 1.0
Fludioxonil 0.3
Imidacloprid 2.0
Melation 1.0
Metamidofos 1.0
Metomilo 1.0

Limites maximos metales pesados

Metal Contenido maximo (mg/kg)




Cadmio 0.1

Plomo 0.2

Limites maximos microbioldgicos

Caracteristicas Método de Especificacion | Norma
medicién

Recuento Nimero mads | 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.

CERTIFICACION NO OBLIGATORIEDAD | 2017019711
INVIMA
VIDA UTIL 1 afio

IDENTIFICACION DEL LOTE

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

DATOS DEL FABRICANTE

Granos y cereales Mi Cosecha - Pedro Joaquin Reyes
Direccién: Corabastos Bodega 6 local 7
Bodega interior 10 — Cajones
Teléfono: 7165050
Correo: micosecha.granos@gmail.com



mailto:micosecha.granos@gmail.com

DIAGRAMA DE FLUJIO

Recoleccion de materia prima

Almacenamiento

%
Fumigacion
\%
Limpieza

\%

Alimentacién de tolvas

\%

Alistamiento material de empaque

\%

Proceso de empaque

\%

Estibado

\%

Almacenamiento

\%

Despacho




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 actualizacion y aceptacion: 07 de Febrero de 2022

Verificado por
Coordinador Logistica

Aprobado por
Gerente
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FICHA TECNICA FT-01

Galletas de leche 7037

FECHA: enero 2019

NOMBRES Galletas de leche.

MARCA Muuu, Colombina

NOMBRE DEL Colombina del Cauca S.A.

FABRICANTE Parque Industrial el Paraiso km2 via San Julian Santander de Quilichao Cauca.

NIT: 817000705-8. Teléfono: (2) -8295305 — 8295307
www.colombina.com

REGISTRO SANITARIO

RSIAD11M07291

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada [contiene Gluten, niacina, tiamina (vitamina B1),
riboflavina (vitamina B2), fumarato ferroso y acido fdlico], azlcar, grasa vegetal de
palma no hidrogenada*, azlcar invertido, agua, almidén de maiz, Leche en polvo,
sal yodada, emulsificante (Lecitina de soya SIN-322 E-322), Suero de leche, canela
en polvo, color caramelo SIN-150c E-150c, agentes para el tratamiento de las
harinas (L-cisteina SIN-920 E-920, proteasa SIN-1101(i)), leudantes (bicarbonato de
sodio SIN-500 E-500, bicarbonato de amonio SIN-503 E-503, fosfato monocalcico
SIN-341 E-341), saborizantes artificiales.

PROCESO DE
ELABORACION Y
EQUIPOS UTILIZADOS

e Recepcién y almacenamiento de materias primas.

e Dosificar los ingredientes que constituyen la formulacién de la masa en la
mezcladora.

e Efectuar el mezclado de ingredientes hasta obtener una masa homogénea.

e Trasladar la masa a la tolva que alimenta el equipo de laminacion.

e Pasar la masa por los rodillos de estampado y corte para darle forma a la
hogaza.

e Hornear la hogaza estampada y cortada.

e Enfriar.

e Envolver, envasar y empacar.

EQUIPOS UTILIZADOS

e Mezcladora.

e Laminador.

¢ Rodillo de estampado y corte.
e Horno.

e Envolvedoras.

DESCRIPCION Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa sdlida, de las
FiSICA figuras formadas del amasado de derivados del trigo u otras farinaceas, con otros
ingredientes aptos para el consumo humano.
Este producto esta constituido por la mezcla de ingredientes tales como la grasa
vegetal de palma, azlcar y harina de trigo fortificada con vitaminas tales como:
niacina, tiamina (Vitamina B1), riboflavina (Vitamina B2), fumarato ferroso y acido
félico entre otros.
CARACTERISTICAS Humedad (%) Max. 4.0%
FISICOQUIMICAS Proteina, % en fraccién en masa base seca /100g 3g (min.)



http://www.colombina.com/
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FICHA TECNICA FT-01

Galletas de leche 7037

FECHA: enero 2019

NTC: 1241 Productos de Molineria:
Galletas

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS
NTC: 1241 Productos de Molineria:
Galletas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Determinacion de Plomo como Pb Maximo 0.2 mg/Kg
Recuento de bacterias aerobios mesofilas, UFC/g 1000 - 5000
Recuento de coliformes en placa, UFC/g <10-10
Recuento Staphylococcus aureus Cuagulasa Positiva, UFC/g <100
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 50 - 500
Recuento de Escherichia Coli, UFC/g <10
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g 10 - 100
Color: Caracteristico de acuerdo a los patrones de linea,
galleta dorada por el horneo.
Sabor: Caracteristico, con nota lactea de acuerdo a los
patrones de linea.
Aroma: Caracteristico a galleta fresca, agradable y suave.
Textura: Crocante.

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES

Producto listo para consumir.

POTENCIALES Principales consumidores potenciales nifios mayores cuatro afios, adolescentes y
adultos.

EMPAQUE Y Envoltura: en material BOPP Bioseal TSI 20 pm.

PRESENTACIONES . .

COMERCIALES Envase: en material BOPP Bioseal TSI 30 um.

Empaque: Cartdn corrugado pared sencilla Kraff Clave: C620k

Peso Neto(g) Unidad x 4 galletas: 12g.
Bolsas x 18 unidades: 216g.

Cartén x 30 bolsas.

LEGISLACION APLICABLE

Norma NTC 1241, Resolucién 5109 de 2005, Resolucidon 333 de 2011, Resolucion
16379 de 2003, Resolucion 2674 de 2013, Res. 10593 de 1985, Resolucién 4506 de
2013, Resolucién 683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012.

IDENTIFICACIONDEL
LOTE DE PRODUCCION

El lote corresponde al nimero de la orden de produccidn que consta de 7 digitos;
se ubica el niumero Juliano que no hace parte del lote, el Juliano es un nimero de 5
digitos y 1 digito mas correspondiente a la maquina de empaque donde aplica.

VIDA UTIL ESPERADA

Doce (12) meses.

USO PREVISTO

Este producto esta disefiado para ser consumido directamente.

USO NO PREVISTO

Hasta el momento no se ha encontrado otros usos no pFEViStOS.

INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese bien cerrado en un lugar limpio, fresco y seco. Después de abierto
consumase en el menor tiempo posible.

INFORMACION ALERGENICA: Contiene Gluten, Soya (lecitina) y Leche. Este
producto puede contener trazas de mani, huevos y nueces

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE EL
ALMACENAMIENTO
DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

Almacenar en bodegas ventiladas preferiblemente lejos de la incidencia directa de
la luz solar.

20-25°C
50 - 60%.

Temperatura:
Humedad relativa:
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FICHA TECNICA FT-01
Galletas de leche 7037

FECHA: enero 2019

Los vehiculos destinados para el transporte deben cumplir con las siguientes
condiciones para ser considerados aptos para el cargue del producto:

e Contar con todos los documentos legales al dia.

e No debe presentar ningun tipo de olor fuerte que pueda contaminar el
producto

e Debe encontrarse en dptimas condiciones de aseo.

e El piso, paredes y techo no debe presentar ningun tipo de fisuras o filtraciones.

En cuanto al producto se recomienda una manipulacién adecuada ya que el
producto es fragil y delicado.

IDENTIFICACION DEL
EMBALAJE

Cddigo de barras unidad de venta y cartdn.
Codigo 7037: 7702011070371y 17702011070378.

*Evite pisar los cartones y utilizarlos como escalera.

*Nunca almacene cerca de productos con olores fuerte y/o extrafios.
*Almacene en lugar fresco y seco.

*Arrume siempre sobre estibas o cubrepiso.

Estibado carton PT 7037.

Arrume maximo 2 estibas
Arrume de acuerdo a las siguientes medidas de altura

165cm 215cm
13 Cajas x tendido 13
3 Tendidos 4
39 Cajas x estiba 52

Medidas Externas:(37.8 x 23.2 x 46.6 cm).

Para el llenado del contenedor o camidén por favor seguir las indicaciones
generadas en la orden de cargue de la base Truckfill.
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FT-01
7037

FECHA: enero 2019

TeICIONAL Nutrition Facts_
Informacion Nutricional

Serving Size | Tamafio por Parcidn & Caokies | Galletas (24 )
Senvings Per Container | Porciones par Envase &

Amount par Serving | Canticad por Porcion I
Galories | Cakorias 110 Celores ram Fat | Calorfzs de Grasa 25
(Energy ! Energia 461 ki)  (Enengy fom "2t/ Energia o b grasa 105 )]
Iml
Total Fat / Grasa Total 3 g 5%

Safurated Fat | Grasa Salwana 159 B

Polyunsal, Fat | Grasa Plinsalurada 0 g

Monounsat. Fat | Grasa Monomsaturada 1 g

Trans Fat ! Grasa Trans (g
Challesterol [ Colesterol {mg 0%
Sodium | Sodio 4] mg 2%
Total Carbohydrate | Carbohidrate Total 1% g B%

Ditary Fiber / Fibra Digtaria <1 g Bt

Sgars/ Azicares 5

Protein | Profeina 7 g 4
Vitarnn A/ Viiaming A 0% Witamin G/ Viamina G 0%
Caleium | Caleo (5 Iran | Hierra {3
* Parcert Dally Values e bzsed on 2 2000 calone diet. Your Oaly Vakues may be
highes or lowar dapanding on your calone needs.
* Los porceniaes da Valoras Dianias astén basados an una diata de 2000 calorias,
Sus Velores Diarios pusdan ser mayorss o mewocss dependends da sus
necasidades cafricas,

Calaries | Calrizs 2000 230

Tofal Fal { Grara Totd Ltz ran/ Menoe: de By Hy

Bat Fal | Gresa Sahrada Lizz fhzn | Mienos dz N =

Cholsten | Colesterd Loz ! Mionoes e g g

Sodiun | 5o Lezz fhan | Menos da 2400my 2400

Tzl Camanpdeate | Cartwohidestn folal ny g
| ety P Fhra D &1 y

INVESTIGACION Y

DESARROLLO

Alexandra Valdes Peiia




DESCRIPCION

HARINA PAN MAIZ AMARILLO

DESCRIPCION

La Harinade Maiz Amarillo P.A.N. es harina de puro maiz amarillo
seleccionado, sin conservantes, por lo cual es un producto de calidad
excepcional, ideal paralarapiday facil preparacion de las mas variadas y
deliciosas recetas

Harina P.A.N. se encuentra en mas de 25 paises, |levando el sabor del maiz a
los consumidores de forma fécil y préctica, parala preparacién de sus platos
favoritos a base de maiz.

INGREDIENTES
Maiz Amarillo

FABRICANTE
Alimentos Polar

MARCA
Harina Pan



PRESENTACION:
Fardos compactos de 20 paquetes

EMPAQUE

Estructura laminada de Polipropileno Biorientado transparente, con una
pelicula de

polietileno coextruido pigmentado blanco. Tipo ladrillo, tonalidades e
impresion de

acuerdo a estandares, pelicula termoemcogible de polietileno de baja densidad.

PESO TOTAL
1000 g

CONDICIONES DE CONSERVACION EN ALMACENAMIENTO:
Temperatura: Menor a 35 °C
Humedad Relativa: Menor a 75 %

EL PRODUCTO DEBERA:

Permanecer en ambientes limpios, secos y ventilados.

Estar protegido de laluz solar directay el exceso de polvo.

Mantenerse sobre estibas limpias y en buen estado fisico.

Protegerse de infestacidn por insectos y/o roedores.

Separarse de productos con olores penetrantes tales como jabones, cosméticos,
detergentes,

perfumes, especias, esencias, pinturas, betunes, ACPM, gasolina, etc.
Mantenerse alejado de laincidencia directa del agua y/o cualquier riesgo de
humedad.

TIEMPO DE COMSUMO:

Vida Util:

El producto tiene una vida util de seis(6) meses en cualquier zona,
garantizando las

condiciones normales de conservacion recomendadas por el fabricante.

Se garantiza que durante este periodo, el producto se puede preparar para
consumo humano

siguiendo las instrucciones de preparacion especificadas en el empaque con una
calidad

uniforme.

La produccion y comercializacién del producto se efectuara de tal manera que
la rotacion



del producto en el mercado no exceda los limites de estabilidad arriba
especificados.

REGISTRO SANITARIO
RSIAE14M 00389

Marca Harina Pan Amarilla

Referencia
/IModelo

100% Maiz Amarillo

Tipo de Producto Polvo

Fabricante ALIMENTOS POLAR COLOMBIA S A.S
Componente Maiz Amarillo

Principal

Empaque Pelicula Laminada

Presentacion 1 Kg, 1 Paca ( 20 Unds/lKg)

Registro Invima RSIAE14M00389

INFORMACION ADICIONAL



. VERSION 17

f :‘; 8 ESPECIFICACIONES TECNICAS
b ‘ PASTAS ALIMENTICIAS 2023-05-15

1. NOMBRE DEL FABRICANTE MOLINOS DEL ATLANTICO SAS

e e o  — —_—

2. NUMERO DE NIT |802.001.1D5-8

3. NOMBRE COMERCIAL DEL La Miewve, Exito. Albertini Food, Sabrosomn, Medalla de oro, La

ALIMENTO | Insuperable
4. NUMERO DEL REGISTRO PSA-DD02468-2020
 SANITARIO | R5A-0023329-2023

Productos prapara-ﬂcas a través de un proceso de secado de las|
‘diferentes figuras, formadas a partir de una masa compuesta por|
'harina, sémola y aditivos. '
Yariedades Spaghetti, Fideo, cabello de &@ngel, macaron coro

mntariﬁn Qrueso, cﬂramles tornillos, canelones, estrelias, lefras |

5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO

.Hkarrna da trigo ;».rm gémola de trigo iCereal que contiena glutun;u los |
6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS cuales se encuentran fortificados por los siguientes micro nuirientes. |

INGREDIENTES Miacina, Hierro, Tiamina (Vitamina B1), Riboflavina (Vitamina B2). |
Acido Folico y agua |
MICROORGANISMO HE:EE;‘?:E“
NTC 1055-5% |
: ~ Recuento de Escherichia l.:.l:-l||_|_.f|.|f:[;|rg <10 '
y | Recuento da staphylococcus aureus coagulasa positiva UFC 100-200
T. CARACTERISTICAS | g
MICROBIOLOGICAS | Huuuur'rtu de rrmhm_a_:.:_lgvadums UFEfg | 4CIEIEI E-'Elﬂﬂ _
- Recuento de Bacilus cereus UFCIg 10-100 |
Recusnto de asrobios mescfilos BOD.000-

— 1000000 |
S _ NMP coliformes totalesig 43150 |

NMP coliformes fecales/g | =3

PARAMETRO VALOR DE METODO

| REFEREMCIA NTC 1055
! ]
f——— =y [} |
| Humedad MAXIMG 13.0 | Secado 151% C=NTC |
[ Ceanizas an % fraccionen | ' o - :
MAXIME 1.0 Ca‘“'”;g'gggﬁw |
B. COMPOSICION masa en base saca N
Quimica | Cenizas en % fracclénen | e TP—
hase humeda MAXIMG 0.8 MTC 3806
Proteina (M 5 70), fraccidn |
de& masa en hase seca, an MINIMG 10,5 Kjeldahl = 150 1871

porcentaje |

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COFIAS NO CONTROLADAS® Pagina 1 de 4



!’1:“‘"‘: VERSION 1T |

N i ESPECIFICACIONES TECNICAS |
| w PASTAS ALIMENTICIAS Sdaian |
| = B . .
| Acidez Exprezada como Acido Tilbometrico 150
‘ 1 L actica, % MAXIMOD 0.45 | 230 |
| PARAMETRO ' YALER S | METODO
REFERENCIA mg/Kg
o _ HPLC — Método
Niacina Min 55.0 manual ICBF 14230-
| 1 1-M08
9. INFORMACION | Hierro Min 44.0 Absorcion atomiza
NUTRICIONAL DE LA | = ADAC 585.35
MATERIA PRIMA o HPLC - Métada
F'A HA PA-ETAS Vitamina B Min 6.0 mnuw:_iﬂaﬂz 1"230'
g HPLC — Méatads
Vitamina B 2 Min. 4.0 manual ICEF 14230-
' L | _1-mo08
' Arido flico | Min 1.54 | 1.56 HPLC
VALOR DE [ HET;DD
PARAMETRO
REFERENGIA mglK
10. METALES | — 1 RS |
PESADOS : Ploma : Max. 0.2 | Absorcién Atémica |
Cadmio Max 'El'lﬂ' I Abnsorcitn Atdmica
VALOR DE ' ST
METODOD
PARAMETRO REFERENCIA pg/Kg
Deoxinivalenal - EIG'H M. 450 HPLC !
11. MICOTOXINAS | Suma de Aflatoxinas B1.B2, M. 4 HPLC '
31,62 - , A
Ocratoxina A Max. 3 E HPLC
Zearalenona | Max. 20 HPLC

El material utlizado para el empacado de las
pastas es

» Presentaciones 90, 125, 200, 250, 500
12. CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE y 1000 g Se utiza e BOPP

(polipropilens biorientado) + casl.
= Para los Fardos: Se utiliza el Polietileno
de baja densidad Termoencogibée,

LAS CORIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN “COPIAS MO CONTROLADAS"™  Pagina 2 de 4
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| h h’ | PASTAS ALIMENTICIAS 2003055 |

DOSEICADD  #——  MATERIAS PRIMAS
. AGUA

WG DEADD

I
13. PROCESO DE ELABORACION PRESECADD

PRENSADG Y |

Las pastas alimenticias tienen un tempo de vida

atil de un (1) afio, se debe tener en cuenta que

: ias Pastas con fecha de produccion mas

14. VIDA UTIL ESPERADA, FECHA DE reclente sean utilizadas de Utimo. Esto nos lieva

VENCIMIENTO a aplicar la téenica FIFO (First in — First out)

permitiendo una rotacién adecuada del praducta
para &l consumao

Evitar ambientes oscuros, humedos  y |
sofocados debido a que la pasta es propansa al
deterioro o enmohecimiento en estos amblentes

Ademas, es importante consioerar para el
aimacenamiento de la pasta gue la disposicion
de los arrumes se8 con un espacio minimo de
B0 cm, con respecto 3 |as panades ¥ CON una
distancia de por lo menos 15 cm respecto al
piso para facliitar la aireacion de los mismos.

15. CONDICIONES DE TRANSPORTE, Mo se debe comprimir la pasta, por lo que se
ALMACENAMIENTO ¥ CONSERVACION debe evitar forzar los arrumes, cuidanco gue el
producto gue se encuentre abajo no sufra

rampimienio

El aimacenamiento de la pasta debe realizarse
teniendo en cuenta las siguientes
consideraciones;
= Faormatos pasta corta (Cabello de angel y
fideo): Los arrumes &8 conforman con 15
fardos en alto
» Formatos pasta corta (macamon corfo,
_ ‘macemén grueso, conchitas, letras, etc) |

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN "COPIAS MO CONTROLADAS™  Paginad ded



{ \7 i ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sﬁ PASTAS ALIMENTICIAS

VERSION 17 l

2023-05-15 |

16. CONTROLES ESPECIALES DURANTE LA
DISTRIBUCION

Ademds, debe considerarse subir el arume
cruzandolas para amarrarlas y aliviar la presidn

Mo colocar las bolsas de pasta en el suelo. Sa
deben usar estibas con allura minima de 15
cantimetros de-l prsra pars permifir la limpéeza

Tttt

Manténgase alejado de prﬂd-IJEIDE quﬂ langan

olores fusres o

17. DIRECCION ¥ TELEFONO DEL FABRICANTE

18. NORMATIVIDAD REGLAMENTARIA Y DE
REFERENCIA

que tengan un tiempo de

vencimiente més corfo o gQue puedan
constituirse coma focos de contaminacion

Wia 40 No 62-174 teléfono: 3443088 Ext 114

T Resolucién 4393 de 1901, Decrato 1044 de 1008

(Fortificacidn harnna de frigo), Resclucidn 883 de
2012, Resolucion 4143 de 2012, Resolucidn

5109 da 2005,

Rasolucion 810 de 2021,

Resolucion 2492 de 2022, Resolucian 4506 de
2013, NTC 1055 (Ultima actualizacion),
Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 32208 de
2020 y Re=olucidn 715 de 2015

| M-‘HﬂBADﬂ-PUF JEFE DB CONTROL DE CALIDAD

NOMBRE: '1'71 ﬁlﬁ'l ?I

| REVISADD POR: DIHM}EIFI I]E E-'IB'I'EII.Iu.E DE EES'I'HHI

i _odsd Sohor S

REGISTRO DE EMAHFD-E i
| VERSION FECHA |NI.II|IER|I.L RAZON DEL CAMEBIO I
Mo,
[ 13 2020-08-04 | 18 Se adiciona la resclucién BB3 y 4143 de 2012, Decrato 1944 de
1996
4 2020-09-28 12 Sa aclara para todas las referencias, el material de empague 85
BOPP + cast
i _ 5 Se especifican todas 1as varedades de las pastas
15 2021-03-15 18 Se establecan las nuevas msolucones os eliquetada nutncional y
| frontal v de control metrokigicos a productos preempacados. Resolucion |
‘l _ 810 de 2021, Resolucion 2482 de 2022, Resoludon 32208 de 2020 |
16 | 2023-01-08 4 Se adiciona &l registra sanitario RSA-0023329-2023 |

LAS COPIAS IMPRESAS SE CONSIDERAN *COPIAS NO CONTROLADAS®  Papinad de 4
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‘Suraceites..

NIT: 900.281.157-7

Version: 3
FICHA TECNICA Cédigo: FT-PT-01
ACEITE DE SOYA Fecha de

revision:
Enero 12 2024

RBD

Nombre genérico y
comercial del
alimento

Aceite vegetal puro de soya - SOLISOYA

Nombre del
Fabricante o
Proveedor NIT

SURACEITES S.A.
NIT: 900.281.157-7

Numero del
Registro,
Notificacion o
Permiso Sanitario

Permiso Sanitario Numero PSA-0004270-2023

Calidad

Este producto da cumplimiento con la resolucion
2154 de 2012 y NTC 254.

Caracteristicas
Generales del
alimento

Corresponde a aceite comestible, es decir apto
para el consumo humano, sin ningun sabor u olor,
el cual debe ser refinado, descerado, blanqueado
y desodorizado.

e Aceite extraido de la semilla de soya

e Corresponde a aceite puro de soya

e El contenido de acidos grasos libres es

maximo del 0.1%.
e El punto de humo es de 180°C

Caracteristicas
Organolépticas

Consistencia liquida, color amarillo claro y fresco.
Aspecto limpio a temperatura 25°C, sabor y olor
caracteristico. Libre de rancidez y material
extrano.

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Resolucion 2154 de 2012

MINIMOS | MAXIMOS

REQUISITOS

Densidad relativa
X°C/agua a 20°C 0.919 0.925
Indice de refraccién (ND 40°) 1.466 1.470
Indice de saponificacion (mg
KOH/g de aceite) 189 195
Indice de yodo (wijs) 124 139
Material Insaponificable g/Kg <15

Carrera72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com
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‘ M ACEITE DE SOYA Fecha d
Suraceites:. e DE s

NIT: 900.281.157-7

Version: 3
FICHA TECNICA Cédigo: FT-PT-01

Enero 12 2024

Requisitos Maximos
Humedad y Material Volatil (105°C) 0.2%
Impurezas Insolubles 0.05%
Contenido de Jabon Negativo

Indices de peréxidos miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

Aceites refinado en planta 1
Aceite refinado fura de la planta 5
Acidez 0.1%
REQUISITOS LIMITE
Caracteristicas MAXIMO
Microbiolégicas NMP COLIFORME TOTAL / g <11
NMP COLIFORMES FECALES /g <3
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS /g <100 UFC

Contaminantes

Contaminantes Cantidades
maximas
Hierro (Fe) Aceite no virgen
1.5 mg/kg
Cobre (Cu) Aceite no virgen
0.1 mg/kg
Plomo (Pb) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg

Presentacion
Comercial

120mL, 250mL, 450mL, 500mL, 700mL, 750mL,
800mL, 900mL, 1000mL, 2000mL, 2700mL,
2800mL, 3000mL, 5000mL, Garrafa 20Litros,
Garrafa 19Litros, Garrafas 18Litros

Tipoy
Caracteristicas del
empaque

Empacado en envase de material inerte de
polipropileno clarificado y/o Pet con tapa roca de
anillo de seguridad. El rotulo del empaque cumple
con las siguientes normas: NTC 512 rotulo
nutricional resolucion 5109 del 2005, resolucién
333 de 2011, decreto 3075 de 1997 y resolucion
2674 de 2013, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 del Ministerio de Salud.

Carrera72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com
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NIT: 900.281.157-7

g ACEITE DE SOYA | Fechad
Suraceites.. o i

Version: 3
FICHA TECNICA Cédigo: FT-PT-01

Enero 12 2024

Vida Util del
Producto y Fecha
de Vencimiento

Bajo condiciones normales de mercadeo vy
almacenamiento el producto, tiene una vida util de
12 meses y la fecha de vencimiento esta
establecida en el empaque.

Lote

Se tomara el dia de elaboracion del producto, el
mes y el afo, con hora de elaboracién.

El lote se evidenciara en la parte superior de la
botella del envase y en la garrafa, de la siguiente
manera M010213 14:56, donde: M:es la inicial del
operario que manipula la maquina durante la
produccién, 01 es el dia, 02 es el mes y 13 es el
afio de produccién, y 14:56 es la hora de
produccién.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Vehiculo con furgéon o campados sin fisuras en su
estructura y carro tanques con tanque de acero
inoxidable, adecuadas para transporte de
alimentos en buenas condiciones de higiene.
Deben almacenarse en sitios frescos, secos y
libres de olores extrafios, almacén en estibas o
superficies elevadas del piso para proteger de la
humedad y de contaminacidon. Apilar maximo 7
cajas, hacer rotacion del producto segun el tiempo
de almacenamiento PEPS.

Direccion y
Teléfonos

Carrera 72 G N© 43-96 sur Barrio La Chucua
Teléfonos: 7107897-7107903

Elaborado por:

JUDY VIVIANA MARTINEZ

Jefe de Calidad

Fecha impresion:28/05/2024
Para: EY E INSTITUCIONALES SAS

Carrera72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com
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‘Suraceites..

NIT: 900.281.157-7

Version: 3
FICHA TECNICA Cédigo: FT-PT-01
ACEITE DE SOYA Fecha de

revision:
Enero 12 2024

RBD

Nombre genérico y
comercial del
alimento

Aceite vegetal puro de soya - SOLISOYA

Nombre del
Fabricante o
Proveedor NIT

SURACEITES S.A.
NIT: 900.281.157-7

Numero del
Registro,
Notificacion o
Permiso Sanitario

Permiso Sanitario Numero PSA-0004270-2023

Calidad

Este producto da cumplimiento con la resolucion
2154 de 2012 y NTC 254.

Caracteristicas
Generales del
alimento

Corresponde a aceite comestible, es decir apto
para el consumo humano, sin ningun sabor u olor,
el cual debe ser refinado, descerado, blanqueado
y desodorizado.

e Aceite extraido de la semilla de soya

e Corresponde a aceite puro de soya

e El contenido de acidos grasos libres es

maximo del 0.1%.
e El punto de humo es de 180°C

Caracteristicas
Organolépticas

Consistencia liquida, color amarillo claro y fresco.
Aspecto limpio a temperatura 25°C, sabor y olor
caracteristico. Libre de rancidez y material
extrano.

Caracteristicas
Fisicoquimicas

Resolucion 2154 de 2012

MINIMOS | MAXIMOS

REQUISITOS

Densidad relativa
X°C/agua a 20°C 0.919 0.925
Indice de refraccién (ND 40°) 1.466 1.470
Indice de saponificacion (mg
KOH/g de aceite) 189 195
Indice de yodo (wijs) 124 139
Material Insaponificable g/Kg <15

Carrera 72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com




e

A
' M ACEITE DE SOYA Fecha d
Suraceites., RBD o

NIT: 900.281.157-7

Version: 3
FICHA TECNICA Cédigo: FT-PT-01

Enero 12 2024

Requisitos Maximos
Humedad y Material Volatil (105°C) 0.2%
Impurezas Insolubles 0.05%
Contenido de Jabon Negativo

Indices de peréxidos miliequivalentes de oxigeno
activo/kg de aceite

Aceites refinado en planta 1
Aceite refinado fura de la planta 5
Acidez 0.1%
REQUISITOS LIMITE
Caracteristicas MAXIMO
Microbiolégicas NMP COLIFORME TOTAL / g <11
NMP COLIFORMES FECALES /g <3
RECUENTO DE MOHOS Y LEVADURAS /g <100 UFC

Contaminantes

Contaminantes Cantidades
maximas
Hierro (Fe) Aceite no virgen
1.5 mg/kg
Cobre (Cu) Aceite no virgen
0.1 mg/kg
Plomo (Pb) 0.1 mg/kg
Arsénico (As) 0.1 mg/kg

Presentacion
Comercial

120mL, 250mL, 450mL, 500mL, 700mL, 750mL,
800mL, 900mL, 1000mL, 2000mL, 2700mL,
2800mL, 3000mL, 5000mL, Garrafa 20Litros,
Garrafa 19Litros, Garrafas 18Litros

Tipo y
Caracteristicas del
empaque

Empacado en envase de material inerte de
polipropileno clarificado y/o Pet con tapa roca de
anillo de seguridad. El rotulo del empaque cumple
con las siguientes normas: NTC 512 rotulo
nutricional resolucion 5109 del 2005, resolucion
333 de 2011, decreto 3075 de 1997 y resolucion
2674 de 2013, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 de 2022 del Ministerio de Salud.

Carrera72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com
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NIT: 900.281.157-7

Suraceites..

Version: 3
Codigo: FT-PT-01
Fecha de
revision:

Enero 12 2024

FICHA TECNICA
ACEITE DE SOYA
RBD

Vida Util del
Producto y Fecha
de Vencimiento

Bajo condiciones normales de mercadeo vy
almacenamiento el producto, tiene una vida util de
12 meses y la fecha de vencimiento esta
establecida en el empaque.

Lote

Se tomara el dia de elaboracion del producto, el
mes y el afo, con hora de elaboracién.

El lote se evidenciara en la parte superior de la
botella del envase y en la garrafa, de la siguiente
manera M010213 14:56, donde: M:es la inicial del
operario que manipula la maquina durante la
produccién, 01 es el dia, 02 es el mes y 13 es el
afio de produccién, y 14:56 es la hora de
produccion.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Vehiculo con furgéon o campados sin fisuras en su
estructura y carro tanques con tanque de acero
inoxidable, adecuadas para transporte de
alimentos en buenas condiciones de higiene.
Deben almacenarse en sitios frescos, secos y
libres de olores extrafios, almacén en estibas o
superficies elevadas del piso para proteger de la
humedad y de contaminacion. Apilar maximo 7
cajas, hacer rotacién del producto segun el tiempo
de almacenamiento PEPS.

Direccion y
Teléfonos

Carrera 72 G N© 43-96 sur Barrio La Chucua
Teléfonos: 7107897-7107903

Elaborado por:

JUDY VIVIANA MARTINEZ

Jefe de Calidad

Fecha impresion:16/01/2025

Para:

Carrera 72 G No 43 — 96 Sur / 7107903 — 7107897

suraceitessa@hotmail.com




Campaiia de Gallelas Heel 5.4.5

Camers 52 Mo 1-30
B edln, Cobarmbia
Tl [%74] 385 90559
Fas {574) 36578 53

m: HITE71.074 5040

TEFTER T o Wy W '

GALLETAS (CRACKERYS)
MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina, Hierro, Tiamina, Riboflavina,
Acido Folico), Grasa Vegetal de Palma*, Azucar Invertido, Extracto de Malta, Sal, Agua,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio, Fosfato Monocalcico, Bicarbonato de Amonio),
Levadura, Leche en Polvo*, Emulsificante (Lecitina de Soja), Resaltador de Sabor

(Monoglutamato de Sodio), Acidulante (Acido Lactico).

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

Resolucion: NSA-002253-2016

Presentacién Comercial;

Empaque Interno: BOPP

Peso Neto: 100g

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto: 300g

Marco Legal del Empaque:

El empaque de este producto cumple con la resolucion N° 5109 (29 de Diciembre 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, con el fin de
proporcionar al consumidor una informacion, sobre el producto, lo suficientemente clara y comprensible, que
no induzca a engafio o confusion y que permita efectuar una eleccion informada...”

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

Grupo Empresarial Nutresa

La Recetta CLA-0586 V1R



Proceso de Fabricacion

Recepcidn de la
Materia Prima

!

Mezcla de la
Materia Prima

4'

Homogenizacion
de la Masa

4'

Formacion de la
Galleta

!

Horneo de la
Galleta

4'

Enfriamiento de la
Galleta

!

Empacado de la
Galleta

ﬁ

Almacenamiento y
Distribucion del
Producto Terminado

Campaiia de Gallelas Heel 5.4.5

Cavera 52 Mo 2-38
B edln, Cobarmbia
Tl [%74] 385 90559
Fas {574) 36578 53
HIT &11.014 504-0

PR R T oy o ]

Se verifica que las materias primas cumplan con las especificaciones
establecidas.

Las materias primas, con sus pesos establecidos, se ‘adicionana la
maquina mezcladora.

Las materias primas se homogenizan por un tiempo determinado.

La masa homogenizada pasa‘por rodillos laminadores que le da forma a la
Galleta.

La galleta formada pasa por un horno, a temperaturas establecidas.

La galleta-horneada, con o'sin rociados, se transporta por bandas,
a temperatura ambiente, para su enfriamiento.

La galleta es empacada en materiales flexibles, con las maquinas
correspondientes.

El'producto terminado es distribuido en los medios de transporte
establecidos para cada pais, en condiciones adecuadas que
aseguran la calidad integral del producto.

a
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Grupo Empresarial Nutresa i



Campaiia de Gallelas Heel 5.4.5

Cavera 52 Mo 2-38
B edln, Cobarmbia
Tal [%74] 385 6059
Fas {574) 36578 53
HITET1014.304-0
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FORTIFICACION DE LA HARINA

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

Descripcion mg/kg
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6,4
Riboflavina 7,0
Acido Félico 1,54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbiologicas

NTC-1241 (Productos de Molineria y Galletas)

Descripcion Especificacion
Recuento de Microorganismos Aerobios Mesoéfilos UFC/g 10000 Max.
Recuento de Coliformes Totales UFC/g 11 Max.
Recuento de Mohos y Levaduras UFC/g 200 Max.
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa (+) UFC/g <100

e
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L
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Grupo Empresarial Nutresa - i

La Recetta CLA-0586 V1R



Campaiia de Gallelas Heel 5.4.5

Cavera 52 Mo 2-38
B edln, Cobarmbia
Tl [%74] 385 90559
Fas {574) 36578 53

m: HITE71.074 5040

TEFTER T o Wy W '

Almacenamiento, Conservaciéon y Transporte de Producto Terminado

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

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

3. El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8mde la pared.

4. 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).

5. Los vehiculos transportadores del producto terminado.deben ser seleccionados. Que
no tengan partes sobresalientes que rasguen las cajas, ni hendijas que filtren el polvo
y/o el agua durante el transporte.

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

7. El 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”.

ESTABILIDAD DEL PRODUCTO

En condiciones normales de humedad relativa (55-75%) y temperatura (15-30°C), este
producto tiene una vida de 10 meses.
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COSME DE JESUS BEDOYA ORTEGA
Jefe de Legislacion Alimentaria
Medellin, 8 de Octubre/2020 -

Grupo Empresarial Nutresa



21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

cODIGO GP.GAC-2351
@ harinera del valle VERSION 3
TIPO FICHA TECNICA HV

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV
1 NOMBRE DEL PRODUCTO

Harina de trigo fortificada Haz de Oros con Mejorantes

2 DEFINICION

La harina de trigo fortificada Haz de Oros con mejorantes es un producto alimenticio obtenido
de la molienda de granos de trigos (Triticum Aestivum) duros de alta y mediana proteina.

Intencion de uso: Se usa en la elaboracion de productos horneados de panaderia.

Procedencia de la materia prima: Canada/Estados unidos/Argentina

3 MARCA

Haz de Oros

4 COMPOSICION

Ingredientes: Harina de trigo fortificada con Niacina (55mg/Kg), Hierro (44mg/Kg), Vitamina
B1 (6mg/Kg), Vitamina B2 (4 mg/Kg), y Acido félico (1.54 mg/Kg), Agentes de tratamiento de
las harinas (Acido ascérbico y/o Azodicarbonamida y/o Peréxido de benzoilo) y Enzimas.

5 DECLARACION DE ALERGENOS

Contiene gluten. Puede contener trazas de soya.

6 PROCESO DE ELABORACION

6.1 Recepcién y almacenamiento de trigo
6.2 Limpieza de trigo

6.3 Acondicionamiento del trigo

6.4 Trituracion y molturacion del trigo

6.5 Cernido

6.6 Adicién de micro ingredientes

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111 1/10



21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV
6.7 Empaque
7 REQUISITOS(FiSICO
QUIMICOS,MICROBIOLOGICOS,0RGANOLEPTICOS)

7.1 Material extrano: La harina de trigo no podra contener contaminantes de tipo fisico,
quimico o bioldgico que afecten la salud. Debe estar libre de insectos y excretas de animales.
No podra contener mas de 100 fragmentos de insectos y no mas de un 1 pelo de roedor en
300 gramos de muestra representativo.

7.2 Sensoriales: La harina de trigo debe estar exenta de sabores y olores extrafos.El sabor
y aroma debe ser natural a trigo, color blanco crema.Textura polvorosa, harinosa.

7.3 Residuos de Plaguicidas: Los limites maximos no deben exceder los establecidos por el
Codex Alimentarius y Resolucién 2906 de 2007 - Limites maximos de residuos de plaguicidas
en alimentos

7.4 Tamaino de particula: Minimo el 98% de la harina de trigo debe pasar a través de un
tamiz de U.S.A Standard, segun la AOAC 212 u (No. 70).

7.5 Acidez, expresado como acido sulfuirico: Maximo 70 mg/100g

7.6 Micotoxinas: Debe cumplir con los limites de la siguiente tabla:

MICOTOXINAS LIMITE MAXIMO (ug/Kg)
Ocratoxina A 3.0

Suma de Aflatoxinas B1, B2, G1y G2 4.0

DON - Deoxinivalenol 1000

Zearalenona 75

Resolucion 4506 de 2013/ Resolucion 3709 de 2015 (modificacion de la especificacion para
el limite maximo permitido para el DON) / NTC 267 (8a actualizacién)

7.7 REQUISITOS FISICO-QUIMICOS:

. TOLERANCIA TOLERANCIA .
PARAMETRO . . METODO
MINIMA MAXIMA
Humedad (%) 13.0 14.5 GP.GAC-101

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111 2/10



21/9/22, 12:06
Proteina (Nx5.7) % base seca.
Cenizas (% base seca)
Gluten Himedo (%)
Gluten Seco (%)

Falling number (s)

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

13.0

0.65

32.5

11

280

De acuerdo a resultados histoéricos de produccién

NTC 267 Norma Técnica Colombiana para la harina de trigo

7.8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS:

MICROORGANISMO

Recuento de aerobios mesofilos UFC / g 5
Deteccion de E. Coli UFC/ g 5
Deteccion de Salmonella/ 25 g 5
Recuento de mohos y levaduras UFC / g 5
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positiva
UFC/g

Recuento de Bacillus Cereus UFC / g 5

NTC 267 Norma Técnica Colombiana para harina de trigo

Donde:

n: numero de muestras que se van a examinar

m

200000

<10

Ausente

3000

<100

500

¢: numero maximo de muestras permitidas con resultados entre my M

m: indice maximo permisible para indicar nivel de buena calidad

M: indice maximo permisible para indicar nivel de calidad aceptable

7.9 METALES CONTAMINANTES:

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111

Lab. Externo

GP.GAC-102

GP.GAC-104

GP.GAC-104

AACC 56-81.03

M METODO

300000 NTC 4519

- NTC 4458
- NTC 4574
5000 NTC 5698-2
- NTC 4779
1000 NTC 4679

3/10



21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

METALES LIMITE MAXIMO METODO
PESADOS

Plomo, (mg/kg) 0.20 AOAC 986.15
Cadmio (mg/kg) 0,20 AOAC 986.15

NTC 267 Norma Técnica Colombiana para harina de trigo

7.10 REQUISITOS REOLOGICOS:
7.10.1 FARINOGRAMA

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA METODO

Absorcion (%) 63

7.11 DESEMPENO:
7.11.1 PANIFICACION

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA
Absorcion (%) 58
Volumen pan (cm3) 1120
7.12 ADITIVOS:

NIVEL MAXIMO
ADITIVO

TERMINADO
Acido ascorbico (mg/kg) 300

Azodicarbonamida (mg/kg) 45
Peroxido benzoilo (mg/kg) 60

Enzimas (mg/kg) 300

GP.GAC-103

METODO

GP.GAC-107

GP.GAC-107

EN PRODUCTO

Codex Stan 152-1985 Norma para la harina de trigo.

7.13 MICRONUTRIENTES:

MICRONUTRIENTES CANTIDADES MINIMAS

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111
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HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

Vitamina B1 - Tiamina

6.00
(mglkg)
Vitamina B2 - Riboflavina

4.00
(mglkg)
Niacina (mg/kg) 55.00
Acido Félico (mg/kg) 1.54
Hierro (mg/kg) 44.00

Decreto Numero 1944 - Octubre 28 de 1996
8 NORMATIVIDAD APLICABLE

Este producto cumple con lo establecido en:

Resolucion 4506 de 2013 - Limites maximos de contaminantes
Resolucion 3709 de 2015 que modifica la resolucion 4506 de 2013 en el limite maximo del

DON — (Deoxinivalenol) en la harina de trigo.

Resolucion 5109 de 2005 - Requisitos para el rotulado de productos alimenticios
Resolucion 683 de 2012 - Reglamento técnico sobre requisitos de envases y empaques
Decreto 1944 de 1996 - Fortificacion Harina de Trigo

Resolucién 2674 de 2013 - Buenas practicas de manufactura

Resolucion 2906 de 2007 - Limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos
Decreto 1843 de 1991 - Uso y manejo de plaguicidas

Resolucion 16379 de 2003 - Control metroldgico del contenido de productos

preempacados.

NTC 267- Harina de Trigo, ultima actualizacién

Codex Stan 152-1985 Norma para la harina de trigo.

CODEX STAN 192-1995 - Norma general del Codex para los aditivos alimentarios
Resolucion 4143 de 2012 Reglamento Técnico Empaques

Resolucion 2606 de 2009 Reglamento Técnico Aditivos

9 PRESENTACIONES COMERCIALES

Se empaca en presentaciones de 12.5 kg, 25 kg, y 50 kg o transporte a granel en vehiculos

cisterna.

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111
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21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

10 MATERIAL DE EMPAQUE
- Sacos laminados de polipropileno
- Sacos tejidos de polipropileno
- Sacos de papel

- Bolsas de papel de dos capas

11 MARCACION FECHA DE VENCIMIENTO Y LOTE

El rotulado de la fecha de vencimiento y lote va impreso en el empaque y se realiza de la
siguiente manera:

VENCE: dia (en numeros), mes (tres primeras letras), Afio (dos ultimos digitos).

LOTE: (Letra que indica la planta de fabricacion) (numero de 10 digitos que indican dia en el
calendario juliano, los dos ultimos digitos del afio y codigo del material) y letra (turno).

Ejemplo:
VEN 11 OCT 22 G099221102B
12 REGISTRO SANITARIO

Registro Sanitario No. RSIAV14M02792 vigente hasta el 2022/03/20, con permiso de
agotamiento de etiquetas.

Permiso Sanitario No. PSA-0003339-2021 vigente hasta 2028/12/15
13 TIPO DE CONSERVACION

Almacenar a temperatura ambiente, en un lugar limpio, seco y fresco.

13.1 BODEGA:

El producto se debe almacenar de tal manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos.

El producto se debe colocar sobre estibas limpias para evitar contacto directo con el piso ya
que puede absorber humedad lo que facilita el crecimiento de hongos.

El almacenamiento del producto se debe realizar en estibas teniendo en cuenta una
separacion minima de 60 cm con respecto a las paredes perimetrales y una altura con

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111 6/10
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HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

respecto al piso de por lo menos 15 cm de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion si es el caso.

No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas. Se debe garantizar la rotaciéon de los
productos cumpliendo con el PEPS (primero en expirar primero en salir).

Se debe establecer y cumplir con el plan de limpieza y plan de control de plagas de los
lugares de almacenamiento del producto que incluya las frecuencias periddicas para la
realizacion de ésta actividad.

Los productos que ya se encuentran vencidos, productos con empaques rotos o con otro tipo
de deterioro se deben almacenar en un area o depdésito exclusivo para tal fin y debe estar
identificado claramente.

El producto no debe permanecer expuesto a luz solar y agua.
13.2 TRANSPORTE:

El transporte de los productos alimenticios se debe realizar en condiciones tales que
excluyan la contaminacion y/o proliferacion de microorganismos y eviten su alteracion asi
como los dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

Revisar los medios de transporte antes de cargar el producto, con el fin de asegurar que se
encuentran cumpliendo con los requisitos sanitarios que garanticen la adecuada proteccién y
conservacion del mismo.

Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los productos
alimenticios deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y
desinfeccion.

Se prohibe disponer los productos directamente sobre el piso de los medios de transporte.
Para este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado,
de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, productos alimenticios con
sustancias peligrosas y otras sustancias que por su naturaleza representen riesgo de
contaminacion de los productos.

13.3 CLIENTE:

El producto se debe almacenar de tal manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111
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HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) -

mismos.

El producto se debe colocar sobre estibas limpias para evitar contacto directo con el piso ya
que puede absorber humedad lo que facilita el crecimiento de hongos.

El almacenamiento del producto se debe realizar en estibas teniendo en cuenta una
separacion minima de 60 cms con respecto a las paredes perimetrales y una altura con
respecto al piso de por lo menos 15 cm de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion si es el caso.

No se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

Se debe garantizar la rotacion de los productos cumpliendo con el PEPS (primero en expirar
primero en salir).

Se debe establecer y cumplir con el plan de limpieza y plan de control de plagas de los
lugares de almacenamiento del producto que incluya las frecuencias periddicas para la
realizacion de ésta actividad.

Los productos que ya se encuentran vencidos, productos con empaques rotos o con otro tipo
de deterioro se deben almacenar en un area o depdsito exclusivo para tal fin y debe estar
identificado claramente.

El producto no debe permanecer expuesto a luz solar y agua.

RECOMENDACIONES DE ALMACENAMIENTO
PARA HARINAS DE TRIGO INDUSTRIALES

1. CONDICIOMNES DE ASEOQ
- Mantenga Instalaclones, estanterias, estibas y

productos limplos y sin polvo,
,’%’ e -~"-‘T - Todo producto averiado debe separarse en una
zona especial y evacuarse,

- Limpie [as estibas en un lugar diferente al
establecldo para almacenar allmentos,

- 2. CLASIFICACION Y SEPARACION DE PRODUCTOS
e ” = El lugar de almacenamiento de alimentos es solo para este fin.
Y e = 48 - Almacenar granos, verduras, frutas y productos con clores fuertes como
o gr;:-’ elementos de aseo, alejados de las harinas de trigo.
- ’-"
e

i - Mantenga el producto en su empaque original, no reutilice sacos de otros
==
i ﬁ productos debldo a que generan contaminaclon en la harina de trigo.

hdvgdiso01/documentacion/documento-print.htm?id=7111
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21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV
. 3. CONDICIONES LOCATIVAS

- Almacene a una distancia minima de 60 cm de la pared.

- Separe el producto del pisa, 15 cm por encima de la superficle. Se
recomienda hacer uso de estibas.

= Evite goteras o humedad en pisos y paredes.

- Evite almacenar en espacios donde se exponga al sol o proximos al
techo,

- El espacio de almacenamiento debe tener suficlente lluminaclén para
ejecutar eficlentemente actividades de limpleza, Inspecclon y manejo

" adecuado del producta.

- Las Instalaciones deben permanecer en buen estado para evitar el
anldamilento o focos de plagas en grietas o agujeros en plsos, techos,
paredes, etc.

4. ROTACION DEL PRODUCTO

- Los pi‘ﬂd uctos proximos a vencer son los primeros en sallr a la venta
(Método PEPS: Primeros en Expirar, Primeros en Salir), Identifique
lote y fecha de vencimiento,

5. CONDICIONES DEL PRODUCTO

- En caso de tener harina de trigo en bultos almacenada por mas de 20
dias, se recomlenda gasificar el producto preventivamente con
pastillas de fosfuro de aluminio. Esta operacidn debe ser gjecutada
por una empresa de control de plagas especializada.

- Inspeccione periddicamenta los bultos para verificar ef buen estado
de los mismos. Observe las costuras debldo a que las plagas pueden
alojarse en ellas,

N - - Sl encuentra harinas de trigo Infestadas, alskelas, cGbralas
""'.-F completamente, separelas del producto que esta en buen estado v
- solicite la asesoria de una empresa especlalizada en control de plagas.
RECUERDE:

& Reallzar el control de plagas (gorgojos, roedores, aves, Insectos, etc) perlddicamente con una empresa
especializada y autorizada.

@ Ejecutar un plan de limpleza periddico para estlbas, estanterias, paredes, rincones, techos, plsos,
PuUBrtas y ventanas,

@ Reallzar separaclon y manejo de residuos en sus Instalaclones. Se recomienda reallzarlo en espacios
algjados de productos alimenticios.

£ Comunicarse con la linea de Servicio al Cllente 01 8000 51 4020 de Harlnera del Valle en caso de
presentarse Inguletudes con nuestros productos o servicios.

@ harinera del valle

14 VIDA UTIL
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21/9/22, 12:06 HARINA DE TRIGO FORTIFICADA (CON MEJORANTES) - HV

En las condiciones de conservacion mencionadas tiene una vida util de 6 meses / 180 dias a
partir de la fecha de produccion.

15 PORCION RECOMENDADA
30g - 100g de harina

Uso no previsto: No consuma la harina o la masa sin cocinar. La Harina de trigo requiere de
tratamiento térmico previo al consumo.

16 GRUPO POBLACIONAL

Nifios mayores de 4 anos y adultos.

Documentos Relacionados

[GP.GAC-102] DETERMINACION DE CENIZAS EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-101] DETERMINACION DE HUMEDAD EN TRIGO Y HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-104] GLUTEN METODO MECANICO EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-103] METODO DEL FARINOGRAMA EN HARINA DE TRIGO
[GP.GAC-107] PANIFICACION HARINA DE TRIGO
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CODIGO: UESFToo4 SAL REFINADA APTA PARA CONSUMO HUMANO

Version: 16 ORIGEN MINA B n- nm
sam

Fecha: 21/02/2020 ALIMENTOS

FICHA TECNICA

(NTo)V[=1: 1N\ Mo M 1-To) o]V o I SAL REFINADA YODADA Y FLUORIZADA PARA CONSUMO HUMANO

NOMBRE COMERCIAL DEL
PRODUCTO

SAL REFISAL

PAIS COLOMBIA

ORIGEN ORIGEN MINA

REGISTRO SANITARIO RSIAE17M01994

Es un producto de origen mina, obtenido a partir de la cristalizacién por evaporacion mecanica o Vacuum Pan de salinas terrestres. Es un sélido cristalino, blanco, higroscépico y altamente

DESCRIPCION FiSICA
soluble en agua.

INGREDIENTES PRINCIPALES Cloruro de sodio, fluoruro de potasio, yoduro/yodato de potasio y anticompactante (Ferrocianuro de sodio E-535).

Caracteristicas Fisicoquimicas

ESPECIFICACION )
DESCRIPCION UNIDADES TECNICA DE ENSAYO
Minimo Maximo
Cloruro de sodio (base seca) 99,00 - % m/m NaCl Potenciométrico
Yoduro 50 100 mg I-/kg 16n Selectivo
Fluoruro 180 220 mg F-/kg 16n Selectivo
Calcio - 1000 mg Ca++/kg Absorcion Atémica
Magnesio - 800 mg Mg++/kg Absorcion Atomica
Humedad - 0,200 % m/m Gravimetria
Otros insolubles en agua - 1600 mgl/kg Gravimetria
Anticompactante (E-535) - 10 NasFe(CN)6 mg/kg Espectrofotometria
Sulfatos - 2800 mg SOy - - [ kg Espectrofotometria
Granulometria M-20 80,00 - % m/m pasa Gravimetria
Granulometria M-60 N/A N/A % m/m pasa Gravimetria
Granulometria M-70 - 20,00 % m/m pasa Gravimetria
Granulometria M-8o N/A N/A % m/m pasa Gravimetria
ESPECIFICACIONES DE CONTROL  [VISoII T 1)
ESPECIFICACION
DESCRIPCION UNIDADES TECNICA DE MEDICION
Minimo Maximo
Arsénico - 1 mg As/kg Absorcién Atémica / Espectrofotometria de plasma
Cobre N/A N/A mg Cu/kg Absorcion Atomica / Espectrofotometria de plasma
Plomo - 1 mg Pb/kg Absorcién Atémica / Espectrofotometria de plasma
Cadmio - 0.5 mg Cd/kg Absorcion Atomica / Espectrofotometria de plasma
Mercurio - 0.1 mg Hglkg Absorcién Atémica / Espectrofotometria de plasma

Los pardmetros de contenido de Yodo y Flbor en la sal purificada, refinada, yodada y fluorizada para consumo humano deben cumplir con la norma obligatoria vigente para el pais de
destino del producto. En los casos donde el cliente requiera una especificacion diferente, se debe tener permiso de la autoridad competente y pactar dicho(s) requisito(s) a través de
modificacion del contrato.

Recuentos Microbiolégicos

ESPECIFICACION .
DESCRIPCION UNIDADES TECNICA DE MEDICION
Minimo I Maximo
N/A N/A | N/A N/A N/A
Caracteristicas Sensoriales
Apariencia Sdlido cristalino y blanco.
Aroma Inodoro, sin aromas extrafios.
Sabor Salado. Caracteristico a sal.
TAMANO DE RACION: 1/4 DE CUCHARADITA (1.5 9). CANTIDAD DE NUTRIENTES POR RACION:
NUTRIENTE CANTIDAD UNIDADES % VALOR DIARIO
Calorias o kcal o
Grasa Total <] mgq o
Sodio 590 mg 25
VALOR NUTRICIONAL Carbohidrato Total o a o
Proteina <] a o

No es una fuente significativa de Calorias de la grasa, grasa saturada, Grasas Trans, Colesterol, Azicares, Fibra Dietaria, Vitamina A, Vitamina C, Calcio y Hierro.

Los porcentajes de los valores diarios estan basados en una dieta de 2000 calorias. Sus valores diarios pueden ser mayores o menores dependiendo de sus consumos caldricos.

CONTENIDO DE ALERGENOS No contiene

CANTIDAD EMPACADA MATERIAL DEL EMPAQUE PRESENTACION
Primario Secundario
870 kg Polipropileno N/A Jumbo Bag
850 kg Polipropileno N/A Jumbo Bag
500 kg Polipropileno N/A Jumbo Bag
50 kg Polipropileno laminado N/A Saco
8o b Polipropileno laminado N/A Saco
25kg Polipropileno laminado N/A Saco
25lb Polipropileno laminado N/A Saco
EMPAQUE Y PRESENTACIONES 3kg Pol\etfleno Fardo en pol?et?leno Pacax 6
2kg Polietileno Fardo en polietileno Paca x 10
1kg Polietileno Fardo en polietileno Paca x 20
1kg Polietileno Fardo en polietileno Pacax21
5009 Polietileno Fardo en polietileno Paca x 25
1509 Polietileno Caja corrugada Cajax24
1309 Polietileno Caja corrugada Cajax24
1159 Salero en Polietileno Caja corrugada Cajax24
50 g Salero en Polietileno Bandeja de cartdn / termoencogido Cajaxi12
6509 Salero en Polietileno Bandeja de cartdn / termoencogido Cajax24
19 Sobre Caja de carton/ caja corrugada Caja de 12 cajas x 100 sobres




Interpretacion del cédigo del lote: El codigo del lote corresponde a la fecha de Empaque de sal en bolsa y salero nos da informacién sobre la trazabilidad de las muestras de acuerdo con:
Afio-Mes-Dia/Turno-N° De Maquina-Pais. Por ejemplo si el nimero del lote es L: 51005/1131 corresponde a la fecha de Empaque o5 de Octubre de 2015, en el turno de trabajo o1, en la
maquina envasadora nUmero 13 y su destino es Colombia.

Para el Empaque de sal en saco el cédigo de lote nos da informacion sobre la trazabilidad de las muestras de acuerdo con: Afio-Mes-Dia / hora militar- N° de Maquina-Pais. Por ejemplo si
el nbmero del lote es L: 51005/15:35 13 1 corresponde a la fecha de Empaque o5 de Octubre de 2015, a las 15:35, en la maquina envasadora nimero 13 y su destino es Colombia.

Para el Empaque de sal en saco producida en turno 3 después de las 0o:ooh (hora militar), el codigo de lote tiene doble renglén de acuerdo con: Renglén 1: Afio-Mes-Dia/Turno —N° de
Méaquina-Pais. Renglén 2: Afio-Mes-Dia- Hora militar del empaquetado. Por ejemplo si el ndmero del lote es: Renglén 1 (L90927/32081), Renglon 2 (90928 14:49), entonces corresponde a
la fecha de produccion del 27 de Septiembre de 2019, en el turno 3, maquina 208, pais destino Colombia, y su empaquetado corresponde al 28 de Septiembre de 2019, a las 14:49.

IDENTIFICACION DEL LOTE

Segn CODEX STAN 1 - 1985 Numeral 4.7.1, VI y Resolucién 5109 del 29 de diciembre del 2005, por el 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. Numeral 5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion, 5.6.3 (g); no se

VUL requerira la indicacion de la fecha de vencimiento y/o de duracién minima para: sal apta para consumo / sal de calidad alimentaria.

REQUISITOS LEGALES Y Cumple con el Decreto 0547 de 1996. Sal para consumo humano. Resolucion 4506 de 2013. Niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano.
I WY NI N T -\ -1 N 3l Resolucion 2671 de 2014. Por la cual se modifica la resolucion 4506 de 2013.

Para alimentos sdlidos esparcir homogéneamente sobre la superficie, para alimentos liquidos disolver y homogeneizar la mezcla. Use antes, durante o después de la preparacion de los

INSTRUCCIONES DE USO .
alimentos.

CLIENTES POTENCIALES Institucional y Consumo masivo.

CLIENTES VULNERABLES Personas hipertensas.

USOS NO ESPERADOS DEL

Industria quimica.
PRODUCTO

METODOS DE DISTRIBUCION Terrestre, maritimo por contenedores.

La sal consumo humano, se almacena sobre estibas en una bodega cubierta y seca, alejada de cualquier foco de contaminacion e insalubridad; protegida del ambiente exterior. El lugar
deberd estar destinado al almacenamiento exclusivo de sal consumo humano, de manera tal que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la calidad.
inocuidad, funcionalidad e integridad del mismo.

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

La manipulacion del producto en cargue, transvase, descargue, disolucion, mezcla y toma de muestra no presenta riesgo. Es conveniente el uso de proteccion respiratoria cuando se
presente formacion de polvo en gran cantidad. Los vehiculos utilizados para el transporte deberan tener bien barrido el piso y limpios los parales y barandas. Ademas estaran dotados de
carpas para proteger la carga de la lluvia y polvo durante el viaje. No se deben cargar en vehiculos que en el Ultimo viaje hayan transportado harina de pescado, ganado, jabones, abonos,
cueros, insecticidas, herbicidas y derivados del petréleo u otro producto que genere olores fuertes o persistentes que puedan ser absorbidos por el producto, deteriorandose el sabor y la
buena calidad del mismo.

CONDICIONES DE MANEJO Y
TRANSPORTE

El uso final del producto es de responsabilidad absoluta y aceptada por el cliente. La informacién se ha consignado a titulo ilustrativo y no sustituye las patentes o licencias sobre el uso del

ERECANCIONESMRESIRICCONES producto. EVITE FALSIFICACIONES. Destruya el material de empaque cuando termine su contenido.

Servicio al cliente
Fijo: 1+8793602
Linea Nacional: 018000519995
Cel: 3112599194
Mail: atencionalcliente @brinsa.com.co
Centro de Produccidn y Exportaciones
Betania Km. 6 via Cajica - Zipaquira
Tel.: (57)-(1) 883-3555
Fax.: (57)-(2) 883-3555
Bogota: Ventas y Mercadeo Nacional
Calle 98 # 9a - 46 Piso 5
Tel.: (57)-(2) 883-3555
Fax.: (57)-(1) 883-3555 Ext.1501

INFORMACION ADICIONAL

Medellin: Cra.33#7-41Piso2y3
Tel.: (57)-(4) 335 5060
Fax.: (57)-(4) 335 5060 Ext.1110

Brinsa Dominicana: Carretera Nigua Km 20, Nigua - San Cristobal
Tel.: (809)957 2923

Brinsa Costa Rica BCR S.A. Oficinas Centrales: San José - La Uraca
Tel.: (506)2296 8686
Fax.: (506)2520 0127
Brinsa S.A. Nit: 800-221-789-2

A.A.3005Bogota, D.C.
Colombia - Sur América

LA IMPRESION DE ESTE DOCUMENTO ES COPIA NO CONTROLADA DEL SISTEMA DE CALIDAD
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1. NOMBRE DEL Arveja Diana
PRODUCTO
2. DESCRIPCION DEL Arveja verde, seca y seleccionada
PRODUCTO
3. NOTIFICACION NSA-002644-2017
SANITARIA
4. FABRICANTE Diana Corporacion S.A.S.
Direccién: Cra 13 # 93-24. Bogota D.C
5. PRESENTACIONES ]
COMERCIALES PRESENTACION CODIGO DE CODIGO DE BARRAS
BARRAS EAN 13 EAN 14
Arveia250g x 25 7702206241869 57702511003003
uds
Arveja500g x 25 7702206610672 57702511003010
uds
Arveja1000g x 15 7702511871690 57702511003102
uds
6. MATERIAL DE EMPAQUE - Unidad: Bolsa bilaminada de polietileno.
- Embalaje: Bolsa de polietileno sin impresion con sticker EAN 14
7. TIPO DE CONSERVACION | Almacenar en un lugar fresco y seco.
8. VIDA UTIL ESTIMADA 12 meses
9. CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS REQUISITO
FISICAS
Tipo* 1
Grado * Il max
Humedad (%) 13%max.
*NTC 791
10. CARACTERISTICAS - Sabor: Caracteristico
SENSORIALES - Textura: Dura
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- Olor: Caracteristico al producto.
- Color: verde
11. CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS Norma de

Microorganismos evaluados

Especificacion

Cumplimiento

Escherichia coli

<10 UFC/g

Res. 1407 de 2022

Recuento de Mohos y Levaduras

UFC/g

< 5000UFC/g

Res. 1407 de 2022

12. CONTAMINANTES

ANALISIS ESPECIFICACION METODO
Cadmio (Cd) 0,1 mg/kg max. NTC440
Plomo(Pb) 0,2 mg/kg max NTC440

13. COMPOSICION
NUTRICIONAL

Informmcian Hulrciansl
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NOTA. El nimero de porciones varia en cada presentacion.

14, NORMATIVIDAD
REGLAMENTARIA

- NTC 791

- Resolucion 0810 de 2021
- Resolucion 5109 de 2005
- Resolucion 2674 de 2013
- Resolucion 1407 de 2022
= Res. 1407 de 2022
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- Codex stand 171-1989

15. USO PREVISTO

Consumo humano, poblacion en general.
Sugerencia de uso: dejar en remojo desde el dia anterior, cocinar en olla a presion
por 15 min. con sal y guisar al gusto.

16. CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO

Almacenar bien cerrado en un lugar limpio y seco protegido de la infestacion de
insectos y roedores, alejado de sustancias como jabones, detergentes, perfumes, y
en general de productos con olores penetrantes que le puedan transferir olores y
sabores al grano de arveja. Evite dejar expuesto el producto al calor, tratar con
cuidado.

Estibado:
- Arveja 2509 x 25uds (1/2@): planchas de 15 paquetes x 10 de alto
- Arveja 500g x 25 (@): planchas de 10 paquetes x 10 de alto
- Arveja 1kg x 15 uds: planchas de 10 paquetes x 10 de alto.

17. CONDICIONES DE
TRANSPORTE

Transportar en vehiculo limpio, cerrado o carpado. NO esta permitido el transporte de
alimentos para consumo humano junto con sustancias quimicas como jabones,
detergentes, combustibles o cualquier sustancia que le pueda transferir aromas
ajenos al producto o0 humedad que afecten su inocuidad.

Espacio en blanco de aqui en adelante

Version | Elaboro/Actualizo Reviso Aprobo Cambios generados

001 MYRIAM SOSA

LUIS ORDONES
(Gte. Unidad de | Inicial
Negocio)

JENNY MARCELA
JIMENEZ (Dir. I&D)

002 MYRIAM SOSA

LUIS ORDONES Ajuste de informacion
(Gte. Unidad de nutricional segun res.
Negocio) 810

JENNY MARCELA
JIMENEZ (Dir. I&D)
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Descripcion del Producto Terminado

Sistema Calidad, Seguridad de los Alimentos Revision: 8

Sedes Bogota

Idioma

Estado: Publicado
Fecha de modificaciéon: 2017/12/6

Espafiol

Linea Tradicion Producto Chocolate De Mesa Con AzUcar La Especial

Marca
Material

Composicion

La Especial

1003798 Chocol. LA ESPECIAL 500gx16pastix50brr
1003799 Chocol. LA ESPECIAL 500gx12pastix50brr
1003800 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix50brr
1003804 Chocol. LA ESPECIAL 31
25gx32pastix10di

1003805 Chocol. LA ESPECIAL 250gx8pastix50brr
1003812 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix20brr
1003958 Chocol. LA ESPECIAL 25gx40pastix10bol
1003972 Chocol. LA ESPECIAL 4 tiras 25gx10pasti
1003973 Chocol. LA ESPECIAL 4tiras 31
25gx8pasti

1011272 Chocol. LA ESPECIAL azc.250g x 10 pastil

Azlcar, masa de cacao, emulsificantes (lecitina de soya y ésteres de poliglicerol del acido ricinoléico interesterificado) y sabores naturales

(clavo y canela).

Otros Idiomas

Espafiol

Namero del Registro Sanitario e e -

Presentacion Comercial
Pastilla de 25g

Pastilla de 31,25¢g

Barra de 250g x 8 pastillas
Barra de 250g x 10 pastillas
Barra de 500g x 12 pastillas
Barra de 500g x 16 pastillas
Barra de 500g x 20 pastillas

1030936 Chocol. LA ESPECIAL 500gx16pastix48brr
1030937 Chocol. LA ESPECIAL 500gx20pastix48brr
1014252 3 Chocol. LA ESPECIAL trad x500g SP

Definicion del Producto

Zona / Linea

Codigo de Barras

Forma de Uso y
Consumidores Potenciales
Tipo y Material de Empaque

Cliente

Fabricante y Direccion
vida Util

Forma de Preparacion

Chocolate de mesa con azlcar presentacion de 25g, 31.25g, 250g, y 500g, dependiendo de la regién se
comercializa en pastillas de 25g,31.25g y 42g

Para consumo preparado como bebida caliente

Para pastillas individuales envueltas BOPP Perlado Cold seal

Para barras PET / PP BCO

El producto va dirigido para adultos y nifios mayores de 4 afios
Fabricado en Colombia por: Compafiia Nacional de Chocolates S.A.S. Carrera 65 # 12-60 Bogota D.C.,
Cundinamarca.

Preparar un delicioso chocolate La Especial es muy facil

http://ncapp023.gruponutresa.com/Aplicaciones/CONEXION/Chocolates/ConexDocu.nsf... 06/12/2017



Tipo

(Una pastilla para preparar una taza de chocolate en leche o agua)
1- Agregue en una olla la cantidad de tazas que desee preparar.

Pagina 2 de 3

2- A la leche o agua caliente adiciénele las pastillas de chocolate, una pastilla por cada taza de leche o

agua agregada.
3- Batalo usando molinillo o licuadora.
NO NECESITA HERVIR

Caracteristicas/Actividad

Descripcion/Especificaciones

Fisicoquimicas
Fisicoquimicas
Fisicoquimicas
Fisicoquimicas
Fisicoquimicas

Fisicoquimicas

Microbioldgicas
Microbioldgicas
Microbioldgicas
Microbioldgicas
Microbioldgicas

Sensoriales
Sensoriales
Sensoriales
Sensoriales

Inocuidad

Alergenos
Alergenos
Alergenos
Alergenos
Alergenos

Alergenos

Fisicoquimicas
Total de extracto seco de cacao % >25
*Manteca de cacao % >14.5
Extracto seco Magro de cacao % >10
*Plomo expresado como Pb en ppm 2.0 maximo
*Sedimentacion 0.25 ml/15 min
Aflatoxinas 20 mg/kg
Microbioloégicas

*Microorganismos U.F.C/g
*Mohos y levaduras U.F.C/g
*Coliformes totales U.F.C/g
*E-coli U.F.C/g
*Salmonella/50 g

Sensoriales

*Sabor
*Color
*Olor
*Textura

Inocuidad
Material Extrafio

Alergenos

Leche

Harina de trigo
Lecitina de soya

Yema de huevo

Mani y nueces de arbol

Ajonjoli

Informacién de Orden Nutricional

10.000 méaximo, AOAC 966.23 y AOAC 990.12
100 méaximo, AOAC 997.02

<10, AOAC 991.14

Ausente, AOAC 991.14

Negativo, AOAC 967.27

Propio, Chocolate, notas dulces y a esencia
Propio, Cafe
Propio, Chocolate

Pasta compacta

Ausencia - Visual

Puede tener trazas
Negativo
Positivo
Negativo
Negativo

Negativo

Datos
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Condiciones de Conservacion

Método de Distribucién
Requisitos especificos de etiquetado

Proceso de Elaboracion / Descripcion
Tostion del cacao
Molienda del cacao tostado y obtencion de la masa de cacao

Moldeado
Enfriamiento
Desmoldeado
Empaque
Embalaje

Eratinkan | Fan s 5 il o Etkarier Candiien | Hadadn v Elkarks®  Los Pormenteos) de Vaikdes Dl ol
Datﬂa - LR OB L i 3 8 B e e Sk
Cormms botnl 53 % Bodien Oy B swiorea cinsos Cusden o maEyones o
e, Py b e s
Nutﬂc[d"al Giresa Saturada 3.5g 185 Carbohldraios Total 335 1% e eoesis =,
s o T e e et s sk ELoh ol LACD %A
Tarmiin data Racidn (439 Qramade Tird—g = Flors Cistdtics 3g B o Total. Masm e 433 Mg
Rpzonns Par Ervass Cirpaa Pediinsaturada Og Azveanas 20g L::“u 3“1-:-:::2 !m .'-“3:':
~ ] AT THED Tl
m:‘:“ 1"'—? G =g Gresa Monsnsatureda 2g Protetnas 19 Sobe o Masos d ::-ﬁ:“-‘ d4o0m
ross =g iy ] d - "
i i Codesterod Orng o Fibn Camigbon F] g
" Cab g el
Vilgmine A 0%« Vilaming G 0% Caleie 03 . Higrro &% Qisah - Cwbasidaicd - Prossns

Conservar en lugar fresco y seco

alejado de la luz

granos

pastas y harinas.
Transportarse en un ambiente fresco y seco
Resolucién 5109 de 2005 Rotulado general.
Resolucién 333 de 2011 Rotulado nutricional

Mezclado de la masa del cacao, la lecitina de soya, el azlcar y las esencias

Enlace

Documento

El Decreto 3075 De 1997

Decreto 1175 De 2003 - Por Medio Del Cual Se Modifica Parcialmente |[Normatividad y Legislacion

Decreto 3075 De 1997 - Buenas Practicas De Manufactura

Normatividad y Legislacion

Resolucion 333 De 2011 - Rotulado Nutricional Colombia

Normatividad y Legislacion

De Rotulado O Etiquetado Que Deben Cumplir Los Alimentos
Envasados Y Materias Prima De Alimentos Para Consumo Humano

Resolucién 5109 De 2005 Reglamento Técnico Sobre Los Requisitos |Normatividad y Legislacion

Resoluciéon N° 1511 De 2011 - Reglamento Técnico Del Chocolate

Normatividad y Legislacion

http://ncapp023.gruponutresa.com/Aplicaciones/CONEXION/Chocolates/ConexDocu.nsf... 06/12/2017
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NOMBRE DEL PRODUCTO | Arroz Diana Premium
DESCRIPCION DEL Arroz blanco
PRODUCTO
REGISTRO SANITARIO
RSA-0018097-2022
FABRICANTE Diana Corporacion S.A.S. Cra 13 # 93-24, Bogota D.C.
. PRESENTACIONES
COMERCIALES PRESENTACION | EMBALAJE | EAN 13 (Cédigo | EAN 14 (Cédigo
barras und) barras
embalaje)
250 gramos 25 Unidades 7702511003718 | 57702511002662
250 gramos 50 Unidades 7702511003718 | 57702511002655
500 gramos 25 Unidades 7702511000984 | 57702511000569
1 Kilo 15 Unidades 7702511000427 | 17702511000110
2.5 Kilos 6 Unidades 7702511000748 | 27702511000339
4 Kilos 4 Unidades 7702511000991 | 57702511000576
10 kilos 1Ud 7702206411699 NA
. MATERIAL DE EMPAQUE - Unidad: Bolsa de polietileno + polipropileno cast.
- Embalaje: Bolsa de polietileno sin impresion con sticker EAN 14
- Unidad de 10kg: talega en polipropileno laminada.
. TIPO DE CONSERVACION | Almacenar en un lugar fresco y seco.
. VIDA UTIL ESTIMADA 12 meses
. CARACTERISTICAS
FiSICAS CARACTERISTICAS REQUISITO
Tipo 1
Grado 1
Grano partido 4% Maximo
Impurezas 0,1% Maximo
Semillas objetables, elementos extrafios 0,2% Maximo
y arroz con cascara (2 und/100 g)
Humedad 14 % Méximo

10. CARACTERISTICAS

- Textura: Dura
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SENSORIALES

- Olor: Caracteristico al cereal, libre de olores a plaguicidas, fermentacion y

otras causas
- Color: blanco crema

- Sabor: caracteristico al cereal

1. CARACTERi$TICAS
MICROBIOLOGICAS

Microorganismos evaluados

Especificacion

Norma de
Cumplimiento

Escherichia coli (*) <10 UFC/g* Res. 1407 de 2022
ng:‘jgnto de Mohos y Levaduras < 5000UFC/g Res. 1407 de 2022
Coliformes fecales/g <10 UFC/g* Parametro Interno
Recuento Coliformes totales/g <500 UFC/g Parametro Interno
Salmonella spp./25g Ausencia Parametro Interno

Recuento de Bacillus cereus UFC/g

<1000 UFC/g

Parametro Interno

Recuento de microorganismos
Aerobios meséfilos UFC/g

<300.000 UFC

Pardmetro Interno

Recuento de Staphylococcus aureus

coagulasa positiva UFC/g

<100 UFC/g

Parametro Interno

(*) Cuando se utilice la técnica del Numero Mas Probable se informara menor a tres

(<3) NMP/g 0 ml, segun corresponda.

12. COMPOSICION
NUTRICIONAL
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13. CONTAMINANTES
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ANALISIS
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Aflatoxinas totales (B1, Resolucién 2906 de
B2, G1G2) 10pg/kg maéx. 2007
Resolucién 4506 de
Cadmio (Cd) 0,2 mg/kg max. 2013
Resolucién 4506 de
Plomo (Pb) 0,2 mg/kg max 2013
Resolucién 4506 de
Arsénico (As) 0,2 mg/kg max 2013
14. NORMATIVIDAD - NTC671
REGLAMENTARIA - Resolucion 810 de 2021
- Resolucion 5109 de 2005
- Resolucion 2674 de 2013
- Resolucion 2906 de 2007
- Resolucion 1407 de 2022
- Resolucion 4506 de 2013
15. USO PREVISTO Consumo humano, poblacion en general.
Preparacion: cocine en dos tazas de agua una de arroz, con sal y aceite al gusto.
No lavar.
16. CONDICIONES DE | Almacenar bien cerrado en un lugar limpio y seco, sobre estibas, protegido de la
ALMACENAMIENTO infestacion de insectos y roedores, alejado de sustancias como jabones,
detergentes, perfumes, y en general de productos con olores penetrantes que le
puedan transferir olores y sabores al arroz.
17. CONDICIONES DE | Transportar en vehiculo limpio, cerrado o carpado. NO esta permitido el transporte
TRANSPORTE de arroz para consumo humano junto con sustancias quimicas como jabones,
detergentes, combustibles o cualquier sustancia que le pueda transferir aromas
ajenos al producto 0 humedad que afecten su inocuidad.
Espacio en blanco de aqui en adelante
Version | Elaboro/Actualizo Reviso Aprobo Cambios generados
V.2 ) Actualizacion # regis:cro
Novie.mbre MYRIAM SOSA (Jéfe JENNY MAR_CELA SERGIO VELEZ sanitario,_ gctu_alizacion
de 2022 I &D) JIMENEZ (Dir. I&D) | (Gte. UN) de e,specn’lcaaones
segun res. 810.
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NOMBRE DEL PRODUCTO | Arroz Diana Vitamor
DESCRIPCION DEL Arroz con vitamina B6, Acido Félico y vitamina B12
PRODUCTO
REGISTRO SANITARIO RSA-0018097-2022
FABRICANTE Diana Corporacion S.A.S. Cra 13 # 93-24, Bogota D.C.
. PRESENTACIONES PRESENTACION | EMBALAJE EAN 13 EAN 14 (Cédigo
COMERCIALES (Cédigo barras
barras und.) embalaje)
250 ¢ 50 unidades | 7702511000281
500 g 25 unidades 770251100004 | 57702511000019
500 g 12 unidades | 770251100004 | 17702511000011
1Kg 15 unidades | 7702511000021 | 17702511000028
2,5Kg 6 unidades 7702511000076 | 67702511000061
3Kg 5 unidades 7702511000038 | 27702511000032
5 Kg 3 unidades 7702511000045 | 37702511000046
10 kg 1 unidad 7702511000083 NA
25 kg 1 unidad 7702511000472 NA
50 kg 1 unidad 7702511000700 NA
. MATERIAL DE EMPAQUE - Unidad: Bolsa de polietileno impresa
- Embalaje: presentaciones hasta 5kg, bolsa de polietileno sin impresién con
sticker EAN 14. Presentaciones de 10 a 50 kg, saco de polipropileno
laminado.
. TIPO DE CONSERVACION | Almacenar en un lugar fresco y seco. Retirado de agentes contaminantes.
. VIDA UTIL ESTIMADA 12 meses
. CARACTERISTICAS CARACTERISTICAS REQUISITO
FISICAS
Tipo 1
Grado 1
Grano partido 10,5% Maximo
Impurezas 0,1% Maximo
Semillas objetables, elementos extrafios 0,2% Maximo
y arroz con cascara (2 und/100 g)
Humedad 14 % Méximo

10. CARACTERISTICAS

- Textura: Dura
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SENSORIALES

- Olor: Caracteristico al cereal, libre de olores a plaguicidas, fermentacion y

otras causas
- Color: blanco crema
- Sabor: caracteristico al cereal

1. CARACTERi$TICAS
MICROBIOLOGICAS

Microorganismos evaluados Especificacion

Norma de
Cumplimiento

Escherichia coli (*) <10 UFC/g* Res. 1407 de 2022
Ef:f:‘jgnm de Mohos y Levaduras < 5000UFC/g Res. 1407 de 2022
Coliformes fecales/g <10 UFC/g* Parametro Interno
Recuento Coliformes totales/g <500 UFC/g Parametro Interno
Salmonella spp./25g Ausencia Parametro Interno

Recuento de Bacillus cereus UFC/g

<1000 UFC/g

Parametro Interno

Recuento de microorganismos
Aerobios meséfilos UFC/g

<300.000 UFC

Pardmetro Interno

Recuento de Staphylococcus aureus

coagulasa positiva UFC/g

<100 UFC/g

Parametro Interno

(*) Cuando se utilice la técnica del Numero Méas Probable se informara menor a tres

(<3) NMP/g 0 ml, segun corresponda.

12. COMPOSICION
NUTRICIONAL
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Composicién por porcién de 50g.

13. CONTAMINANTES

ANALISIS ESPECIFICACION

NORMA DE
CUMPLIMIENTO

Aflatoxinas totales (B1,
B2, G1G2) 10pg/kg ma

Resolucidon 2906 de
X. 2007
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Resolucién 4506 de
Cadmio (Cd) 0,2mg/kg max. 2013
Resolucién 4506 de
Plomo(Pb) 0,2 mg/kg max 2013
Resolucién 4506 de
Arsénico (As) 0,2 mg/kg max 2013
14. NORMATIVIDAD - NTC671
REGLAMENTARIA - Resolucion 0810 de 2021
- Resolucion 5109 de 2005
- Resolucion 2674 de 2013
- Resolucion 2906 de 2007
- Res. 1407 de 2022
- Resolucion 4506 de 2013
15. USO PREVISTO Consumo humano, poblacion en general.
Preparacion: cocine en dos tazas de agua una de arroz, con sal y aceite al gusto.
No lavar.
16. CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Almacenar bien cerrado en un lugar limpio y seco protegido de la infestacion de
insectos y roedores, alejado de sustancias como jabones, detergentes, perfumes, y
en general de productos con olores penetrantes que le puedan transferir olores y
sabores al arroz.
17. CONDICIONES DE | Transportar en vehiculo limpio, cerrado o carpado, NO esta permitido el transporte
TRANSPORTE de arroz para consumo humano junto con sustancias quimicas como jabones,
detergentes, combustibles o cualquier sustancia que le pueda transferir aromas
ajenos al producto 0 humedad que afecten su inocuidad.
Espacio en blanco de aqui en adelante
Version |Elaboro/Actualizo Reviso Aprobo Cambios generados
V.2 ] , ] Actualizacion # regisltro
Noviémbre Myriam Sosa (Jéfe | Jenny M. Jiménez (Dir. Sergio Vélez sanita_ri_o, a_ctualizacign de
de 2022 de 1&D) I&D) (Ger. UN) especificaciones segun
res. 810.
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

Frijol Bola Roja Diana.

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Frijol variedad Bola Roja de la especie Phaseolus vulgaris Tipo | grado 2

. REGISTRO
SANITARIO

NSA -0026442017

FABRICANTE

Diana Corporaciéon S.A.S.
Direccién: Cra 13 # 93-24. Bogota D.C

5. PRESENTACIONES
COMERCIALES

PRESENTACION cODIGO DE | CODIGO DE
BARRAS EAN 13 | BARRAS EAN 14
FRIJOL BOLA ROJA DIANA 250g x 25 7702511002971 | 57702511001641
uds
Frijol Bola Roja Diana 500g X 25 UNS | 7702511003015 | 57702511001689
Frijol Bola Roja Diana 500g x 12 UNS 7702511003015 | 57702511002389
Frijol Bola Roja Diana 500g x 6 UDS 7702206918396 | NA
(sixpack)
Frijol Bola Roja Diana 460g X25UNS 7702511003008 | 57702511001672
Frijol Bola Roja Diana 460g x 12 UNS 7702511003008 | 57702511002372
Frijol Bola Roja Diana 400g x 25 UNS 7702511002988 | 57702511002549
Frijol Bola Roja Diana 400g x 12 UNS 57702511002549 | 57702511002532
Frijol Bola Roja Diana 1000g x 15 UNS | 7702511003046 | 57702511001719
Frijol Bola Roja Diana 3Kg x 5 UNS 57702511003232
7702511648025

Elaborado por

Revisado por

Aprobado por

Myriam Sosa Jéfe de 1&D
Fecha: 10/10/2022

Jenny Marcela Jiménez
Directora Investigacién 1&D
Fecha: 10/10/2022

Luis Ordonez.

Gte. Unidad de Negocio

Fecha: 10/10/2022
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6. MATERIAL DE - Unidad: Bolsa bilaminada de polietileno impresa.
EMPAQUE - Embalaje: Bolsa de polietileno sin impresion con sticker EAN 14
7. TIPO DE Almacenar en un lugar fresco y seco. Retirado de agentes contaminantes.

CONSERVACION

8. VIDA UTIL - Humedad 15%: fecha de vencimiento a 1 ano

ESTIMADA
- Humedad 15,1-16%: fecha de vencimiento 9 meses

9. CARACTERISTICAS

FISICAS CARACTERISTICAS REQUISITO
Humedad (Base 16 % Maximo
humeda)

Impurezas 0,5% Maximo
Materia Dura 0% Maximo
Infestacion 0% Maximo
Granos Danados 2,0% Maximo
Granos Partidos 0,5% Maximo
Granos Abiertos 0,5% Maximo
Variedades de 1,0% Maximo
Contraste
Variedades no 3% Maximo
Contrastantes
10. CARACTERISTICAS - Sabor: Caracteristico
SENSORIALES - Textura: Dura
= Olor: caracteristico
- Color: rojo

11. CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGIC . ) e o Norma de
Microorganismos evaluados Especificacion ..
AS Cumplimiento
Escherichia coli <10 UFC/g Res. 1407 de 2022
Recuento de Mohos y Levaduras < 5000UFC/g Res. 1407 de 2022
UFC/g
Elaborado por Revisado por Aprobado por
Myriam Sosa Jéfe de 1&D Jenny Marcela Jiménez Luis Ordonez.
Fecha: 10/10/2022 Directora Investigacién 1&D Gte. Unidad de Negocio
Fecha: 10/10/2022 Fecha: 10/10/2022
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12. COMPOSICION
NUTRICIONAL Irfarmacién Mutriconal
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Composicion por porcion de 60g.
13. CONTAMINANTES
ANALISIS ESPECIFICACION METODO
Aflatoxinas totales (B1, B2,
G1 G2) 20ug/kg max.
Cadmio (Cd) 0,1 mg/kg max. NTC440
Plomo(Pb) 0,2 mg/kg max NTC440
14. NORMATIVIDAD - Resoluciéon 2674 de 2013
REGLAMENTARIA B
- Resolucion 810 de 2021
- Resolucion 5109 de 2005
- NTC 871. Frijol.
- Codex stand 171-1989
= Res. 1407 de 2022
Elaborado por Revisado por Aprobado por
Myriam Sosa Jéfe de 1&D Jenny Marcela Jiménez Luis Ordonez.
Fecha: 10/10/2022 Directora Investigacién 1&D Gte. Unidad de Negocio
Fecha: 10/10/2022 Fecha: 10/10/2022
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15. USO PREVISTO

Consumo humano, poblacion en general.
Preparacion: Dejar 1 taza de frijol en remojo desde el dia anterior, cocinar en 4 tazas
de agua con sal por 40 minutos aprox. y sazonar al gusto.

16. CONDICIONES DE
ALMACENAMIEN
TO

Almacenar bien cerrado en un lugar limpio y seco protegido de la infestacidon de
insectos y roedores, alejado de sustancias como jabones, detergentes, perfumes, y
en general de productos con olores penetrantes que le puedan transferir olores y
sabores al grano.

17. CONDICIONES DE

Transportar en vehiculo limpio, cerrado o carpado, NO estd permitido el transporte

TRANSPORTE de frijol para consumo humano, junto con sustancias quimicas como jabones,
detergentes, combustibles o cualquier sustancia que le pueda transferir aromas
ajenos al producto o humedad que afecten su inocuidad.

Espacio en blanco de aqui en adelante
Version | Elaboré/Actualizé Revisé Aprobo Cambios generados
j\gzeR;AeM SOSA. JENNY MARCELA | Luis Ordofiez Actualizacién de
002 ., JIMENEZ (Dir. (Gte. Unidad de |formato y nuevas
Investigacion y . .
I&D) negocio) referencias
Desarrollo
;\gzeR;A;M SOSA. JENNY MARCELA | Luis Ordofiez Actualizacién de
003 . JIMENEZ (Dir. (Gte. Unidad de informacién segun
Investigacion y . L
I&D) negocio) resolucién 810
Desarrollo

Elaborado por

Revisado por Aprobado por

Myriam Sosa Jéfe de 1&D
Fecha: 10/10/2022

Luis Ordonez.
Gte. Unidad de Negocio
Fecha: 10/10/2022

Jenny Marcela Jiménez
Directora Investigacién 1&D
Fecha: 10/10/2022
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FICHA TECNICA FT-01

381
Galletas Crakefias Doraditas

FECHA: enero 2019

NOMBRES Galletas crackers saladas. Doraditas

MARCA Crakefias, Colombina.

NOMBRE DEL Colombina del Cauca S.A.

FABRICANTE Parque Industrial el Paraiso km2 via San Julidn Santander de Quilichao Cauca.

NIT: 817000705-8. Teléfono: (2) -8295305 — 8295307
www.colombina.com

NOTIFICACION SANITARIA

NSA-002117-2016

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada [contiene Gluten, niacina, tiamina (vitamina B1),
riboflavina (vitamina B2), fumarato ferroso y acido fdlico], grasa vegetal de
palma y canola*, aceite vegetal palma y canola (7.6%)*, azucar invertido, azucar,
almiddn de maiz, Leche en polvo, Extracto de malta, sal yodada, Huevo en polvo,
emulsificante (Lecitina de soya SIN-322 E-322), leudantes (bicarbonato de
amonio SIN-503 E-503, bicarbonato de sodio SIN-500 E-500, pirofosfato acido de
sodio SIN-450 E-450), sustancia para el tratamiento de harinas (proteasa), agua.

PROCESO DE
ELABORACION Y
EQUIPOS UTILIZADOS

e Recepcién y almacenamiento de materias primas.

e Dosificar los ingredientes que constituyen la formulaciéon de la masa en la
mezcladora.

e Efectuar el mezclado de ingredientes hasta obtener una masa homogénea.

e Trasladar la masa a la tolva que alimenta el equipo de laminacion.

e Pasar la masa por los rodillos de estampado y corte para darle forma a la
hogaza.

e Hornear la hogaza estampada y cortada.

o Enfriar.

e Envolver, envasar y empacar.

EQUIPOS UTILIZADOS

o Mezcladora.

e Laminador.

o Rodillo de estampado y corte.
e Horno.

e Envolvedoras.

DESCRIPCION
FiSICA

Producto obtenido mediante el horneo apropiado de una masa sélida, de las
figuras formadas del amasado de derivados del trigo u otras farinaceas, con otros
ingredientes aptos para el consumo humano.

Este producto esta constituido por la mezcla de ingredientes tales como la grasa
vegetal de palma, azlcar y harina de trigo fortificada con vitaminas tales como:
niacina, tiamina (Vitamina B1), riboflavina (Vitamina B2), fumarato ferroso y
acido félico entre otros.

CARACTERISTICAS

Humedad (%) ‘ Max. 4.0%
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FICHA TECNICA FT-01

381
Galletas Crakefias Doraditas

FECHA: enero 2019

FISICOQUIMICAS
NTC: 1241 Productos de Molineria:
Galletas

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS
NTC: 1241 Productos de Molineria:
Galletas

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Proteina, % en fraccién en masa base seca/100g 3g (min.)
Determinacion de Plomo como Pb Max. 0.2 mg/Kg
Recuento de bacterias aerobios mesofilas, UFC/g 1000 - 5000
Recuento de coliformes en placa, UFC/g <10-10
Recuento Staphylococcus aureus Cuagulasa Positiva, UFC/g <100
Recuento de mohos y levaduras, UFC/g 50 - 500
Recuento de Escherichia Coli, UFC/g <10
Recuento de Bacillus cereus, UFC/g 10-100
Color: Caracteristico de acuerdo a los patrones de linea,
galleta dorada por el horneo.
Sabor: Caracteristico con notas saladas y dulces de acuerdo
a los patrones de linea.
Aroma: Caracteristico a galleta fresca, agradable y suave.
Textura: Crocante.

FORMA DE CONSUMO Y
CONSUMIDORES

Producto listo para consumir.

POTENCIALES . . L )
PrInCIpaleS ConSUmldoreS potenCIaleS ninos mayores a cuatro anos, adolescentes
y adultos.

EMPAQUE Y .
Envoltura: BOPP Bioseal TSI 25 pm.

PRESENTACIONES nvoftura losea W

COMERCIALES

Envase: BOPP Bioseal TSI 15 pum + BOPP Bioalumin WVHB 15 pm.

Empaque: Cartdn corrugado pared sencilla Kraff Clave: C620k

Unidad x 364g.
Cartdn x 24 unidades.

Peso Neto (g)

LEGISLACION APLICABLE

Norma NTC 1241, Resolucién 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion
16379 de 2003, Resolucion 2674 de 2013, Resolucidén 4506 de 2013, Resolucion
683 de 2012, Resolucién 4143 de 2012.

IDENTIFICACIONDEL LOTE
DE PRODUCCION

El lote corresponde al nimero de la orden de produccion que consta de 7 digitos;
se ubica el numero Juliano que no hace parte del lote, el Juliano es un niumero de
5 digitos y 1 digito mas correspondiente a la maquina de empaque donde aplica.

VIDA UTIL ESPERADA

Doce (12) meses.

USO PREVISTO

Este producto estd disefiado para ser consumido directamente.

USO NO PREVISTO

Hasta el momento no se ha encontrado otros usos no previstos.
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INSTRUCCIONES EN LA
ETIQUETA

Consérvese bien cerrado en un lugar limpio, fresco y seco. Después de abierto
consumase en el menor tiempo posible.

INFORMACION ALERGENICA: Contiene Gluten, Soya, Leche, Malta y Huevo. Este
producto puede contener trazas de mani / nueces.

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE EL
ALMACENAMIENTO
DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

Almacenar en bodegas ventiladas preferiblemente lejos de la incidencia directa
de la luz solar.

Temperatura: 20 - 25°C
Humedad relativa: 50 - 60%.

Los vehiculos destinados para el transporte deben cumplir con las siguientes
condiciones para ser considerados aptos para el cargue del producto:

e Contar con todos los documentos legales al dia.

e No debe presentar ningun tipo de olor fuerte que pueda contaminar el
producto.

e Debe encontrarse en éptimas condiciones de aseo.

e El piso, paredes y techo no debe presentar ningun tipo de fisuras o
filtraciones.

En cuanto al producto se recomienda una manipulacién adecuada ya que el
producto es fragil y delicado.

IDENTIFICACION DEL
EMBALAIJE

Cddigo de barras unidad de venta y cartén.

Codigo 381: 7702011003812 y 17702011003819.

*Evite pisar los cartones y utilizarlos como escalera.

*Nunca almacene cerca de productos con olores fuerte y/o extrafios.
*Almacene en lugar fresco y seco.

*Arrume siempre sobre estibas o cubrepiso.

Estibado carton PT 381.

Arrume maximo 2 estibas
Arrume de acuerdo a las siguientes medidas de

altura
165cm 215cm
6 Cajas x tendido 6
5 Tendidos 7
30 Cajas x estiba 42

Medidas Externas: (59.3 x 29.4 x 26.0 cm).




PAGINA 4 DE 4

FICHA TECNICA

Galletas Crakefias Doraditas

FT-01
381

FECHA: enero 2019

Para el llenado del contenedor o camién por favor seguir las indicaciones

generadas en la orden de cargue de la base Truckfill.

DESARROLLO

INFORMACION Mtrtionfacs — oo — sorToucgesswn —  —w0e |
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1. NOMBRE DEL
PRODUCTO

Lenteja Diana

2. DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Lenteja procedente de la especie Lens sculenta, Moench. Comprende
lentejas con tegumentos externos de colores marrén o verde caracteristicos

de la variedad.

3. REGISTRO SANITARIO

NSA -0026442017

4. FABRICANTE

Diana Corporacion S.A.S.

Direccién: Cra 13 # 93-24. Bogota D.C

5. PRESENTACIONES
COMERCIALES

PRESENTACION CcODIGO DE | cODIGO DE
BARRAS GTN 13 | BARRAS GTN 14

LENTEJA DIANA 250g x | 7702511002896 | 57702511001566

25 UNDS

LENTEJA DIANA400g | 7702511002902 | 57702511002518

x 12 UNDS

LENTEJA DIANA 400g | 7702511002902 | 57702511002525

x 25 UNDS

LENTEJA DIANA 460 g | 7702511002926 | 57702511002358

x 12 UNDS

LENTEJA DIANA 460 g | 7702511002926 | 57702511001597

x 25 UNDS

LENTEJA DIANA 500g | 7702206698854 | NA

x 6UNDS (sixpack)

LENTEJA DIANA 500g | 7702511002933 | 57702511001603

x 25 UNDS

LENTEJA DIANA 1000 g | 7702511002964 | 57702511001719

x 15 UNDS

LENTEJA DIANA 3 Kg x | 7702511277126 | 57702511003225

5 UNDS

Elaborado por

Revisado por

Aprobado por

Myriam Sosa
Jéfe de l&D
Fecha: 20/10/2022

Jenny Marcela Jiménez

Directora Investigacién 1&D

Fecha: 20/10/2022

Gte Unidad de Negocio
Fecha: 20/10/2022
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6. MATERIAL DE
EMPAQUE

Unidad: Bolsa bilaminada de polietileno impresa

- Embalaje: Bolsa de polietileno sin impresion con sticker EAN 14

7. TIPO DE
CONSERVACION

Almacenar en un lugar fresco y seco. Retirado de agentes contaminantes.

8. VIDA UTIL ESTIMADA

1 Afio

9. CARACTERISTICAS

FiSICAS CARACTERISTICAS REQUISITO
Humedad 13% Maximo
Impurezas 0,2 % Maximo
Materia Dura 0% Maximo
Infestacion 0% Maximo
Granos Manchados 7% Maximo
Granos Partidos, abiertos o pelados 35% Maximo
Granos dafiados por calor 0,5% Maximo
Otros Dafos 2% Maximo
Dario Totdl 3,5% Maximo
Contraste de color 0,5% Maximo
10. CARACTERISTICAS - Sabor: Caracteristico
SENSORIALES - Textura: Dura
- Olor: caracteristico
- Color: verde-marroén
11. CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS Norma de

Microorganismos evaluados

Especificacion ..
P Cumplimiento

Escherichia coli (*)

<10 UFC/g* Res. 1407 de 2022

Recuento de Mohos y Levaduras
UFC/g

< 5000UFC/g Res. 1407 de 2022

Elaborado por

Revisado por

Aprobado por

Myriam Sosa
Jéfe de l&D
Fecha: 20/10/2022

Jenny Marcela Jiménez
Directora Investigacién 1&D
Fecha: 20/10/2022

Gte Unidad de Negocio
Fecha: 20/10/2022
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12. COMPOSICION
NUTRICIONAL Irrfoemactdn Hugricional
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Composicion por porcion de 60g.
13. CONTAMINANTES
ANALISIS ESPECIFICACION METODO
Aflatoxinas totales (B1, B2,
G1 G2) 20ug/kg max.
Cadmio (Cd) 0,1 mg/kg max. NTC440
Plomo(Pb) 0,2 mg/kg max NTC440

14. NORMATIVIDAD
REGLAMENTARIA

- Resolucidon 2674 de 2013.
- Resolucion 810 de 2011.

- Resolucion 5109 de 2005.

- Official Grain Grading Guide - Lentils. Canadian Grain Commission.

- Codex stand 171-1989

Elaborado por

Revisado por

Aprobado por

Myriam Sosa
Jéfe de l&D
Fecha: 20/10/2022

Jenny Marcela Jiménez
Directora Investigacién 1&D
Fecha: 20/10/2022

Gte Unidad de Negocio
Fecha: 20/10/2022
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- Resolucion 1407 de 2022

15. USO PREVISTO

Consumo humano, poblacion en general.
Preparacion: Dejar 1 taza de lentejas en remojo desde el dia anterior,
cocinar en olla a presion durante 20 minutos aprox., sazonar al gusto.

16. CONDICIONES
ALMACENAMIENTO

DE

Almacenar bien cerrado en un lugar limpio y seco protegido de la infestacidon
de insectos y roedores, alejado de sustancias como jabones, detergentes,
perfumes, y en general de productos con olores penetrantes que le puedan
transferir olores y sabores al grano.

17. CONDICIONES DE | Transportar en vehiculo limpio, cerrado o carpado, NO estd permitido el
TRANSPORTE transporte de lenteja para consumo humano, junto con sustancias quimicas
como jabones, detergentes, combustibles o cualquier sustancia que le pueda
transferir aromas ajenos al producto o humedad que afecten su inocuidad.
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NOMBRE DEL PRODUCTO MIGA DE PAN
DENOMINACIONES MIGA DE PAN
MARCAS COMERCIALES COMAPAN

REGISTRO SANITARIO

RSIAD11M00383

INGREDIENTES

Harina de trigo fortificada, azlcar, grasa vegetal, emulsificante (harina de soya, estearoil 2-lactilato de
leudante

sodio, harina de trigo, carbonato cdlcico, fosfato monocdlcico, enzimas, acido ascérbico),
(levadura), sal, conservante (propionato de calcio, sorbato de potasio), regulador de pH (acido lactico).

DESCRIPCION Y

Producto obtenido a partir del tostado adicional del pan blanco o integral en el horno, posteriormente es

ELABORACION molido y empacado.

COLOR La miga es amarillenta dorada uniforme, no debe estar quemada, ni tener material

extrafio alguno.

CARACTERISTICAS Olor caracteristico al pan horneado, sabor neutro; libre de olores y sabores
ORGANOLEPTICAS OLOR Y SABOR |, . gradables.

TEXTURA Granulada y seca.
CARACTERISTICAS “pH De5a5,5
FISICOQUIMICAS Humedad De3ab5 %

Recuento total de Microorganismos.

Aerobios Mesofilos méximo 10000 UFC

Recuento de Mohos y levaduras / g <200 UFC
CARACTER]’:STICAS N.M.P. Coliformes totales / g. <9 UFC
MICROBIOLOGICAS N.M.P. Coliformes fecales / g. <3 UFC

Recuento de Staphilococus Aureus / g <100 UFC

Recuento de Staphilococus Coagulasa + / g 100 UFC

Parametros microbioldgicos sugeridos por Invima para panes

DECLARACION DE
ALERGENOS

CONTIENE: Harina de trigo, harina de soya. Elaborado en equipos donde se procesa avena,
ajonjoli, huevo, harina integral, harina de maiz y color caramelo.

ROTULADO

Cumple con la Resolucion 5109 de 2005 para Rotulado y la Resolucion 333 de 2011 para rotulado
nutricional.

PRESENTACION Y EMPAQUE

PRODUCTO PESO X UND EMPAQUE EMBALAJE
Bolsa de polietileno
Miga x 250 gr 2509 Esnejllloa:zzacce): zli.lnte;(taetr;or y 40 und por canastilla
todo.
Miga x 2 arroba 6125¢ Empacada en doble bolsa A granel
Miga x arroba 12500 g de polietileno amarrada A granel

FORMA DE CONSUMO

Para hacer apanados, adicionar a comidas, usar en preparacion de salsas o sopas.

CONDICIONES DE MANEJO,
TRANSPORTE Y
CONSERVACION

Mantenga este producto en un lugar fresco, seco y cerrado el empaque. Evite exponerlo a olores
fuertes como combustibles y sus derivados, jabones, ceras o sustancias perfumadas etc. Las
canastillas no deben tener contacto directo con el piso en ningln momento. Transporte y
conservacion a temperatura ambiente.

VIDA UTIL ESPERADA

90 dias en condiciones normales de almacenamiento.

IDENTIFICACION DEL

Compuesto por cuatro nimeros indica la fecha de elaboracion y cddigo del codificador.

PRODUCTO
ELABORO REVISO

E{fa.’. Al (el
ING. ELIANA LOPEZ MACIAS ORLANDO ALARCON

JEFE DE CONTROL DE CALIDAD

JEFE DE PRODUCCION
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Revision
11

Fecha de modificacion
03/05/2021

Titulo
Pastas Alimenticias Doria Clasica

Sistemas
Gestién Calidad

Sedes
Barranquilla,Mosquera

Linea
Pastas Clasicas

Producto
Pastas Alimenticias Doria Clasica

Marca
Doria

Material
1047092
1047073

Composicion

Semolato de trigos importados fortificado con: Niacina (55 mg/kg), Hierro (44 mg/kg), Vitamina
B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Acido Fdlico (1,54 mg/kg); con adicion de: Vitamina A,
Hierro, Zinc, Acido Foélico; agua. Contiene trigo (gluten). Puede contener trazas de huevo.

Conexion Pastas

DESCRIPCION PRODUCTO TERMINADO

Consecutivo
Producto terminado0005

110
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Semolato de trigos importados, Sémola de trigo durum, fortificados con: Niacina (55 mg/kg),
Hierro (44 mg/kg), Vitamina B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/kg) y Acido Félico (1,54 mg/kg); con
adicion de: Vitamina A, Hierro, Zinc, Acido Félico; agua. Contiene trigo (gluten). Puede contener

Conexion Pastas

trazas de huevo. Nota: Solo aplica para el material: 3020572 Pqt codo DORIA clasica em
transp x 5009 (Blending internacional)

Verdadera Naturaleza
Pastas alimenticias

Numero de registro sanitario
RSA-004570-2017

Presentacion y dimensiones

https://aplica.gruponutresa.com/Aplicaciones/NUEVOCONEXION/Pastas/conexion.nsf/xfDescripcionProductoTerminado.xsp?documentld=8 CADEQ9. ..

Dimensiones (mm) Peso Unidades en
Referencia Fardo/Caja
Diametro| Alto |Longitud| Ancho | Espesor (@
+ +
Argollitas 18,6 +10% 341 N.A N.A 1204 250 24
10% 10%
250 24
. 250 +
Bucatini 3,0+10% N.A 10% NA |1,0+10%| 500 12
’ 3000 2
125 48
Cabello N.A 200 24
, 1,0+£10%| NA [|25+170%| N.A
deAngel 250 24
500 12
8.8+ 135+ 250 24
Codos N.A N.A [35+10%
10% 10% 3000 2
125 48
200 24
1,10 + 250 24
Conchas N.A N.A [20+10%| N.A
10% 500 12
1000 6
3000 2
Conchitas N.A N.A 1251 N.A 1201 250 24
10% 10%
1,10 +
Corbata N.A N.A N.A N.A 10% 250 24
~ 110 +
Corbatines N.A N.A N.A N.A 10% 250 24
Fideos N.A N.A 27 1,04 + 125 48
10% 200 24 -30
250 24
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Conexion Pastas

500 12
3000 2
038 +
Letras NA N.A NA [2£70%) T2 | 250 24
125 48
200 24
, 135+ | 250 24
Macarron  |81+10%| N.A [37+14%| N.A
10% | 500 12
1000 6
3000 2
Macarron 7,04 + NA 250 + NA 1,08 + 250 04
Largo 10% 10% 10%
125 48
Rigatoni | OE T GA losetinl na | M9 Tosg 24
igatoni 10% . +11% . 10%
500 12
125 48
200 2455
250 24
12
500
Sonahett A wa | 208 | 255 | 1804 24
paghett ' ' 0% | 10% | 10% | 1000 6
1100 6
1100 144
2000 3
3000 2
ol A QA | 20+ | 45% [ 150x [ 250 24
aftarin ‘ : 10% | 10% | 10% | 500 12
Tornillo NA | NA [36+110%| 9% | 13021 g 24
10% | 10%

Definicion del producto
Producto preparado mediante el secado apropiado de las diferentes figuras formadas a partir de
una masa sin fermentar preparada con agua y los derivados del trigo aptas para consumo

humano.

Codigo de barras

undefined
undefined

Tipo y material de empaque

Referencia

Tipo de Empaque

Empaque Primario

Empaque
Secundario

https://aplica.gruponutresa.com/Aplicaciones/NUEVOCONEXION/Pastas/conexion.nsf/xfDescripcionProductoTerminado.xsp?documentld=8 CADEQ9. ..
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Conexion Pastas

Todas las
referencias a

Laminado BOPP +

excepcion de CAST Cojin Fardo
3000g
Spaghetti No.5| Laminado BOPP + Cojin x 1000g (EM Transp BOPP + CAST 50 micras)
X 20009 CAST dentro de una bolsa que contiene 2 PQ Bolsa
Referencias Cojin x 500g (EM Transp) dentro de una bolsa
3000q Bolsa Polietileno que contiene 6 PQ Fardo
Surtidas
Concha+ | Laminado BOPP + | Cojin x 2509 (dentro de una caja que contiene 12 Caja
Letra x 2509 CAST PQ Concha + 12 PQ Letra.) Corrugada
Exhibible
Fideo.XIZSOg Laminado BOPP + Cojin (24 unidades x 250g) Caja
Exhibible CAST Corrugada
Pack Ensalada Cojin x 500g EM Transp (1 Pgt codo clasica em
% 1000g Bolsa Polietileno [transp x 500g y 1 Pgt Tornillo Verduras em trans x| Fardo
500g) dentro de una bolsa que contiene 2 PQ
) Laminado BOPP +
Spaghetti x CAST - Plegadiza Caja
5009 Edicion _ Cojin x 500g dentro de una plegadiza
Vintage 0.40 Cartulma Corrugada
Clasica
Corrugado
Fideo x BOPP/CAST Material flexo laminado BOPP/CAST 40 regular
200g MICRAS clave
790K
Spaghetti x BOPRCRET Material flexo laminado BOPP/CAST 40 C(:;;ulﬁ:?o
200g MICRAS
clave 790B

Consumidores potenciales
Jovenes y adultos de los estratos 2, 3y 4.

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

PRODUCTOS ALIMENTICIOS DORIA S.A.S Km 5,6 Troncal Occidente Mosquera-Cundinamarca.
Industria Colombiana

Vida uatil

18 meses partir de su fecha de fabricacion.

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

4/10
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Tabla Caracteristicas

Tipo
Contaminantes
Contaminantes
Contaminantes
Contaminantes

Contaminantes

Contaminantes

Contaminantes

Contaminantes
Contaminantes
Contaminantes
Contaminantes

Contaminantes

Contaminantes
Fisicoquimicas

Fisicoquimicas

Fisicoguimicas

Fisicoquimicas

Fisicoquimicas

Fisicoquimicas

https://aplica.gruponutresa.com/Aplicaciones/NUEVOCONEXION/Pastas/conexion.nsf/xfDescripcionProductoTerminado.xsp?documentld=8 CADEQ9. ..

Conexion Pastas

Caracteristica / Actividad
Nitratos
Cadmio
Melamina
Zearalenona
Radionucleidos (35S, 60Co,
89Sr, 103Ru, 134Cs, 137Cs,

144Ce, 192Ir)

Radionucleidos (238Pu, 239Pu,
240Pu, 241Am)

Radionucleidos (90Sr, 106Ru,
1291, 1311, 235V)

Radionucleidos (3H, 14C, 99Tc)
Acrilonitrilo

Mondmero de cloruro de Vinilo
Ocratoxina A

Suma de aflatoxinas B1, B2, GT,
G2

Deoxinivalenol DON
Humedad

Vitamina A

Cenizas (Base humeda)

Acidez ( Expresada como 4cido
lactico)

Zinc

Acido Fdlico

Descripcién especificaciones
<200 mg NO3/Kg
<0.10 mg/Kg
<2,5mg/Kg
< 75ug/Kg

<1000.0 Ba/kg

<10.0 Ba/kg

<100.0 Ba/kg

<10000.0 Bg/kg
<0,02 mg/Kg

< 0,01 mg/Kg
<3 pg/Kg

<4 ug/Kg

<750 pg/Kg
13% Maximo

625 Unidades
Internacionales/100 g Minimo

0.8% maximo

0.45% maximo

1,87 mg/100g Minimo

304 ug/100 g Minimo
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Fisicoquimicas
Fisicoquimicas
Fisicoquimicas

Microbioldgicas

Microbiologicas

Microbioldgicas

Microbioldgicas

Microbiologicas

Microbioldgicas

Microbioldgicas

Sensoriales

Sensoriales

Sensoriales

Hierro
Proteina (Base humeda)
Productos grasos

Recuento de Escherichia coli,
UFC/g

Recuento microoganismos
mesofilicos

Recuento Staphylococcus
aureus coagulasa positiva,
UFC/g

NMP Coliformes fecales/g

NMP Coliformes totales/g

Recuento de Mohos y
Levaduras, UFC/g

Recuento de Bacillus cereus,
UFC/g
Color

Olor

Sabor

Informacién de orden nutricional

Orden nutricional

https://aplica.gruponutresa.com/Aplicaciones/NUEVOCONEXION/Pastas/conexion.nsf/xfDescripcionProductoTerminado.xsp?documentld=8 CADEQ9. ..

Conexion Pastas

11,26 mg/100 g Minimo
10.5% Minimo
0.4% Minimo

n:3, m:<10, M:-, ¢:0

n:3, M:800.000, M:1.000.000, c:1

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

n:3, m:<3, M:-, c:0
n:3, m:43, M:150, c:1

n:3, m:4000, M:5000, c:1

n:3, m:< 100, M:-, c:0

Amarillo relacionado con la pasta

clasica

Presenta notas de entrada
asociadas con semolato de trigo

Tiene notas cocidas y notas de
entrada asociadas con semolato
de trigo

6/10
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Conexion Pastas

TN SOPAS - PORCION 15g TN PLATO PRINCIPAL - PORCION 80g
Informacién Nutricional Informacién Nutricional
Tarnafio de la porcién 1 Cucharada (15 g) Tamario de la porcidn 1/12 de paguete B0 g
Parcionss por envase aprox. 16,5 Porciones por envase aprox. 12,5
| Cantidad por porcion Cantidad por porcion
Calorias 50 Calorias de grasa 0 Calorias 280 Calorias de grasa 0
% Valor Diario* %5 Walor Diario®
Graea Total 0 g 0% Grasa Total Og 0%
Grasa Saturada 0 g 0% Grasa Saturada O g 0%
Grasa Trans 0 g Grasa Trans 0 g
ﬂe:steml 0mg 0% Colesterol 0 mg 0%
Sodio 0 mg 0% Sodio 10 mg 0%
Carbohidrato Total 11 g 4% Carbohidrato Total 58 g 20%
Fibra Dietaria 1 g 4% Fibra Distaria 4 g 16%
Azucares 0 g Aziicaras 2 q
Proteina Z g 4% Proteina 11 g 22%
Vitamina A 2% Vtamina A e
Witamina G Q% Vitamina G 0%
Vitamina B1 6% Vitamina B1 30%
\itamina B2 4% Vitamina B2 20%
Miacina 4% Miagzina 20%
Acido Félico 10% Acido Félico BO%
Hireru 10% Hiero B0%,
Calcio 0% Calcio 0%
Zing 2% Zing 10%
* Los porcentajes de Valares Dianios estin basados en una dista * Los porcentsjes de Valores Disnos estdn hesados en una dista
diaria de 2000 calorias. Sus velores diarios pueden ser mayores o dlaria de 2000 calorias, Sus valkores dlarks pusden saF mayores o
mencres dependiendo de sus necesidades caliricas, mencres dependiende de sus necesidades caléricas.
Calorias 2000 2500 Calarias 2000 2500
CfasaTnI‘.all henos e Big Bl g (Grasa Total Pl cle 850 B0 g
Colectarl Mencace  ddmg  s0bmg Colsstmgl Menoode  M0mg  addmg
Sy e RN | [, ¢ ER R
Fiora Digtaria 259 g Fibra Distaria % gg 0 gﬂ
Calorias por gramao Calorizs por gramo
(wasad Carbahicratos 4 Prateing 4 Grasa ¥ Carbaticratos 4 Proteina 4

Condiciones de conservacion
Consérvese en lugar fresco y seco

Instrucciones especiales de manejo y/o uso

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 fumigacién, 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 implementacién de un programa de control de plagas con un proveedor certificado.
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Conexion Pastas

* 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 manipulacion del producto debido a que las malas practicas
ocasionan averias en producto y material de empagque:

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 clasificacién 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
contaminacién por gorgojo para que este producto se retire y se deseche.

TRANSPORTE

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

* Si su operacion de distribucion 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 fumigacion 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. Continue el arrume con productos de pastas cortas y presentaciones en cajas.

E. Finalicelo con productos de poco peso.

Usos inadecuados
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Conexion Pastas

A'lo 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 microbioldgicas descritas anteriormente, se describen a continuacion
los significados de cada uno de los valores, donde n= nimero de muestras que se van examinar,
n: Numero de muestras del lote que deben analizarse, c: NUmero de muestras defectuosas
aceptables, m: Limite de aceptacion, M: Limite de rechazo.

4. Las referencias 3000 g vienen dispuestas en seis paquetes de 500 g cada uno con material de
empaque transparente BOPP los cuales a su vez estan empacados en Bolsa impresa de PEBD.
5. Las referencias de medio fardo corresponden a las mismas referencias de linea de 250 g pero
tienen una unidad logistica de embalaje diferente pasando de 24 unidades por caja (fardo) a 12
unidades por caja (fardo).

Requisitos especificos

1. La presente ficha técnica da cumplimiento a Resoluciéon 4393 de 1991 y la NTC 1055:2014

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

3. Requisitos de contaminantes en alimentos: Resolucion 4506 de 2013, Resolucion 3709 de 2015

Proceso de elaboracion / Descripcion

Documentos Anexos

Archivo Tipo archivo

Figuras Doria Clasica Publico
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| D. TIPO DE ENVASE

bolsa
“E MATERIAL OE ENVASE
bolsa transparente polipropileno, bionda de icopor.
" F. CONDICIONES DE CONSERVACION
conservar &n un lugar fresco y seco, selar el producto en su empaque onginal, cerrar adecuadamente
implementando un nudo que Impida ol Tlujo de aire on of interior dol empagque.
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J. GRUPO POBLACIONAL
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ASEGURAMIENTD SANITARIO | AREGISTROS BANTARIOS Y TRAMITES ADOCADOS

' Ay FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REQISTROS SANITARIOS o PERMISO SANITARIO © NOTIFICACION SANITASAIA ¥
nYimo TRAMITES ASOCIADOS (Rsolucion 2674 de 2013, Resolucion 3168 de 2013)

Codgo ALS-EA FVNS | Vernde: (4 | Fora e Evasdri (RO §

FICHA TECNICA UtL PRODUCTO

PrOsemD S SUOUMSITROEN SN Sk ol EINenaaies, MVM!M) o capets Ulanca, gancie 108 DNNUrOs 000 OD clara y legise con s de
TENCA EN CUENTA: Pars mayer IMamaciin conmis o fnnmain “matrtctivo S trmites” = donde Bperece NOCAT0 DM dabe dHEgencir swis furmslaio en
folios

marganna . PONG para hORMENr [AgErts SUON0) 359, 83k 14,2000
M(mymm 10.75¢. 501200 de Polasko (ConsonvendD y presonvanies). 15.20g, esencis sabor vainila (saboranto o
sinonysla anick). 639

C. PRESENTACIONES COMERCIALES
10g Hasta 500g
D, TIPO DE ENVASE
bolsa
E. MATERIAL DE ENVASE

bolsa tr. nte polipropileno, blonda de icopor.
mﬁmw. A

'Mymamumyma m-wmx 20 OEPONN 16 Ingrademios an & hatidorn 4 s nCR
POCODO 39 aRH0 A PAMOE voCKoD, CUTITE 14 M mCAanco Martha et Con Narra. Sgua, Ace. sal, Janshona raliada & Wego Je este DAMEY Groceso
00 Dot AABTITGY BrEamedin 10 eenca G vanAs B desmontamos @ oita 00 1 Bardom. 7. resilzancs e SEmento de moes. sicHoo ceunmokinie e
cadn w0 99 oflos, pare a8l avitar Que 12 1ot 5o POJUR & OE FEEMOR e o PIO0ESC O NOMNO. § Incinmos & JosiRcacdn con iaxa O

DOoCUR ¥ recipientos. a1 08 Moites. § CIENONMOS K8 Mokies N POAUWON, DIFE 0Ojrios €0 1eposs, durmnie & mimetos 10, misniras of DrOSuGIo B eNSUEIIA 08
reposo. ponemos of homo & alentar cuanob mlcance una ITperiue de 130°C Ngresemos ol producio 8 horneo. 11 38 NG proceso de homeo, 9o dejx of
producty en homeo curarie 30 M & wn mpansiun de 1307, 1E cumpldo of Bempo de homeo, sacamos loa mokies del homa 13 hevamcs los moldes al
Area do enfiastento, y dajancs duranic 30 mn ‘4. Geamontamos o procucsc de ks Molces 1S depmos repodar A MARS urime SMRUtos B temperatum
aminonte (1740 a 227c). en svtarisia, humadecomos |a e Con Ayuth (8 o KOMEA00 SEHCAMOS osenc 02 vainia Sueita en agua 16 resheamos o

percnamente 06 M6 0MaS. 200 Byuda de crolies 60 00D | 7.0mPONomos las 0Tias ya pontioradag en blondas 00 ©opor 18 1 OEmOs 1A prosentacon Anal en o
ompaUe y prosaTiandn comercial 10, SRPONEMOSs un AN C0 I ArEnied. GNoe IV 4 SQuUen INfaTacon. NombNE del EYOCUCID. DOBD, Tie. vende.

AN POSD NED. DRSO DAL, MEOOMECIZONeS Je CoNBEracn Ingredmiies. Cats onl Aabrcwn

H. VIDA UTIL ESTIMADA

| 1. PORCION RECOMENDADA

30 g por porcidn
"J. GRUPO POBLACIONAL
ﬁ%aﬂahmﬁdmmmm;
. FIRMA DE FICHA A
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ASECURAMIENTC SANITARIO T REGISTADS SANITARIOS ¥ TRAMITES ASOCADOS ]

£ FORMATO UNICO DE ALIMENTOS REQISTROS SANITARIOS 6 PERMESO SANITARIO 6 NOTIFICACION SAMTARIA Y
Invimo TRAMITES ASOCIADOS (Resciucicn 2674 de 7013, Resclucksn 3168 de 2015)

Camge 43S 54 FNODY | Vwans 04 1 Focta o Ermmis UAOV019

DEL PRODUCTO

5 EN MEQ MAGNETIC

folios
maganng 1300, paieo pans hormoar |aganie crema pastelern {lechs, Azuce:
bisaco, (dcuta de matr, yeira ds husvo, plal de Bmon) 30 g, coberturn de chooolate (3200, grass vegeial, smulsticantes,

conservanies, seborizemies artiiciaies):30 g, mmm.-—uau-“mm'mn;w. 14 g, Asido
30rboo (Conservieies y preservanies] 10 75 5orbalo 0o POEo (Conesrvante y presanvares): 15.25¢. eserca sabar vanlia (ssborcane ¢ snongiala

anncall S4¢
C. PRESENTACIONES COMERGIALES
10g Hasta 500g
" D. TIPO DE ENVASE
bolsa

bolsa transparente polipropileno, blonda de icopor
F. CONDICIONES DE CONSERVACION

conservar en un lugar fresco y seco, sellar el producto en su empaque oniginal, cerar adecuadamente
un nudo que impida & tujo

T WEpiece y CosVIRCOON 08 ASas (e Fatmp y UISTSINOS 2 SESTIMMGrtc Of IGreaens (posam. 3 30 Gaponan |08 NETEGETOS aN W SAlNoN 4 s nGas
mumom‘mmmn.mmnum.“m-uwammmmm
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maumu*muuumaummnmam‘m-Mm“.mymn
ko makdes. . disponencs 08 mokies an MO0UCS, Para JoANse en feposo, durarto 5 MNues 10 Saeiras 8l PIOGICID 59 ENCUSHTE O 1RAS0, PONAMOoE ol
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION

SUBDIRECCION PARA LA INTEGRAL LOCAL
PROYECTO 518 INSTITUCIONALIZAGION DE LA POLITICA PUBLICA DE

‘Eﬂlhlhm-m ambiente no supenior a 15°C 0 a lemperatura de
refrigeracidn, aplicando las pricticas de prealistamiento.

- Producto embalado dentro de canastilas plasticas, impias y desinfeciadas. Que
Proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
parte intema ni eatema del producto, Se debe asegurar que el manejo del producto
durante el empaque se realice con buenas pricticas de manipulacidn para preservar
la calidad del producto.

- El contenido de cada unidad de empague debe ser homogéneo y estar compuesto

por productos del mismo origen, varedad, categoria y color.

- Bdias midmo a tlemperatura ambiente.

- & vehlculo destinado debe estar Iimpio y protegido de 1as condicones exiremas gl
medio ambiente. La temperatura durante f rsnsponte dete ser aproximadamente a
la lemperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
mmmw
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUGIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DE BOGOTA D.C, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
&q?.s g e Ly
Intagracion Socal FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO R
FTP S
Nombre ZANAHORIA, FTP - V020
- Entera, fresca, sana, limpla, tejidos finos y con la forma caracteristica. Sin '
Magulladuras o grietas, libre de fisuras, de atague de insectos y enfermedades y de
dpcién Melca Cualquier humedad anommal exterior, No debe presentar manchas cafés o moho, ni
Desc Indicios de deshidratacién, ni de pudricion, ni consistencia lefiosa, ni heridas. No
- mﬁ;ﬁ blandas ni armugadas,
5 no debe el 10% del area total del ucto,
| - NTC 1298 n exceder prod
= Color anaranjads uniforme exdema & iMemaments, no 5& i
1 permite la parle supanor
caracteristicas verde o vialeta,
organolépticas - Sabor y aroma caracteristice,
- Consistencia firme, lisa, maciza, quisbran facimente.
- NTC 1228
Caracteristicas - No deben presentar signos de infestaaion o infecaones,
microbiolégicas
Conservacion y - Se debe almacenar a temperatura amblente no superior a 15°C o a temperalura de
almacenamiento refrigeracion, aplicando las praclicas de prealistamiento.
- Producto embalado dentro de canasillas pldsticas, impias y desinfectadas. Gue
proteja e producto de dafios mecénices, y que no cause ningdn cambio ni en la
i v Eﬂﬂﬂ Irmﬂ-l‘l'lﬂ nl externa del producto. Se debe asegurar que &l manejo del producto
agque uranie el empaque se realice con buenas préclicas de manipulacidn para preservar
presentaciones la calidad del producto. pré A
- |§J contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
unicamente por producto del mismo orgen, varedad, categoria y color.
= 160-250 gramos unidad.
vida il = 10 dias maximo a ternperatura ambiente.
- El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las condicionas exdremas del
Transporte medio ambienfe. La temperatura durante el fransporte debe ser aproximadamente a
la temperatura de almacenamiento, Vehlculo para transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigenie,
Jrasirina
g gy B L @}I
“Elabors: Reviso: Aprobe:;
Equipo Provecta 515. Coordinacidn Técnlca Provecio Subdireccidn para la Gestidn
515 Inteqral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
JL%H-. SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRICIONAL
Integracion Social FIGHAS TECNICAS DE PRODUCTO ﬁu r‘;?
FTP Y &fqu‘;

[Nombre PUATANG NARTON VERDE T

'F'“‘Wﬂlhuum leﬂ‘rmmmymmhm
Caracleristica, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras,
con dedos ligeramenie curvos o reclos,

pescripeitn fisica " Debe tener humedad natural al tocto, la supedicie Ksa, sin sefiales de

?‘“‘“mﬂﬁﬂ.duhmmmwu.mmm&-mwmmw
riccidn golpes o cortaduras, sin cavidades negras Y profundas en la punta apical, sin

en la corteza, sin recortes &n la punta que Beguen hasta la pulpa.

i = Los defectos no deben exceder el 10% del drea totsl del .
Caracteristicas - Sabor y aroma caracteristics,
organalépticas - Consistencia dura,
- NTC 1180,
Garacteristicas * No deben presentar signos de infestacion o Infecciones.
microbiolégicas
Conservacion y - Se debe almacenar a temperalura ambienle, en Un lugar 6o con buena ventiacion,

3 estar libre de humedad, bien i &n perfecta i idos del ingreso

simacenamiento r : . Buminado, &n pe limpiaza y proteg

- Producto embalado dentro de canasilias plasticas, kmpias y desinfectadas. Que
protefa el producto de dafios mecdnicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
parte intema ni extema del producto. Se debe asegurar que &l manejo del producto

Empague ¥ durante el empaque s reglice con buenas practicas de manipulacion para preservar

pl'E.Iin'lll:Hﬂ'I“ la calidad del producio.

* El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
tnicamente por producto del mismo origen, vasiedad, categoria y color.

- Peso promedio unidad grande; 300 -340 gramas.

- Médmo 8 dias a lemperatura ambiente.

Vida (il
- El vehiculo deslinado debe estar impio y prolegido de las condiciones extremas del
e medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente &
Jranspo la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
conceplo sanilario favorable uiEﬁni&.
s
Lo
Elabord; Aprobd;
Equipo Proyecta §15. Coordinacién Técrica Preyecto | Subdireccidn para la Gestidn
515, Integral Local
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1 SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
i DIRECCION TERRITORIAL
; SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
|
LITICA PUBLICA DE
' ALCALDl mAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA PO
| DE BOGOTA D.C. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
i . = S P e
|| Integracidn Social FICHAS TECNICAS DE PRODUGTO V200904
I FTP S b R
e PLATANO HARTON MADURO FTP-Voas
E - Entera i de aspecto fresco sin vistago, kbre de
i ¥ sana con la forma carach
alaque de insectos y enfermedades, libre da magulladuras. Exterlommente Bmpios ¥
secos, superficle lisa, sin sellales de deshidratation, debe tener un fruto sano, sm
pescripcion fisica seflales de ma os por friccidn, golpes o conaduras, sin cavidades
ltrato producidos po foda
negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras en I3 corteza, uniforme €N
la superficie, la pulpa suave y espon} sin nervadura gruesa y paluda en el centro.
- Los defectos no deben excedsr el 10% del érea total del producto.
' , - Color amaillo, =
Caracteristicas = Sabor y aroma caracieristico.
prganolépticas - Consisiencia dura y firme al tacto,
- WTC 1190
caracteristicas - No deben presentar signos de infestacion ¢ infeciones.
microbiologicas
- Se debe almacenar a femperalura ambiente, en Un fugar seco con buena ventllacian,
mmﬁﬁ?mru estar libre de humedad, bien Buminado, en perfecia limpieza y profegidos del ingraso
almac de insectos y roedores, B
= - Producio embalado dentro de canasilias piasticas, impias y desinfecladas. Que
profeja el producio de dafios mecfinicos, y que no cause ningln cambio ni en la
parte intema ni exierna del producto, Se debe asegurar que el manejo del producto
Empagque ¥ duranie el empague sa realice con buenas praclicas de manipulaciin para preservar
presentaciones la calidad del producto.
- El contenide de cada unidad de empague debe ser homogéneo y eslar compuesto
dnicamente por producto del misma orgen, variedad, categoria y color.
- Peso promedio unidad grande: 300 -340 gramos. ]
Edi il = Mixdmo 8 dias a temperatura ambienie,
~ El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las condiciones exiremas del
o medio ambiente, La ternperatura durante el transporie debe ser aproximadamente a
Transpo la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitario favorable vigente.
B ; :
B RN T
B @ FELiTITd
Elabord: Revist: Aprobé: _
Equipe Proyecto 515, Coordinacion Técnica Proyecto Subdireccidn para la Gestidn
515 Inteqral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCHON TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 518 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOGOTA p.c,_ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
iﬁ B [ e L E T ity
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO W o009.04
Nombre AP0 FTP - V0O4
= Aspecto freseo, sang, lnn- debe dar muestras de amariliamienio en las hojas,
ma ento, manchas, olores y sabores exdrafios,
Descripein fisica - la forma caracterisiica, de aspecto fresco, libre de atsque de Inseclos y

enfermedades. Se debe sxciuir el producto que presente  hojas flicdas, color
interior negro o café oscuro, decoloracidn,
- Los defectos no deben exncadar &l 10% del drea total del producio,

Caracleristicas = Color de hoja verde fuere y brillanle.
organolépticas - Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia: Tallo firme, enyiente, tiemo, quiebra fdcimente.
Caracteristicas = No deben presentar signos de infestacion o Infecaiones,
microbloldgicas
Conservacién y = Se debe almacenar a temperatura ambienie no sUperior 3 15C 55 IEmperaiura og
almacenamiento relrigeracidn, aplicando las practicas de prealistamianto,

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas. Que
proteja el productn de dafios mecdnicos, ¥ Que no cause ningdn cambio ni en la
parte intemna ni extema del producio. Se debe asegurar que el manejo del producio

Empaque ¥y dllm_rte &l empaque se realice con buenas préclicas de manipulacidn para preservar

presentaciones la calidad del producto.

- El contenido de cada unidad de Empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
unicamente por producto del mismo origen, vanedad. categoria y cobor.

-_220-250 gramos unidad,

Vida il - 2dias alemperatura ambienie.

- B dias méximo en refrigeracion,

= Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del

Transpoits medio ambiente. La temperatura durante el fransporte debe ser aproximadaments a

|la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con

concepto sanitario favorable vigenta.

Elabore; Revise: Aprobé;
Equipo Proyecto 515, Coordinacitn Técnica Proyecto Subdireceidn para la Gastidn
515. Infixaral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
4 SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA mAYOR PROYECTO 518 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOGOTA D.C. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracién Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO |
FTP L ok i
Nombre ARRACACHA FTP - V032
B -hM.m.ﬂnmmHmumnMMﬂurmﬁﬁﬂ '
partes &Et:lnda Ia planta. Fresca, turgente. No debe tener heridas, cortaduras,
; estar babosa, Libre de magulladuras y de dafios causados por plagas 0
pescripcion fisica Iﬂnfwmadadu. Debe tener la forma, color y las caracieristicas de la variedad, sin
ndicios da fibras o lignificacién hacia e centro de la pulpa (presencia de corazdn).
: #ﬂwmmnmd 10% del rea total del producto.
= Color amarillo ciarg,
Caracteristicas - Sabor igeramente dulce,
organolépticas - Aroma caraclerisiico,
iy = Consislencia: Dura al tacto, fime.
Caracteristicas = No deben presentar signos de infestacion o feccionss,
microbiolégicas
Conservacion y - Se debe 'Wm'ltmrﬂim ambienie, en un lugar saco con buena ventilacion,
almacenamiento estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y protegidos del Ingresa
de insectos y redores,
- Producio embalado deniro de canastilas plbsticas, impias y desiniediadas. Que
Empague ¥ proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no cause ningiin cambio ni en la
presentaciones parte intema ni extema del producto, Se dabe asegurar que &l manejo del producto
durante el empaque se realice con busnas prcticas de manipulacidn para preservar
la calidad del producta,
Vida dtil - 20 dias mxmo a lemperalura ambiente,
- El vehiculo destinado debe esiar limpio y profegido de las condiciones exiremas del
Transporte medio ambients. La temperatura durante el iransporte debe ser aproximadamente a
la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporie de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigente.
BOG: i
3 \ .tgmnil
Elabard: Revisd: Aprobé:
Equipo Proyecta 515, Coordinacién Técnica Proyscto | Subdireccidn para la Gestidn
§15. integral Local
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Calor verde gam,

Carscteristicas ~ Sabory aroma caracieristicn.
organciépticas : dure, kso, estriado, retiafado.
Caracteristicas 'HMMWMMHM I[
e
-m' '&hmuwmmmﬂﬂumﬂ
abmacenamiento Pefiigeracin, aplicando las practicas de preafistamients,
- Producio embalado derim de canasiias plasiicas, impias y desniecadas. Oue |
Proteja & producio de dafios mecinicos, y Que NO C3use Ringdn Cambio ni en la
Parie ifdema ni extema del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto
Empagu ¥ duranie e empague 58 reabos con busnas priclicas de manipuiaciin para preservar|
presentaciores I8 calidad del producin. |
- El contenioo de cads umidad de empague debe ser homogéned y Estar compuesto
Gnicaments por productos del mismn ongen, varisdad, categieia y color.
‘mem‘lmhlmm
——— - 6 dias mEumo a temperstira ambvents
= Bl vehicuin destinado debe estar mpio y protegide O 155 CONBIGONES EXTemas del
Transporte mad0 smbients La temperatura Gursre el bansponte Gebe ST IPUGMBCIETENtS 3
ks lemperatura de aimacenamiento. Vehiculo para rensporiz de aimendos con
J - .f_l____ﬁ'l_1ll'-l-"
“Elabare: Reviso:
:iﬂlmm Coordnaciin Técruca Proyecto Subdereocion pars k3 Gestidn
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDLA MAYOR PROYECTO 518 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA FUBLICA DE
DEBOGOTADE. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO v s009.04
GRUPO 7 VERDURAS .
Nombre ACELGA . FTP = voo1
B - Banas, con la forma caracteristica, dé aspecto fresca, libre de ataque de inseclos y
enfenmedades.
Descripcion fisica - En manojo, hoja grande, vende y fresca, sin maltratar, la ralz y el fallo deben estar
blancos (si la raiz es verde es de mala calidad.
— - Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del producto.
caracteristicas = w':"-"'ﬂ'-' Hoja verde cscuro y tallo blanco muy puro.
o ¥ aroma caracierislico.
immﬁpﬂﬂl - Cansistencia firme,
caracteristicas - No deben presentar signos de infestacidn o infecciones.
micrabiolégicas
- Se debe almacenar a lemperatura ambiente no superior @ 15°C 0 @ lemperatura de
Eﬂlm?;:u’;: refrigeracion, aplicando las praciicas du prealistamiento.
= Producto embalade deniro de canasiilas piasticas, impias y desinfeciadss. Que
proteja el producto de daflos mecdnicos, y que no cause ningln cambio ni en la pare
Empague ¥ Interna ni externa del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto durante
presentaciones :l mmﬂ se realice con buenas priclicas de manipulacion para preservar la calidad
& ucto,
Peso promedic del manojo: hasta 1 Kilogramo.
1 it - 2dias a temperatura ambiente.
Vida - B dias méximo en refigeracidn.
- El vehiculo destinado debe estar impio y prolegido 0@ 1as condiciones exiremas del
medio ambiente, La temperatura duranie el fransporte debe ser aproximadamente a
Transporte la temperatura de almacenamiento, Vehiculo para transpote de almentos con
conceplo sanifario favorabla h‘-EantB.
1'\-\. :-:. e "': : [ : m-. i
BEG
e s Shbdireccion para s Gestdn
E acho 615 Coordinacitn Técnica Proyecto i i para
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Integracion Social

SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

PROYEGTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
SEGURIDAD ALIMENTARILA Y NUTRICIONAL

— e

FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO
FTP

Mombre

CEE

EZONA BLANCA FTF = V00

pescripcion fisica

Entera, sana, ge (ejido fina, de cuelo corld y hojas que Je cubren con apanendia de
Papel. De aspecty fresco, limpia y lbre de alsques de inseclos y enfermedades.
Exenta de cuslquier dafto causado por congelamiento, Ebre de humedad exiema
anofmal, de plagas o dafios causados por éstas. Excluir el producto que presente
Cuelio himede o blando al presionar, magulladuras o grietas, manchas cafés o mohe
05 se ve transparente.
Se lolera Ia presencia de pequenias grietas en la superficie de la piel o ausencia de
;:“““ﬁﬂlﬂmwymmﬂuhﬂpﬂqummm.ﬂmmm
m?‘mﬂmnmmnummyhmmdmpndﬁmﬂrhummmm
L o cebollas que se prasenten en ristras (gajos o racimos).
cebollas deberén encontrarse en un estado y fase de desarrollo que les permila
Gonservarse bien durante el transporte y manipulacidn, llegando en condiclanes
mﬂm‘iﬁ: al lugar de desting.
fecios no deben exceder el 10% del drea total del producte.,
NTG 1221.1 e

caracteristicas
organclépticas

] 1 a " r

Codor blanes paiido,
Sabor y aroma caraderistico,
Consistencla dura, firme,

Caracteristicas
microbioldgicas

No deben presentar signos de Ifeslation o INeCH0NES.

Consarvacion y
almacenamiento

Se debe almacenar a temperalura ambienie, 8n un lugar S8¢a con buena veniiacion,
estar libre de humedad, bien iluminade, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
de inseclos y roedores,

Empagues ¥
pmnrﬂ:lcinnﬂ

Preducio embalade dentro de canasibas piasticas, impias y desinfeciadas, Que|
proteja el producto de dafios mecdnicos, ¥ que ne cause ningln cambio ni en la
parte intarna ni exierna del producie. Se debe asegurar que & manejo del producto

durante el empaque s¢ realice con buenas pricticas de manipulacién para preservar
la calidad del producto,

El contanido de cada unidad de empaque debe ser homegénso y estar compuesio
nicamente por producto del mismo orgen, variedad, categorfa y color,
Pﬂmlpmnmn unidad medigna: 150 - 200 grames.

1

Vida atil

1 a2 semanas a lemperaiura ambients.

Transporte

———
-

El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las condicipnes exiremas del
medio amblenta, La temperatura durante &l transpore debe seér apraximadaments a
la temperaiura de Ei'llaﬁenﬂ_mlerrtu. Vahicule para fransporie de alimenios con

Elabord:

Revisd!

Equipe Proyests 515,

Coordinscian Técnica Proyecto
Eib

Aprobd:
Subdireccion para la Gestidn
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' SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DE BOGOT 0.C. SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRICIONAL
integracidn Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO i .
FTP V200904
e PEREJ
Canbre L CRESPO FTP - V030
P : ﬂ?ﬁ&“Em““;f lierra, sano, no debe dar miuestrﬂ de hojas amarillas 0
| . ¥ con la forma caracteristica, libre de ataque de insectos ¥
escripcion fisica . :‘F;Em{:ﬂdﬂdﬁ, residuos quimicos u olores extrafios.
- Los defers PeCto fresco y que al sacudise no se deshoje.
J— s Belos 10 deben exceder el 10% del rea lotal del producto. -
aracteristicas ' Eﬂbll: verde oscura,
mﬂl‘lﬂﬁlﬂiﬂi rjl Hl'ﬂl'l'lﬂ E‘-Hmdeﬂs.-tm,
;mrislinas - No deben presentar signos de infestacidn o infecciones.
iicroblologicas
R - Se debe almacanar a | i
onservacion y . 7ar & temperatura ambiente no superior a 15°C o & lemperatura de
mm“mhn[ﬂ II.EfﬂﬂB::rﬂ'::'m'“l aplicando las PI’!CL‘rE‘-&a. de Fl'majiﬂﬂm|m1.ﬂ'.
= Producto empacado en bolsa
plstica grado alimentario de primer uss, con un peso
que y de hasta 500 gramos cada una, bien sellada, Se debe asegurar que &l mangjo el
resentaciones producto durante el empaque se realice con buenas précticas de manipulacién para
preservar |a calidad del produetn.
;id! il - 2dias a lmm“m ambiente,
- 8 dias méxmo en refrigeracién,
_ - El vehiculo destinado debe estar impio y protegido de las condiciones extremas del
. medio ambiente. La temperatura durante el fransporie debe ser aproxdmadamente a
: la temperatura de almacenamienta. Vehiculo para iransporte de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigente.

HE T Ravisd: Aprabd:

quipa Proyecto 515. Coordnacidn Tésnica Proyecto Subdireccidn para la Gestiin
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ALCALDIA MAYOR

SECRETARIA g-ITEERﬁFI-DH AEEGIAL
DIRECCION TERRITORI
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE

DE BOGOTA D.C, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRIC
e ————— g 5 T
Gecretariy . R
integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO v 2009-04
—
i GUINED COLICERD FTP = V037
jombre
~ ENlero, Impia y sano con T forma caradierisica, de aspecto fresco, libre de ataque
yescripcion fisica de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.
- Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del producto.
:r;:;r;thu = Color verde y pulpa ligeramente rosada.
" qanolépticas - Sabor y aroma caracteristico.
s -_Consistencia firme al tacto,
-gracterisiicas = No daben presentar signos de Infestacion o infecciones.
picrobiologicas |
L - Be debe aimacenar a lemparatura ambiente, en un lugar seco con buena ventiacin,
'“""":f,.m estar libre de humedad, bien luminado, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
_IHTI-FI::II'I de insectos y roeedares, i
- - Producto embalado dentro de canastilas plésticas, limpias y desinfectacas. Etula
proteja el producto de dafies mecdnicos, y que no cause ningin camblo ni en 1a
| parte intema ni externa del products, Sé debe asegurar que el manejo del producto
“mpaque ¥ durante el empaque se realice con buenas précticas de manipulacidn para praservar
yregentaciones 1a calidad del producto,
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
tnicamente por producto del mismo grado de madurez, variedad, calidad y tamafio,
-_Peso promedio unidad, 100 gramos.
i o - 20 dias maximo a temperatura ambiente.
vida
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de 155 condiclones exiremas del
s medio ambiente. La temperatura durante el iransporte debe ser aproximadamadnte 8
Er— la temperatura de aimacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepdo sanitero favorable vigente,
; - |
i-E.rlhnrﬂ-: Revisd: Aprobb:
{Equipe Proyecto 516, Coordinacitn Técrica Proyecto Subdireccién para la Gestidn
! 516 Intearal Lacal
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B SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
1] PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
,‘EL_EM SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
1 | e 1
Integracién Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO v 2000004
;:n_hrﬂ PAPA CRIOLLA LAVADA FTP - V035 _l
- No

- Corteza limpia y suave, aspecio fresco y sano, ojos medianamente profundos.
debe dar rm::mi B'na humedad exierior, lesiones, pudriciones, cicatrices,
fisi tontaduras, malformaciones, enverdecimiento o retofios.
PACEpER Tam - Sana, con la forma Mmﬁm litee de ataque de inseclos y enfermedades, no
debe tener desprendimiento de Ia epidenis.
- Los defectos no deben exveder el 10% del drea tolal del producto.

saracteristicas - Color amarilo claro uniforme.
srganclépticas - Sabory aroma caracteristico.
s - Consistendia firme al tadio.
~aracteristicas = No deben presentar signos de infestacion o infecciones.
nicroblolbgicas
- Se debe almacenar a tem ambient lugar seco con buena ventitacién,
ot rvacion . ra peratura 8, en un luga
:::Tmnmin:n estar libre de humedad, bien Buminado, en perfiecta impieza y protegidos del ingreso

de insectos y rosdores,

- Producto embalado dentro de canastilas plésticas, kmpias y desinfectadas. Que
protefa el producto de dafios mecdnicos, v que no causs ningdn cambio ni en la
perte intemna ni externa del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto

Empagque ¥ durante el empaque se realice con buenas pricticas de manipulacidn para preservar

presentaciones 1a calidad del producto.

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
dnicamente por producto del mismo grado de madurez, variedad, calidad y tamafo,

- Peso promedio unidad mediana: 35 - 45 gramos.

= 2 dias maximo a temperatura ambienle.

—

Jida util
- El vehiculo destinado debe estar impio y prolegido de las condiciones extremas del

[ransporte medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser aproximadamente a

la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para fransporte de alimentos con

concepto sanilaro vigenie.

rEtiTiNE
Elabord: Revise: Aprobe;
Equipa Proyeets 515, Coordinacidn Técrica Proyects Subdirecsion para la Geatldn
515, Irtagral Loeal
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
. DIRECCION TERRITORIAL
UBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDLA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION POLITICA CA DE
E BAGTA DE LA PUBLI
_E_E.m_:&] N SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
TEC
HICF.!.TEP DE PRODUCTO V. 200004
— :' =1 =
T r—
saibre CILANTRO FTP — V010
i Emnfdﬁ familete, sin exceso de humedad, =
wcripeidn fisica dar ““Hﬁulmhgmtﬂn' ::Lcl resiiuos de tiema, sano de buen color externg, no dﬁ
m
desprendorse las hoee exderlor, fil hojas amarilas. Al sacudirse no de
= -Mhlmnuummﬂﬂju.hmw&m enfermedadas.
— =05 defe ﬁ h‘f_ﬂ:mw N0 deben exceder el 10% del drea tolal del Em__my i
yracteristicas oa Ujas verdes de color oscuro brillante.
ganolépticas - Sabory aroma caracteristion
. ﬁmma suave y firme.
aracteristicas - No-deben preseniar signos de infesiacion o Infecciones.
icrobiolbgicas
pnservacion y - e debe almacenar & lemperatura ambiente no supenior a 15°C 0 & lemperalura de
macenamiento refrigeracin, aplicando fas priicticas de mliﬂﬂmm- <l
- Producto empatadd en bolsa plastica grado alimentario de prmer uso, con un peso
m;’nms ﬂ:;‘_‘::—“;m 'HFHTHT. Hﬂnl_nilada. Se debe asegurar que el ma_najn' del producto
la calkdad dﬂmprmm: realice con buenas practicas de manipulacidén para presenvar
- - 2dias a temperatura ambiente.
ida il - Eldrna Maxima en mfﬁuara:dﬁft.
= El vehiculo destinado debe estar impio ¥ protegido de las condiciones extremas del
ransporte medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
|8 lemperatura de aimacenamiento. Vehiculo pars transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigente.
: : l_uir.r?l_!.i__li.
laband: Revisd: Aprabd:
iquipo Proyecta 515, Coordinaciin Téoniea Proyects Subdirectidn para la Geslidn
| 518, Inteqgral Local
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ALCALDIA MAYOR
m[uﬂl'luﬁn Social

SECRETARIA INTEGRACION BOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

PROYECTO g8

DE LA POUTICA PUBLICA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
FICHAS TECNICAS =
'AS DE PRODUCTO 0V, 2008 - 04
I e eeeeiit|
| = ASpecto sano, limes
ién fisica 0, fresco, sin residuos de tierra, no debe dar muesiras hojas
r‘mpr’ : m'g““ - m;ﬁ’“m& un buen grado de madurez comercial. “
C s ~ Color verds g oen exteder o 10% del drea {otal del producto.
i-ﬂmhiptil:ll - Sabor ¥ aroma caracteristico.
- .
aracteristicas | No deben Presentar signos de infestacion o infecciones,
licrobioldgicas
ion - Se debe almace —
nl;r:l‘: ¥ preslistamir far a temperatura de refrigeracin, aplicando las practicas de
* Producto empacado en bolsa ol
plastica grado alimentarko de primer uso, con un peso
'[I:mgnnﬂ x;:,tﬁ‘::u gramos, bien sellada. Se debe asegurar que el manejo del producto
E 1a calidad del m realice con buenas pricticas de manipulacién para preservar
‘ida il - B dias méximo en refrigeracian,
4 Fnl Lﬂ;ﬂm destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del
ransporte In 1 ““"h‘“:ﬂd:ﬂ lzl'“ﬂupﬂraiura duranie el transporte debe ser aproximadamente &
emperatu aimacenamianto. Vehicula transporte de ali con
foncepto sanitario favorable vigents. A8 ® slimentos
o E‘:":é ____.. 5 ~= 5 :ﬁ___
m }:if-’::i"‘ﬁ'l' i“":!f )
labord: Revisd: Aprobo:
quipa Proyects 516. Coordinacin Téenica Proyecto Bubdireccidn para la Gestidn
616 Intesgral Local
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SECRETARIA m'ﬂ;GHnEEnH SOCIAL
smnlﬂEccmﬂHPEAgnu E: mﬂaﬁﬂm Local,
Integracién Social FICHAS mm'ﬁ DE PRODUCTO r"' mu
Ll _ Ly AR
‘Nombre COLIFLOR FTP - VO11

—

= ::Eﬂﬂ. limpio y libre de cualquier humedad anormal exterior, Las flores deben estar
pescripcitn fisica Imente ceradas, acondicionadas con tres o cuatro venas recortadas y cubriendo
. mu da la flor. Exento de manchas negras, apariencia arrugada, zonas blandas.

defectos no deben exceder el 10% del drea lotal del producio,

caracteristicas - Color: racima blanco cremaso, hojas verdes brillantes.
organolépticas oab0r y aroma caracleristico.
ki -_—Onsistencia; firme, compacto, pesado.
Caracteristicas = No deben presentar signos de Infestacion o Infecaones.
microbiolégicas _
snservacién y = Se debe almacenar a lemperatura ambiente no aisCoal alura de
Emmnumlunln refrigeracion, aplicando la!p:l'éﬁdiuas de prealistamie mr:;u e

—

- Pl‘tgmtﬂ eémbalado dentro de canastillas plasiicas, impias y desinfectadas. Que
Proteja el producto de dafios mecinicos, y que no cause ningdn cambio ni en I8
Empaque ¥ E;ﬁ n:¢|1tm“ul e.“rli exiema del producto. Se debe asegurar que el mansjo del producto
] ue se real i i
presentaciones Ia calidag do pagque se realice con buenas praclicas de manipulacién para preservar
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogénea
- y eslar compuesto
Unicamants por producto del mismo odgen, varedad, categoria y color.
- Tamafio mediang can peso promedio unidad entre 800 - 1500 gramas.
Vida i - 2 dias a lemperatura amblents.
- B dias méximo en refrigeracidn.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del
Transporte medio ambiente. La temperatura durante ef transporle debe ser aproximadamente &
la temperatisrs de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimenios con
concepto sanitanio favorable vigenie.

Elabord: Revisa: I Aproba:
Equipo Proyacts 515. Ceordnesin Técnlca Proyecio Bubdirecclin para la Gestidn
515 Integral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO , v m'ﬂ '
FTP BB

"; mbre AHUYAMA FTP - V002
= - Foma ovalada, aspecio de fruto leno y fresco,

i faien = Bana con la forma caractedstica, de aspecto fresco, libre de ataque de insectos, sin
Descrip L"ﬁﬂm manchas, dacoloraciones, perforaciones, residuos quimicos y signos
- = Los defacios no deben exceder el 10% del drea total del producto.
caracteristicas = Color amarilio fuerie en su Intenor, Verde y anaranjado en ia cascara,
organolépticas ' $‘hﬂf!‘ arma caracieristico.

i = _Textura suave y firme al tacto.

caracteristicas » Mo deben presentar signos de infestacion o infecciones.

microbiolégicas

Conservacion y - Se debe almacenar a temperatura ambiente no superior a 15°C o a lemperatura de
almacenamiento refrigeracisn, aplicando las pricticas de prealistamiento.

- Producto embalado dentro de canastiias pldsticas, limpias y desinfectadas. Que
proteja el producto de dafios mecanicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
parte intema ni extema del producto. Se debe asegurar que el del producio

Empague ¥ durante el empaque se realice con busnas pricticas de mani para presarvar
presentaciones |a calidad del producto,

- El contenido de cada unidad de empagque mogéneo y estar compuesto
Unicamente por producto del mismo origen, variedad, categoria y eolor.

- Peso o unidad: 2000-2500 gramos.

Vida atil - Bdias maximo a temperatura ambiente.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del
Transporte medio ambiente. La femperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
la temperatura de almacenamienio. Vehiculd para transpore de alimenios con
concepto sanitario favorable vIEenlB.
e
Elabord: Revisé; Aprobé:
Equipa Prayects 515 Coordinacidn Técnica Prayects | Subdiveccitn para |a Gestidn
| 515 InteEmI Local

Powered by CamScanner

A


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

— = E——
SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
cALDIA MATOR PROYECTO 818 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
"g": BOGOTA DL, SEGURIDAD ALIMENTARLA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO ey
q.—mnh 2 ARVEJA VERDE FTP = VD05
T = Sano, libre de la forma caracteristica, fibve de alaque 08 INsecios
pescripcion fisica ¥ enfem M.m:':-ﬂﬂllmm. con la
- Losdefeclos no deben exceder el 10% del drea total del :
eristicas 2 m‘-’m! clarc brillante,
icas ) ¥ aroma caracieristico.
f_l;_'_“jlﬁpt - Consistencia fimmae,
caracteristicas - No deben presentar signos de infeslacion o Infecciones.
mi:mhiﬂl-ﬁﬂiﬂll
_— - 5o debe almace biente Mratﬁuamwﬁlﬂﬂﬂl
pservacion y g nar a temperatura am no supe
G acenamiento refrigeracidn, aplicanda las précticas de prealistamiento,
- - Producio en vaina, empacado en bolsa ﬂiﬂmkﬂmm de primer uso, con
un peso de hasta 1 kilo cada una, bien sellada, embalado dentro de canastillas
Empaque ¥ plasticas, limpias y desinfeciadas. Que proteja el producto de dafios mecdnicos, ¥
presentaciones que no cause ningdn cambio ni en Ia parte Interna ni extema del produclo. Se debe
asegurar que el manejo del producio duranie el empaque se realice con buenas
icas de manipulacidn rvar la calidad del producio,
il - 2dias & temperatura ambiente.
Vi - 8 dias méxima en refrigeracin. _
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del
s medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser aproximadamente 2
Transpo la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitario favorable vigente.
T
A
Elabord: Aprobé:
Equips Proyecta 515, Coordinacién Téenica Proyecta | Subdireccidn para la Gestién
515, Integral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOGAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIOMALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOGOTADLC, SEGURIDAD ALIMENTARILA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO Oy hote
SEIE w0
— W
Nombre LECHUGA FTP - V16
" Debe estar fresca y tiore de cuslquier humedad anommal extenor, no debe preseniar] -
indicios da deshidratacidn, debe tenor un desamolle nermal con un grado de
que le parmita soportar el ransporie y manipulacin nomal,
. 'E““*“”‘ﬁﬂhfﬂmﬂﬁﬂﬂﬁdﬁdﬂﬂpﬂﬂﬂﬁﬂﬂﬂ,ﬁ“dﬂﬂtﬂ]“ﬂdﬂ
pescripcion fisica

insectos y enfermedades, ibre de maguladuras.
- ExCluir el producto que presente bordes oscuros o negros quebrados. Hojas

sxiemas ligaramente decoloradas,
- Los defectos no deben exceder el 10% del &rea fotal del producto.,
B o - NTC 1064
Caracteristicas = Color verde daro brillanta,
arganolépticas = Sabor y aroma caradlerfstico,
= sistencia: suave, crujiente, firme.
Caracteristicas = No deben presentar signos de infosiamion o Ifecsonas
microbiologicas
- 5@ debe almacenar a temperat bient i o0 de
Conservacién y Se : s a lemperatura ambiente no superior a 15°C o a temperatura
almacenamiento refrigeracion, aplicando las précticas de prealistamiento.
- Producte embalado dentro de canasiilias plﬂft'i:as, limpias v desinfeciadas.
Empaque y Enmamd_n adecuadamenie, prestando atencion al tamafe, sin espacios vacios, ni
presentaciones aplastamiento. Empacar en hileras de méximo 3 CEpas.
- 200-250 gramos unidad.
- aa (it = 2 dias a temperalura ambiente.
Vida - 8 dias médmo en refrigeracién,
= El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del
medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
Transporte la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigente,

"Elabore: Revisd: Aproba:
Equipa Proyects 515 Coordinaciin Tdonica Proyecto Subdireccitn para [a Gestion
515 Integral Local

Fowerad by CamScanner


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

SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DE BOGOTAD.C. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNIC, T L
= HABICHUELA, —
Jombre ICHUELA FTP -V015
£ - Limpia, tiema, sana, de aspecto fresco
1 ' . con humedad natural, olor caracleristico ¥
1ejidos finos sin maguiiaduras o grietas, sin manchas cafés y sin moho, desprovisia

de humedad exterior anomal, no preseniar rasgaduras,

- Vai
nmm enteras, de tamafo uniforme y no deben presentar proluberancias de los

Descripcién fisica ) tﬂ;‘; de ataque de insectos y enfermedades, no debe tener fibras o hilos que
: ﬂﬂma ¢l fndo estd muy maduro. Mo debe ser eldstica, debe quebrarse

» ‘Quedando las dos parles separadas no produciendo uras nl
Presentar coloraciones Mancas en |g pulpa que indican que el mpmdudﬂ esta
Egmmadumdu. Debe tener granas poce desarmollados y tiemos.

. defectos no deben exceder ol 10% del drea total del producto.

2 - NTC 1253
= Color; Vaina verde inftenso -
caracteristicas rarispaiens. ligeramente brillanie, la coloracion de la pulpa debe ser
organolépticas - Sabor y aroma caracteristics.
- Consistencia firme. Vainas cruientes.
Caracteristicas = No deben presentar signos de infestacion o infecciones,
microbiolégicas
- Se debe almacenar a ralura ambiente
Conservacion y h . L e no supefior a 15°C o a lemperaiura de
al?m:enunlenin refrigeracién, aplicando las practicas de prealistamients,

- Producto empacado en bolsa plistica grade alimentanio de primer USD, CON UN Peso
de hasta 1 kilo cada una, bien seflada, embalado dentro de canastillas plisticas,

Empagua limpias y desinfectadas. Que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no

presentaciones cause ningin cambio ni en la parte infema ni externa del producio. Se debe
asegurar que el manejo del producto durante el empaque se realice con buenas
pricticas de manipulacidn para preservar la calidad del producto,

il = 2 dias a ternperatura ambiente,

Vida - B dias médmo en refrigeracion.

= El vehiculo destinado deba estar mpe y prolegido de las condiciones extremas del
medio ambiente. La lemperatura duranie el transporte debe ser aproximadamente a

Transporie la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos eon

concepto sanitario favorable vigente,

Elaboes 6. heireceibn para la Gastién
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ARIA INTEGRACION SOCIAL
HE:HErmaEcclﬁH TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

CALDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POUTICA PUBLICA DE
‘DeBocoTA DS, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
"ﬂ.'“s £l [ — 5 3 E ?
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO v, 200904
u_r;l:ﬂ TOMATE MiLANG, FTP - V026
i * Uniorme, redondo sin protuberancias nl deformaciones.
'E"“m-mm.nm,mw,ﬁump:ﬁnm.Hnmmuvmuﬁmﬁu
Marchilamiento. Con Ia forma caracleristica, libre de alaque de Inseclos Y
escripcitn fisica thnmﬂum huecos, grietas alrededor de donde se une el

manchas exiemas, sin indicios de infeccicnes mﬁm
p'MWWMﬂM,mm residuos
lﬁﬂm&ﬁnﬁﬁm.ﬂnmmum,mummm, sin indicios de

Pudricidn,
. Lﬁ“ﬂmm%lﬂaﬂwdiﬁﬂn‘ﬁmtﬂﬂdﬁpﬂuﬂm
aracteristicas TWWMMMMM
mwlipul:ll ¥ Em'flm caradieristico,
- : piel lisa, firme, uniforme al tacto, macizo —
aracteristicas " L‘"Wmﬂmmmmwmm_
sicoquimicas
aracteristicas * No deben presenlar signos de infesiacion o InfecGones.
jicrobioldgicas
- 5o debe almacenar a iam
onservacion y peratura ambsente no supenior a 15°C 0 @ lemperatura de
imacenamiento refrigeracion, aplicando las pricticas de prealistamiento,
- Producto embalado dentro de canastilas plasticas, impias y desinfeciadas. Que
Proteja el producto de daflos mecénicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
3 ; ﬁ;ﬁmmuﬂmdﬂmmﬁhd&b&mrmﬂmﬂﬂdﬂm
paque empaque se Tealice con buenas priclicas pulacién preservar
resentaciones la calidad def producto. e s
- Immwmammmwmmmrmrm
Unicamente por products del mismo origen, variedad, categorfa y color,
= Peso promedio unidad mediana; 110 - 135 gramos.
4a il - 2 dias a temperatura ;
L = 8 dias maxdmo en refrigeracidn.
» El vehiculo destinado debe estar lmpio y prolegide de las condiciones exiremas del
Fartiptne mm.uwmdmﬂmwma
l& tempersiura de almacenamiento. Vehiculo para lransporie de alimenios con
conceplo sanitario favorable vigents,
BGan
labord: Revisd: Aproba:
‘quipe Proyecto 515 Coordinacién Téenica Proyects Gubdireccidn para la Gestidn
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
TERRITORIAL
. SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL |
ALCALDIA MAYOR PROYECTOD 515 msTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUSLICA DE
DE B06OTADC. SECURIDAD AUMENTARIA Y NUTRCIONAL
Int-nramn Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO ?i'ﬂ‘vﬂu .
FTP r';i:- ___.' .-.l'.l- b
Nombre PAPA PASTUSA LAVADA FTP-Vo23
'iﬂﬁﬂ.mhmmmmﬂmhmmmmr
*Wmmmrmmmmm
-Wﬂmmmymmmmmum_
icldgicos, de dafios ceusados por hongos o becterias exemos de dafios
Descripcion fisica - No depa
" mm#m&ﬁdmnﬂemm
Olores extrafios, en la superfice no debe presentar hueco ni camings (ndics |
“““thmmmmmmummwmr
i L““""‘ﬂh ni presentar color manchas verdes.
_mﬂﬂ;;ﬂmmmmmmmmmmm.
Caracteristicas - Color marén seurg por fosr P
organolépticas :‘E‘hf!mw. Pipace
:‘;‘ﬂmdm_ﬁu.ﬁm.
Caracteristicas * o deben presentar signos de Infestacion o infecciones
microbiolégicas "
Conservacion y - Se debe mih@ﬂnhﬂaﬂ,mmlﬂmmmm
almacenamiento mmﬂﬂﬂMmmmymmwﬂmr
-Hmmwmdmmmmm _I
. y desinfectadae Que
:ﬂ:ﬂﬁ%mﬁm%jwm“mmnmh
intema EMma dei producto. Se debe asegurar que el manejo del producio
Empaque y ; 9% .
mﬁﬂmmmﬂmmmﬂMmmwm
-Emmummmwmﬂnm
¥ esiar compuesio
Jx mmmmmhmm.wrm
amaiio con unidad entre 100-150 gr.
Vida dtil - 30 dias miximo a temperalura ambiente
* El vehiculo desfinada debe estar lmpio y protegido de 128 condiGonss Siemas oal
Transporte Wm“rzn#mmhmtuﬂmmmﬂma
empera almacenamiento. Vehiculo transporte de alimentos
concepto sanitario favorable vigente. = e
oY
= @ i
"Elabord; Revisa; Aprobo:
Equipo Proyecto 515, Coordinaciin Técrsca Proyecto Subdireccion para ls Gestion
515, Inearal Lisesd
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
- DIRECCION TERRITORIAL
SDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
%ﬂkﬂﬂ% Tlﬂgu PROYECTO 8515 1y DE LA POLITICA PUBLICA DE

| r_:s_ _ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
niegracion Social Fic ol e R Lo
HAS 'le:::.lb.|li.':ll__ll.l_%ll DE PRODUCTO V. 200800

lombre TOMILLD, FIP - Vo8

R g“ﬁh ¥ 5an0 con I forma caracterisiica, Aspecto ITesco sin esidun 5 de fierra, libre
)escripeidn fisica aque de insectos y enfermedades, lfbre de maguiladuras.

! H'“Mdﬂrmmmduhn]asmmmumﬂmﬂm.

> L0s defeclos no deben exceder o 10% del direa total del products,

‘aracteristicas - Verde amarilianto,

yrganalépticas - Sabor y anoma caracteristics,

saracteristicas = No deben presanitar signos de infestacion o Infecdones.

nicrobiolégicas

zonservacidny - Se debe almacenar 3 lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacidn,
\macenamiento estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpéeza y protegides del ingreso
i de insedios y roedores,

- Producto émpacado en bolsa plislica grade alimentano de primer usa, con un peso
impaque y dﬁhﬂmmnmmmdaun:,mm. Se debe asegurar que el manejo del
resenlaciones producto durante o empaque s realice con buenas pricticas de manipulacién para
. preservar la calidad del producto,
ida il - Miximo 8 dias a temperaiura ambieris,

: - El vehiculo desiinado debe estar limpio y protegido de las condicones extremas del

—— medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser aproximadamente a

ranspe la temperatura de almacenamiento. Vehiculo pars transporte de alimenios con
conceplo sanitario favorable hrlEl:nla.

“Elabore: Revisé: Apraba; .
| Proyects 515, Coardinacién Téchica Proyecto Subdireceidn para 1a Gestidn
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL

DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
MAYOR
".‘Q‘E":E"u'ﬂ‘rg De. SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO Vi 200 LG
FTP i
———
— REPOLLO BLANCO, FTP-V022

Descripcitn fisica

- Entero, fresca, | —con la forma caracteristica, libre de etaque de Insectos
¥ “"'lnﬂudadaﬁf mﬁmﬁ o grietas, libre de cualquier humedad anormal
Exterior,

- La cabeza debe presentar caracleristicas varetales semejantes, estar compacia, no
marchita ni reventads,

- Se debe excluir el producto que presente hojas superiores amugadas o marchilas.
No debe presentar heridas, indicios de pudricion o de deshidratacion, debe tener un
desarolio normal con un grado de maduracidn que le permita soporiar el transporie
¥ la maniputacién normal,

- Sin manchas cafés y sin moho, olor caracteristico y tsjidos finos.

- Los defectos no deben exceder el 10% ol 4rea total del producio.
= NTC 1225

|

- Color verde claro cuando 58 eliminan sus hojas.

almacenamiento

risticas
Glmﬂépti:as - Gabor y aroma caracteristico.
o - Consistencia fime, pesado con relacién al tamafio. Hojas cnujientes, quebradizas.
Caracteristicas - No deben presentar signas de infestacian o Infecciones,
microbiologicas
conservacion y = 5@ debe aimacenar a temperatura ambients no superior a8 15°C o a temperatura de

refrigeracin, aplicando las practicas de prealistamiento,

- Producio embalado deniro de canastilas plésticas, Tmpias y Jesinfediadas. Gus
proteja el producio de dafios mecdnicos, ¥ que no cause ningdn cambio ni en la
pare Intema ni exdemna del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto

Empague ¥ durante el empaque se realice con buenas pricticas de manipulacicn para preservar
presentaciones la calidad del producto.
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y esiar compuesto
tnicamente por producio del misma origen, varedad, categoria y color.
- Tamaiio mediano con peso promedio unidad entre 1200 -2000 gramos.
- - 8 dias mdamo a temperatura ambients.
Vida atil
- El vehiculo destinade debe estar limplo y protegido de las condicones exiremas del
medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
Transporte la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitario favorabla vigente.
Elabard: Revisd: Aprobed;
Equipo Proyecio 515 Croordinacién Técnica Proyects Bubdireccién para la Gesfifin
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EEEHETAHM.EHTEGHAEIDH SOCIAL
DIRECCION TE
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
S A DE
ALDIA MAYOR PROYECTO 515 INS DE LA POLITICA PUBLIC
A:Lf BOGOTADL, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRIGIONAL
Integracidn Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO OV, 200904
okos CEBOLLA LARGA FTP - V009
i forma caracteristica y tejido fino, De aspecio )
ataque de Insectos, enfermedades, de nm:u;iamm o grietas, de dafios causados
por plagas, heladas, enfermedades y dafios mecdnicos de olra indole. No 'ﬂ:
escripcion fisica Presantar cuello himedo o blanda al presionar, No puede estar fraccionada, ia
arrancada, nl mostrar Indicios de pudricién, Debe estar libre de residuos de tiema, sin
manchas cafés y sin moho y con la epidemis exterdor completa.
- Los defectos no deben exceder e 10% del drea total del produclo.
- NTC 1222
- = Color: verde fuerle coli
. risticas colinos, vende claro o blanca.
-':;:t:up&r.u - Sabor y aroma caradleristico,
. - Consistencia: cusllo duro, fuerte, hojas crijisntes.
-aracteristicas - No deben presentar signos de infestacion o iNfecaoNEs.
nicrobiolégicas
L : - Be debe almacenar a temperatura ambiente no supenar a 15°C 0 a lemperatura de
én paratura &Gm penio
ﬂ:::::;:hnfu refrigeracidn, aplicando las pricticas de prealistamiento.
| - Produclo empacade en bolsa plasiica grado @limentano e primer uso, con Un peso
de hasta 1 kilo, bien sellada, smbaiado dentro de canastillas piasticas, fimpias y
Smpagud y desinfectadas. Que protejs el producto de dafios mecinicos, y que no causeé ningun
jresentaciones cambio ni en la parte interna nl exdema del producto, Se debe asegurar que el
. manejo del producto durate el empague Se reallce con buenas pricticas de
manipulacién para preservar la calidad del produdio,
Vida il - Méximo 10 dias a temperatura ambente,
- El vehiculo destinado debe estar impo y protegido de las condiciones extremas del
e medio amblente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente &
Transpo la temperatura de almacenaméento, Vehiculo para transporie de alimentos con
conceplo sanitenio favorable vlgcrﬂ.u-
BOG
. Elabord: i:l'rllﬁ: : )
int Proyecto 515 Coardinacién Técnica P o Buhdiraccidn para la Gestibn
bl 515 i Integral Local
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA mAYOR PROYECTO 515 |ng IONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOSOTADE, mun‘ﬂﬁ ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO e
Nombre PEPINO COHOMERD FTP - V018

- =ntero, sanp ¥ limpio, sin residucs de tierra con la forma caracieristica, de aspecto
Descripcidn fisica 2 fsrlm: libre de ataque de insectos y enfermedades, fibre de magulladuras o grietas.
N Manchas cafés y sin moho, olor caracteristico y tejidos finos No debe dar
MUeSras de ablandamiento apical y smarilamiento. Oblongo, alargado.

: = LOs dafectos no deben exceder el 10% del Area folal del producto.
Caracteristicas - cﬂgrrwm

Gscuro,
organolépticas

Caracteristicas = Mo deben presentar signos de infestacion o Ieodones
microbioldgicas
Conservacion y " S deba simacenar & lemperaiira smBents 10 Saperior 3 15°C 5 5 Emaraig 76
:arma:mhntu reffigeracitn, aplicando [as pricticas de marﬁam. pﬂ

: Ern?ﬂf“n.“““‘m dentro de canasiilas plasiicas, impias y desinfectadas. Que

Ratie k. F"'ﬂﬂ:lﬂﬂ de dafios mecdnicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
_Empaqul: Fﬂﬂﬂ hifant ‘L‘:‘I n El'hl:ma de E:duﬂn. Se debe asegurar que el manejo del producto
58 Meg 3

presenta la cal D‘ﬂﬂllpnmmmu con buenas pricticas de manipulacidn para preservar

- Ehmmm de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
| ! Camente par producto del misma origen, variedad, categaria v color.
T - 3dias & lemperatura ambiente,

= B dias madme g lemperatura ambienta,

) E&ﬁh‘;umnﬂdn debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas el
[TEaapore amoente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente &

la temperatura de almacenamiento.’ Vehiculo ranspo i
_ _ t e de alimentos con
concepto sanilado favorabie vigente. g >

qn RN
o oy
|Elabord:; Revisd: A .
Equipa Proyects 515, Cosrdinacién Técnica Proyects I Subdireccidn para la Gestidn
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
LDIA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUGIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE

“'nLEE :nsnu DL. SEGURIDAD ALIMENTARLA Y NUTRICIONAL

" ety

Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO V200904
:Emhﬂl ESPINACA FTP - V012

i

ascripcion fisica

mlﬁ humedad anormal ederior. Sin manchas extemas, ﬁmﬂm

infe nﬂsm“:ﬁjgswmmmm_ﬂn asaleaduras @ : .

por heladas, sin quemaduras, sin residuos tddcos de fumigacion, S dafios
fisioldgicos y sin indicios de pudricion,

= Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del productd.

= Color verde oscuro brillante,

aracteristicas
- Sabur y aroma caracteristico,
rgancképticas - Consistencla firme,
aracteristicas - No daben preseniar signos de infestacion o infecciones.
jicrobiolbgicas
; - Se debe almacenar a temperalura de relrigeracion, aplicande 1as praclicas de
lﬁ‘:;::ﬂf;gﬂ prealistamients,
- Producto empacado en bolsa plastica grado alimentanio de primer uso, con un pest
de hasta 1 kilo cada una, bien sellada, embalado dentro de canastillas plasbicas,
‘mpague ¥ limptas y desinfectadas. Que proteja el producto de dafios mecénicas, y Que no
jresentacionas cause ningdn cambio ni en la pane intema ni exema del producto.  Se debe
asegurar que el manejo del producto durante el empaque se reafice con buénas
praclicas de manipulaciin para presarvar la calidad ghel producto,
o Gl - 8 dias mAxmO en refigeracion.
T El vehicuio destinado debe estar lmpio y protegido de las condiciones exiremas del
medio ambiente. La temperatura durante &l transporte debe ser aproimadamente a
Transparte la temperztura de almacenamiento. Vehicube para {ransporie de almentos con
conceplo sanftario favorable vigente.
Fratirivi
El abeard Revisd: Aprobs: _
dinacitn Técnica Proyeclo Subdiraccidn para la Gestion
Equipa Proyectn 515. Ef;r P roye e
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SECRETARIA ::IHTEE RAC TEI’: h&ﬂﬂlﬂl
. DIRECCION TERRI
- 1. SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
e PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZAGION DE LA POLITICA PUBLICA DE
ALGALDI Ao SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRICIONAL
vy T oy e
FTP gt
MAZORCA CON AMERO FTP - V021

Jombre

' - Mazorca de malz amarillo, entera y sana con |a forma caracledstica, de aspecto
Jescripeion fisica fresco, libre de atague de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, de
- residuns quimicos, sin olores exirafios.

- Los defecios no deben exceder el 10% del drea total del producto.
- Color; crema a amanillo,

~aracteristicas

; - Sabor y aroma caracteristice.
?rgﬂnﬂ“-ﬂﬂﬂﬂ-ﬁ - Consistencla fime,
saracteristicas - No deben presentar signos de infestacion o INfecciones.
nicroblolégicas
I' =T T 2
5 - Se debe almacenar a temperatura ambiente no Supenor a 15°C o a lemperstura de
zonservacion : " no supe
ilzﬁlls:unmﬁan:: refrigeracion, aplicando ias pricticas de prealistamiento.
; - Producto embalade dentro de canastillas plasticas, impias y desinfectadas. Que
' proteja el producto de dafies mecénices, y que no cause ningdn cambio ni en la
mpaque ¥ parté intema ni externa del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto
m:mmﬁm“ durante el empaque se realice con buenas pricticas de manipulacidn para presérvar
; la calidad del producto.

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y esiar compuesto

unicamente por producto del mismo orgen, varedad, categoria y cokor,
- 8 dias maxmo & temperatura ambients

fida il

= El vehiculo destinade debe estar limpio y prolegido de las condiciones exirernas del
: e medio ambiente. La temperatura durante el fransporie debe ser aproxim enie a
Transpa la temperatura de almacenamienio, Vehiculo para transporie de con
concepto sanitanio favorable vigants.

R i
e
!EE-burb: Aprobs:
Enuipo Proyects 515 Coordinacidn Téenica Proyeste | Subdirecelén para la Gestidn
i 515, Integral Local
i
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

ALCALDLA MAYOR PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
QDEBOGOTADE. n SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRIGIGNAL
[l 'E::.: 5.1 . _-:
Integracién Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO LR

e

o I ———

— T
Bt PIMENTON

FTP - V028

raclaristica, de a o fresco, libre de atague de
| maetos: enfermedades, libre de muumm,wmmlu debe estar libre de

cortaduras y Ig ynj
= Débé. ta Gn debe estar entera.

' peidn ner humedad natural al facto, | in sefales de
fis eshid aclo, la superficie lisa, sin

gosert iea ':u o ratacidn, recalentamiento o pasmado. Libre “p:_im por congelacidn, herdas

nmmHMn:' quemaduras producidas por el sol, humedad extema y sabores ¥

- Los defectos no de
- NTC 3834 ben axceder el 10% del drea total del producto.

= Color rojo o verde de tono bl
k ante con un 50% de color tipico ¥ un 50% de color
Caracteristicas verde, [a pulpa debe ser de oehoe rofo, or tipico ¥
srganolépticas - Sabor y aroma caracter

- Consistencia: firme al tacty,

Caracteristicas - No deben presentar signos de infestacion o infecaones.
nicrobiolégicas

Conservacién y - Se debe almacenar a temperatura ambiente no superior a 15°C o a lemperatura de
simacenamiento refrigeracitn, aplicando las pricticas de prealistamient,

- Produclo embalado dentro de canastilas pldsiicas, impias y desinfeciadas. Que
. proteja el producto de dafios mecdnicos, ¥ que no cause ningtin cambio ni en la
parie intema ni extema del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto
Empaque y durante el empaque se realice con buenas practicas de manipulacion para preservar
presentaciones ts calidad del producio,
= El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y esiar compuesio
dnicamente por producto del mismo origen, vanedad, categoria y color.
-1 Peso promedic por unidad: 80-80 gramos
Vida ditil = 3 dias a temperatura ambiente.
- Miximo & dias g temperatura ambiente,
- El vehiculo destinado debe estar impio y protegide de las condiciones exiremas del
Transporte medio ambiente. La temperalura durante el transporie debe ser aproximadamente a
la temperatura de almacenamienio, Vehicule para transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorable vigente.
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ALCALDIA MAYOR PROYECTO §15 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
_*;‘-'L-—::ﬂ.L"" [ SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
racién Social FICH [ 7
Inted AS TECNICAS DE PRODUCTO V. 200904
e
— AJD _
Nombre FTP - V003
man - Bulbos 5anos, limpio sin fresco, libre de
pescripcion fisica b :'tmﬂuﬂ de inseclos y mmﬁaﬁ?ﬁg forma caracteristica, de 83pecio
I oty Teaaos o deben exceder el 10% del érea tolal del producto
sticas :
E‘,‘H':n":ﬂﬂm ) E‘ﬁ! Y 8roma caracieristico.
o —————onselenla duro, y que al partr un diente tnuene y esté jugoso.
caracteristicas deben presentar signos de infestackon o infecaones,
microbiolégicas
i) - Se debs aimacenar a temperatura ambi buana ventilacin
Conservacion ¥ estar libre de f peratura ambiente, en un lugar seco con crisosnls
almacenamiento da b g &::: bien iluminade, en perfecta kmpieza y protegidos del ing
= Producto empacado en bolsas plisticas grado alimentano primer Uso, con Un pesa
mgmnl: dé hasla una libra cada una, blen sellada.
ida dl - 30 dias.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del
e medio ambients. La temperatura durante e transporie debe ser aproximadamente a
Transpe la temperatura de almacenamieno, Vehiculo para transporde de alimentos con
concepto sanitario favorable viganis.
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDEA MAYOR PROYECTQ 518 NALIZAGION DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOOOTADE. BE;?mEuummnm NUTRICIONAL
-__________-_-_-_ . :
ion Soci S
- B FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO LV, 200804
FTF :._ 4 [ b : e P
jombre OROLAGHR FTP - V024
3 Limpia, sin Magulladuras o grietas y sin m,mmdﬁn causado por
' . mu'g;hm'"“' plor aracteristico y tejdos finos

l'-ﬂl‘lb. huhthmm lﬂ-ﬂﬂﬂﬂ L
‘ iﬁ&ﬁ”m“ sin rajaduras, sin m mmna;mn indicios de infecciones ﬂda
rescripcidn fisica manchas Mgr'a.aﬂn fuptura de la epidermis, sin huellas de ataque de larvas, Sin

j ik, i atural al tacto,
Jug0sa, turgente, con 4 superficie de la raiz. Debe tener humedad natura

2 10dos los sintomas de un producto recién cosechado.
Rechazar | Producto si se encuentra blando, eon piel arrugada, con moha gns 0 58
Wi marchida,
- Los defectos ng deben
- NTC 1224 exceder el 10% del drea tolal dal producto.
I. = cﬂhr I'ﬂiﬂ I'ue k =
:aracteristicas fe, hoja verde claro paldo,
= = Sabory aroma caracterisj
cas eristico.
Emw - Consistencia dura, fimne,
*aracteristicas = No deben presentar signos de infesiagion o infacciones.
'Fi:rnhiulﬂﬂiﬁl
“snservacion y - S@ debe almacenar a lemperatura ambients 7o superior a 15°C 0 a lemperatura de
Imacenamiento refrigéracitn, aplicando las précticas de prealistamiento,
- Producto embalado dentro de canasiiias plisticas, lmpias y desinfeciadas, Que
Proteja el producto de daflos mecénicos, y que no cause ningdn cambio i en ka
“mpague y parte intema ni exiema del producto. Se debe asegurar que &l manejo del producto
‘resantaciones durante el empague se realice con buenas priclicas de manipulacién para pressrvar
i I8 calidad del producto,
- El contenido de cada unided de empague debe ser homogéneo y eslar compuesio
- Gnicamente ucto del mismo orgen, variedad, calegoria y color,
Fida atil - 10 dias méximo a temperatura ambierte.

- El vehiculo destinado debe estar impio y prolegido de las condiciones exiremas del
- medio ambienie. La temperaturs durante el transporte debe ser aproximadamente a
Transpo la temperatura de aimacenamiento, Viehiculo para transporie de afimentos con
concepto sanilario favarabile vignnta.

e
: ' *e.:;:u.!..-?v;e_
Z o FELITIN:
e R
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL

DIRECCION TERRITORIAL
' SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
| BLICA DE
| PROYECTO 515 INSTITUCIOMALIZACION DE LA POLITICA PU
SEGURIDAD ALIMENTARIA YN .
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO
Jombre PEFINO COMUN FTP - V017
. ‘-F'!‘_F'i\‘ﬂ de rellenar, enlero, sano < T forma caracteristica, de aspecto
. ¥ Im.ﬁr"r con @
Jescripeion fisica fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de maguiaduras.
i - No debe dar muesiras de ablandamiento apical y amariiamiento.
: - bﬂ;ﬂfﬂ:ﬂﬂg‘?mdﬂmumrﬂmmmmlmmﬂﬂ&
saracteristicas Bl daro palido.
5 ¥ ankma caracierstico.
i AR - Consisiencia fime,
~aracteristicas - No deben presentar signos de infestacion o infecaones.
i‘uT:mhlﬂMﬂTﬂl
E - Se debe almacenar i or 8 15°C 0 a lemperatura de
- rvacion 8 lemperatura ambienie no superi
:l':nr::lnnnilnru refrigeracian, aplicando las practicas de prealistamiento.
- Producio embalado dentro de canastilas piasticas, impas y desinfectadas. Que
proteja el producto de dafios mecdnicos, ¥ que no cause ningdn cambio ni en ia
=mpaque y parte intema ni externa del producto. Se debe asegurar que &l manejo del producto
\resentaciones durante el empague se realice con buenas practicas de manipulacién para presenvar
la calidad del producto.
- El contenido de cada unidad de empague debe ser homogéneo y estar compuesto
. tnicamente por producto del mismo origen, variedad, calegoria y color.
fida it =2 dias a lemperatura ambiene.
- 8 dias méximo en refrigeracidn. o
- El vehiculo destinado debe estar impio y prolegido de las condiciones extremas del
e medio ambiente, La temperatura duranie el transporte debe ser aproximadamente a
jranpa la temperatura de alimacenamiento, Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitaro favorable vigente.
|
BOY et
i 'I:E"l:'-t l..l_..-I f-u!
= = e <
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL

i’
t
. DIRECCION TERRITORIAL
| . SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOGAL
|
i Dla MAYOR PROYE
| ’béBocorkoc CTO 518 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
| ws | ——________________'-WDM ALIMENTARIAY N

v FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO ey Nog
! FTP b s B
Nombre TOMATE CHGNTO TP - V25
i - Uniforme, redondo = .
i - Entero, fresen, oo ProtUberaNCias ni deformaciones. .
|' m“‘ﬂﬂﬁ&m;_ 34Nn0, turgente, de pulpa jugosa, sin amugas y sin sefiales de
. &Mﬁmlﬂmhmm,ummwudnmy
Descripcitn fisica tallo. Sin man ibre de magulladuras, huecos, grietas alrededar de donde se une el
5- mmmummunhﬁudammhmuﬂm
: tixicos de furm Wﬂ“ﬂfﬂﬂrﬂm sin azoleaduras, sin quemaduras, sin residuos
; pudricidn, furmigacidn, sin rajaduras radiales, sin dafios fisiolégicos, sin indicios de
i - Los defectos no debe
F N exceder el 10% del drea total del producto.
Caracteristicas - Color rojo o ligeramente rosado brilanis caand est -]
prganolépticas h :m' ¥ aroma caracieristico, Drikanie cusnda estin piniones.
; _ummﬂﬂ”iﬂ_‘ﬁmw.mﬂumumm,m
Caracteristicas % 58 aprecia visuaimente por su color extemo.
fisicoguimicas
Caracteristicas + Na deben presentar signas de ifestadién o infecdiones,
microbioldgicas
7
Conservacion y -| - Se debe slmacenar a lemperatura ambiente no superior a 15°C o a lem de
almacenamiento refrigeracian, aplicando las practicas de p'urm.mﬂﬁln- -
r - Producto embalado dentro de canasiiias pidsticas, lmpias y desinieciadas. Que
L proteja el producto de dafios mecdnicos, ¥ que N0 cause ningin cambio ni en la
- _— mmjt?ammmadﬂp'ﬂdm Se debe asegurar que el manejo del producto
.FE'rm' Pa e o ciditad ﬁm :LB realice con buenas pricticas de manipulacidn para preservar
i -Emmmwmnmuﬂmmmum;gmymwm

Unicamente por producto del mismo odgen, variedad, categaria y color.
- Peso promedio unidad mediana: 60 - 70 gramos.
Vida Gtil - 2 dias a lemperatura ambiente.
5 - B dias midmo an refrigeracion.
[ - El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del
::,l,mmm medio ambiente, La temperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
I la lemperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporie de alimenios con
conceplo saniario favorable vlg:n'le.
| i :”r CEH R I L
; : 5 = e
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

FROYECTO 515 INSTITUGIONALIZAGION DE LA POLITICA PUBLICA DE

DEBOGOTADE, SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

' Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO V20908
FTP B
E!nhl'l PMILLO. FTP - V028
b " Gtero y $ano con Ia forma caracterislica. ASpacio resco sin resiauos de liera, ibre
scripcidn fisica ! Hima d¢ insectos y enfermedades, libre de magulladuras.
I = Losd dar muestras de hojas amarillas o marchitas,
_ v mﬂﬁﬂﬂd&hﬂnﬂmﬂdmeﬂﬂﬂiualﬁmatﬂaldﬂl ucto.
racteristicas - Verde amarillento,
janolépticas - Sabor y aroma caracteristico,
racteristicas - Nodeben presentar signos de infestacién o infecciones.
crobiolégicas
nservacion y - 56 debe aimacenar a lemperalura amblents, en un lugar 5660 Gon bugna veniiacion,
nacenamignto eslar libre de humedad, bien lluminado, en perfecta kmpleza y protegidos del ingreso
de insectos y roedores,
= Producta empacado en bolsa plastica
E grado almmeniano de primer uso, Con un peso
IPIEILIEEI' de hasta 500 gramos cada una, bien sellada. Se debe asegurar que el manejo del
psentaciones producto durante el empaque se realice con buenas précticas de manipulacién para
g preservar la calbdad del producio,
da util - Méximo 8 dias a temperatura ambiente.
. - El vehiculo destinado debe estar limpo y protegido de las condiciones exiremas del
ansporte medio ambiente. La temperatura durante e transporte debe ser aproximadaments a
i la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitara favarable vigente,
% ; .F__i_ll-j'l_l'g___
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i SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
i DIRECCION TERRITORIAL
i SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
ALCALDIA MAYOR PROYECTO 615 iNsTiTuCIko DE LA POLITICA PUBLICA DE
DEBOGOTADE, !Euummv NUTRICIONAL
cién Socia A
Integra | FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO V. 2008404
FTP
I
Emhl'l LAUREL TP = vzl
L i E“'“'“*i’;‘g“dg limplo, sin resiiuos de tierra con Ia foma caracienstica, d#ﬂﬂfﬂ;ﬁ:
ripcion fisica m ::mmﬂmu de inseclos y enfermedades, libre de magulladuras, de
g dar muestras de hojas amariilas o0 manchitas.
<105 defectos no deben exceder el 10% del drea total del producto.
E;mmﬂu: 2 Gﬂ"ﬂ_mn tonalidades verdes,
nolépticas - ¥ aroma caracleristico,
oanolépt - Consistencia firme,
aracteristicas = No deben presentar signos de infestaciin o infecciones.
Emhin]ﬁgiul.
lonservacién y i ::ffrg;:m“r?“mﬂmhmﬂtrﬂum ambiente, en un lugar seco con buena ventiacion,
L i j
E[__nul:lrﬂrrﬂtntn o Hot s bien iluminade, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
- Producto empacado en bolsa pléstica grado alimentario de primer uso, con un peso
st vl de hasta 500 gramos cada una, bien sellada, Se debe asequrar que el manejo del
resentaciones producto durante el empaque s realice con buenas pricticas de manipulacion pars
k preservar la calidad del producto,
Yda ol - Méximo 8 dias a lemperatura ambiente,
b - El vahlulu_d&stlnadu debe estar lmpio y prolegido de las condiciones exiremas dél
I?"I'Ililﬂl'tl! medio ambiente. La temperatura durants & transpore debe ser aproximadamente a
. la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
: concepto sanitario favorable vigente.
s Rt
AU MER N
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SEEHDETAHM gITEGHAEIU'N SOCIAL
IRECCION TERRITORIAL
V) SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LocaL
ALCALDIA MAYOR . PROYECTO 518 INsTiTucionay 1A E LA POLITICA P
DEBOGOTAD.C. SEGURIDAD mumrm Eummcmm. VoA
w " -_-_-_-_-_-_-_-_‘_-—-_
Inlﬂgrﬂclﬁn Eﬂl‘.:IHT FICHAS TE B e
:HH:FJQ.I:; DE PRODUCTO L Voo
A pt gt e
Nombre REPOLLO MORADO, FTP - V023 .
- Enflers, fresco, |

m&fﬂﬂnu.muf

clos
¥ enfermedades, de mg das bma caracteristica, libre de atague de inse

exterior 0 grietas, libre de cualquier humedad anormal
= Lﬂ . ,
mamrﬁtmmntar Caratieristicas varietales samejantes, astar compacta, no
Jescripcién fisica = Se debe excluir el prod

UCo que presente hojas superiores amugadas o marchitas.
Mo dﬂ’m presentar hﬂﬂdﬂﬂ, Imucli 05 da mﬁn o de mhmmt'ddn' debe lener un
desarrollo nommal con un grado de

re
g Ih manlpulacién normal maduracion que le permila soportar el transpo
T B manchas cafés y sin moho, olor caracieristico y te
L ' ¥ tejidos finos,
08 defectos o deben exceder el 10% g s total del producto,
- NTC 1225
saracteristicas ~ Color morado cuandg sg eliminan sus hojas,
wganolépticas - Sabor y aroma caracteristico,
| : ncla firme, pesado con relacién al tamafio, Hojas crujientes, quebradizas.
-aracteristicas - No deben Presentar signos de infestacian o infeceiones.
ph:rnhinlﬁgl:nn
: - Se debe almacenar a te 15°C o de
sonservacion y ek ar a temperatura ambiende no superior a 15°C 0 a temperatura
\Imacenamiento refmgeracién, aplicando las practicas de preafistamioio,
- Products embalado deniro ds canasiiias pldslicas, implas y desinfeciadas. Que
Proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no cause ningdn cambio ni en la
i parte intema ni externa del producto. Se debe asegurar que &l manejo del producto
:mpaque y durante el empaque se realice con Buenas pricticas de manipulacitn para preservar
esentaciones la calidad def productn,

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
Unicamente por producto del misme origen, variedad, categorfa y color,

- |- Tamafio mediano con peso promedio unidad entre 1200 -2000 gramos.
fida il - B dias maximo a temperatura amb]

enta,

- El vehiculo destinado debe estar limpie y protegido de las condiciones extremas dal
ransports medio ambiente. La temperatura duranie el transporte debe ser aproxdmadaments a

la temperatura de almacensamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorabla udio_arrla.
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FICHAg TEEHIE:FAI?P{;E PRODUCTD o —

.

GUASCAS

FTP-v01%
- Aspecto sang

» limplo, fresco
amarilas o maschitas |mlﬂddmﬂmm.mdmu Muestas
- Lmuulmmmdﬂm'i“ Un buen grado de madurez mmu.“ "o hijee

- Color verte oscurg, ot & 10% del érea tota del producio,

- Sabor y aroma caracterisicg

- No 8 ot
deben Presentar signos ga infestacidn o Infecciones,

- 8¢ debe almacenar ==
prealistamienty, | ""Peralura de refigeraton, apicands Tas praciicas de

“ﬂunl“""m
| gmpaque ¥ :*":'ﬁh'ﬁ‘ 500 nmwm.mm S g P 0, 08 WA pase
ciones uramte el empaque sa : rque él manejo def producio
presen® : 1lﬁﬁdﬂqﬂmﬁ_ realice con buenas précticas de manipulacion para preservar
[ yiga il B dias méximo en refrigeracion,
| ! = EI - o
FT-'F-_ ";: fﬁﬁ:ﬁn::n debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del
Transport® la temperslura 'dn ;mw el transporte debe ser aproximadamente a
; conceplo sanitario favorable "ﬁgl'ltﬂ Vehiculo para transporte de alimentos con
: -~ i &
:
- BOG
= h ¥ w3 e
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Reaia . SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL

- TE'GH*E:;_IPDE PRODUCTO V. 200904
o R e
L. - Mazorca do malz aman
- anille, entera y sana con la forma caracteristica, de aspecio
scripcidn fisica fresco, libre ge alaque de ins ras, de
, _ Tesiduos quimicos déi:i“ m,mm;’ enfermedades, libre de maguliadu
2 No deben excade
racteristicas = E-:il;l; orema a amariiia. rel 10% del drea total del producto,
anolépticas 2 ¥ aroma carg }
r_nnﬁpﬂl = Gﬂﬂﬁlmnﬁammm'
racteristicas - No deben presentar signos s Tesiadion 5 Teciones
crobiolégicas
- Be debe aimacersr s —

rvacion y macenar a | rat de
pacenamiento refrigeracion, IHIMWTMMW ar&u;?;:;mmpemm HEAE R
F - Producto embalado Benis da T Que|
i canastilas plisticas, limpias y desinfectadas. Cue
J “'EJE Preducto de dafios mecanicos, y que no cause ningdn cambio ni en Ia
wpague y Eﬁ & M extemna del producto. Se debe asegurar que el manejo del producto
isentaciones gty d:mmm 5@ realice con buenas précticas de manipulacion para preservar
| o,
! ) E‘t rida de eada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compuesto
— g conente uct del mismo origen, variedad, categoria y color.
1a Gl - Bdias miimo & lemperatura ambiente

= El vehiculo destinado debe estar implo y prolagids 9e 165 Londitionss exiremas del

ansporte medio amblente. La temperatura durante el transporte debe ser aproximadaments &
’ la temperatura de almacenamiento, Vehiculo para transporte de alimenios con
k concapto sandlario faverable yqimtﬂ
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/ EEcﬂ.ﬂﬁ"é‘, IﬁH":‘EGRAmDH SOCIAL
. TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
PROYECTO 515 st
| " DE LA POLITICA PUBLICA DE
| ,,ﬂéﬂﬂ.ﬂ'ﬂ. SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL &
I ":I'#.' ial FICHAS sk
| 140 Socia TECNICAS DE PRODU b .
i ||ntf"‘5'""“mdr FTP e i
i —_——
/._.-——-——— PAPA SABANERA LAVADA FTP- V034
b :
e - Sana, con la forma caradlerisiica, da aspecio fresco, libre de ataque de insectos ¥

enfermedades. Con caracteristicas Intemas y extemas homogéneas, en buen estado
de madurez, buena forma, limpla y sin r;m?ﬂmmunlas quimicos, libre de defectos

fisiologlcos, de dafios causados nies de dafios
i por hongos o bacterias, exe

—

fisica - No debe presentar germinacidn, al frotar la piel no se debe desprender faciiments,
sescripeio” sin olores extrafios, en la superficie no :Iu‘; presentar hueco ni caminos (indica
presencia de hangos), no debe presentar color mambn en 1a pulpa (ndica golpes ¥
maltrato), ni presentar color manchas verdes.
- I-Hﬂ_?cdgﬁﬂm no deben exceder ef 10% del drea total del producto.

N - Calor mamon oscuro por fuera, de color amarilko parejo.

garacteristicas - Sabor y aroma caracieristico, e seakios

hm:mlﬁﬂ"'-"" - Consislencia dura, gruesa, firme.

: - No deben presentar signos de Infestacion o INeccones.

caracteristicas

microbiol6gicas .

- - Se debe almacenar a lemperatura ambiente, én un jugar 5eco con buena ventiacion,

Conservacion ¥ estar libre de humedad, en perdecta limpieza y protegidos del ingreso de inseclos ¥

almacenamiento roedores,

— - Producio embalado dentro de canastilas pldsticas, impias y desinfecladas. Que
proteja el producio de dafies mecénicos, y que no cause ningin cambio ni en la
parte intema nl extema del producto, Se debe asegurar que el manejo del producto

Empacue y durante el empague se realice con buenas pricticas de manipulaciin para preservar

presentaciones Ia calkdad dél producto, .

- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y estar compu
Gnicamente por producto del mismo grado de madurez, variedad, calidad y lamafo.

- Tamafo mediano con peso promedio unidad entre 100-150 gr.

- 30 dias méximo a temperalura amblenie

Vida Gfil .

T Bl vehiculo desiinado debe estar Impio ¥ prolegido de las condiciones exiremas del
medio ambiente. La temperatura durante el iransporte debe ser aproximadaments a
Transporte la temperstura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitario favorable vigenle.
S resitiva
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. Integracion Socia e

| g FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO i

i

E"" [Fr""_"n-wr

|

l dmm““”“ﬁmmﬁmm’mm malz, elc, Los defectos

racteristicas ~ Color blanco. = procuct,

ganolépticas - Sabory aroma caraterislico,

i 6 fepaaa_flme, dura

racteristicas Presentar signos de in

Ei:rnhi olbgicas festacién o infecclones.

E - 8¢ debe & —— -

wﬁm mwmr::ﬁmr 4 temperalura de refrigeracidn, aplicando las practicas de

K

F s B

FIMITI“I' ¥ dﬂm?:::t: ?mm efl bolsa plisfica grade alimentario de primer uso, con un peso

- Kilo ¢ada una, bien sellada, Se debe i

ssentaciones producto durante e empaque se real ' asegurar que el manejo del

k presarvar la calidad fedlice con buenas practicas de manipulacidn para

3a il - B dias méximo en m[nﬁﬂm—wn_ '

i - El vehiculo destinado debe saiar s Aegint i a5

i : mpio y prolegido de |as condiciones extremas del

ansporte Eﬂ&mﬂﬁtﬁ ﬂﬂrﬂw@ durdnie el iransporie debe ser aproximadamente a
CONCEPID Sanitari n:mntu. Vehiculo para transporie de alimentos con

dipo Prayecto 515, Coordinacidn Téaniea Proyecto Subdirecclén para la Gestién
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
: DIRECCION TERRITORIAL
UBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
PROYECTO :
ALCALDIA MAYOR 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
_r_@:%& SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS TECNicAS pE PRODUCTO
FTP
;;mm PIMENTON FTP - V028
P - Entera y sana con 1a 1 : —y
O caraclenistica, de aspecio fresca, libre de ataque de
insectos y enfermedades, libre de magulladuras, mmﬁ debe estar libre de
Eﬂdmi lﬂh“NTdchu estar andera, i
, - I humedad nalural a laclo, la supedficie lisa, sin sefia
Descripcion fisica mﬂg Fecalentamiento o pasmado, Libre do dafios por congelacidn, heridas
a5, quemaduras L] ¥
clores extrafios. producidas por el sol, humedad exiemna y sabores

- #ﬂﬂw Mo deben exceder ef 10% del drea total del producto.

= Color roja 6 Verde g tona Brilanie oo o7 0% T3 color lipico y un 50% de color

caracteristicas verde, la pulpa debe ser da aolar rojo.

grganolépticas ~ Sabory aroma caracteristico,

£ - Consistencia: firme al tactg.

Caracteristicas - No deben presentar signos de infestagin o nfeocones.

microbloldgicas

_ - Se debe almacenar a temparal ambient rior 8 15°C o a temperatura de
8 : paratura ente no superior & o 8 tempe

E:n"::lwnigﬂ:n; refrigeracidn, aplicando las pricticas de preakstamiento,

vm:r embalado deniro de canastilas plasticas, limplas y desinfectadas, Que
proteja el producto de daflos mecénicos, ¥ queé no cause ningdn camblo ni en la
parte intema ni extema del produclo, Se debe asagurar que el manejo del producio

Empague ¥ durante el empague sa realica con buenas pricticas de manipulacidn para preservar
presentaciones |a calidad del producto,
. -ElmmmundamdamidaddammuadabumhmmginmyaﬂHmmm
Gnicaments por producto del misma origen, varledad, categoria y color. 3
=1 Peso promedio por unidad: 60-80 gramos
bida Gl - 3 dias a temperatura ambiente.
Vida 0t - Maximo 8 dias a temperatura ambisnte,
- El vehlculo destinads debe estar limpée y profegido de las condiciones extremas del
| medio ambiente. La temperatura durants el transpore debe ser aproximadamente a
fransporte la lemperatura de almacenamienta. Vehiculo para transporte de alimenlos con
concepto sanitano favorabis vipenie.

1
B
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TEG SOCIAL
suaumﬁcmuﬁﬁiﬁ'ﬂ* TERRITORAL
GES
PROYECTG 515 INSTITUCIo TON INTEGRAL HOCAL

ITue Hﬁm.:
SEGURIDAD AL MENT ﬂ ﬁu POLITICA PUBLICA DE

[
Serretnila 1
ion Social FICHAS TEQ
gracl NICAS pg PRODUCTO :
Int® FTP V. 2009 - 04
REPOLLO BLANCO —
b FTP - V022

- Entero, Tresco, Tmmig

¥ 5ano, con ja 1,
y enfermedades, g OfMa caracleristica, libre de ataque de inseclos
exderior, ® Magulladuras o Orietas, fibre de cuslquier humedad anormal
- La cabeza deba

jpcion fisica No debe presenta e Presente hojas superiores amugadas o marchilas.
e desamolia normal muu}ﬁﬂg‘“ pudricién o de deshidratacidn, debe fensr un
; Ila marl:l;ﬂa:tm nomal. Maduracidn que le penmita soportar el transporte
= = MANchas cafés y sin moho, olor caracterieticn « (s
- Los defectos no ' stico y lejidos finos.
. NTC 1226 &banmeiiuﬁuﬂimalmdﬂnmuﬂu.
e - Color verde claro cuandp sg eliminan
M“ﬁ - Sabory aroma caracterfstico, i
organalépti - Consistencia firme, pesado con relacién al tamafio. Hojas crufientes, quebradizas.
__._._r-;i;l = No deben presentar signos de infestacion o infecdiones,
.-u.-_rnﬂﬂlﬁlpﬂ'
[ - Se debe aimacenar a lemperatura ambienis no 5 o peratura
cunﬂ""“";“n; refrigeracion, aplicando las précticas da pﬁmﬁﬁr e L o

L
durante el empaque se realice con buenas pricticas de mani servar
;ﬂmﬂm la calidad del producto. TR e
- El contenido de cada unidad de empague debe sar homogéneo y estar compuesio
dnicamente por producto del mismo origen, varedad, categoria y colos,
- Tamafio mediang con peso edio unidad entre 1200 -2000 gramos,
—— |- 8dias maximo a temperetura ambiente,

Vida datl

- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegide de las condiciones exiremas del

madia ambiente. La lemperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
Transporta la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepo sanilans fmrabrﬂ-iﬂente.
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL

DIRECCION TERRITORIAL
SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL

PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE

almacenamiento

ALCALDIA NATOR
DE BOGOTA D.C. SEGURIDAD ALIMENTARLA Y NUTRICIONAL
m 5 ERE R :"-.
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODUCTO V200004
FTP yE
- Entero, sano y limpio, sin residuos de tiera con la forma caracteristica, de “rm
fresco, libre de ataque de insectos y enfermedades, fibre de magulladuras, de olor
Descripcidn fisica sabor extrafios,
- No debe dar muesiras de hojas amariilas o marchitas.
- Los defecios no deben excader el 10% del drea tolal del producto.
Caracte - Color con lonalidades verdeas,
ﬂst!r.u - Sabor y aroma caracierisiico.
organalépticas - 1. ¢ stk fine
Caracteristicas - No deben presentar signos de nfestacion o infecciones.
microblolégicas
Conservacién y - Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacion,

estar fibre de humedad, bien luminada, en perfecta impieza y profegidos del ingreso
da insectos y roedores.

- Produclo empacedo en bolsa plasiica grado alimentario de primer uso, con un peso

Empague y de hasta 500 gramos cada una, blen seflada, Se debe asegurar que el manejo del
presentacionas producto duranta el empaque se realice con buenas praciicas de manipulacidn para
preservar la calidad del producto,
Vida ditil - Mdimo B dias a lemperatura ambiente,
- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del
Tea e medio ambiente. La femperatura durante el transporte debe ser aproximadamente a
po la temperalwra de almacenamiento. Vehicule para transpone de alimentos con
concapto sanitario favorable vigente.
Y 8 & 1; .vl_ i !
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Al
D GRACION SOCIAL
SUBDIRECCION pace O TERRITORIAL
e LA GESTION INTEGRAL LOGAL
MAYOR v WSTITUCIONAL Ay
nﬂﬂ““‘g 0.C. SE N DE LA POLITICA PUBLICA DE
. “E cial Fi — A F
on =0 CHAS TEC TR T
inted FTp RooucTo V. 200904
..-"‘"‘-'-—_ i
'_‘,..-""—_ TOMATE MILAND,
bré FTP = VD26 '
| e
5 ' » 58
marchitamient cm'wm-dﬂwlﬂlhm sin armugas y sin sefales de
enfermedades, libre de maguliaduras 1 - % Bore de ataque de inseclos
' on fisica talle. Sin manchas exigmas s\ CC0% Orletas alrededor de donde se une el
[ peseriP® producidas por microggga ";:M“ de Infecciones intemas yfo extemas
xicos de fumigacian, sin raja 5 Sin asoleadurgs, sin quemaduras, sin residuos
: pudricién, d Uras radiales, sin dafios fisioldgicas, sin indicios de
- Los defeclos no deban axcad
oo i i teben sxcader o 10% del drea ot -
ﬁ— . hmﬁﬂwmw bilar Guands estén fptones.
| n[g_'ﬂ.ﬂléptrﬂ' - mmﬂma: FI'IL-Ejinl ﬁmhmﬂtﬂ-ﬂn Prisiden
‘r__,...a—-—-m'; - La madurez se aprecia !Fwsuml:urmdem
: ﬁ;jcﬂﬂ”imm
cas - No deben presentar signos de nfestacidn o infecciones.
mﬂmlﬂﬂﬂﬁﬂ[ﬂu
- Se debe almacenar a lemperatura amis rafura
ony : &nie no superior a 15°C o a tempe de
E;:;Tmuntﬂ refrigeracion, aplicando las précticas de prealistamianio,
b - Producto embalado dentro do canastilas piasticas. T
proleja el producto de dafios mecdnicos, rqu& no mﬁlm[fmgﬁ
Eal::m:rte;lnam?f exiema -deIHpmdudu. Se debe asegurar que el manejo del producto
paque s& realice co i ipulaci
ﬂﬂ;:iimﬂ Eﬁlﬂﬂﬂ;:fmnﬁq. n N buenas pricticas de manipulacidn para preservar
- E conten aun de debe ser homogéneo y estar compuesio
unicamenta por producio del mismo origen, varedad, categ
-_Peso promedio unidad mediana: 110 - 135 Enu:j' L
- 2 dias a temperatura ambisnte.
vida atil - B dias méximo en refrigeracidn,
" - El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las condiciones extremas del
—— Inﬁ:ﬁa- nnﬁinr;n. dI;a ;?;nﬁrrm?!ﬂmm tnlami:-nna debe ser aproximadamente a
emperat ienfo, cu Iranspone
ooncepto sanitanio I’avnmhieyﬂ-ﬂanla_ = e o
g
: B EEENE )
Joreiivivg
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EEEREIL;W“ INTEGRACION SOCIAL
SUBDIREC )0, 52 CION TERRITORIAL
; ARA LA GESTION INTEGRAL Loc,
;LE*L”J"‘T“JEH ROYECTo 515 Ing, A Bl
0G0 : a %ﬁmmmmm PUBLICA pe
% St ol — A oo
racion FICHAS T L AT
rntﬂﬂ E'-':HH:MDE T e
— GUINED COLICERg
Hﬂﬂﬂu FTP - VD37
fisica ‘ sﬂmimm Y SN0 con T Toma Caraclerislica, de aspecio fresco, Nre de alaque
¥en v e as .
pescription - Los defectog g mﬂ“m' or ) 10 MQulluras
[ = - Color verda y pyoe oo m” 10% del drea total det producto,
| | caracteristicas - Sabory aromg Caraclerfsticy,
| | grganolépticas - Consistencia fime al oty
| e - No HHMW'W%H.
jcrobiologicas
m
garvacion ¥ _ f;;;ﬁ?;:l.;ﬁ! el '“Pﬂfm Smbiente, en un lugar seco con busna ventiacion.
|| Smacenamiento de insectos y ﬁ?r:: len fuminado, en pefecta mpieza y potegidos de ingreso
e - Productd embalado derir g Canastilas plisticas, impias y desiniediadas. Gue
Proteja el products de gafis mecdnicos i i en la
e int + ¥ QUe N0 cause ningdn cambio ni
. ﬁ & in arlna ni extema def Products. Se debe asegurar que &l manejo del producto
| |Empaque ¥ et € empaque se regice con buenas pricticas de manipulacién para preservar
: Emu ntaciones |2 calidad del prodyegn,
' |pre - El contenido de cada unidad de empaque debe spr homogéneo y estar compuesio
Unicamente por producto del mismg @rada de madurez, variedad, calidad y tamafio,
- Pesp edio unidad: 100 gramos.
I - 20 dias miximo g Wemperatura ambiente.
vida il
- El vehiculo destinade debs estar limpia y protegido de las condiciones exiremas de
medio smbiente. La temperaturg durante ef transporte debe ser aproximadamente a
|| Transporte la temperatura de almacenamiento, Vehiculo para transporte de afimentos con
concepto saniario favorable vigente.
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'EE':“DEMHIA INTEGRACION SOCIAL |
EUEDIHEﬂmmI P 0 RIAL
PROYECTO 5, LA GESTION INTEGRAL LOCAL
5 INSTTTY
8 mm T
A o v
FICHAS TEC
NICAS pE pro o
. ",,...--""_ FTp WveTo o Vi 200004
| ’,,--""-.——_ clﬁu
NomPr® FTP - V010
" E:pmafgﬁ famillete, sin excasg ga Lumm
S0, :
o fisica dar muestras d?‘rf::{-,:dld e " e, sano de buen color extemo, no debe
pescriP s nderse las hojgs, + Nl hojas amariitas. Al sacudirse no deben
b » GOn la
- Los defecio ng ge 1505, Ibr dostaquedo nsectosy enfornedades
__———— |- Colorh Sxceder el 10% del drea totg '
sticas - 0jas verdes de cojor | del producio.
g;rlﬁ‘ﬂlﬂ:ﬂ - Gabor y aroma mﬂmmnm“ brikanta.
organo! - Consistencia suayp v e
__...--"'_'_-_-_-_-_ = =
G'r..:tﬂdlﬂ“' No deben Presentar signos de infestacian 0 Infecaones
microbiol6gicas '
pyacidn y 4 temperatura ambiente
f!:.ln::gnanﬁﬂm refrigeracidn, aplicands las précticas de ﬂ'ﬂﬂlﬁm a 15°C o a temperatura da
| — = Producto empacado
que ¥ de hasta 500 !uremma:I Lﬂ“&ﬁ"““ rado alimentario de primer uso, con un peso
w“m“mnns durante el empaque se reaics ada. Se debe asegurar que el manejo del producio
P la calidad del products, 0 buenas pricticas de manipulacion para preservar
T - 2 dias a temperaiura ambienie.
e : Edias Méximo en refrigeracion, ;
3 mﬁﬂ;ﬂ ﬂﬂlﬂmﬂin debe estar limpio y protegido de ls condiciones exiremas del .
Transporte I lmm“r:;h! ;Inr';]”rm“:ﬁfﬂ? al?q’l 11'[-15puna debe ser aproximadamente a -
conceplo sanitario favorable vigente, | | PO oo GIMENCS con
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL

- DIRECCION TERRITORIAL
ﬁ SUBDIRECCION PARA LA GESTIGN INTEGRAL LOCAL
PROYECTO 815 INSTITUCIONALIZACION POLITICA PUBLICA DE
ot AOR SEGURIDAD ALIMENTARLA E!nlﬁ‘mcmu
whogoth FICHAS TECN
0 al TECNICAS DE PRODUCTO :
ng,.;iﬂ"' o FTP ket
’ i
?’jﬁ”“‘ VERDE FTP-Vo13
: -Emamjlnnnmnﬁﬂ!nrmammmn.damnmllndual ue da
V inseclos ¥ enfermedades, libre da magulladuras y de u:ﬂqu.ﬂﬂ humedad :qmmﬂi
exterior, el grano no debe estar alterada an sy color, olor, apariencia o lexiura como '
sn fisiC consecuencia de podredumbre, exceso de humedad, ataque de inseclos, hongos,
g sutocalentamiento, secamiento insdecuada o f otra causa.
II": . Los defectos no deben excader el 10% del drea total del producto. —
- Color: Céscara amarilla verdosa, grano con
. §abor y aroma caracleristico, el

]

)

i
&E’E.

- Consistencia: firne, dura,

- No deben presentar signos de infestacion o infecciones.

%
\

X
S
E"i

il

1
’%{

- Sa debe almacenar a
refrigeracidn, aplicand

temperalura ambiente no superior 8 15°C 0 a lemperatura o8
0 las pricticas de prealistamiento,

- Producto enwaina, empacads en bolsa plastica grado alimentario de primer usa, con
peso de hasta 1 kilo cada una, bien sellada, embalado dentro de canastiias

un

plasticas, limpias y desinfectadas. Que proteja el producio de dafios mecanicos, y |

que no cause ningdn cambio ni en la pane intema ni externa del producto. Se debe

asequrar que &l malﬁg del producto durante e empaque s realice con buenas
n para

- B dias mapdmo a temperalura ambiente,

icas de mani

rvar la calidad del 0.

=

- El vehiculo destinado

medic amblente. La temperatura durante el franspore debe ser aproximadamente a

la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
concepto sanitario favorable vigente.

debe estar limpio y protegido de las condiciones exiremas del

i

EAEETd
i R
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SECRETARIA INTEGRAG ™ e
DIRECGION TE%EH SOCIAL
SUBDIRECCION papy AL

LA GESTIGN INTEGRAL Lo
AL
PROYECTD 5181
aan’ﬂ?ﬂ”ﬁ“‘*ﬂm DE LA poLsy

HITAHM. ¥ HUTHHHJHEIE PUBLICA pE
FICHAS TECMCAS O progee—e o
Fp oDy

y e I V2009 .04

T A :

T —r—r——
; ABAS VERDES
| H FTP - vo14
f;"”:.—-’_ - Legumbre fresca verde, no debe gar

LT
humedad exerior, fitr g inse nchas, maguliaduras, lesionas,
quimicos, pudricione e, laque do

agas, enfermedades, residuos
S, vainas abjg nados
rﬂﬂ"'m fisica - En buen grado de Madurez E‘-ﬂn'lul’g;l " 0ranos gormi '
| pes® - Los defeclos no deben exceder 61 10% ded firea fota) gy producto
- Color de la edscara verde gsgyr —————rea (otal d '
/‘;;_.-—— - Sabor y aroma Caracterisiicy,
. icas - Consistencla: fime, dura,
ﬂ,__._ - Na deben presentar signos de infesiagias Infaceiones,
dsticas
l'ﬁr.::ﬁ“lw - Se debe almacenar a lemperalyra ambiente no supanor a 1%Coa lemperaura de
mr refrigeracion, aplicando las practicas do prealistamientp,
jento
,u-.lﬂ*"m - Producto en vaina, empacadg BN bolsa plistica Grado alimentara da primer uso, con
Rt oissions, Romiee y 5o cada una, bien selads, embatado. gariet e yC0"
plasticas, limplas y desinfecladas, Que Protela el producto de dafios meednicos, y
empaque ¥ que no cause ningan cambio ni en la parte intermg ni extema del producto. Se debe
]IH‘ entaciones asegurar que el manejo del producto d

uranie el empaque se realice con buenas
praclicas de manipulacidn para Preservar |a calidad dej prodiscio.
L - B dias méximo a temperatura ambienta.

vid U8 El veh d liFmpé ido de las condiciones exiremas del
- El vehiculo destinado debe estar Mo ¥ protegido de las oo

=" medio ambiente, La lemperatura durante ol lransponte debe ser aproximadamente a

porte la temperalura de almacenamiento. Vehieulo para lransporte de alimenios con |
i conceplo sanftario favorable vigente,
|
|
|
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SUBDIRE DRECCION TERmEgu i
PROYECTO E;i&mw . INTEGRAL LOCAL
Ri LA
nnm_.,‘;ﬂ-——w“““ MTRCINAL oA O
| FTp 'V, 300904

REPOLLO MORADQ,
Entero, fresco, limpio [FI'I'-WII
- ' ¥ 5400, con la forma
enfermedades “araderistica, libre de ataque da insecios
A '"“"”““Mhnmmw:mm
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Transporte la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para transporte de alimentos con
conceplo sanitario favorabie vigenta.
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SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
» DIRECCION TERRITORIAL
UBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
PROYECTO 515 INSTITU
ALCALDIA MAYOR CIONALIZACION DE LA POLITICA
DE BOGOTA D.C. SEGURIDAD ALIMENTARIA ¥ NUTRICIONAL PR
Secretara B
Integracion Social FICHAS TECNICAS DE PRODU o :
e ere V. 2009-04
Hombre Alo EP- voo3
' A - Bulbos sanos, limpio sin hoja, con |a forma caracienistica, de aspecio fresco, libre de
Descripcion fisica ataque de insectos y enfenmedades, ;
- Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del produclo.
Caracteristicas = Calor blanco,
organolépticas - Sabor y aroma caracieristico.
- Consistencia duro, y que al partir un diente truene y esté jugoso.
Caracteristicas - No deben presentar signos de infestacion o infecciones,
microbiclégicas
Consarvacion y - Se debe alimacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventilacion,
almacenamiento estar libre de humedad, bien luminado, en perfecta limpieza y protegidas del ingreso
de insectos y roedores.
Empaque y - Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentanio pAmer uso, con un peso
presentaciones de hasta una libra cada una, bien sellada.
Vida dtil - 30 dias.
- El vehiculo destinado debe estar impio y prolegido 08 188 condiiones exiremas del
Transporte medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser aproximadamente 8
la temperatura de simacenamiento. Vehiculo para transporte de alimenlos con
concepto sanitario favorable vigenie.

et
¥ r:i,-f TEYd
Elabard; Aprobd:
Equipe Proyecto 515, Coordinacién Téenlea Provecta Subdireccidn para la Gestidn
515. Infegral Local
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i SECRETARIA INTEGRACION SOCIAL
DIRECCION TERRITORIAL

SUBDIRECCION PARA LA GESTION INTEGRAL LOCAL
PROYECTO 515 INSTITUCIONALIZACION DE LA POLITICA PUBLICA DE
ALGALDIA MATOR SEGURIDAD ALIMENTARIA Y NUTRICIONAL
Integracion Social FICHAS m:mﬁ DE PRODUCTO i V. 200004
- -
e HABAS VERDES FIP- Vo4
e manchas, magulladuras, lesiones,

) & umbre fresca verde, no debe dar muestras

ﬁmu exterior, ibre de incectos, ataque de plages, enfermedades, residuas
Descripcion fisica quimicos, pudriciones, vainas ablerlas o granos :

= En buen grado de madurez comarcial.

- Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del producio.

= Color de la cdscara verde oscur.
E'm'::ﬁpﬂ'“ st - Sabor y aroma caracteristion,

= Consistencia; firme, dura.

- - i it o infecciones.
Camsciecisticas Mo deben presentar sagnos de infestac
microbioldgicas

~ Be debe aimacenar a lemperalura ambionte no superior a 15°C o a temperatura de

el refrigaracién, aplicando las praclicas de prealistamiento.

almacenamiento
- Producio en vaina, empacado en bolsa piastica grado alimentario de primer uso, con
un peso de hasta 1 kilo cada una, bien seflada, embalado dentro de canastillas

Empagque ¥ pidsticas, limpias y desinfectadas. Que profeja &l products de dafios mecanicos, ¥
que no cause ningun cambio ni en la parte intema ni extema del producto. Se debe

presentaciones
asegurar que el manejo del producte duranie el empague se realice con buenas
pricticas de manipulacidn para preservar la calidad del producto.

;T:l il - & dias méxdmo a lemperatura ambiemie,

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones extremas del
medio ambiente. La temperatura durante el fransporte debe ser aproximadamenia a

Transporte la temperatura de almacenamiento. Vehiculo para fransporte de alimentos con
conceplo sanifario favorable vigente.

| [Eiorts Reviss; Aprobe:
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FICHA TECNICA PANELA PEREZ

1. NOMSRE 2. NOMBRE COMERCIAL PANELA PEREZ
GENERICO DEL PANELA 3. NOTIFICACION SANITARIA NSA-0015398-2024
4. INGREDIENTES JUGO DE CANA
sl 5. ADITIVOS SIN ADITIVOS
6.1 CALIDAD Rezolucion 779 de 2006, Resolucion 3462 del 2008 y la NTC 1311
Producto zolido obtenido de Ia extraccion y evaporacion de los jugos de la cana de azicar,
elaborado por Trapiches de Cundinamarca Ubicados en los Municipios de Villeta, Caparrapi, La Pefay
6.2 GENERALIDADES |1 +\e: del Tofima Ubicados en el municipio de Mariquita Para DISTRIBUIDORA DE PANELA PEREZ
SAS .
Producto entero segun |2 presentacion deseada, de textura y forma caracteristicas. Libre de oloces,
sabores extranios, verdeamineto, ablandamiento excesvo.
Textura caracteristica debido a la relacion de azucares reductores y sacaresa lo cual determina la
consistericia o dureza. Elaborado danda cumplimiento a los requizsitos higienicos de fabricacion , sin
presencis de hongos o insectos. Libre
6.3 REQUISITOS de - Hidro sulfito de sodio U otras sustancias quimicas toxicas con propiedades blanqueadoras,
GENERALES colorantes, grasas saturadas, Azlicar, mieles procedentes de ingenios szucareros, mieles de otros
trapiches paneleros , jarabe de maiz u otros endulzantes y panelas devueltas que tengan incidencias
sobre la inocuidad y calidad de 1a panels o Cualguier otra sustancia que zltere sus carsctensticas fisico;
quimicas.
6. DESCRIPCION DEL
ALIMETO
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
CARACTERISTICAS RESULTADO
Azucares reductores expresados en glucosa en % 6.0%
Azucares no reductores exprezacos en sacarosa en
% 0.5%
Proteinas, en % (N x 6.25) 0.4%
5.4 REQUISITOS Cenizas, en% 13%
ESPECIFICOS Humedad, en % 7.5%
Plomo expresado como Pb en mg/kg 0.1
Arsenico expresado como As en me/kg 0
502 NEGATIVO
Colorantes NEGATIVO
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
CARACTERISTICAS RESULTADO
Recuento de Hongos y Levaduras <10
Empaque de primer uzo en BOPP Polipropilenc. B
material de empague de la panela asegura su conservacion, transporte y almacenamiento. Material
7.1 EMPAQUE atoxico, resistente e inafterable 3l contacto con el producto. Evita la contaminacion ocasionada por
PRIMARIO factores externos, garantiza |a proteccion del producto y mantiene Jas caracteristicas nutricionales,
fisicoguimicas, organalepticas y microbiologicas del mismo.
Rotulado: Reszolucion 779 de 2006 del Ministerio de Proteccion Social.
Resolucion 333 de 2011- Rotulado y Etiquetado Nutricional
7. EMPAQUEY J2 PR Rezolucion 5109 de 2005
ROTULADO
B. CONSERVACION, |Se mantiene en lugar fimpio, freso y seco a temperatura ambiente, libre de humedad, bien iluminaco, en perfecta limpisza y
ALMACENAMIENTO | protegido del ingreso de insectos y roedores. g
Y TRANSPORTE  |transporte z= realiza acorde 3 |3 normatividad sanitaria vizente Decreto 3075/97
9. VIDA UTIL Resolucion 5109 de 2005 “No s requerira fecha de vencimiento y/o duracion minima para este producto”.

10. PRESENTACION

Anexo 1. La panela puede se Cuadraca en sus diferentes presentaciones {120,210z, 400g, 750z, 1500z, 3000g), Pastillada {440g y
900z), Redonda(430g), Fraccionada (900z y 1900z) y por ultimo paquete x 5 und cuadrada {400z y 1050z}

APROBADO

REPRESENTANTE LEGAL:

UBEIMAR PEREZ BELTRAN

INGENIERA DE ALIMENTOS:

LADY JOHANNA DAZA ROMERO
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FICHA TECNICA QUESO CAMPESINO
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DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

Queso Fresco Semigraso Semiblando Variedad Campesino

MARCA

LA GRAN VIA

REGISTRO SANITARIO

RSA-0027062-2023

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido por la coagulacion de la leche pasteurizada por la accién del cuajo y la eliminacion
completa de lacto suero

INGREDIENTES

Ingrediente Funcion
Leche Entera Materia prima Principal
Sal Sensorial, conservacion
Cloruro de Calcio Estabilizante
Cuajo Coagulacion

LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucion 1407 Aspectos microbiologicos. Resoluciones 683, 4143 de 2012 y 0834 de 2013 reglamentos

técnicos sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales Resolucion 1804 de 1989.Quesos.
Resolucién 810 del 2021 Requisitos de rotulado o etiquetado nutricional

- Resolucion 5109 del 2005 Requisitos de rotulado General

- Decreto 3075 de 1997 Buenas practicas de manufactura

- Resolucién 2674 de 2013 Buenas practicas de manufactura

- Resolucion 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminates permitidos en alimentos

- Resolucién 2906 de 2007 Limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos

- Resolucion 16379 de 2003 Contenido productos preempacados

- Resolucién 2508 de 2012 Requisitos para alimentos que contengan grasas trans y/o grasas saturadas.

- Decreto 616 de 2006. Requisitos que debe cumplir la leche para consumo humano.

- Resolucion 1382 de 2013 Residuos de Medicamentos Veterinarios en Alimentos de origen Animal

ANALISIS METODO PARAMETRO
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS % Grasa en extracto seco m/v Gerber 20-44
% Humedad m/m Desecacion Maximo 65
ANALISIS RESULTADO n < m M
Mohos y Levaduras <10 5 2 102 ufc/er | 5x10? unfo/g
. . Escherichia Coli <10 5 1 <10 ufc/g 10 ufc/g
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Staphylococcus coagulasa positiva <100 5 1 <10? ufclg 10° ufc/g
Salmonella spp AUSENCIA 5 o Ausencia/25g
Listeria monocytogenes AUSENCIA S5 o Ausencia/25g

VIDA UTIL ESPERADA

Treinta (30) dias a temperatura de refrigeracion

PRUEBA DE ESTABILIDAD

Refrigeracion a 4°C + 2°C.

PRESENTACIONES COMERCIALES

250, 500 g, 1000 g, 25009, 3000g
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Informacién Nutricional
Tamafio de porcidn: 30g
Numero de porciones por envase: 100
Calorias (Kcal) Por 100g Por porcién
227 68
Grasa Total 17 g 51qg
Grasa Saturada 119 329
Grasa Trans 0 mg 0 mg
Colesterol 17 mg 5,0 mg
TABLA NUTRICIONAL Carbohidratos totales 22g 0,7 g
Fibra Dietaria 0g 0g
Aziicares totales 0g 0.1g
Azucares anadidos 0g 0g
Protelna 16 g 499
Sodio 289 m 87 m
Vitarmina A 123 ug ER 37 ug ER
Vitamina D 0 ug 0 pg
Hiemro 0 mg 0 mg
Calcio 416 mg 125 mg
Zinc 2.2 mg 066 mg
No es fuente significativa de Vitamina D, Hierro

CONDICIONES DE CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

El producto se debe almacenar a temperatura de refrigeracién 0°C a 4°C, en lugares limpios y libres de olores
desagradables y se debe garantizar que el producto no sufra averias en el empaque, para evitar la perdida de
cadena de frio y su posterior deterioro. Se debe almacenar sobre estibas.

MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

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

GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

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

ALERGENOS E INTOLERANCIAS

Contiene "Caseina" Proteina de la leche.

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

El producto lleva la leyenda "UNA VEZ ABIERTO, CONSUMALO EN EL MENOR TIEMPO POSIBLE" .

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente , acompafiando comidas .

MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO

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

DATOS DE LA EMPRESA

Compaiiia Lechera de El Mortifio SAS

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

091 8519447

CAMILA CASTANEDA

COORDINADORA DE CALIDAD
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DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

Queso Fresco Semigraso Semiblando Variedad Doble Crema

MARCA

LA GRAN VIA

REGISTRO SANITARIO

RSA-0027062-2023

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido por la coagulacién de la leche pasteurizada por la accién del cuajo y la eliminacion

completa de lacto suero

INGREDIENTES

Ingrediente

Funcio

n

Leche Entera

Materia prima

Principal

Sal

Sensorial, conservacion

Cuajo

Coagulac

ion

LEGISLACION APLICABLE AL PRODUCTO

Resolucion 1804 de 1989.Quesos. Resolucion 1407 del 2022. Criterios microbiologicos
Resolucién 810 del 2021 Requisitos de rotulado o etiquetado nutricional
- Resolucion 5109 del 2005 Requisitos de rotulado General
- Resolucioén 2674 de 2013 Buenas practicas de manufactura
- Resolucién 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminates permitidos en alimentos
- Resolucién 2906 de 2007 Limites maximos de residuos de plaguicidas en alimentos
- Resolucion 16379 de 2003 Contenido productos preempacados
- Resolucién 2508 de 2012 Requisitos para alimentos que contengan grasas trans y/o grasas saturadas.
- Decreto 616 de 2006. Requisitos que debe cumplir la leche para consumo humano.
- Resolucion 1382 de 2013 Residuos de Medicamentos Veterinarios en Alimentos de origen Animal

ANALISIS METODO PARAMETRO
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS % Grasa en extracto seco m/v Gerber 20 - 44
% Humedad m/m Desecacion Maximo 65
ANALISIS METODO PARAMETRO
Recuento de Coliformes Fecales Recuento En placa <100 ufc/g

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Hongos y Levaduras/g

Recuento En placa

100 - 500 ufc/g

Staphilococcus coagulasa positiva

Recuento En placa

1000 - 3000 ufc/g

Salmonella/25 g

Recuento En placa

AUSENCIA

VIDA UTIL ESPERADA

Treinta (30) dias a temperatura de refrigeracion

TABLA NUTRICIONAL

Informacién Nutricional
Tamafio de porcién: 1 Tajada (30g)
Numero de porciones por envase: 4
Calorias (Kcal) Por 100g |Por porcién
290 87
Grasa Total 249 719
Grasa Saturada 14g 439 |
Grasa Trans 0,0 mg 0,0 mg
Carbohidratos totales 0,0g 0,0g
Fibra dietaria 00g 00g
Azlicares totales 00g 00g
Azicares aiadidos 00g 00g |
Protelna 19g 5849
Sodio 459 mg | 138 mg
Vitamina A 238 ugER | 71 pg ER
Vitamina D 0,00 pg 0,00 pug
Hierro 0,00 mg 0,00 mg
Calcio 233 mg 70 mg
Zinc 2,3 mg 0,69 mg

PRESENTACIONES COMERCIALES

120 g, 250 g, 400 g, 2500 g (entero y tajado, porcion: entre 20g y 30 g)

MATERIAL DE EMPAQUE

Bolsa termoencogible queso doble crema, 45 micras, 20x44 cm, 11 capas de alta barrera, PET/ PA/ EVOH/PE

CONDICIONES DE CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO

El producto se debe almacenar a temperatura de refrigeracién 0°C a 4°C, en lugares limpios y libres de olores
desagradables y se debe garantizar que el producto no sufra averias en el empaque, para evitar la perdida de
cadena de frio y su posterior deterioro. Se debe almacenar sobre estibas.

MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION Y
COMERCIALIZACION

El producto se distribuye en vehiculos con sistema de frio, y las canastillas de plastico destinadas para ello,

limpias, utilizando estibas en los vehiculos .
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FICHA TECNICA QUESO DOBLE CREMA VERSION. 0
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CONDICIONES DE TRANSPORTE

Los vehiculos deben contar con Thermo King para mantener la temperatura de 0°C a 4°C, el productos debe estar
en canastillas sobre estibas, cumpliendo con la resolucion 2674 del 2013.

GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

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

ALERGENOS E INTOLERANCIAS

Contiene "Caseina" Proteina de la leche.

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

El producto lleva la leyenda "UNA VEZ ABIERTO, CONSUMALO EN EL MENOR TIEMPO POSIBLE" .

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente , acompafiando comidas .

INFORMACION NUTRICIONAL

Anexo1,2Y3

DATOS DE LA EMPRESA

Compaiiia Lechera de El Mortifio SAS

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

091 8519447

CAMILA CASTANEDA RONCANCIO

COORDINADOR DE CALIDAD
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ASEGURAMIENTO DE CALIDAD CODIGO: AC-FT-01

FECHA: Septiembre 2024

‘.{-"L!;:?I' L IL' ‘Vl:‘lf__!A

VERSION: 05

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

YOGURT ENTERO CON DULCE CON PROBIOTICOS, CON SABOR ARTIFICIAL A
fresa melocoton, mora, frutos rojos, arandanos

MARCA

"La Gran Via"

REGISTRO SANITARIO

RSAE02127303 /RSA-0028906-2023

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido por la fermentacion de la leche entera, por la accién de cultivos
lacticos y adicién de colorantes y saborizantes artificiales permitidos.

PORCION RECOMENDADA

200ml

INGREDIENTES

Ingrediente Funcion

Leche Entera Materia prima Principal

Azucar Edulcorante

Cultivos lacticos Textura, acidez, sabor

Cultivos probioticos Textura, acidez, sabor

Sabores identicos al natural Resaltar Sabor

Colores naturales Dar Color

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, composicion,requisitos, transporte y
comercializacién de los Derivados Lacteos.Decreto 3075 de 1997 Por el cual se
reglamenta parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones, RESOLUCION
5109 de 2005 reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y las materias primas de alimentos para consumo
humano,Resolucién 810 de 2021 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. Resolucion 1407 del 2022. Criterios microbiologicos.
Resolucion 45 06 de 2013 modificada por las resoluciones 2671 de 2014 y 37 09 de 2015.
andlisis de metales contaminantes

CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS

ANALISIS ESPECIFICACION MARCO NORMATIVD
Materia grasa %mjm Min.2.5
Acidez como acido lactice % mim 0,70 1,20
Prueba de Fosfatasa MEGATIVA DECRETO 2310 DE 1988
Salidos lacteos no grasas % mim, min 7.0
Densidad g/ml 15°C15°C MA
Grados Brix MA NA




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

ANALISIS RESULTADO n c m M MARCO NORMATIVO
=10
=10
Mohos y Levaduras =10 5 2
<10
<10
=10
=10
Coliformes =10 5 2 10 utcfgomi [ 107 ubefee mi
<10
<10
=10
=10
Escherichia Coli =10 5 o
<10
<10

2% 107 ufe fg | 52 107 ufe jgr
oml am

RESOLUCION 1407 DE
2022

clucfg o
mi

LEGISLACION APLICABLE A LOS METODOS
DE ENSAYO

La realizacion de métodos de ensayo microbiolégicos se realizan con base en lo
establecido en el " Manual de Técnicas de andlisis para control de calidad microbiolégico
de alimentos para consumo humano" , de la divisién laboratorio de alimentos y bebidas
alcoholicas. Seccion microbioldgia de alimentos INVIMA. Y para los analisis fisicoquimicos
"Andlisis 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

TABLA NUTRICIONAL

Informacién Nutricional
Tamafo de porcién:  1vaso(200mL)
Nimero de porciones por envase: 1
Calorias (Kcal) Por 100mlL Por porcién
75 150
I —
Grasa Tola d4g 6949
Grasa Saturada 19¢g 38g
Grasa Trans 0mg 0 mg
Carbohidratos totales 79g 16 g
Fibra dietaria 0g | 0Og
Azicares totales 34g 69g
Azucares anadidos| 29g 58¢g
Proteina 31g 62 g
I Sodio 50mg 100 mg
Vitamina A 18uygER | 36 pg ER
Vitamina D 0ug | 0 yg
Hierro 0.03mg 0.07 mg
Calcio 119 mg 237 mg
Znc 0.36 mg 0.71 mg
No es fuente significativa de Vitamina A, Vitamina O, Hierro.

VIDA UTIL ESPERADA

50 dias a temperatura de refrigeracion

EMPAQUE ROTULADO

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 proteccion del producto y mantener
las caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas del mismo durante su
vida (til.

El empaque primario corresponde a empagque 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 empagque.

En el empaque primario esta impreso el rotulo, el cual contiene la informacion establecida
en la Resolucion 810/21 del Ministerio de Proteccion social para consignar el descriptor
referente al contenido de hierro; y para el resto de items requeridos se da cumplimiento a
la Resolucién 5109 del Ministerio de Proteccion social. Resolucién 2492/2022 sobre
etiquetado nutricional y frontal.

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




TEXTOS LEGALES

Yogurt Enero con dulce y cultivos probioticos, con sabor (artificial identico al natural) a
Fresa.

INGREDIENTES: Leche entera pasteurizada, azucar, cultivos lacticos (Lb. bulgaricus, St.
termophillus), cultivos probioticos ( Lb. Acidophilus, Bifidobacterium), saborizante identico
al natural (fresa), colorantes naturales.

Yogurt Enero con dulce y cultivos probioticos, con sabor (artificial identico al natural) a
Melocoton
INGREDIENTES: Leche entera pasteurizada, azucar, cultivos lacticos (Lb. bulgaricus, St.
termophillus), cultivos probioticos ( Lb. Acidophilus, Bifidobacterium), saborizante identico
al natural (melocoton), colorantes naturales.

Yogurt Enero con dulce y cultivos probioticos, con sabor (artificial identico al natural) a
Mora
INGREDIENTES: Leche entera pasteurizada, azucar, cultivos lacticos (Lb. bulgaricus, St.
termophillus), cultivos probioticos ( Lb. Acidophilus, Bifidobacterium), saborizante identico
al natural (mora), colorantes naturales.

Contiene Lactosa y Proteina (Caseina) como componentes naturales de la leche.
* Sabor artificial
Mantengase refrigerado de 2 a 4 °C.
Despues de abierto consumase en el menor tiempo posible.
Agitese antes de abrir.
Fabricado y Empacado por: COMPANIA LECHERA DE EL MORTINO S.AS. COMLEMO
S.A.S Km 7 via Zipaquir&-Nemocon, Vereda El Mortifio, Cégua-Cundinamarca.
Tel (s): (091) 8519447
(091) 2237799
Cel: 3104884758

PRESENTACIONES COMERCIALES

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

CONDICIONES DE CONSERVACION,
ALMACENAMIENTO y TRANSPORTE

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

almacenar en estibas.

MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION

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

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente , acompafiando comidas .

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

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

MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO

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

GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

poblacion en general

DATOS DE LA EMPRESA

Compafiia Lechera de El Mortifio SAS

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

CAMILA CASTANEDA

CALIDAD

091 8519447
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Procesadora de Licteos

Version: 01
FECHA: 10 Feb
2013

PRODUCTO TERMINADO

INFORMACION DEL PRODUCTO
NOMBRE DEL PRODUCTO

NOMBRE COMERCIAL
KUMIS
COMPOSICION CUALITATIVA

LECHE ENTERA FRESCA HIGIENIZADA PASTEURIZADA, AZUCAR, CULTIVOS LACTICOS ESPECIFICOS.

ADITIVOS
NO APLICA

INFORMACION DEL PROCESO
DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO

Alistar los materiales, 1. Recibir y analizar la leche. 2. Adicionar sacarosa en el porcentaje establecido para cada proceso. 3|
Calentar por encima de 70 ° C y diluir en leche el estabilizante junto con sacarosa. 4. Pasteurizar la leche 90 °C * 12 Min. 5.

Bajar la temperatura a 29°C. 6. Adicionar los cultivos. 7. Mezclar el cultivo de 10 a 15 minutos. 8. Evacuar la mezcla por
Igrovedcd. 9. Incubar hasta alcanzar 50 ° Torner.10. Cortar el coagulo. 11. Refrigerar a 4° C durante 48 horas minimo. 12. Tomar
acidez titulable 80 ° Torner. 13. Retirar al drea de empaqgue. 14. Empacar, refrigerar y distribuir.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD

————————————————————————————————————————————————————————
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Caracteristicas Frecuencia Método de medicién |Norma Especificacion
Color Cada Lote Andlisis organoléptico Propia del Producto
Olor Cada Lote Andlisis organoléptico Propia del Producto
Interna
Textura Cada Lote Andlisis organoléptico Propia del Producto
Sabor Cada Lote Andlisis organoléptico Propia del Producto
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Caracteristicas Frecuencia Método de medicién Norma Especificacion
Entero Min 2.5%,
. Segun Cronograma de Semidescremado Min
Materia Grasa % m/m Muestreo 1.5%, Descremado Max
0.8%




Sélidos lacteos no Segun Cronograma de 7%
grasos % mim minimo Muestreo Res. 02310 de 1986 )
Acidez como dcido | Segun Cronograma de
g 0.6-1.20%
lactico % mim Muestreo
Prueba de fosfatasa Segun Cronograma de Negativo
Muestreo
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Caracteristicas Frecuencia Método de medicién Norma Especificacion
NMP Coliformes Cronograma de NMP 20-93/ml
fotales/g muesireo Resolucion 02310 de
i 1986
NMP Coliformes Cronograma de NMP <3/ml
fecales/g muestreo
Hongos y Iévaduras/g Cronograma de Recuento en placa 200-500/ml
muestreo

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa 4000 cm® Garrafa 2000 cm?® Garrafa 1750 cm?®, Garrafa 1000 cm®, Bolsa 1000 cm®, Bolsa 200 cm®, Vaso 150 cm?®

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

Empaque Unidades Volumen Material de empaque
Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 26 cm,
base 14 cm

. . Capacidad: 4000 cm3
Primario Gorgofo 4000 . 4000 cm® Material: PEAD
cm Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio
Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 27 cm,

base 9.5cm
. . Capacidad: 2000 cm3
P fa 2
rimario Gorgo a 2000 . 2000 cm® Material: PEAD
cm Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio

Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 19.5 cm,

base 8 cm
. . Capacidad: 1750 cm3
P fa 1
rimario Gorgo a 1000 . 1000 crm?® Material: PEAD
cm Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio




Dimensiones:
Primario Bolsa 1000 Capacidad: 1000 cm3
3 1 1000 cm?® Material: Polietileno
cm Tipo de selle: Termico
Condiciones: Sin vacio

Dimensiones:
Capacidad: 200 cm3
Primario Bolsa 200 cm?® 1 200 cm?® Material: Polietileno
Tipo de selle: Termico
Condiciones: Sin vacio

DITTTETTSIOTTES . NO apnca

Caolinra: No_anli
unn'enswnes.%ﬂpﬂ(,o

CAlikra: NlA Anlicr~

Secundario No aplica No aplica

Embalaje No aplica No aplica

CARACTERISTICAS DEL EMBALAJE
NO APLICA
USO - CONSERVACION - PRECAUCIONES

CONDICIONES DE CONSERVACION
El producto debe ser aimacenando en refrigeracion a una temperatura entre 0 a 4°C+ 2 °C.
VIDA UTIL
Producto Temperatura Vida 0fil
KUMIS 0 a4°C+2°C. 30 dias a partir de fabricacion
DESCRIPCION DEL LOTE

En el lote se identifica la codificacion interna del producto, la fecha juliana de elaboracién del producto y el ano de
elaboracioén.

INSTRUCCIONES DE USO

PRODUCTO LISTO PARA CONUMO DIRECTO

SUGERENCIA DE CONSUMO

Producto listo para consumo directo y/o en acompanamientos de meriendas y refrigerios.

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

El producto debe ser aimacenado, fransporfado y exhibido a una temperatura de 0 a 4°C + 2°C.
TABLA NUTRICIONAL
Informacion Nutricional/Nutrition Facts

[Tamafio de la PorcideSioe for portion 1 vasa'l glass [150g)

Vitamina in & 09 Nikzmina [y
Calco/Cabcium 15% HigroTron D%
1nmmmmu\hm“u—dnmm

s Valorme Ciarios puedsn ser may O T [ F1T

racickidades cakhricas. *Pancant Dty Walues aow oosed an a 2000 calone det
o daly values may be highse or lowesr depending on your calore nesds:

o CMuiiEyOhiones 2000 2500
5= Tolal/Fat Toml e oy Lisss. Chan 5 g Big
Grasa Satumda'Sot. Pt Mends daLess than g 254
FCntestarad Thalgatanc] Manoa daLess Shie I mg 300 ma
Son S i Hanog deLess Than 2400 g 2400 myg
|Carbahidraba Toml Total Cashobydrabe Iog irsg
Ficez Dietamia/ Distary Fiter =g g

[G=afa 2 + 4 T 4




REGISTRO SANITARIO

RSALO219914

LEGISLACION APLICABLE

Resolucion 2674 de 2013, Decreto 616 de 2006, Resolucidén 000017 de 2012, Resolucion 02310 de 1986, Resolucion 5109 de
2005, Resolucion 333 de 2011.

DIRECCION: Carrera 4 No. 10 - 98 Firavitoba, Boyacd.
TELEFONO: (098) 7770206 - 3158827406
REVISADO POR:
NOMBRE (07.Y:{cTo]
NELCI YANET BOLIVAR Directora de Produccion
APROBADO POR:

NOMBRE

GERMAN MESA PRECIADO | Gerente de Planta




P h MINISTERIO DE SALUD Y
s FPROTECCION S0OCIAL

*

RESOLUCION Nro. 2023053151 del 10 de Noviembre de 2023
Por la cual se concede un Permiso Sanitario de Alimentos (Bajo Riesgo)

El Director de Alimentos y Bebidas del INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y

ALIMENTOS INVIMA, en ejercicio de las facultades legales conferidas en el Decreto 2078 de 2012, con

base en lo previsto por laLey 9a. de 1979, Ley 1755 de 2015, Resolucion 2674 de 2013 modificada por
la Resolucion 3168 de 2015, Resolucion 719 de 2015.

ANTECEDENTES

Por medio del Decreto - Ley 019 de 2012, se dictarén postulados para suprimir a reformar regulaciones,
procedimientos y tramites innecesarios existentes en la administracion publica.

El Articulo 126 de la precipitada norma establece: "Los alimentos que se fabriquen, envasen o importen para
su comercializacion en el territorio nacional requeriran de notificacion sanitaria, Permiso Sanitario o registro
sanitario, segun el riesgo de estos productos en salud publica, de conformidad con la reglamentaciéon que
expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social, dentro de los seis (6) meses siguientes a la entrada en
vigencia del presente decreto".

En consecuencia, la Resolucion 2674 de fecha 22 de julio de 2013, reglamento el aludido articulo con el fin
de garantizar su aplicacion.

Que mediante Resolucion No. 719 de Marzo 11 de 2015 se establece la clasificacion de alimentos para
consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

Que mediante la Resolucion 3168 de 2015, el Ministerio de Salud y Proteccion Social modificé el Articulo 37
de la Resolucion 2674 de 2013.

Que mediante escrito radicado bajo el No. 20231286293 de fecha 2023/11/09 el (la) Senor(a) KAREN
VALENCIA SANCHEZ actuando en calidad de apoderado y/o representante legal, presenté solicitud de
concesion de Permiso Sanitario para el producto abajo referido

CONSIDERACIONES

Verificados los requisitos establecidos en el Articulo 38 de la Resolucion 2674 de 2013 y la Resolucién 719
de 2015, y en cumplimiento con las disposiciones sanitarias para la concesion de dicho tramite, la Direccidn
de Alimentos y Bebidas del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, .

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Conceder PERMISO SANITARIO por el termino de Siete (7) afios al producto que se
describe a continuacion:

PERMIS O PSA-0004270-2023
SANITARIO No.:

VIGENTE HASTA: 2030/11/10

EXPEDIENTE: 20267148 RADICACION: 20231286293
MODALIDAD: FABRICAR, ENVASAR Y VENDER

PRODUCTO: ACEITE VEGETAL 100% SOYA'Y MEZCLA DE ACEITES VEGETALES,,

MARCA: ACEITE EL SURENO, SURAY, ACEITE DE MAIZ SOLAI, PALMASOLY,

DISTRIGRASAS., SOLISOYA,,

PRESENTACION 120mL, 250mL, 450mL, 500mL, 700mL, 750mL, 800mL, 900mL, 1000mL, 2000mL,

COMERCIAL: 2700mL, 2800mL, 3000mL, 5000mL, Garrafa 20Litros, Garrafa 19Litros, Garrafas
18Litros.,450cm?3, 500 cm?, 800cm?, 900cm?, 1000cm?3, 2000cm?3, 2800cm?, 3000cm?3,
5000cm?, Garrafa de 18 litros y 20 litros,

TITULAR(ES): SURACEITES S.A. con domicilio en BOGOTA - D.C,,

FABRICANTE(S): QBCO S.A.S. Ubicado en la Kildometro uno (1) Carretera Central Buga-Tulua, , con
domicilio en BUGA - VALLE, COMPANIA NACIONAL DE SEBOS SOCIEDAD POR
ACCIONES SIMPLIFICADA Ubicado en la DIAGONAL 47 A SUR 61A-30, con
domicilio en BOGOTA - D.C., REFINADORA NACIONAL DE ACEITES Y GRASAS
S.A.S REFINAL S.A.S Ubicado en la KM 8 VIA CAVASA CALLEJON SAN JUAN, con
domicilio en CANDELARIA - VALLE,
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ENVASADOR(ES): SURACEITES S.A. Ubicado en la CRA 72 G N° 43-96 SUR, con domicilio en
BOGOTA - D.C.,

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

ARTICULO TERCERO: Los derechos que se deriven de esta resolucion, quedaran sujetos a revision
posterior de la documentacion que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso, por
parte de la DIRECCION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DEL INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE
MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS - INVIMA, quien asi mismo realizara las actividades de Inspeccion,
Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con la previsto por la Resolucion 2674 de 2013
modificada por la Resoluciéon 3168 de 2015.

ARTICULO CUARTO: AUTORIZAR el agotamiento de 6000000 unidad (es) de etiquetas en sus diferentes
presentaciones comerciales y marcas autorizadas amparadas bajo el Registro Sanitario Nro. RSAD1815303,
expediente Nro. 19941734. Asi mismo, para alimentos importados cobija las importaciones del producto con
las etiquetas que declaran el citado registro.

ARTICULO QUINTO: La vigencia del presente Permiso Sanitario se contara a partir de la firmeza de la
presente resolucion de conformidad con lo dispuesto en el articulo 87 del Cdédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ARTICULO SEXTO: La presente resolucion rige a partir de la fecha de ejecutoria.

De igual manera, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, manifiesta que
el interesado declaré que el producto amparado cumple con todos los requisitos establecidos por el Articulo
126 del Decreto 019 de 2012, Resolucion 2674 de 2013 y Resolucion 719 de 2015 y las normas sanitarias
vigentes aplicables, y que toda la informacion suministrada a la autoridad es auténtica y veraz, que su
comercializacion sera posterior a la presente notificacion cumpliendo estrictamente con las especificaciones
de calidad definidas para el producto y que se encuentra sometido vigilancia posterior por parte de las
autoridades sanitarias correspondientes, de acuerdo con lo establecido en las precitadas normas. Por lo tanto
asume la responsabilidad sobre cualquier inconsistencia que se presente entre la informacién suministrada y
la que resulte de las acciones que se ejerzan por parte de las autoridades.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Se expide en Bogota D.C. el 10 de Noviembre de 2023

Los derechos que se deriven de este Permiso Sanitario quedaran sujetos a revision posterior por parte del
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOS Y ALIMENTOS INVIMA quien realizara las
actividades de Inspeccién, Vigilancia y Control a que halla lugar de conformidad con lo previsto por la
Resolucion 2674 de 2013.

La impresién en soporte cartular (papel) es una reproduccion del documento original que se encuentra en
formato electronico firmado digitalmente, cuya representacion 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 la ley 962 de 2005 (Articulo 6)

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

Este espacio, hasta la firma se considera en blanco.

Signature Not
Verifie
Firma gitalmentg por
CARLOS ALBERT,
ROBLES COC

Fecha: 2023/1¥10
08:24:44 C

Razon: Inv@
Locacion: BQGDTAD.C., = f g
Colombia | & | ]

CARLOS ALBERTO ROBLES COCUYAME
DIRECTOR TECNICO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS
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INCAULA

Codigo: 1-MZ-12-001

PRIMERA EDICION: 2015-01-01

CODIGO: 1-MZ-12-001

EDICION No.: 12

FECHA: 2021-11-26

TiTULO: DESCRIPCION DEL PRODUCTO AZUCAR REFINADO

Nombredd producto
AZUCAR REFINADO

Marca
INCAUCA

Notificacion sanitaria
NSA-002829-2017

Descripcion

procesosindustriales.

Sacarosa purificaday cristalizada (sucrosa) extraida de la cafia de azlicar mediante

Etapasde proceso

Fundido de azlcar, Caentamiento de licor fundido, Clarificacidn de licor, filtracion | de
licor (lecho profundo), Filtracion Il de licor (filtros sparkler), filtracion Il de licor
(filtros de mangd), Cadentamiento de licor fino, Evaporacion, Cristalizacion,

Centrifugacion, Transporte de azlcar humedo, Secado de azlicar, Envase,
Almacenamiento de producto terminado.
Composicién Sacarosa
Especificacionestécnicasy deinocuidad
Caracteristicas Biol6gicas
Especificacic Ref i ati
Caracteridica specificacion erencianormativa Método de Ensayo

n o m M
Recuento de bacterias agrobias
mesofilas UFC/10g 5 3 60 130 NTC 3906
Recuento de Coliformes totales

5 3 0 50* NTC 4306
(UFC/10g) NTC 778
Recuento de Mohos (UFC/10g) 5 3 5 10 NTC 3907
Recuento de Levaduras
(UFC/10g) 5 3 20 30 NTC 3907
Recuento de Eschericiacoli/ 10g | 5 0 0 - NTC 4306
En donde
n = niimero de muestras por examinar
M = indice maximo permisible paraidentificar € nivel de buena calidad.
m = indice maximo permisible paraidentificar el nivel aceptable de caidad.
¢ = nlmero méximo de muestras permisibles con resultadosentremy M
*Paralncauca SA.S esta caracteristicaesde O UFC/ 10 g

Caracteristicas Quimicas
Parametros Especificacion Referencia normativa Método de Ensayo
GS2/3-23*; GS2/3-25;
Arsénico, expresado como As 0.5 mg/kg NTC 778 GS2/3-9-25 6 GS2/3-9-23 6
GS2-51
Cobre, expresado como Cu 1.0 mg/kg NTC 778 GSZ/B_ZQC;%Z(?SS%/ 329 0
Plomo, expresado como Pb 0.5 mg/kg NTC 778 GSZ/3_24$S§_ ?i/l/B—Z?; °
. . . GS2/3/7/8-31-94;,A0AC

Hierro, expresado como Fe 1.0 ppm Pardmetro interno 9.1.09 METODO 999 11
Sulfitos* <10 ppm NTC 5970, Resolucion 5109 de ICUMSA
Ed.12/2021-11-26 ANTES DE USAR ESTE DOCUMENTO, VERIFIQUE EN Paginalde7
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2005 GS2/1/7-33 (2005);
21CFR101.100 NTC 5970
Pesticidas Ausencia Resolucion .2906 de. 2007 Absorcién Atomica
Codex dimentarius.
Micotoxinas Ausencia N/A Métodos g:ro_matografla
Liquida
* Este producto no contiene alérgenos
Caracteristicas Fisicas
Caracterigtica Especificacion Referencia normativa Método de Ensayo
Particulas metdlicas (ppm) <10 ppm Parédmetro interno 1-PR-18-001, 7.1.27
Particulas no metdlicas (ppm) <10 ppm Parédmetro interno 1-PR-18-001, 7.1.21
Particulas metdlicas (mm) <7mm FDA USDASgE_)a’Z;;'O 5 Section 1-PR-18-001, 7.1.27
Particulas no metdlicas (mm) <7mm FDA USDASSC?Z;;M SN 1-PR-18-001, 7.1.21
Caracteristicas Sensoriales
Caracteristica Especificacion Método de Ensayo
Olor Libre de olores extrafios. 1-PR-18-001, 7.1.30
Sabor Dulce 1-PR-18-001, 7.1.30
Apariencia Granulada. 1-PR-18-001, 7.1.29
Caracterigticas Fisicoquimicas
Caracterigtica Especificacion Referencia normativa Método de Ensayo
o o R ICUMSA GS2/3-1 2011);
Polarizacién a20°C 99.80 °Z Min. NTC 778 NTC 586
. ICUMSA GS2/1/3-15 (2005);
0,
Humedad 0.05% m/m Méx. NTC 778 NTC 572
. ICUMSA GS2/3-10;
Color a420nm 60 (Ul) Méx. NTC 778 NTC 5969
. . ICUMSA GS2/3-18;
Turbiedad a420 nm 30 (Ul) Méx. NTC 778 NTC 5969
. . ICUMSA GS2/3/9-17 (2011);
0 1
Cenizas (m/m) 0.04% m/m Max. NTC 778 NTC 570
. ICUMSA GS2/3-9/5(2011)
0,
Azucares reductores 0.05 % Max. NTC 778 NTC 4355

Vida util prevista

Dos afios a partir de su fabricacion, mientras se encuentre bajo condiciones de almacenamiento

establecidas.

Condicionesde
almacenamiento

Un sitio fresco, seco y sin contacto directo con humedad, productos quimicos, residuos o productos

dimenticios en mal estado.

Embalaje

Presentacion Embalagje
Sobres de papel, tubi en papel y tubi en poliester de |  Saco polipropileno de 10 kg con 10 bolsas
5¢. polietileno de 200 tubipack de5g
Saco polipropileno de 12,5 kg con 20 bolsas
Bolsa250 gramos polietileno de 250 g

Saco polipropileno de 25 kg con 50 bolsas de
0.5 kg o'y saco polipropileno de 12.5 kg con

Bolsas05Kg 25 bolsas de 0.5 kg / bolsa polietileno de

12,5 kg con 25 bolsas de 0.5 kg

Bolsas 1.0 Kg Saco polipropileno de 25 kg con 25 bolsas de

Ed. 12/2021-11-26
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1.0 kg / bolsa polietileno de 10 kg con 10
bolsas de 1.0 kg
Bolsas 25Kg Saco polipropileno geSZE kg con 10 bolsas de
O Kg
Sacosde 22.68 kg Sacos de papel 501b americanas
Scaos 25 kg Saco polipropileno de 25 kg

Sacos de 50 Kg Saco polipropileno

Saco de 1000 Kg Saco de propileno

Identificacion delote

- Sobre de papel, tubi en papel y tubi en poliéster de 5g.
No aplica pues esta presentacion no esta etiquetada parala ventaindividual.

-Bolsas de 250g, 0.5 kg, 1.0 kg, 2.5kg :
L ote, fecha de fabricacion (dia, mes, afio), (T: Turno) [ L DD MM AA T#]

-Sacos de 22.68 kg, 25 kg, 50 kg :
Lote, fecha de fabricacion (dia, mes, afio ), (t: Templa) [ L DD MM AA t#]

-Sacos de 1.000 kg, 1.175kg:
LOTE (TEMPLA):####

Etiquetado relacionado con
lainocuidad delos alimentos

— Tubipak de5g:

En empague primario: “No etiquetado paraventaindividual”.

En empague secundario: “Producto alimenticio granulado. Tratase con cuidado. Mantengase en
lugar frescoy seco”.

En empague terciario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la cdidad de este producto en caso
que cambie su denominacion, marcas y/o empague. Producto alimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”.

— Bolsassde0.5Kg, 1.0Kg, 25Kg:

En empaque primario; “Producto alimenticio, azucar refinada granulada. Tratase con cuidado.
Conservese en un lugar frescoy seco”..

En empaque secundario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la calidad de este producto en caso
que cambie su denominacion, marcas y/o empague. Producto alimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”

-Sacosde 25 kg y 50 kg:
En empague primario: “Prohibido reempacar. No se garantiza la calidad de este producto en caso

gue cambie su denominacion, marcas y/o empaque. Producto aimenticio granulado. Tratase con
cuidado. Mantengase en lugar fresco y seco”

— Sacosde 1000 Kg:

No presenta etiquetadoen € empague. En € registro “Identificacion de big bag” que se encuentra
adjunto a cada unidad de producto se incluye € texto: Producto alimneticio tratese con cuidado
mantegase en un lugar fresco y sceo. Prohibido reempacar no se garantiza la calidad de este
producto en caso de cambio de denominacion, marcay/o empague.

Instrucciones para
manipulacion, preparacion y
uso

No aplica, debido aque € producto se encuentralisto para sSu consumo o uso.

Uso previsto

Producto para consumirse directamente 0 como materia prima para la elaboracion de otros
productos.

Manipulacion
razonablemente esperada del
producto final / Intencion de

No aplica, debido aque € producto se encuentralisto para su consumo o uso.

Ed. 12/2021-11-26
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uso

Manipulacion o usos no
previstos, pero esperados
razonablemente del producto
final / Uso nointencionado

Exfoliante, antiseptico, analgésico, regenerador de células, limpiador y combustible.

Gruposdeusuarios Industriales, mayoristas, distribuidores, grandes cadenasy autoservicios.

Grupo de consumidor es Destinado al consumo del publico en general.

Consumidoresvulnerables/ | El producto debe ser consumido con moderacién en personas diabéticas seglin recomendaciones
Poblaciones en riesgo médicas.

M étodos de digtribucion De productor a: Industriales, mayoristas, distribuidores, grandes cadenasy autoservicios.

Codex-Stan 212-1999 Normadel Codex paralos Azlicares

Resolucién 2674/2013. Condiciones béasicas para empresas procesadoras de alimentos.

Decreto 60/2002. Andlisis de peligrosy puntos criticos -HACCP

Resolucién 5109/2005 Rotulado o Etiquetado de alimentos

I dentificacion requisitos NTC 778 Azlicar Refinado

legalesy reglamentarios Resolucion 333/2013 Informacién nutricional

FDA USDA Capitulo 5 Section 555,425

Resolucion 683 de 2012. Requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos,
envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentosy bebidas para consumo

humano
Informacion Nutricional
Valor Nutriciona (en 100 g)

Cdlorias 400 kcal
Carbohidrato total 99.8%
Proteina 0%
GrasaTota 0%

Sodio 0%
Minerales (mg) 0%

No es una fuente significativa de grasa saturada, calorias de grasa, grasas trans, colesterol, fibra dietaria, vitamina A, vitamina C,
cacioy hierro.
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Anexo No. 1. Control de actualizaciones.

Edicién No.

Fecha

Descripcion del cambio

01

2015-01-01

Primera edicion.

02

2015-02-01

Inclusion de informacién nutricional.

03

2015-04-01

Modificacion en e campo instrucciones a consumidor en la etiqueta (y/o
relacionadas con inocuidad), detallando lainformacién referente en e empaque.

04

2015-04-15

Modificacidn en instrucciones a consumidor en la etiqueta (y/o relacionadas con
inocuidad) detallando cada referencia.

05

2015-07-27

Actualizacion de laidentificacion ddl lote.

06

2016-07-29

Retiro de las etapas del proceso en e campo Descripcion.

Modificacion del texto del campo “Instrucciones a consumidor en la etiqueta
(y/o relacionadas con inocuidad) por  “Instrucciones para manipulacion,
preparacion’y uso”.

Incorporacion del campo Embalaje y método de distribucion.

07

2016-12-23

Registro de informacion relacionada con: Grupo de usuarios, consumidores
vulnerable, manipulacion razonablemente esperada del producto fina vy
manipulacion 0 usos ho previstos pero esperados razonablemente del producto
final.

Ajuste la informacion relacionada con: Composicién del producto, instrucciones
para la manipulacion, preparacion y uso, métodos de distribucion, condiciones de
almacenamiento y requisitos legales.

Retiro de listado de certificaciones asociadas por no ser informacion relevante
parad andisisde peligros.

Reordenamiento de la plantilla gjustandolo lo més posible a orden establecido en
la norma | SO 22000: 2005.

08

2017-10-05

Se modifica el campo registro sanitario por notificacion sanitaria por lineamiento
del Invima.

Retiro de la caracteristica Factor de seguridad debido a que no aplica para azGcar
refinado.

Seincorpora la presentacion de sacos 22.68kg (501b americanas)

Inclusion de las caracteristicas fisicoquimicas: turbiedad a 420nm, Cenizas (m/n),
Azucares reductores y se complementa el concepto intencion de uso, uso no
intencionado y poblacion en riesgo para dar cumplimiento con los requisitos
FSMA.

Se actualiza Procedimientos de métodos de ensayos para caracteristicas fisicas y
sensoriales.

2018-06-30

Revision del documento y se incorpora € método de produccion del azlcar o
etapas del proceso.

10

2018-11-09

Se aplicalaactuaizacion de laNTC 778 (Sexta actualizacion) para 2018-07-18.
Seredlizalaactualizacion de los limites y latabla de requisitos microbiol 6gicos.
Se actualiza los limites méaximos de los metales pesados y se anexan las unidades
paralos requisitos de color, turbiedad.

Se actualiza del nombre del nuevo Director de Calidad de Conformidad.

11

2021-02-10

Se actualiza el responsable de Asistente de sistemas de Gestion por el hombre
del cargo Director de Sistemas de Gestion.

Ed. 12/2021-11-26
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Edicion No. Fecha Descripcion del cambio
Se actudizalaidentificacion del lote.
12 2021-11- 26 | Se gjusta la especificacion de la caracteristica turbiedad de acuerdo con laNTC
778:2020.

Ed. 12/2021-11-26
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Anexo N°2. Firmadelas personas responsables de larevision y aprobacion del documento.

Aprobado por: Funcionario(s) responsable(s) por decidir s 10 escrito en e documento es |o que debe hacerse y
por laprovision de |os recursos necesarios.

Hermes Tobar
Director de Refineria

Revisado por: Funcionario(s) responsable(s) por la documentacion y/o verificacién de que lo escrito en €
documento corresponde alareaidad actua o de mejoramiento.

Juan Felipe Cano Gustavo Adolfo Garcia
Director Calidad de Conformidad Director Sistemas de Gestion

AlexandraMaria Cortes
Amadlfi Otero Coordinador Calidad de Conformidad
Coordinador Calidad de Conformidad

Maria Camila Cardozo
Coordinador Calidad de Conformidad
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NOMBRE DE LA EMPRESA

JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NOMBRE DEL FABRICANTE

JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NIT

17,150,081

DIRECCION Y TELEFONO FABRICANTE

BOGOTA, COLOMBIA. BODEGA 9 LOCAL 3. CORREO ELECTRONICO: jfpabonlaperla@gmail.com

FECHA DE ELABORACION

MARZO DE 2025

VARIABLES A EVALUAR DESCRIPCION

NOMBRE DEL PRODUCTO

ARVEJA VERDE COLOR UNIFORME PARA CONSUMO HUMANO. CONJUNTO DE GRANOS PROCEDENTES
DE CUALQUIER VARIEDAD PROCEDENTE DE LA ESPECIE PISUM SATIVUM L. .

NOMBRE DE LOS INGREDIENTES

GRANOS DE ARVEJA VERDE

MARCA

GRANOS Y CEREALES LA PERLA ©

PRESENTACION COMERCIAL

SE COMERCIALIZA EN PAQUETES POR 25 UNIDADES DE 500 Y 460 GRAMOS

REGISTRO SANITARIO

NO APLICA

DESCRIPCION FISICA DEL PRODUCTO

CONJUNTO DE GRANOS PROCEDENTES DE CUALQUIER VARIEDAD DE LOS GENEROS PISUM SATIVUM L.
ARVEJA VERDE PARA CONSUMO HUMANO.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

FORMA ESFERICA CON TEGUMENTOS EXTERNOS DE COLORES GENERALMENTE UNIFORMES VERDE, DE
LOS CUALES EL 97% MINIMO QUEDA RETENIDO POR UNA ACRIBA CON ORIFICIOS CIRCULARES DE 6,35
mm. PRODUCTO NATURAL SIN PRECERVATIVOS Y/O ADITIVOS. HUMEDAD MAXIMA 12%.

COMPOSICION CUANTITATIVA DETALLADA - INGREDIENTES

PRODUCTO 100% AGRICOLA PRIMARIO, MATERIA PRIMA VEGETAL EN CRUDO.

ALERGENOS Y POSIBLES TRAZAS DE ALERGENOS

EXENTO DE GLUTEN

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

UNA VEZ ABIERTA LA UNIDAD DEBERA CONSERVARSE CERRADA EN UN LUGAR FRESCO Y SECO.
SEGUN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 EL PRODUCTO SE DEBE SOMETER A COCCION ANTES DE SU
CONSUMO, LO CUAL MEJORA LA DIGESTIBILIDAD DEL PRODUCTO Y ESTIRILIZA EL ALIMENTO.

PROPIEDADES NUTRICIONALES A DESTACAR

DE FACIL Y RAPIDA PREPARACION. BAJOS EN GRASA. BAJOS EN SODIO. ALTOS EN FIBRA. LIBRES DE
COLESTEROL.ALTA FUENTE DE PROTEINAS Y MINERALES

IDENTIFICACION DEL LOTE

TENIENDO EN CUENTA La Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccién Social SE IDENTIFICA
EL LOTE SEGUN DIA, MES Y ANO DE FABRICACION. LA LETRA “L” ESTA ACOMPARNADA DEL CODIGO
CORRESPONDIENTE A LA FECHA MISMA DE ENVASADO SEGUN DIA, MES Y ANO.

CUMPLIMIENTO LEGISLACION

RESOLUCION 2674 DE 2013 - RESOLUCION 2906 DE 2007 - RESOLUCION 5109 DE 2005 - RESOLUCION
16379 DE 2003 - RESOLUCION 333 DE 2011

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETRO % MAXIMO EN MASA

COLOR VERDE PALIDO

SABOR CARACTERISTICO

OLOR PROPIO DEL PRODUCTO
TEXTURA DURA

CONTRASTE COLOR 1%

PARTIDOS 1%
DANADOS 1%
HUMEDAD Max 13%
IMPUREZAS Méx 0.1%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

DE ACUERDO A LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS COMO PRODUCTO LIBRE DE INFESTACION DE
INSECTOS VIVOS, MUERTOS U OTRAS PLAGAS DANINAS AL GRANO EN CUALQUIERA DE LOS ESTADOS
BIOLOGICOS(LARVA, PUPA O ADULTO)O INFECTADOS(PRESENCIA DE MOHOS O LEVADURAS), ENTRE

LOS CUALES ENCONTRAMOS: COLIFORMES TOTALES: MENOR A 1000 NMP/g. E.COLI POR GRAMO :
MENOR A 3 NMP/g. NO DETECCION DE SALMONELLA.

METODO DE ENSAYO QUE SE LLEVA A CABO EN EL LABORATORIO Y NORMA PARA

REALIZAR LOS ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

METODO NTC791 NORMA TECNICA COLOMBIANA. DE ACUERDO A LA LEGISLACION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN CONCORDANCIA CON LAS ESPECIFICACIONES SEGUN INVIMA

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS.

1. RECIBO DE MATERIA PRIMA EN EL CENTRO DE ACOPIO. 2. LLENADO DE LA TOLVA EN LA MAQUINA
EMPACADORA. 3. ENVASADO DE LA MATERIA PRIMA Y SELLADO DEL MISMO. 4. CONTROL DE CALIDAD
DEL PESAJE POR LIBRA 5. EMBALAJE DEL PRODUCTO EN PRESENTACION POR 25 LIBRAS. 6.
ALMACENAMIENTO EN CENTRO DE ACOPIO. 7. DESPACHO DE PEDIDOS 8. TRANSPORTE DEL PRODUCTO
EMPACADO. 9. FIN

EMPAQUE Y ROTULADO

REEMPACADO EN POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD CALIBRE ENTRE 2.0-3 CUMPLIENDO CON EL
ETIQUETADO NTC 1792 Y LA RESOLUCION INVIMA 05109 DE 2005

FECHA DE EXPIRACION

VIGENCIA DE UN (1) ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EMPAQUE DEL PRODUCTO




CALORIAS 210 CALORIAS FR GRASA 0

PARAMETRO VALOR DIARIO
GRASA TOTAL Og 0%
GRASA SATURADA Og 0%
GRASA TRANS Og
SODIO 60gm 3%
INFORMACION NUTRICIONAL (TAMARO POR PORCION 60 GRAMOS) COLESTEROL Omeg 0%
CARBOHIDRATOS 40g 13%
FIBRA DIETARIA 1g %
AZUCARES 0g
PROTEINA 12g 2%
VITAMINA A 0% VITAMINA C 2%
CALCIO 4% [ HIERRO 20%

Juan Agustin Pabon Caguefias
NIT: 17.150.081-1

IMPORTADOR
Corabastos Bodega 9 Local 3
Tel: 4538202
Mister Grain S.A.S
EMPACADOR NIT: 90009.9727
Corabastos Sector Cajones Bodega 27

Tel: 5712690

Elaborado por: Departamento de Calidad Granos y Cereales La Perla Marzo 2025
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PLAN HACCP

FICHA TECNICA MATERIAS PRIMAS MATERIA PRIMA
(AZUCAR BLANCA) Colombina Del Cauca S.A

Fecha: Marzo 2015

NOMERE Azicar Blanco Codigo: 101706
COMPOSICION 100% Azucar
DESCRIPCION FISICA r\Aateria| granulado de color blanco, incoloro con sabor caracteristico.
METODO DE | azticar Blanco es el producto cristalizado obtenido a partir de la miel de cafa, la
PRODUCCION ual ha sufrido un procese de clarificacion y evaporacion mediante procedimientes
ndustriales apropiados.
CARACTERISTICA ESPECIFICACION “%E;::](_::ASS
Polarizacion *Z 99.4 Min.
CARACTERISTICAS inne s 249 Mon
FISICOQUIMICAS Y Humedad % 0.07 Max
COMPOSICION Cenizas % 015 Max
Turbiedad Ul 120 Max
Cadmio 0.01 ppm Max
*Cabre 2 ppm Max
‘Plomeo 2 ppm Max
[ Arsenico 1 ppm Max
: 2 Libre de plastice durohlando,
[ Matenial exrano lastillas de madera, vidrio y piedras
Califormes Totales UFC/10g Max. 80
IMescfilos aerobios UFC/0g Maximo 200
&A&A&%ngccgss Califormes Fecales QUFCAOg
Mchos y Levaduras Maximo 100 UFC/ 10g
'E. Coli Ausencia
Este producto natural derivado de la cana, no se conoce restriccion alguna
LEGISLACION Resolucion 005120 de 2005 del MINISRERIO DE LA PROTECCION SOCIAL.
APLICABLE Registro INVIMA: RSIAV16MO3180
NTC 2805
VIDA UTIL ESPERADA P anos a partir de |a fecha de fabricacion.
EMP AQUE Saco de papel con tres capas
DECLARACION A
|ALERGENOS :
NDICIONES DE La bodega debe ser aireada, libre de contaminantes y no tener goteras.
MACENAMIENTO Para su conservacion, el almacenamiento no debe exceder las siguientes
condiciones: Humedad Relativa 65% Temperatura 60°C

ORIGEN DE LA MATERIA
RIMA

Cafa de azlcar
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FICHA TECNICA

%

PROCESO
ELABORAR AZICAR Y DERIVADOS

FECHA ELABORACION
20/05/2017

NSA-002829-2017 1

REGISTRO SN. No EDICION "

CLASE PRODUCTO
AZUCAR

AZUCAR EXTRAFINA INCAUCA

EL ORTIGAL - MIRANDA, CAUCA

FABRICANTE “

IDENTIFICACION DEL LOTE

Las bolsas internas tienen impreso un codigo
ores estan identificados con el nombre de la planta de produccion, el codigo intemo del producto y un nimero
secuencial de la produccion. Esta informacion esta impresa en un sticker en |a parte posterior del empaque.

que comesponde al turno la referencia y fecha de produccion. Los sacos

METODO ANALISIS
PROPIEDAD ESPECIFICACION Bianta Riopalla— | Plants c”ﬂ-'-;“
FISICOQUIMICAS :
ym) 06-0.75 %
) Maximo 0.04 .
Reductores (%) Maximo 0.05
Cenizas (% Maximo 0.04
METALES PESADOS
Cobre Méximo 2 Absorcidn Atdmica - Lab. Externo
Maximo 2 AbaordbnAMmlu- Lab.
MICROBIOLOGICAS : -
ormes 1 Maximo 80 .
0s Méximo 300 »
Levaduras 1 Maximo 100
- Maxicon 100
PRECAUCION MACENAMIENTO Y MANE

La recepcion, pesaje, envasado y aimacenamiento deben cumplir BPM,
Para su conservacion, el aimacenamiento no debe exceder las sigulentes condiciones: Humedad relativa 65%,

Femperahn: 60°C
REVISADO POR APROBADO POR
JEFE DE ELABORACION JEFE CONTROL GERENTE DE FABRICA




FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

FICHA TECNICA

HUEVOS DE GALLINA FRESCOS
PARA CONSUMO

DESCRIPCION FISICA

Producto de figura ovoide, proveniente
de la ovoposicion de la gallina (gallus
gallus), constituida por cascaron,
membranas, camara de aire, clara,
chalazas, yemay germen.

PROCEDENCIA

Proviene de granjas de produccion de
huevo ubicadas en las diferentes zonas
avicolas del pais y que cumplen en los
requisitos sanitarios establecidos por el
Instituto Colombiano Agropecuario ICA,
en donde se monitorea
permanentemente la salud de las aves,
las condiciones ambientales y se
mantienen con dietas balanceadas de
acuerdo a la edad del aves.

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

e Olor: caracteristico al producto.

e Cémara de aire: de hasta 5 mm
de profundidad, fija y sana.

e Yema: casi invisible, de contorno
difuso, céntrica, fija y
de color uniforme.

e Clara o albumina: transparente,
consistencia firme, de
aspecto homogéneo.

e Peso:min.<46,0g

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Salmonella en 25 g: Ausencia.




CARACTERISTICAS
NUTRICIONALES

Agua: 375¢g
Energia: 75 Kcal
Proteina: 69
Grasa: 11.5¢9
Colesterol: 213 mg
Carbohidratos: 19
Foésforo: 89mg
Hierro: 07 mg
Magnesio: 6 mg
Zinc: 0.57 mg
Vitamina A (ER): 96
Vitamina D (Ul): 087
Riboflavina: 0.25 mg
Acido Fdlico: 24 mg
Vitamina B12: 0.77 mg
Biotina (ug): 12.2
Colina: 125 mg.

VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Las caracteristicas normales del huevo
se mantienen siempre y cuando se le
dé un correcto manejo sanitario y se
eviten los riesgos de contaminacién por
instalaciones y personal manipulador.

Manejando estas condiciones este
producto garantiza una vida util de 30
dias a temperatura ambiente y a
temperatura de refrigeracion puede
durar 5 dias més.

EMPAQUE Y PRESENTACION
EL PRODUCTO CUMPLE CON LA
RESOLUCION N. 5109 DEL 2005

Bandeja nueva con
especificaciones:
Color uniforme.

Sin arrugas y sin manchas.
Libre de dafios en los alvéolos.
Pestafias uniformes y definidas
Limpias.

Libre de olores.

Totalmente seca.

las siguientes

CONSUMIDORES POTENCIALES

Todo tipo de poblacién desde nifios
hasta ancianos

RECOMENDACIONES PARA SU
ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

e Almacene el
lugar limpio.

producto en un

e No someta el producto a
cambios fuertes de temperatura,
no almacene el producto a
temperaturas altas, ni con otros
alimentos que expelan olores




fuertes, ni cerca de detergentes
y desinfectantes.

e Los huevos se deben guardar
con la punta hacia abajo.

e Los huevos no se deben
almacenar cerca de fuentes de
calor o expuestos a la luz directa
del sol.

FORMAS DE COMERCIALIZACION

En puntos de venta y por pedidos.

Canales mayoristas y supermercados.

TABLA DE PESO

REFERENCIA MASA (Gramos)
Jumbo >78,0
AAA 67.0a77.9
AA 60.0 a 66.9
A 53.0a59.9
CERTIFICA:

Ao

GILBERTO ESTEVEZ BLANCO
GERENTE GENERAL




FICHA TECNICA Ne 018
eslac’

Procesadors e sk PRODUCTO TERMINADO Version: 02

INFORMACION DEL PRODUCTO
NOMBRE DEL PRODUCTO

YOGURT ENTERO CON DULCE SABOR
ARTIFICIAL

NOMBRE COMERCIAL
YOGURT ENTERO CON DULCE SABOR ARTIFICIAL (FRESA,MELOCOTON,MORA,FEIJOA Y GUANABANA)

COMPOSICION CUALITATIVA

LECHE ENTERA HIGIENIZADA , AZUCAR,GOMA GUAR( ESTABILIZANTE) FERMENTOS LACTICOS (Streptococo
Thermophilus y lactobacillius delbrueckii subsp. bulgaricus), COLORANTE ARTIFICIAL (Rojo fresa Punzo
.Melocotdn,Mora(Rojo mora # 2),Feijoa(verde menta) Y Guanabana al natural) Y SABOR ARTIFICIAL (Fresa,
mora, melocoton, feijoa y Guanabana).

ADITIVOS
NO APLICA

INFORMACION DEL PROCESO
DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO

Alistar los materiales, 1. Recibir y analizar la leche. 2. Adicionar sacarosa en el porcentaje establecido para
cada proceso. 3. Calentar y diluir en leche el estabilizante junto con sacarosa. 4. Pasteurizar la leche . 5.
Bajar la tfemperatura . 6. Adicionar los cultivos. 7. Mezclar el cultivo. 8. Evacuar la mezcla por gravedad. 9.
Incubar .10. Cortar el coagulo de yogurt. 11. Refrigerar a 4° C durante 48 horas minimo. 12. Tomar acidez

titulable . 13. Retirar al drea de empaque. 14. Saborizar y aplicar colorante. 15. Empacar, refrigerar y
distribuir.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD E INOCUIDAD
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Caracteristicas Frecuencia Meto?‘? d N Norma Especificacion
medicion
Color Cada Lote AnoI|’5|s. Propia del Producto
organoléptico
Olor Cada Lote AnoI|’5|s. Propia del Producto
organoléptico Interna
Textura Cada Lote AnoI|’5|s. Propia del Producto
organoléptico
Sabor Cada Lote Andlisis Propia del Producto

organoléptico




CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Caracteristicas Frecuencia Metot.:lc.; d N Norma Especificacion
medicion
Materia Grasa % segun Gerber, AOAC . Enfero Min 2'5%’
m/m Cronograma de 2000.18 Semidescremado Min 1.5%,
Muestreo ’ Descremado Max 0.8%
Sélidos ldcteos no Segun Céleulos bor
grasos % mim Cronograma de . P Res. 02310 de 1986 7%
L diferencia
minimo Muestreo
Acidez como Segun
dcido lactico % | Cronograma de | Grados Thorner 0.7-1,50
mim Muestreo
Prueba de segun .
Cronograma de Negativo
fosfatasa
Muestreo
Segun .
Proteina Cronograma de Kieldahl, AOAC NTC 805 de 2005 Min de 2,6%
991.20I
Muestreo
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Caracteristicas Frecuencia Meto‘.’? d N Norma Especificacion
medicion

Mohos y levaduras

Cronograma de
muestreo

Recuento en
placa

Coliformes

Cronograma de
muestreo

Recuento en
placa

Escherichia coli

Cronograma de
muestreo

Recuento en
placa

Resolucién 1407 de
2022

2x10A2 ufc/g o mi

10 ufc/goml

<10 ufc/goml

CARACTERISTICAS DE COLORANTES

Contiene Leche

Caracteristicas Frecuencia Meioflq d N Norma Especificacion
medicion
Colorantes mdximo de 30 mg/Kg.
Cronograma de Resolucién No 10593
muestreo de 1985 Adicionados en la cantidad
Saborizantes minima indispensable para

lograr el efecto deseado.

DECLARACION DE ALERGENO




CARACTERISTICAS DE CONTAMINANTES

Caracteristicas Frecuencia Metoc.:lq d N Norma Especificacion
medicion
MELAMINA (mg/Kg) Max 2,5
Cada vez que se NTC .
AFLA(TO;(ILN)A M genere cambio | 5219:2003~A0A Resoluc;%r1134506 de Max 0,5 (ug/KQ)
He/te de proveedores | C 2000,08:2004
AOAC
PLOMO (mg/Kg) 972.25:1976 Max 0,020

PRESENTACION COMERCIAL

Garrafa 4000 cm® Garrafa 2000 cm® Garrafa 1750 cm®, Garrafa 1000 cm?®, Bolsa 1000 cm?®, Bolsa 200 cm®, Bolsa 120 cm?, Bolsa 60 cm®
Vaso 150 cm®

CARACTERISTICAS DEL EMPAQUE

Empaque Unidades Volumen Material de empaque

Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 26 cm,
base 14 cm

Capacidad: 4000 cm3

1 4000 cm?® Material: PEAD

Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio

Primario Garrafa
4000 cm?

Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 27 cm,
base 9.5 cm

Capacidad: 2000 cm3

1 2000 cm® Material: PEAD

Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio

Primario Garrafa
2000 cm?

Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 25.5 cm,
base 9.5 cm

Capacidad: 1750 cm3

1 1750 cm®  |Material: PEAD

Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio

Primario Garrafa
1750 cm?®

Dimensiones: Diametro tapa 4 cm, Altura 19.5 cm,
base 8 cm

Capacidad: 1750 cm3

1 1000 cm®  |Material: PEAD

Tipo de selle: Tapa de rosca con banda de
seguridad

Condiciones: Sin vacio

Primario Garrafa
1000 cm®




Primario Bolsa 1000 3 CODO.CIdOd:.]QOO cm3
3 1 1000 cm Material: Polietileno
cm Tipo de selle: Termico
Condiciones: Sin vacio

Dimensiones: 33x9cm
Primario Bolsa 200 3 CODO.CIde:.QO.O cm3
3 1 200 cm Material: Polietileno
cm Tipo de selle: Termico
Condiciones: Sin vacio

Primario Bolsa 60 Capacidad: 60 cm3
3 1 60 cm® Material: Polietileno
cm Tipo de selle: Termico
Condiciones: Sin vacio

Primario Vaso 150 3 Copo.cndod:' ] 5(.) cm3
3 1 150 cm Material: Poliestireno
cm Tipo de selle: Foil
Condiciones: Sin vacio

CARACTERISTICAS DEL EMBALAJE

USO - CONSERVACION - PRECAUCIONES

CONDICIONES DE CONSERVACION

El producto debe ser almacenando en refrigeraciéon a una temperatura entre 0 a 4°C+ 2 °C.
VIDA UTIL
Producto Temperatura Vida util

YOGURT ENTERO
CON DULCE SABOR 0a4°C+t2°C. 33 dias a partir de fabricacion
ARTIFICIAL

DESCRIPCION DEL LOTE

En el lote se identifica la codificacion interna del producto, la fecha juliana de elaboracién del producto y
el ano de elaboracién.

INSTRUCCIONES DE USO

PRODUCTO LISTO PARA CONSUMO DIRECTO

SUGERENCIA DE CONSUMO

Producto listo para consumo directo y/o en acompanamientos de meriendas y refrigerios.

DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

El producto debe ser almacenado, fransportado y exhibido a una temperatura de 0 a 4°C + 2°C.




TABLA NUTRICIONAL

Informacion Nutricional

Tarmano de la porcidn: 15049

MNummero de porcianss por enm'ass 13 BonoK

Por 100g Pot parcion
Calorias (Kcal) a3 125
Grasa Tolal 2459 38g
Grasa Saturada 14qg 20qg
Carbohidralos tolalas 13 g 20g
Amwares tolalas 13y 20 g
Azucares afiadidos 83g 12 g
Prateing 19g 258qg

Sodio 44 mH 66 rnﬁ
Caksio 649 mg 104 m-a

FRile ol TLITMG Bl NED W O Orarkd Wans CoMSienol, FIDrs elar i, wilRmein A
Vimsing O, Haso, Jing

REGISTRO SANITARIO

RSA-0012976-2021
LEGISLACION APLICABLE

SZAT NETD 208 ¢- 1 POSCIN APROX

Imagen de referencia del nuevo disefio de empaque.
Actualmente se estdn agotando etiquetas sin sello de
advertencia segun el Art 37 de la resolucion 254 de
2023

Resolucidn 2674 de 2013, Decreto 616 de 2006, Resolucidn 000017 de 2012, Resolucidén 2310 de 1986,
Resolucidén 01804 de 1989, Resolucidén 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011, Resolucion 810 de 2021,
Resolucion 2492 del 2022, Resolucion 254 de 2023 y Resolucion 1407 de 2022.

INFORMACION DE LACTEOS PESLAC

DIRECCION: Carrera 4 No. 10 - 98 Firavitoba, Boyacd.

NOMBRE
LINA AVENDANO

NOMBRE

ELABORADO POR:

REVISADO Y APROBADO POR:

TELEFONO: (098) 7770206 - 3158827406

(e7.\{c]o)
COORDINADORA DE CALIDAD

NELCI YANET BOLIVAR

Gerente de Planta




JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NOMBRE DE LA EMPRESA

JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NOMBRE DEL FABRICANTE

17,150,081

NIT

BOGOTA, COLOMBIA. BODEGA 9 LOCAL 3. CORREO ELECTRONICO: jfi

MARZO DE 2025

DIRECCION Y TELEFONO FABRICANTE
FECHA DE ELABORACION
NOMBRE DEL PRODUCTO GARBANZO PARA CONSUMO PROCEDENTE DE LA ESPECIE CICER ARIETINUM
GRANOS DE GARBANZO

GRANOS Y CEREALES LA PERLA ®

NOMBRE DE LOS INGREDIENTES

MARCA

SE COMERCIALIZA EN PAQUETES POR 25 UNIDADES DE 500 Y 460 GRAMOS

PRESENTACION COMERCIAL

REGISTRO SANITARIO

NO APLICA

DESCRIPCION FISICA DEL PRODUCTO

‘GARBANZO PARA CONSUMO COMPRENDE LOS GRANOS PROCEDENTES DE LA ESPECIE CICER ARIETINUM L..
GRANO COLOR BLANCO SINALOA. GRANO CON FORMA REDONDA IRREGULAR CON CERCA DE 9 mm DE

DIAMETRO O 52/54 A 58/60 GRANOS POR O.A . PRODUCTO NATURAL SIN PRECERVATIVOS

CARACTERISTICAS SENSORIALES

‘GRANO COLOR BLANCO SINALOA. GRANO CON FORMA REDONDA IRREGULAR CON CERCA DE 8mm DE

DIAMETRO O 70/72 GRANOS POR O.A. PRODUCTO NATURAL SIN PRESERVATIVOS.

PRODUCTO 100% AGRICOLA PRIMARIO, MATERIA PRIMA VEGETAL EN CRUDO.

COMPOSICION CUANTITATIVA DETALLADA - INGREDIENTES

EXENTO DE GLUTEN

ALERGENOS Y POSIBLES TRAZAS DE ALERGENOS

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

SEGUN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 EL PRODUCTO SE DEBE SOMETER A COCCION ANTES DE SU CONSUMO,|

DE FACIL Y RAPIDA PREPARACION. BAJOS EN GRASA. BAJOS EN SODIO. ALTOS EN FIBRA. LIBRES DE

UNA VEZ ABIERTA LA UNIDAD DEBERA CONSERVARSE CERRADA EN UN LUGAR FRESCO Y SECO.

LO CUAL MEJORA LA DIGESTIBILIDAD DEL PRODUCTO Y ESTIRILIZA EL ALIMENTO.

PROPIEDADES NUTRICIONALES A DESTACAR

COLESTEROL.ALTA FUENTE DE PROTEINAS Y MINERALES

PROVEEDORES DE CANADA, USA, ARGENTINA Y MEXICO

RELACIONE LOS PROVEEDORES Y EL ORIGEN DE CADA MATERIA PRIMA

IDENTIFICACION DEL LOTE

TENIENDO EN CUENTA La Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccién Social SE IDENTIFICA EL

LOTE SEGUN DfA, MES Y ANO DE FABRICACION. LA LETRA “L” ESTA ACOMPANADA DEL CODIGO
CORRESPONDIENTE A LA FECHA MISMA DE ENVASADO SEGUN DIA, MES Y ARO.

CUMPLIMIENTO LEGISLACION

RESOLUCION 2674 DE 2013 - RESOLUCION 2906 DE 2007 - RESOLUCION 5109 DE 2005 - RESOLUCION 16379

DE 2003 - RESOLUCION 333 DE 2011

% MAXIMO EN MASA

PARAMETRO
COLOR CASTANO CLARO
SABOR CARACTERISTICO
. ’ OLOR CARACTERISTICO
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS TEXTURA DURA RUGOSA
CONTRASTE COLOR 4%
PARTIDOS 3%
DARADOS 4%
HUMEDAD Max 14%
IMPUREZAS Max 0.1%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

DE ACUERDO A LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS COMO PRODUCTO LIBRE DE INFESTACION DE INSECTOS
VIVOS, MUERTOS U OTRAS PLAGAS DANINAS AL GRANO EN CUALQUIERA DE LOS ESTADOS
BIOLOGICOS(LARVA, PUPA O ADULTO)O INFECTADOS(PRESENCIA DE MOHOS O LEVADURAS), ENTRE LOS
CUALES ENCONTRAMOS: COLIFORMES TOTALES: MENOR A 1000 NMP/g. E.COLI POR GRAMO : MENOR A 3
NMP/g. NO DETECCION DE SALMONELLA.

METODO DE ENSAYO QUE SE LLEVA A CABO EN EL LABORATORIO Y NORMA PARA REALIZAR LOS
ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

METODO NTC923 NORMA TECNICA COLOMBIANA. DE ACUERDO A LA LEGISLACION DEL CODEX
ALIMENTARIUS EN CONCORDANCIA CON LAS ESPECIFICACIONES SEGUN INVIMA

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS.

1. RECIBO DE MATERIA PRIMA EN EL CENTRO DE ACOPIO. 2. LLENADO DE LA TOLVA EN LA MAQUINA
EMPACADORA. 3. ENVASADO DE LA MATERIA PRIMA Y SELLADO DEL MISMO. 4. CONTROL DE CALIDAD DEL
PESAJE POR LIBRA 5. EMBALAJE DEL PRODUCTO EN PRESENTACION POR 25 LIBRAS. 6. ALMACENAMIENTO
EN CENTRO DE ACOPIO. 7. DESPACHO DE PEDIDOS 8. TRANSPORTE DEL PRODUCTO EMPACADO. 9. FIN

EMPAQUE Y ROTULADO

REEMPACADO EN POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD CALIBRE ENTRE 2.0-3 CUMPLIENDO CON EL ETIQUETADO
NTC 1792 Y LA RESOLUCION INVIMA 05109 DE 2005

FECHA DE EXPIRACION

VIGENCIA DE UN (1) ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EMPAQUE DEL PRODUCTO




CALORIAS 220 CALORIAS DE GRASA 30

PARAMETRO VALOR DIARIO
GRASA TOTAL 3.5g 5%
GRASA SATURADA Og 0%
GRASA TRANS 0g
COLESTEROL Omg 0%
INFORMACION NUTRICIONAL (TAMARO POR PORCION 60 GRAMOS) SODIO 20mg 1%
CARBOHIDRATO TOTAL 35g 12%
FIBRA DIETARIA 9g 36%
AZUCARES Og
PROTEINA 12g 24%
VITAMINA A 0% VITAMINA C 0%
CALCIO 10% ‘ HIERRO 20%

‘CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar a temperatura ambiente, evitar lugares himedos, que puede llevar a generar deterioro,
. ono PR
Se debe tener en cuenta que el almacenamiento de los productos se realizara ordenadamente en pilas o
estibas con separacién minima de 60cm con respecto a las paredes y disponerse sobre pales o tarimas
limpias y en buen estado elevadas del piso por lo menos 15cm, de manera que se permita la inspeccién,
limpieza y desinfeccion si es el caso.
Realizar inspecciones en ambientes, para tener en cuenta la periodicidad con que se deben realizar las
fumigaciones y demds controles, con el fin de que no se llegue a contaminar el producto de plagas o
cualquier otro agente quimico, fisico o microbiolégico.

Juan Agustin Pabon Caguefias
NIT: 17.150.081-1

IMPORTADOR
Corabastos Bodega 9 Local 3
Tel: 4538202
Mister Grain S.A.S
NIT: 900099727
EMPACADOR
Corabastos Sector Cajones Bodega 27

Tel: 5712690

Elaborado por: Departamento de Calidad Granos y Cereales La Perla Marzo 2025
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DENOMINACION LEGAL DEL PRODUCTO

KUMIS ENTERO CON DULCE

MARCA

"La Gran Via"

REGISTRO SANITARIO

RSA-00321712024

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Producto lacteo obtenido por la fermentacion 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, composicion,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 810 de 2021, 2492 de 2022
Reglamento técnico sobre requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los

alimentos envasados para consumo humano. Resolucion 16379 de 2003 Por la cual se
reglamenta el control metroldgico del contenido de producto en preempacados. Resolucion
1407 del 2022. Criterios microbiologicos.

ANALISIS ESPECIFICACION MARCO NORMATIVO
Materia grasa %m,/m Min.2.5
Acidez como acido lactico™ mim 0,60 1,20
DECRETO 2310 DE 1988
CARACTERISTICAS FiSICOQUIMICAS Pruelia de Fisfatasa NEGATIVA

Salidos lactens no grasas % mim, min 7.0

Densidad giml 15°C15°C A MA

Grados Brix MA A

ANALISIS METODO PARAMETRO
AMALISIS RESULTADO n [ m M MARCDO NORMATIVO
=10
=10 N
Mohos y Levaduras <10 5 FI r:rc.-5-: o '; r:lks
«10
=10
=10
. . =10 .
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS Coliformes =10 5 2 10 ufcizoml | 10 wieizomi REBDLJZE?; 1407 DE
=10
=10
=10
=10
Escherichia Coli =10 5 [¥] < 10 ute/g o mil

=10
=10

LEGISLACION APLICABLE A LOS METODOS
DE ENSAYO

La realizacion de métodos de ensayo microbiolégicos se realizan con base en lo establecido en
el " Manual de Técnicas de andlisis para control de calidad microbioldgico de alimentos para
consumo humano" , de la division laboratorio de alimentos y bebidas alcoholicas. Seccién
microbiolégia de alimentos INVIMA. Y para los analisis fisicoquimicos "Analisis 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 articulo 19, paragrafo, nimeral c.




TABLA NUTRICIONAL

Informacién Nutricional
Tamario de porcion: 1 vaso(150ml)
Namero de porciones por envase:  Aprox. 1,5
Calorias (Kcal) Por 100ml | Por porcion
68 102
Grasa Total 32¢g 48¢g
Grasa Saturada 21g 329 |
Grasa Trans 00mg| 0,0mg
Carbohidratos totales 68g 10g
Fibra dietaria 00g 00g
Azicares totales 29¢g 449
Azicares anadidos| 24g | 389 |
Proleina 31g 47¢g
Sodio 43mg @ 65mg
Vitamina A 430 ug ER | 6,45 pg ER
Vitamina D 0,00 pg 0,00 yg
Hierro 000mg | 0,00mg
Calcio 110mg | 165mg
Zinc 000mg | 0,00mg

VIDA UTIL ESPERADA

50 dias a temperatura de refrigeracion

EMPAQUE ROTULADO

Los envases para los derivados lacteos son de material atoxico, 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 proteccion del producto y mantener las
caracteristicas organolépticas, fisicoquimicas y microbioldgicas del mismo durante su vida Uutil.

El empaque primario corresponde a empaque flexible de baja densidad, con un calibre de 2,8 a 3
milésimas de pulgada, acorde con la composicidn 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 Proteccion social para consignar el descriptor referente al
contenido de hierro; y para el resto de items requeridos se da cumplimiento a la Resolucién 5109
del Ministerio de Proteccion social.

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




TEXTOS LEGALES

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

Mantengase refrigerado de 2 a 4 °C.
Despues de abierto consumase en el menor tiempo posible.
Agitese antes de abrir.
Fabricado y Empacado por: COMPANIA LECHERA DE EL MORTINO S.AS. COMLEMO S.A.S
Km 7 via Zipaquird&-Nemocoén, Vereda El Mortifio, Cogua-Cundinamarca.
Tel (s): (091) 8519447
(091) 2237799
Cel: 3104884758
Registro Sanitario: RSA-0032171-2024

PRESENTACIONES COMERCIALES

Bolsa de polietileno 200 ml.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO

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




MANEJO Y CONTROLES PARA DISTRIBUCION
Y COMERCIALIZACION

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

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente , acompafiando comidas .

PRECAUCIONES Y RESTRICCIONES

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

Compaifiia Lechera de El Mortifio SAS
DATOS DE LA EMPRESA

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

091 8519447

CAMILA CASTANEDA COORDINADOR DE CALIDAD W
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DENOMINACION LEGAL DEL
PRODUCTO

Leche Ultra alta temperatura UAT(UHT) Larga Vida Entera

MARCA

"La Gran Via" "La Colina"

REGISTRO SANITARIO

RSA-0022795-2022

DESCRIPCION FiSICA DEL PRODUCTO

Leche ultra alta temperatura UAT(UHT) larga vida Entera, producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo, aplicado

ala leche cruda o termizada a una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, empacada en recipientes
estériles con barreras ala luz y al oxigeno.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

Color,olor,textura y sabor caracteristico a leche a vaca, homogénea y fresca

PORCION RECOMENDADA

200 ml

INGREDIENTES

Ingrediente
Leche Entera Higienizada

Funcion
Materia prima lactea Principal

Tripolifosfato de Sodio 0,06% Estabilizante

LEGISLACION APLICABLE AL
PRODUCTO

Resolucién 810 Requisitos de rotulado o etiquetado nutricional. Resolucién 2492/2022 sobre etiquetado nutricional y

frontal.Resolucion 5109 del 2005 Requisitos de rotulado General. Resolucién 2674 de 2013 Buenas practicas de manufactura.
Resolucién 4506 de 2013 Niveles maximos de contaminates permitidos en alimentos. Resolucién 2906 de 2007 Limites maximos
de residuos de plaguicidas en alimentos. Resolucion 683 de 2012 Reglamento general envases.

Resolucion 4143 2012 Reglamento Tecnico envases plasticos. Resolucion 16379 de 2003 Contenido productos preempacados
Resolucién 2508 de 2012 Requisitos para alimentos que contengan grasas trans y/o grasas saturadas.Para esterilidad comercial

lo establecido en el decreto 616 de 2006
Decreto 616 de 2006. Requisitos que debe cumplir la leche para consumo humano. Resolucion 1382 de 2013 Residuos de
Medicamentos Veterinarios en Alimentos de origen Animal - NTC 3856 Productos Lacteos, Leche UAT - UHT Ultra Alta
Temperatura Larga Vida y Leche Ultrapasteurizada. - NTC 4433. Microbiologia. Método para evaluar la esterilidad comercial en
alimentos. Resolucion 4506 de 2013 modificada por las Resoluciones 2671 de 2014 y 3709 de 2015

REQUISITOS GENERALES

La Leche Entera Larga Vida UAT-UHT debe ser envasada en condiciones asépticas, en recipientes no retornables, que
garanticen la impermeabilidad a los gases e impenetrabilidad de la luz y que permitan su cierre hermético. De tal manera que se
asegure la inocuidad microbiolégica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas
fisicogquimicas y organolépticas, la cual puede ser conservada a temperatura ambiente.

- Ausencia de sustancias como neutralizantes, conservantes, adulterantes, sueros lacteos.

- Libre de residuos de drogas, medicamentos y plaguicidas.

- Ausencia de sustancias toxicas como adulterante.

- Libre de impurezas, insectos, huevos, fragmentos y excretas de roedor.

- No se acepta lacto suero

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

ANALISIS

METODO PARAMETRO

% Grasa miv Gerber Minimo 3,0
% Extracto seco total m/m Por formula Minimo 11,20

% Extracto seco desengrasado m/m Por formula Minimo 8,20
Densidad 15/15 ° C g/ml Lactodensimetro a 15°C 1,0295-1,0330

% Proteina Infrarojo Minimo 2,9

Acidez (% Acido Lactico) m/v Titulacion 0,13-0,17
pH phmetro Minimo 6,50 - Maximo 6,85

. . L, . . . Minimo -0,569 Maximo -
Indice Crioscopico °H Punto de congelacion (crioscopia) inimo aximo

0,530
Prueba de alcohol 78% Alcohol a 78% NEGATIVA
Fosfatasa Guayacol y peroxido NEGATIVA
Peroxidasa colorimetria NEGATIVA
Neutralizantes

alizarina y oxalato NEGATIVA
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ANALISIS METODO PARAMETRO

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Esterilidad Comercial

Después de incubar durante 10 dias y realizar
la siembra, segun la NTC 4433, no presentar
crecimiento microbiano a 55° C y 35° C.

SATISFACTORIA

LIMITES DE CONTAMINANTES (ma/kg)

PLOMO: 0,02

AFLATOXINAS M1: 0.0005

MELAMINA: 2,5

LEGISLACION APLICABLE A LOS
METODOS DE ENSAYO

La realizaciéon de métodos de ensayo microbiol6gicos 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 division 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.

Informacién Nutricional

Tamano de porcidn: 1 vaso (200mik)
Numero de porciones por envase: 4,5

Calorias (Kcal)

Por 100ml

Far parcidn

62 124
=
Grasa Total 35a T.hg

Grasa Saturada 122g | 45g
Grasa Trans |0mg | Omg
Carbohidratos totales _i-i ] BHGg
TABLA NUTRICIONAL S =
Fibra dietaria | Dg | 0Og
Azlcares iolabes 34a 6Hq
Azicares afadidos, 09 Og
Eroteina " 32g B.4g
Sodio 76 mg | 153 mg
ge ==
Yitamina A G.3pg ER| 13 po ER
Witamina D [ 000 i 3
Higrra
Calcio
Zinc
PARAMETRO NUTRICIONAL METODO Valor
Calorias (Kcal) Determinacion indirecta factor Atwater 62,02
Proteinas (g) Kjeldahl 3,22
Grasa Total (g) AOAC 2000.18/Gerber 3,3
Grasa saturada (g) AOCS Ce 1c-89 2,31
CANTIDAD NUTT]%IONAL (POR 100 Grasa trans (g) AOCS Ce 1c-89 0,06
Carbohidratos (g) Calculo matematico 4,86
AzUcares totales (g) AOAC 923.09 3,89
Sodio (mg) Absorcién atdmica 108,13
Calcio (mg) Absorcion atémica 127,78
Hierro natural (mg) Absorcién atémica 0,05

VIDA UTIL ESPERADA

Noventa (90) dias a temperatura ambiente




CONSUMIDORES POTENCIALES

Poblacién en general, toletantes a la lactosa.

FORMA DE CONSUMO

Producto listo para el consumo

INFORMACION SOBRE ALERGENOS

La leche es un alimento alergénico. El producto puede contener trazas de avena y soya ya que por la misma linea se procesa avena UHT y
bebida lactea respectivamente.

PRESENTACIONES COMERCIALES

200 ml, 400 ml, 450 ml, 900 ml, 1000 ml, 1100 ml. Sixpack
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EMPAQUE ROTULADO

La Leche Entera UAT (UHT) debe ser envasada en condiciones asépticas, en recipientes no retornables, que garanticen la
impermeabilidad a los gases e impenetrabilidad de la luz y que permitan su cierre hermético. De tal manera que se asegure la
inocuidad microbiol6gica del producto sin alterar de manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas.Los envases para los derivados lacteos son de material atoxico, 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,
fisicoguimicas y microbiol6gicas del mismo durante su vida Util. el material utilizado para este debe cumplir las Resoluciones 683,
4143y 4142 de 2012, por medio de las cuales se expiden los reglamentos técnicos sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales

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.

TEXTOS LEGALES

Leche Entera Ultra Alta Temperatura UAT(UHT) Leche Larga Vida

INGREDIENTES: Leche entera, estabilizante (tripolifosfato de sodio).
Contiene Lactosa y Proteina (Caseina) como componentes naturales de la leche. Puede contener trazas de Avena (gluten) y /o
Soya.

No necesita hervirse. No necesita refrigeracion antes de abrir, despues de abierta conservese refrigerada y consumase en el
menor tiempo posible. Agitese antes de abrir.
fabricado y Empacado por: COMPANIA LECHERA DE EL MORTINO S.A.S. COMLEMO S.A.S Km 7 via Zipaquira&-Nemocén,
Vereda EI Mortifio, Cégua-Cundinamarca.
Tel (s): (091) 8519447
(091) 2237799
Cel: 3104884758

FORMA DE CONSUMO

Se puede consumir directamente fria o caliente , acompafiando comidas o como ingrediente de recetas

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 AVENA Y SOYA".

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

Producto almacenable a temperatura ambiente, protegido de la luz solar directa. Después de abierto debe consumirse en el menor
tiempo posible o de lo contrario, ser refrigerado. El almacenamiento y conservacion El transporte de alimentos, los operarios,
transportadores y auxiliares del vehiculo debera cumplir lo establecido en la Resolucién N° 2674 de 2013
Vehiculos de transporte exclusivo para alimentos.




MATERIAL DEL ENVASE PRIMARIO Y
SECUNDARIO

PRIMARIO: Bolsa de polietileno coextruida multicapa, color blanco/negro, de calibre 2,8 - 3.1 mils. Permeabilidad del oxigeno a
temperatura ambiente < 200 cm3/ m2/ d / atm. Transmision de la luz en un porcentaje maximo: <2 2400 nmy < 8 a 500 nm.
SECUNDARIO: Bolsa sixpack polietileno de baja densidad.
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IMAGEN DEL PRODUCTO
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GRUPO POBLACIONAL OBJETIVO

Nifios mayores a 4 afios, Adolescentes, jovenes, Adultos jovenes, adultos, adultos mayores.

POBLACION EN RIESGO

Personas intorelantes a la lactosa. Alergicas a la leche.

USOS NO PREVISTOS NI
RAZONALMENTE ESPERADOS

Una vez abierto el producto no se debe mantener sin refriferacion

DATOS DE LA EMPRESA

Compariia Lechera de El Mortifio S.A.S.

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

091 8519447

ELABORA

CAMILA CASTANEDA R DIRECTORA DE CALIDAD Bhodnn

APRUEBA

EQUIPO HACCP FECHA 15-feb-23




NOMBRE DE LA EMPRESA

JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NOMBRE DEL FABRICANTE

JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NIT

17,150,081

PERMISO SANITARIO

EXCENTO DE REGISTRO/PERMISO/NOTIFICACION SANITARIA

DIRECCION Y TELEFONO FABRICANTE

BOGOTA, COLOMBIA. BODEGA 9 LOCAL 3. CORREO ELECTRONICO: jfpabonlaperla@gmail.com

FECHA DE ELABORACION

MARZO DE 2025

VARIABLES A EVALUAR DESCRIPCION

NOMBRE DEL PRODUCTO

GRANO DE LENTEJA SECA Y LIMPIA, TIPO | GRADO | DE LA FAMILIA FABACEAE
PROCEDENTE DE LA ESPECIE LENS SUCULENTA MOENCH. COMPRENDEN
LENTEJAS DE COLOR MARRON O VERDE. REQUIERE DE COCCION ANTES DE SU
CONSUMO.

NOMBRE DE LOS INGREDIENTES

GRANOS DE LENTEJA

MARCA

GRANOS Y CEREALES LA PERLA ®

PRESENTACION COMERCIAL

SE COMERCIALIZA EN PAQUETES POR 25 UNIDADES DE 500 Y 460 GRAMOS

REGISTRO SANITARIO

NO APLICA

DESCRIPCION FISICA DEL PRODUCTO

LENTEJA TIPO | PARA EL CONSUMO COMPRENDE LOS GRANOS PROCEDENTES DE
LA ESPECIE LENS SUCULENTA MOENCH. COMPRENDE LENTEJAS CON
TEGUMENTOS EXTERNOS DE COLORES MARRON O VERDE CARACTERISTICOS DE
LA VARIEDAD DE LAS CUALES EL 97% MINIMO QUEDA RETENIDO EN UNA CRIBA
CON ORIFICIOS CIRCULARES DE 5,95 MM.

CARACTERISTICAS SENSORIALES

COLOR VERDE UNIFORME. GRANO MADURO PROCEDENTE DE LA VARIEDAD LAIRD.
FORMA PLANA REDONDA MAYOR O IGUAL QUE 7,5 mm DE DIAMETRO. OLOR
CARACTEISTICO, LIBRE DE IMPUREZAS
SIN SIGNOS DE INFESTACION O INFECCIONES. PRODUCTO NATURAL SIN
PRESERVATIVOS Y/O ADITIVOS. HUMEDAD MAXIMA 13%

COMPOSICION CUANTITATIVA DETALLADA - INGREDIENTES

PRODUCTO 100% AGRICOLA PRIMARIO, MATERIA PRIMA VEGETAL EN CRUDO.

ALERGENOS Y POSIBLES TRAZAS DE ALERGENOS

EXENTO DE GLUTEN. PRODUCTO NATURAL SIN PRESERVATIVOS Y/O ADITIVOS

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

UNA VEZ ABIERTA LA UNIDAD DEBERA CONSERVARSE CERRADA EN UN LUGAR
FRESCO Y SECO.
SEGUN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 EL PRODUCTO SE DEBE SOMETER A COCION
ANTES DE SU CONSUMO, LO CUAL MEJORA LA DIGESTIBILIDAD DEL PRODUCTO Y
ESTIRILIZA EL ALIMENTO.

PROPIEDADES NUTRICIONALES A DESTACAR

DE FACIL Y RAPIDA PREPARACION. BAJOS EN GRASA. BAJOS EN SODIO. ALTOS EN
FIBRA. LIBRES DE COLESTEROL.ALTA FUENTE DE PROTEINAS Y MINERALES

IDENTIFICACION DEL LOTE

TENIENDO EN CUENTA LA Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de Proteccién Social
SE IDENTIFICA EL LOTE SEGUN MES Y ANO DE FABRICACION. LA PALABRA VENCE
ESTA ACOMPARNADA DEL CODIGO CORRESPONDIENTE A LA FECHA MISMA DE
ENVASADO SEGUN MES ( declarado con las tres primeras letras ) Y ANO.

CUMPLIMIENTO LEGISLACION

RESOLUCION 2674 DE 2013 (Se exceptian del cumplimiento de este requisito, los
alimentos naturales que no sean sometidos a ningtin proceso de transformacion,
tales como los granos) Resolucién INVIMA 4506 de 2014. Resolucién INVIMA 05109 de
2005. Resolucion INVIMA 333 de 2011.Decreto 4589 27-dic-2006 Diario Oficial No. 46494
Pag.193. Decreto 4927 26-dic-2011 Diario Oficial No. 48297 Pag.35,Ley 1363 09-dic-2009
Diario Oficial No. 4755

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

PARAMETRO % MAXIMO EN MASA

COLOR COLOR VERDE
OLOR CARACTERISTICO
CONTRASTE COLOR 2%
PARTIDOS 1%
DANADOS 1%
ABIERTOS 1%
MATERIAS DURAS 0.1%

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

DE ACUERDO A LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS COMO PRODUCTO LIBRE DE
INFESTACION DE INSECTOS VIVOS, MUERTOS U OTRAS PLAGAS DANINAS AL
GRANO EN CUALQUIERA DE LOS ESTADOS BIOLOGICOS(LARVA, PUPA O ADULTO)O
INFECTADOS(PRESENCIA DE MOHOS O LEVADURAS),

ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

METODO DE ENSAYO QUE SE LLEVA A CABO EN EL LABORATORIO Y NORMA PARA REALIZAR LOS

METODO NTC937 NORMA TECNICA COLOMBIANA. DE ACUERDO A LA LEGISLACION
DEL CODEX ALIMENTARIUS EN CONCORDANCIA CON LAS ESPECIFICACIONES
SEGUN INVIMA




PROTOCOLO DE ANALISIS QUE ACOMPANA EL LOTE / PARTIDA

ANALISIS DE CALIDAD DE ENTIDADES AUTORIZADAS DE ACUERDO AL PAIS DE
ORIGEN. SGS,CANADIAN GRAIN COMISSION O POR EL MISMO PROVEEDOR.

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS.

1. RECIBO DE MATERIA PRIMA EN EL CENTRO DE ACOPIO. 2. LLENADO DE LA TOLVA|
EN LA MAQUINA EMPACADORA. 3. ENVASADO DE LA MATERIA PRIMA Y SELLADO
DEL MISMO. 4. CONTROL DE CALIDAD DEL PESAJE POR LIBRA 5. EMBALAJE DEL

PRODUCTO EN PRESENTACION POR 25 LIBRAS. 6. FIN

EMPAQUE Y ROTULADO

REEMPACADO EN POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD CALIBRE ENTRE 1,5-2
CUMPLIENDO CON EL ETIQUETADO NTC 1792 Y LA RESOLUCION INVIMA 05109 DE
2005

FECHA DE EXPIRACION

VIGENCIA DE UN (1) ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EMPAQUE DEL PRODUCTO

CALORIAS 200 CALORIAS DE GRASA 0
PARAMETRO VALOR DIARIO
GRASA TOTAL 0g 0%
GRASA SATURADA 0g 0%
GRASA TRANS 0g
COLESTEROL Omg 0%
INFORMACION NUTRICIONAL (TAMARIO POR PORCION 60 GRAMOS) o S"(;i'ISTg;"gTAL = 112"@0
FIBRA DIETARIA 18g 72%
AZUCARES 0g
PROTEINA 13g 26%
VITAMINA A 0% VITAMINA C 0%
CALCIO 4% | HIERRO 30%

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar a temperatura ambiente, evitar lugares himedos, que puede llevar a generar
deterioro, infestacién o contaminacién microbioldgica.

Se debe tener en cuenta que el almacenamiento de los productos se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con separaciéon minima de 60cm con respecto a las
paredes y disponerse sobre pales o tarimas limpias y en buen estado elevadas del piso por
lo menos 15cm, de manera que se permita la inspeccion, limpieza y desinfeccion si es el
caso.Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con separacion fisica
y su manipulacién sélo podré hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacion de

otros productos. Estas areas deben estar i ite identifi ol i
sefializadas y aireadas.
Realizar inspecciones en ambientes, para tener en cuenta la periodicidad con que se deben
realizar las fumigaciones y demas controles, con el fin de que no se llegue a contaminar el
producto de plagas o cualquier otro agente quimico, fisico o microbioldgico.

Juan Agustin Pabén Caguefias
NIT: 17.150.081-1

IMPORTADOR Corabastos Bodega 9 Local 3
Tel: 4538202
Mister Grain S.A.S
EMPACADOR NIT: 900099727

Corabastos Sector Cajones Bodega 27
Tel: 5712690

Elaborado por: Departamento de Calidad Granos y Cereales La Perla Marzo 2025



JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS

NOMBRE DE LA EMPRESA
NOMBRE DEL FABRICANTE JUAN AGUSTIN PABON CAGUENAS
NIT 17,150,081
PERMISO SANITARIO EXCENTO DE REGISTRO/PERMISO/NOTIFICACION SANITARIA
DIRECCION Y TELEFONO FABRICANTE BOGOTA, COLOMBIA. BODEGA 9 LOCAL 3. CORREO ELECTRONICO: jfpabonlaperl il.com
FECHA DE ELABORACION MARZO DE 2025

VARIABLES A EVALUAR DESCRIPCION

NOMBRE DEL PRODUCTO

GRANOS DE MAIZ PISINGALLO TIPO | SECO Y LIMPIO,DE COLOR AMARILLO.
GRANO PROCEDENTE DE LA ESPECIE ZEA MAYS EVERATA SRURT. REQUIERE
DE COCCION ANTES DE SU CONSUMO.

NOMBRE DE LOS INGREDIENTES

GRANOS DE MAIZ PIRA

MARCA

GRANOS Y CEREALES LA PERLA

PRESENTACION COMERCIAL

SE COMERCIALIZA EN PAQUETES POR 25 UNIDADES DE 500 Y 460 GRAMOS

DESCRIPCION FISICA DEL PRODUCTO

MAIZ PIRA PARA EL CONSUMO COMPRENDE LOS GRANOS PROCEDENTES DE
LA ESPECIE ZEA MAYS EVERATA SRURT. BUEN COLOR AMARILLO GRANO
TIPO DIENTE DE CABALLO EXPANSION 40,83% MATERIAS EXTRANAS 3%
HUMEDAD 13% TAMANO 65-75

CARACTERISTICAS SENSORIALES

GRANO DE LA VARIEDAD BUTTERFLY. COLOR ENTRE NARANJA Y AMARILLO.

EXPANsi6n 40/42. CALIBRE 65/75 POR CADA 10 gr. PRODUCTO NATURAL SIN

PRESERVATIVOS Y/O ADITIVOS CON OLOR Y SABOR CARACTERISTICOS.
HUMEDAD MAXIMA 14%.

COMPOSICION CUANTITATIVA DETALLADA - INGREDIENTES

PRODUCTO 100% AGRICOLA PRIMARIO, MATERIA PRIMA VEGETAL EN
CRUDO.

INSTRUCCIONES DE CONSUMO

UNA VEZ ABIERTA LA UNIDAD DEBERA CONSERVARSE CERRADA EN UN
LUGAR FRESCO Y SECO.

SEGUN LA RESOLUCION 2674 DE 2013 EL PRODUCTO SE DEBE SOMETER A

COCcCION ANTES DE SU CONSUMO, LO CUAL MEJORA LA DIGESTIBILIDAD DEL|

PRODUCTO Y ESTIRILIZA EL ALIMENTO.

PROPIEDADES NUTRICIONALES A DESTACAR

RICO EN VITAMINA E. AYUDA A FAVORECER EL TRANSITO INTESTINAL.
CONTROL DE LA DIABETES. BAJO EN COLESTEROL

IDENTIFICACION DEL LOTE

TENIENDO EN CUENTA LA Resolucién 5109 de 2005 del Ministerio de
Proteccion Social SE IDENTIFICA EL LOTE SEGUN DIA, MES Y ARO DE
FABRICACION. LA LETRA “L” ESTA ACOMPANADA DEL CODIGO
CORRESPONDIENTE A LA FECHA MISMA DE ENVASADO SEGUN DIA, MES Y
ANO.

CUMPLIMIENTO LEGISLACION

RESOLUCION 2674 DE 2014 - RESOLUCION 2906 DE 2007 - RESOLUCION
5109 DE 2005 - RESOLUCION 16379 DE 2003 - RESOLUCION 333 DE 2011

REQUISITOS GENERALES

EL GRANO DEBE ESTAR LIBRE DE INFESTACION DE INSECTOS VIVOS,
MUERTOS U OTRAS PLAGAS DANINAS AL GRANO EN CUALQUIERA DE LOS
ESTADOS BIOLOGICOS (LARVA, PUPA O ADULTO) O INFECTADOS (PRESENCIA
DE MOHOS O LEVADURAS). ENCONTRAMOS: COLIFORMES TOTALES: MENOR!
A10

METODO DE ENSAYO QUE SE LLEVA A CABO EN EL LABORATORIO Y NORMA PARA REALIZAR LOS
ANALISIS FISICOQUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS.

METODO NTC366 NORMA TECNICA COLOMBIANA. DE ACUERDO A LA
LEGISLACION DEL CODEX ALIMENTARIUS EN CONCORDANCIA CON LAS
ESPECIFICACIONES SEGUN INVIMA

BREVE DESCRIPCION DEL PROCESO DE ELABORACION DE LOS PRODUCTOS.

1. RECIBO DE MATERIA PRIMA EN EL CENTRO DE ACOPIO. 2. LLENADO DE LA
TOLVA EN LA MAQUINA EMPACADORA. 3. ENVASADO DE LA MATERIA
PRIMA Y SELLADO DEL MISMO. 4. CONTROL DE CALIDAD DEL PESAJE POR
LIBRA 5. EMBALAJE DEL PRODUCTO EN PRESENTACION POR 25 LIBRAS. 6.

EMPAQUE Y ROTULADO

REEMPACADO EN POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD CALIBRE ENTRE 2-3,
ETIQUETADO BAJO NTC 1792. RESOLUCION INVIMA 05109 DE 2005

FECHA DE EXPIRACION

VIGENCIA DE UN (1) ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EMPAQUE DEL
PRODUCTO




CALORIAS 180 CALORIAS DE GRASA 20

PARAMETRO VALOR DIARIO
GRASA TOTAL 2g 3%
GRASA SATURADA 0g 0%
GRASA TRANS 0Og
COLESTEROL Omg 0%
INFORMACION NUTRICIONAL (TAMARNO POR PORCION 100 GRAMOS) SEGUN ICBF SODIO 20mg 1%
CARBOHIDRATO TOTAL 37g 12%
FIBRA DIETARIA 5g 24%
AZUCARES 0g
PROTEINA 4g 8%
VITAMINA A 0% VITAMINA C 0%
CALCIO 0% | HIERRO 10%

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Almacenar a temperatura ambiente, evitar lugares himedos, que puede
llevar a generar deterioro, infestacion o contaminacién microbioldgica.
Se debe tener en cuenta que el almacenamiento de los productos se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separaciéon minima de 60cm
con respecto a las paredes y disponerse sobre pales o tarimas limpias y en
buen estado elevadas del piso por lo menos 15cm, de manera que se
permita la inspeccion, limpieza y desinfeccion si es el caso.

Realizar inspecciones en ambientes, para tener en cuenta la periodicidad con
que se deben realizar las fumigaciones y demds controles, con el fin de que
no se llegue a contaminar el producto de plagas o cualquier otro agente
quimico, fisico o microbioldgico.

Juan Agustin Pabén Caguefias

IMPORTADOR NIT: 17.150.081-1
Corabastos Bodega 9 Local 3
Tel: 4538202
Mister Grain S.A.S
EMPACADOR NIT: 900099727

Corabastos Sector Cajones Bodega 27

Tel: 5712690

Elaborado por: Departamento de Calidad Granos y Cereales La Perla Marzo 2025



ASOCIACION DE PEQUENOS PRODUCTORES AGROPECUARIOS DE VERGARA
CUNDINAMARCA ASPPRAVEC

FEBRERO DE 2020

VERSION 1
FICHA TECNICA PANELA TROPICANA

NOMBRE PRODUCTO PANELA NATURAL PULVERIZADA

NOMBRE DEL

FABRICANTE TRAPICHE CAMPO BELLO 1 MUNICIPIO VERGARA CUNDINAMARCA VEREDA EL TIGRE
REGISTRO SANITARIO NSA-000621-2016

. Resolucion 2546 de 2004,Resolucion 779 de 2006,Resolucion 4217 de 2013,Resolucion 3556 de 2001,Resolucion 719 DE
LEGISLACION APLICABLE
2015.NTC 1311.
INGREDIENTES JUGO DE CANA DE AZUCAR

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Producto soélido de cualquier forma y presentacion proveniente de la evaporacion de jugo de cafia de azticar Saccharum officinarum,
sin centrifugar, que contiene microcristales anhedrales no visibles al ojo humano, manteniendo sus
elementos constitutivos como sacarosa, glucosa y minerales, no provenientes de la reconstitucion de sus elementos. La Panela en
polvo es la panela finamente pulverizada, con o sin adicion de un agente antiaglutinante o aglutinante.

CARACTERISTICAS FISICO -
QUIMICAS

Color caramelo claro a oscuro Sabor dulce
Olor caracteristico a dulceHumedad 2-3% Azucares reductores 3,74 g/100 g.
Grasa 0.29 g/100 g. Sacarosa 93.37 g/100g. Proteinas 0.62g/100g Cenizas 1.61 g/100g
Sodio 241.64 mg/Kg Hierro 24.94 mg/Kg Zinc 12.74 mg/Kg
Calcio 356.84 mg/Kg Potasio 593.73 mg/Kg Magnesio 386.32 mg/Kg
Energia calorica total 383.97 Kilocalorias /100 g.

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Las especificaciones microbiologicas del producto son las establecidas por la resolucion 2546 en las cuales el producto no debe presentar hongos mohos o levaduras. Ni
insectos rastreros (hormigas,abejas,mosca,zancudo).Las especificaciones microbiologicas del producto debe cumplir con la normatividad vigente DIGESA,segun la norma
sanitaria

PRESENTACION COMERCIAL

Empacada en paquete por gramos: 220g, 500g, 450g, 960g, 480g, 1.800g, 1.000g.




REQUISITOS SANITARIOS DEL
MATERIAL DE EMPAQUE
PRIMARIO

Las bolsas de empaque primario, cumplen con los requerimientos sefialados en la resolucién 4143 del 2012.

PRESENTACION COMERCIAL
BOLSA DE POLIETILENO
SOMETIDA A VACIO

Porcionado X 400 gramos en empaque individual o segun requerimiento del cliente.

CONDICIONES DE MANEJO Y

CONSERVACION Conservar en lugar donde permita ventilacion y sin humedad.empacada
VIDA UTIL Vida util de 1 afio en condiciones adecuadas de almacenamiento.
CONDICIONES DE
TRANSPORTE Se debe transportar en cajas de carton corrugado

RECOMENDACIONES DE USO DEL
PRODUCTO

Temperatura ambiente 25°C,almacenar en un lugar fresco y secoa una humedad relativa del 65%

ELABORADO POR: Andrea Ximena Ramirez - Ingeniera de Alimentos




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

MANZANA (Pyrus malusL)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Pomo globoso, con pedlinculo corto y numerosas semillas de color pardo
brillante. Su color varia entre verde, amarilla, rojo y bicoloresde acuerdo ala
variedad. Su pulpa es blanca, crujientey consistente. Muy aromaticay

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones nonnale.sy atemperatura dede4 a5 dfas en climasfrios.

FORMADE USO

dulces, jugosy mermeladas, postres, ensaladas compotas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Serecomiendarefrigerar aunatemperaturaentre 02 a-152Cy una humedad
relativa del 90% al95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La manzana se empaca en canastillas plasticas con suficiente ventilacion
para evitar dafios mecdnicos y contaminacidon cruzadacon otro producto.
Con un peso aproximado 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 84qgr
azufre 5mg
clacio 7mg
calorias 59cal
fibra 2,7gr
fosforo 7mg
carbohidratos 15g
hierro 0,18mg
lipidos 0,4gr
magnesio 5mg




potasio 115mg
proteina 0,19gr
Vitamina A 53 Ul
Vitamina B3 0,17mg
Vitamina E 0,4mg
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codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ACELGA(Beta vulgaris var. cicla)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Las hojas son grandes de forma oval tirando hacia acorazonada; tiene un
peciolo o pencaancho ylargo, que se prolongaen el limbo; el color varia,
segln variedades, entre verde oscuro fuertey verde claro.

VIDA UTIL ESPERADA

se sugiererefrigerar desde la cosecha. Seglin manipulacién 8 dias.

FORMADEUSO

sopas, decoracidn, acompafiamientosy ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

La hortaliza en refrigeraciéon a unatemperaturade 62C-72Cy unahumedad
relativa de 80%-90%. Se sugiere utilizar proteccién

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La acelga seempaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto. Se
sugiere no empacar cantidades superiores a7 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 88%

Calcio 110mg
Fibra 3,6%
Fosforo 30mg
Hidratos de carbono 45%

Hierro

3mg




Lipidos 0%

Potasio 200mg

Proteina 2%

Sodio 20mg

Vitamina A 330 microgramos
Vitamina C 20mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

AGUACATE(Persea americana)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

El fruto es de color verdey en ocasiones morado oscuro y casi negro
dependiendo de las variedad y el grado de madurez. Posee un alto contenido
de aceites vegetales

VIDA UTIL ESPERADA

Para aguacates maduros a temperaturaambientede 3 a4 dias.

FORMADEUSO

ensaladas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura 6ptima para aguacates verde- maduros es de 52C-132Cy de
22C-42C para aguacates con madurez de consumo. Con

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El aguacate se empaca'en canastillas plasticas con suficiente ventilacién para
evitar ilafios mecanicosy contaminacidn cruzada
con otro producto. CO1i un peso no mayor a 25 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Hidratos de Carbono 6%

Lipidos 22%

Potasio 400 mg
Proteinas 2%

Vitamina A 40 microgramos
Vitamina 81 0,09 mg




Vitamina 82 0,12 mg
Vitamina 86 0,5mg
Vitamina C 17mg
Vitamina E 3,2mg
Agua 70%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

AHUYAMA (Cucurbita maxima)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Lasuperficiedel fruto puede ser lisa o rugosa, de color externo generalmente
verde o verde grisaceo y la pulpa es anaranjada.

VIDA UTIL ESPERADA

Segun manipulacién 8 dias.

FORMA DE USO

gUuisos 0 cremas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura optimaestaentre 12,52C-152Cy una humedad relativa de
50%-70%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La calabaza se empaca en canastilla pldstica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecdanicosy contaminacidn cruzada con otro producto.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Ac. Folico(Vit.B3) 13 microgramos
Agua 96%

Calcio 24mg
Fosforo 28mg
Hidratos de carbono 2%

fibra 1%

Lipidos 0%
Potasio 300mg%
Proteinas 0,6%
Sodio 3mg
Vitamina A 90mg
Vitamina C 22mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

AJO(Allium sativum)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Raizbulbosa, compustade6 al12 bulbillos ("dientes de ajo"),
reunidos en su base por medio de una envoltura delgada, formando
lo que se conocecomo " cabeza de ajo"

VIDA UTIL ESPERADA

Seglin manipulacién 8 dias.

FORMADEUSO

se utilizacomo condimento

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

El ajo se debe almacenar en un lugar seco y ventilado. Libre de humedad.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El ajo se empaca en bolsas plasticas con suficiente ventilaciéon para evitar
dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 70%

Calcio 14mg
Fosforo 140mg
Hidratos de carbono 23%

Fibra 1%

Hierro 1,5mg




Lipidos 0%

Potasio 400mg
Proteina 5%

Sodio 30mg

Vitamina A 60microgramos
Vitamina B1 0,2mg
Vitamina C 11mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

APIO(Apium graveolensvar. Dulce)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Las hojas son lobuladas, lisasy brillantes, son grandes brotan en
formadecoronay el peciolo es una penca muy gruesay carnosa.

VIDA UTIL ESPERADA

Segln manipulacién sugerido 8 dias atemperaturaambienteen

FORMADE USO

sopas, ensaladas, como condimento, decoracién

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Debe ser rapidamente refrigerado a una temperatura de 0°C-2°C.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El apio se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién
para evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto. Se
sugiere no empacar cantidades superiores a 7 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 94,64gr
Calcio 40mg
Calorias 16Kcal
Carbohidratos 3,65gr
Cenizas 0,82gr
Fibra 1,7gr
Fosforo 25mg
Grasas 0,14gr
Hierro 0,40mg
Proteina 0,75gr




Vitamina C

7mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

ARVEJA (Pisum sativum)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Son plantas anuales de crecimiento rapido, se aprovechan sus hojas de color
verdeintenso con alto valor nutricional.

VIDA UTIL ESPERADA

Suvida atil promedio esdeb5 diasa temperatura ambiente mientras
permanezca en su vaina, se recomienda sacarla de esta cuando sea

FORMADE USO

verdura cocida, ensaladas o harina.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutosen buen estado
no presenten dafos mecdnicos, fisioldgicos, ataques de plagasy
enfermedades o clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura 6ptima parasu almacenamiento refrigerado es de 02C con
una humedad relativa entre 95% y 98%, para conservar el

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La arveja se empaca en canastilla plastica con suficiente
ventilacidn para evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada
con otro producto. Su peso no mayor a 15 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 78%

Calcio 25mg%
fibra 2%

Fosforo 120mg

Hidratos de Carbono

14%




Hierro 2mg

Lipidos 1%

Potasio 300mg
Prote[nas 6%

Sodio 2mg

Vitamina A 50mg%
Vitamina B1 03mg

Vitamina B2 0,15mg%
Vitamina B3 78 microgramos
Vitamina C 23mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una baya alargada o globosa, de color negro, morado, blanco,
de morado o verde.

VIDA UTIL ESPERADA

Segln manipulacién sugerido 8 diasatemperaturaambienteen frio de3-4

FORMA DE USO

Hervida, frita o en salsas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura apropiada debe estar entre 102C-122Cy una humedad
relativa de 90%-95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Laberenjena se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar ,dafnos mecanicosy contaminacién cruzada
otro producto. Se sugiere no empacar cantidades superiores a 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 93%
Calcio 11mg
Fosforo 25mg
Hidratos de carbono 4,4%
Hierro 1mg
Lipidos 0,2%
Potasio 218mg
Proteina 1%
Sodio 8mg
Vitamina A 3mg




Vitamina B1 0,04mg
Vitamina B2 005mg
Vitamina C 6mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una planta formada por tallos carnosos y gruesos que emergen de axilas
foliares formando Inflorescencias, generalmente un cental de mayor tamafio
y otras laterales.

VIDA UTIL ESPERADA

Se sugiere refrigerar desde la cosecha. Seglin manipulacién 8 dias.

FORMA DE USO

ensaladas, sopas, tortas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura 6ptima estd entreloslos-122Cy unahumedad relativa de
90%-95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El brécoli se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto o
también en bolsas pldsticas perforadas para favorecer la conservacion.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 90,69gr
Calcio 48mg
Calarlas 28Kcal
Carbohidratos 5,24qr
Cenizas 0,92gr
Fibra 3gr
Fésforo 66mg
Grasa 0,35gr
Hierro 0,88mg
Proteina 2,98gr




Vitamina C 93,2mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

CALABACIN(Cucurbita pepo)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Los frutos constituyen el érgano de consumo habitual y contienen
semillas grandes, marginadas,planasy de color blanco-amarillento

VIDA UTIL ESPERADA

Se sugiere refrigerar desde la cosecha. Seglin manipulacién 8 dias.

FORMADE USO

ensaladas o cremas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura optima esta entre 12,52C-152Cy una humedad relativa de
50%-70%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El calabacino se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porciéon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 96%
Acido félico 13 microgramos
Calcio 24mg
Fosforo 28mg

2%
Lipidos 0%
Potasio 300mg
Proteinas 0,6%
Sodio 3 3mg
Vitamina A 90mg
Vitamina C 22mg
Fibra 0,5%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO
version 1.1
CEBOLLA (Allium cepa)
/
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ASPECTO DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es un bulbo deforma ovalada de un tamafio que va desde los 2,54 cm hasta
los 7,5 cm. Posee hojas cilindricas jugosas de olor fuerte y sabor mas o menos
picantes. Existen de color rojo, blanco y amarillo.

VIDA UTIL ESPERADA

Segun manipulacién de 8 dias.

FORMA DE USO

Ensaladasy condimento.

RECOMENDACIONES

Proveedor en el grado optimo de maduracidn. Frutos en buen estado que no
presentan dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagasy /o
enfermedades o alguna clase de contaminacién.

ALMACENAMIENTO

Las condicionesideales de temperaturason de0 y 42Cy una humedad
relativaentre 65% -70%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La cebollase empaca en canastilla o bolsa plastica con suficiente ventilacién
para evitar dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto.
Con un peso no mayor de 25 kg.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidn comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua92% 92%
Fosforo42 mg/10¢g 42 mg
Hidratos de carbono 5%

Fibra 1,30%
Hierro mg/100g 1mg
Lipidos0,2% 0,20%




potasio 140 mg/100 g 140mg
Proteinas 1,4% 1,40%
Sodio 8 mg/100g 8mg
Vitamina C19 mg/ 100g 19mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Hongo formado por un sombrero de forma semiesféricao planay
piecilindrico, normalmente blanco.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normales y atemperatura ambientede1la2 dias
lo cual esrecomendable mantenerlos refrigerados.

FORMADE USO

ensaladas, cocido, salsas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Serecomienda almacenarlo bajo refrigeracion entre 182C -202C.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El champifios se empaca en bandejas deicopor. Con capacidad para 1
kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 88%

Grasa 0%

Hidratos de Carbono 6%
Proteina 4-5%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024

PRODUCTO
version 1.1
COLIFLOR (Basica oleracea var. Botrytis)
b
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ASPECTO DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

La pellaesun conjunto deflores carnosas, que constituyen la parte
comestible delacoliflor. Existen de color blanco, amarillo y rojo.

VIDA UTIL ESPERADA

Se sugiere refrigerar desde la cosecha. Seglin manipulacién 8 dias.

FORMA DE USO

ensaladas, sopas o guisos.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen
estado que no presenten dainos mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagasy
/o enfermedades o alguna clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Por su alto grado de sensibilizada no es aconsejable mantenerlo a
temperatura ambiente por mas de 3 dias. Se deberefrigerar entre42Cy 72

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El coliflor se empaca en canastilla plastica con suficiente
ventilacidn para evitar dafnos mecanicosy contaminacién cruzada
con otro producto. Su peso no mayor a 7 kilogramos, colocando en una sola

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 92%

calcio 20mg%
fosforo 60mg%
hidratos de carbono 3%

fibra 1,4%
lipidos 0,2%
potasio 300mg%




proteinas 2%

sodio 20mg%
vitamina 4 5 microgramos
vitamina B1 0,1mg%
vitamina B2 0,1mg%
vitaminac 67mg%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO
version 1.1
CURUBA (Passiflora Mollissima)
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ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una balla oblonga de color amarillo, su pulpa es anaranjada al
madurar, muy olorosay de forma eliptica. Posee abundante semilla
con el borde levantados

VIDA UTIL ESPERADA

Seglin manipulacién sugerido 8 dias atemperaturaambienteen climafrioy
de 3-4 diasen climatempladosy calidos.

FORMADEUSO

jugos, néctaresy helados.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Lafruta en refrigeracion a unatemperatura de 62C-72C y una humedad
relativa de 80%-90%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La curuba se empaca en canastillas plasticas con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto. Ese
sugiere no empacar cantidades superioresa 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 25Ca

Agua 9292gr
Proteina 0,60gr
Grasas 0,10gr
Carbohidratos 6,30gr

Fibra 0,30gr




Calcio 4mg

Hierro 0,40mg

Fosforo 20mg

Vitamina C 70mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

ESPINACA (Spinacia oleracea)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Su fruto es unavaina de color verde algo comprimiday terminada
en una pequeia curva, con varias semillas casi esféricas y de
tamafios variables, rugoso y de color verde.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperatura ambienteen climafria, su vida util esde 3 dias.

FORMADE USO

ensaladas, sopas o guisos.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagasy
/o enfermedades o alguna clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Por su alto grado de sensibilidad no es aconsejable mantenerlo atemperatura
ambiente por mas de 3 dias. Se debe refrigerar entre 42Cy 72C con una

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La espinaca se empaca en canastilla plastica con suficiente
ventilacion para evitar dafios mecanicosy contaminacién cruzada (
con otro producto. Su peso no mayor a 6 kilogramos, colocando en unasola

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 89%

Calcio 90mg
Fosforo 45mg




Hidratos de Carbono

2,60/a

Hierro 4mg
Lipidos 0,30/a
Potasio SOOmg
Prote[nas 1%
Sodio 60mg
Vitamina A Img
Vitamina 81 0O,Img
Vitamina 82 0,2mg
Vitamina C 30mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

FRESA(Fragaria chiloensis)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Fruto en forma de pera con poros, son dulces de color rojo,dulcey
aromatico.

VIDA UTIL ESPERADA

Serecomienda refrigerar despues de la cosecha.Para prolomgar su vida por

FORMADE USO

dulces, jugosy mermeladas, postres, ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Serecomienda refrigerar a una temperatura entre 02 a-52Cy una humedad
relativa del 90% al95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La fresa se empaca en canastillas plasticas con suficiente ventilacion para
evitar daflos mecanicos y contaminacién cruzadacon otro producto. Con
un peso aproximado 10 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 85gr
calcio 30mg
calorias 34,5kcal
fibra 2,2gr
folatos 62ug
Hidratos de Carbono 79
Magnesio 13mg
potasio(mg) 150 mg
Vitamina C 60mg
VitaminaE 0,2 mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

FRIJOL (Phaseolus vulgaris var.)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Leguminosa de alto contenido nutricional, para el consumo humano en
frasco o seco aprovechando sus granos con aproximadamente 2 meses de
maduracidn. Su fruto es una vaina que varia de tamafio, color forma.

VIDA UTIL ESPERADA

su vida util promedio es de 7 dias temperatura ambiente mientras
permanezca en su vaina, se recomienda sacarla de esta cuando sea utilizada

FORMADEUSO

sopas, ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura éptima para su almacenamiento refrigerado esde42C-72Cy
una humedad relativa entre el 95% o mayor para conservarla por un periodo

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El frijol se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para evitar
dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Su peso no
mayor a 12 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido asborico 16,3mg
Agua 90,27mgr
Calcio 37mg
Calorias 31kcal
Carbohidratos 7,14qr
Cenizas 0,66gr




Fibra 3,4qr
Fosforo 38mg
Grasas 0,12gr
Hierro 1,04mg
Moacina 0,752mg
Potasio 209mg
Proteinas 182gr
Riboflavina 0,105mg
Tiamina 0,084mg%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

GRANADILLA(Passifloraligularis)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es unabayadecubiertaduradecolor verdoso o ligeramente amarillento
cuando se acercaalamaduracion.

VIDA UTIL ESPERADA

sSeguna manipulacion 8 dias.

FORMADE USO

mermelada, jaleas, concentradosy jugos.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

latemperaturaoptimaesde 102 Cy unahumedad de 85%-90%

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La granadilla se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 72,93gr
Calcio 12mg
Calorias 97kcal
Carbohidratos 23,38gr
Cenizas 0,80gr




Fibra 10,4gr
Fosforo 68mg
Grasa 0,70gr
Hierro 1,6mg
Proteina 2,20gr
Vitamina C 30mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Frutos grande de forma ovoide, acorazonada o irregular de color verde
oscuro, lacascara es erizada de espinas carnosas y sabor
amargo. Su pulpaes blandadecolor blanco y muy jugosa.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperatura ambiente5 a 6 dias.

FORMA DE USO

jugos, helados o ensaladas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Temperaturade 132Cy una humedad relativa del 90% Aproximada 12 dias.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La guanabana se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecdnicosy contaminacidn cruzada con otro producto.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido ascorbico 29,6mg

Agua 82,8gr

Calcio 10,3mg
Calorias 61,3-53,1 kcal
Carbohidratos 14,63gr
Cenizas 60gr

Fibra 0,79gr




Fosforo 27,7mg
Grasa 1gr

Hierro 0,64mg
Niacina 1,28mg
Proteina 1gr

Riboflavina 0,05mg
Tiamina 0,11mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

GUAYABA(Psidium guajava)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Los frutos pueden ser redondos u ovalados dependiendo de la variedad, igual
el color delapulpay lacdscara.La madurez se observa en la cdscara cuando
alcanza un color verde amarillento o amarillo rosado.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperaturaambientesi no esta complemtamnete madura
aproximadamente 1 semana.

FORMADE USO

mermelada, bocadillo y jugos.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

para una mayor temperatura esta fruta debe mantener en temperaturas entre
82Cy 102Cyunahumedad relativa del 90% al 95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La guayaba se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicos y contaminacion cruzada con otro producto. Con un
peso promedio de 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 86,109r%
Calcio 20mg
Calorias 81kcal
Carbohidratos 11,88gr
Cenizas 0,60gr




Fibra 5,4qgr
Fosforo 25mg
Grasa 0,60gr
Hierro 0,31mg
Proteina 0,82gr
Vitamina C 183,5mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

leguminosa detallo trepador que alcanza hasta 3 metros de altura en algunas
variedades y de tallo rastero en otras. los frutos son vainas verde o amarillas
gue contienen varias semillas de forma arrifionada.

VIDA UTIL ESPERADA

En condicionesnormalesy atemperaturaambiente aproximadamente 12
dias.

FORMADE USO

sopas, ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

latemperatura optima para su almacenamiento refrigerado es de 42C-72C
con una humedad relativa entre 95% o mayor para conservarla por un

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La habichuela se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicos y contaminacion cruzada con otro producto. Con un
peso no mayor a 12 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
calorias 30 kcal
fibra 3ar

fosforo 44mg
hidrato de carbono 4,5gr
manganeso 23mg




potasio 265mg
proteinas 2gr
yodo 4mcg
vitamina C 25mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

LECHUGA (Lactuasatival.)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Hortaliza tipica de climasfrios, su tallo es cilindrico y ramificado, las
estan colocadas en rosetas desplegadas. Por su amplio espectro de variedades
también lo son sus caracteristicas fisicas.

VIDA UTIL ESPERADA

atemperaturaambiente 2 a 3 dias en climas frios. Dependiendo
directamente de latemperatura que se maneje.

FORMADEUSO

ensaladas y decoracion.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutosen buen estado
no presenten dafos mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagasy
enfermedades o clase de contaminacidn.

ALMACENAMIENTO

Lalechuga se deberefrigerar auna temperaturade 12Cy una humedad
relativa del 95% para tener un tiempo de conservacién de aproximadamente

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Lalechuga se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto. Su
peso no mayor a 10 kilogramos, no colocar mas de 2 capas en cada

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 94qgr

Calcio 68mg
calorias 18kcal

carbohidratos

3,5¢gr




cenizas 0,90gr
fibra 1,9¢gr
Fosforo 25mg
grasa 0,30gr
hierro 1,40mg
proteina 1,30gr%
Vitamina C 18mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

LIMON(Citruslimon L.)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Fruta comestible de sabor acido y estremadamente fragante. Su color externo
esverdey en algunas variedades naranja.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy atemperatura ambiente 8 dias.

FORMADE USO

Jugos, conservas, helados, dulces, essaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

No congelar. Mantener atemperatura ambiente o refrigerado atemperatura
moderada 62 C-8 2C.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

el limon se empaca en bolsa en presentaciones no mayor a 1 kilogramo y en
canastillas plasticas con suficiente ventilacion para evitar dafios mecanicosy
contaminacion cruzada conotro producto. Con un peso no mayor a 20

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido Citrico 3840mg
Acido nicotinico 0,1gr
Acido Pantotenico 0,2mg
Agua 90,1gr
Calorias 25kcal
Carbonhidratos 8,2¢gr
Lipidos 0,03gr
Proteinaa 1,1gr
Vitamina A 20 Ul
Vitamina B1 0,04mg
Vitamina B2 0,02mg




Vitamina B6

0,06mg

Vitamina C

45mg
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FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO
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version 1.1

LULO(Solanum quitiense)
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ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Son bayas de color amarillo y rojo, la corteza es lisa de color amarillo intenso
o naranja en lamadurez. La pulpa esverdosa de sabor agridulce

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperaturaambiente 10 dias para conservarlo mastiempo.

FORMADEUSO

jugos,helados, mermeladas, salsas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

se puede conservar refrigerado a unatemperaturade 7,52Cy una humedad
relativa del 90. parauna VIDA UTIL ESPERADA de 20 dias.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El lulo seempacaen canastillas plasticas con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecdnicos y contaminacién cruzadacon otro producto. Con
un peso aproximado 25 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 8%
Calcio 34,2mg
Carbohidratos 8%
Cenizas 1%
Fibra 3%
Fosforo 13,5mg
Grasas 0%
Hierro 1,19mg
Proteinas 1%
Vitamina C 29,4mg
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FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Produce unaraiz, gruesa, carnosa, comestible, de forma esférica,
cénica o alargada, de color rojo, blanco, amarillenta o rosada. Su sabor es
fresco y algo picante.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy a temperatura ambiente 1 semana.

FORMA DE USO

ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar sin refrigeracién. Las condicionesideales de
almacenamiento son a unatemperatura de 02Cy una humedad relativa del

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El rdbano se empaca en canastillas plasticas con suficiente
ventilacidn para evitar dafios mecanicosy contaminacién cruzada
con otro producto. Con un contenido no mayor a 25 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 95%

Calcio 34mg

Fibra 1%

Fosforo 27mg
Hidratos de Carbono 3%

Potasio 240mg
Proteina 0%




Sodio 40mg

Vitamina C 20mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

REMOLACHA (Beta vulgaris)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

parte comestible laraiz. Tieneformaglobular, cilindrica o cédnica. Su varia
desde rojo hasta morado.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy atemperatura ambientede 10 a 14 diasclimas
frios.

FORMADE USO

ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se debe almacenar bajo refrigeracion. Las condicionesideales de
almacenamiento son a unatemperaturade (0-12C) y una humedad relativa

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Laremolacha se empaca en canastillas plasticas con suficiente
ventilacidn para evitar dafnos mecanicosy contaminacién cruzada
con otro producto. Con un contenido no mayor a 16 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 89%

Calcio 23mg

Fibra 3%

Fosforo 41mg

Grasa 0%




Hidratos de Carbono

6,4%

Potasio 392mg
Proteina 1,3%
Sodio 73mg
Vitamina C 10mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

REPOLLO (Brassica Oleracea)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

El fruto esta compuesto por un tallo corto engrosado, que sostiene un gran
n(Mero de hojas que descansan una sobre otraformando un conjunto maso
menos compacto. Lasuperficiees lisao crespay su color varia entre verde,
azul verdoso y morado.

VIDA UTIL ESPERADA

Se sugiere refrigerar desde la cosecha. Segiin manipulacién 8 dias.

FORMADE USO

guisos 0 cremas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen
estado que no presenten dainos mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagasy
/o enfermedades o alguna clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se almacena en refrigeracion, con unatemperaturade09c a22Cy
con una humedad relativa superior al 95%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El repollo se empaca en canastilla plastica con suficiente
ventilacidn para evitar dafnos mecanicosy contaminacién cruzada
con otro producto. Su peso no mayor a 30 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 90%
Hidratos de carbono 4%

Fibra 1%
Proteinas 3%

lipidos 0,3%
Potasio 228mg




Sodio 18mg

Fas foro 4mg
Calcio 40mg
Hierro Img
Vitamina C 65mg

Vitamina A 0,8mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

SANDIA (Citrullus lanatus)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Son fruatas muy grandes globosas alargadas o redondas de
superficie o corteza durade color verde brillante. Su pulpa esde
color rojo, rosado,amarillo, es azucaraday acuosa.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperatura ambiente aproximadamente 8 dias.

FORMADE USO

dulces, jugosy ensaladas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura recomendada estaentre 1022Cy 152Cy una humedad
relativa del 90%. Latdmperatura no debe ser menor dere para

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La sandiase empacaen canastillas plastlcas con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecdnicos y contaminacién cruzadacon otro producto. El
peso varia de acuerdo al tamafio delafruta.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acldo ascérbico 0,03mg
Agua 91,51gr
Calcio 8mg
Calarlas 32 ca
Carbohidratos 7,18gr
Fibra O,Sgr
Fésforo 9mg
Grasas 0,43gr
Hierro 0,17mg
Niaclna 0,2mg
Potasio 116mg




Protefnas 0,62gr
Riboflavina 0,02mg
Tiamina 0,08mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una bayade forma ovoide, presenta un color verde cuando estainmaduro.
Tiene una pirel fina, lisay resistente. La pulpa es muy
decoloranaranjado, de sabor agridulce.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperaturaambientede5 a6 diasy para prolongar su VIDA UTIL

FORMA DE USO

jugos, compotas, dulces, gelatinas, mermeladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

se puede conservar en almacenamiento refrigerado de 3-42Cy una humedad
relativa entre 85%-90%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El tomate de arbol se empaca en canastillas plasticas con suficiente
ventilacidon para evitar dafios mecanicos y contaminacidon cruzadacon
otro producto. Con un peso aproximado 25 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 87,9gr
Calcio 2mg
Calorias 5kcal
Carbohidratos 11,6mg
Cenizas 0,7gr
Fibra 1,1g9r
Fosforo 36mg
Grasas 0,16gr
Hierro 2mg
Proteinas 1,9¢gr




Vitamina C 20%




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Esunabayade pulpatierna, esde color verde, amarillo, rosado o
rojo, deformaredonda, achatada o alargada.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normales:y atemperaturaambiente 1 semana en climas frios.

FORMA DE USO

jugos, ensaladas, guisos, aderezos.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperatura recomendada para su almacenamiento esde 10 2C, por
debajo de esta puede causar dafios por frio. Y una humedad relativa del 90%

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El tomate se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecdnicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Con un
peso no mayor a 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 94%

Calcio 10mg

Fibra 1%

Fosforo 24mg
Hidratos de Carbono 3%

Hierro 0,6mg

Pl os 0%




Potasio 258mg
rote111as 1%

Sodio 3mg

Vitamina A 207mg
Vitamina B1 0,06mg
Vltamina B2 0,04mg
VItamina 83 28 microgramos
Vitamina C 26mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

YUCA (Manihot)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Tuberculo de forma alargada, su piel es parduzca, de aspecto lefioso y su
pulpablanca.

VIDA UTIL ESPERADA

En condicionesnormalesy atemperaturaambiente de 4 dias, teniendo
encuentra su grado de maduracién al momento de ser cosechada.

FORMADE USO

cocida, frituras pure, procesada como suplemento en harina.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Layuca se congelasin corteza atemperaturasinferiores de 02C, empacada en
bolsas de polimeros transparentes.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Layuca se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para evitar
dafos mecanicosy contaminacién cruzada con otro producto. Su peso no
mayor a 15 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
calorias 75,90r
Grasas 2mg
Hidratos de Carbono 86kcal
magnesio 2,7gr
Potasio 89mg




Proteinas 1,18gr
vitamina B6 19,02gr
Vitamina C 0,52mg
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FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
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ZANAHORIA (Daucus carota)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Parte comestiblelaralzde color anaranjado la cual tiene un importante
contenido devitamina A. El fruto esancho en la parte superiory seva
adelgazando.

VIDA UTIL ESPERADA

Segln manipulacién sugerido 8 dias. Serecomienda refrigerar no congelar, ya
gue puede causar danos al producto.

FORMADE USO

ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se puede almacenar eh candelones ambientales a temperaturas entre 82C -
122Cyunahumedad relativa del 95%. En refrigeracion a

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La zanahoria se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicos y contaminacion cruzada con otro producto. Con un
peso no mayor a 25 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 89%

Calcio 41mg%
Fésforo 34mg
Hidratos de Carbono 7%

Hierro

0,7mg




Lipldos 0%
Potasio 280mg
Protefna 1%
Retino! 1,3mg
Sodio 7Smg
Vitamina C 26mg




codigo

FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024

version 1.1

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una bayaredonda:u ovalada que en su madurez es de color amarillo. Su
pulpa es gelatinosay su semilla es de color oscuro, esjugosa aciday aromatica

VIDA UTIL ESPERADA

Aproximadamente 1 semana a temperatura ambiente.

FORMADEUSO

jugos, heladosy sorbetes.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

se peuede almacenar con o sin refrigeracion atemperaturaentre 52Cy 672Cy
una humedad relativa entre 85% vy 90%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La maracuya se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacion cruzada con otro producto.Con
capacidad maximade 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpre

tar por 100 gramosdela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido ascorbico 30mg

Agua 75,1gr
Calcio 13mg
Calorias 90kcal
Carbohidratos 21,2gr
Cenizas 0,8gr

Fibra 0,4qgr




Fosforo 64mg
Grasa 0,7gr
Hierro 1,6mg
Niacina 1,5mg
Proteina 2,2gr
Riboflavina 0,13mg
Tiamina 0,01mg
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MAZORCA (Zea mas var. saccharata)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una graminea que posee tallos en forma de cafia, se destaca por

su Inflorescencia femenina llamada mazorca en donde se encuentran las
sumilladas agrupadas en un eje. La mazorca esta cubierta por bracteas de
color verde.

VIDA UTIL ESPERADA

CIT COTTUICTOTTES IIUIIIIdIEby d Lt!IIIpEIdLUId dlirtprerite ude a8 4 S5 uids €rli
climasfrios.

FORMADE USO

sopas, verduras, tortas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

lagraminea en refrigerio a unatemperaturade 42 a 52y una humedad
relativa del 85%, se puede conservar en un periodo promedio de 10 dias sin

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La mazorca se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Su peso
no mayor a8 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 75,90r
Calcio 2mg
Energia 86kcal

Fibra 2,79r%
Fosforo 89mg%
Grasas 1,18gr
Hidratos de Carbono 19,02gr

Hierro

0,52mg




Potasio 270mg
Proteinas 3,22gr
Sodio 15mg
Vitamina A 281Ul
Vitamina B1 0,20mg
Vitamina B2 0,06mg
Vitamina C 6,8mg
Vitamina E 0,090mg
Zinc 0,45mg
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MELON (Cucumismelo L)

| \
- - ’s‘-'
/L

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Externamente los frutos pueden ser lisos o corrugadosy la parte comestible o
pulpa presenta diferentes colores entre blanco, verdey anaranjado y en su
interior se encuentran las semillas.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy atemperatura ambientede4 a5 dias en climas
frios.

FORMADEUSO

jugos, dulces, helados, ensaladas, mermeladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Serecomienda almacena(entre 1,72Cy 3,32C con una humedad relativa del
85% a90% para un periodo de conservacion de 12 dias.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El pepino se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacidn para
evitar dafios mecdnicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Su peso
no mayor a 15 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 91 2gr
Calcio 14fligr
Calarlas 30 kcal
Carbohidratos 7,5gr

Cobre 0,04mg
Fésforo 16mg

Hierro 0,4mg
Lipidos 0,01gr




Potasio 230mg%
Proteinas O 7gr
Vitamina A 3400 U |
Vitamina B 0,04mg
Vitamina 82 0,03mg
Vitamina 86 0,036mg
Vitamina C 33mg
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MORA(Morus nigra)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Fruta formada por launién de pequefias drupas enrracimadas
dentro de las cuales se halla una pequefia semilla diminuta. Su color varia
conformela morava madurando, comienza con un tono

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperatura ambiente de 3 a4 dias. Para prolongar su VIDA UTIL ESPERADA

FORMA DE USO

Dulces, jugosy mermelada, postres, ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

El Producto debe ser debe ser almacenado en condiciones de congelacion.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La Mora empaca en bolsa en presentaciones no mayor a1 kilogramo y en
canastillas plasticas con suficiente ventilacion para evitar dafios mecanicosy
contaminacion cruzada con otro producto. Con un peso no mayora 10

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Calorias 35, 1kcal
Glucidos 69

Potacio 210mg
Provitamina A 0,000029mg
Vitamina C 18mg
Vitamina E 13,3mg
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FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO
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ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es un fruto citrico de forma redondeada, su piel esduray dspera, la pulpa
viene dividida en gajos mas grandes que los de la mandarina, el jugo que
contiene es mas o menos acido dependiendo dela

VIDA UTIL ESPERADA

Segln manipulaciéon sugerido 8 diasa temperatura ambiente en

FORMA DE USO

jugos, néctares y helados

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Debe almacenarse en un lugar fresco, de humedad media de forma queno
gravite mucho peso sobre el fruto.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La naranja seempaca en canastilla pldstica con suficiente ventilacidn para
evitar dafios mecdnicos y contaminacidn cruzada con otro producto. Se
sugiere no ,empacar cantidades superiores a 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido Citrico 980mg
Acido nicotinico 0,2mg
Acido oxalico 24mg
Acido Pantoténico 0,2mg
Agua 87,1mg
Azufre 8mg
Calcio 41mg
Calorias 49kcal
Carbohidratos 12,2gr
cloro 4mg
cobre 0,07mg
Fosforo 23mg
Hierro 0,4mg
Lipidos 0,2gr
Magnesio 10mg




Manganeso 0,02mg
Potasio 170mg
Proteinas 1gr
Sodio 0,3mg
Vitamina A 200Ul
Vitamina B1 0,1mg
Vitamina B2 0,03mg
Vitamina B6 0,03mg
Vitamina C 50mg
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PAPA (Solanum tuberosum subsp)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Lostubérculosson los érganos comestibles de la papa, su carne es suave,
ligeray muy nutritivay su coloracién desde blanco a

marrones, mientras su piel alcanza tonos amarillentosy puede llegar rosado,
rojizo dependiendo de la variedad.

VIDA UTIL ESPERADA

En condicionesnormalesy atemperaturaambiente aproximadamente 12
dias.

FORMADE USO

sopas, ensaladas, frituras.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Serecomienda almacenarlo en un lugar fresco y protegido delaluzdirecta
del sol. Latemperaturarecomendada42C-52C y una humedad relativa del 90-

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La papa se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para evitar
dafos mecanicosy contaminacién cruzada con otro producto. Con un peso
no mayor a 22 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
calorias 80 kcal
carbohidratos 18gr

fibra 2mg

grasas 0,2gr
potasio 570mg




proteinas 2,5¢gr
vitamina B6 8mg
Vitamina C 18mg




codigo

FICHA TECNICA DEL vigente desde 05/01/2024
PRODUCTO
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PAPAYA(Caricapapayal.)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Tiene forma oval da, piel amarillenta, semillas negrasy una pulpao carne
rojiza.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy atemperaturaambientede4 a5 dias.

FORMADEUSO

ensaladas, postres, jugos, helados.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Latemperaturaideal paralaconservacidony almacenamiento de esta fruta
esta entre 42C-82Cy una humedad relativa deiS0%-85%. Para conservarla por

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La papaya se empaca en canastillas plasticas con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. El peso
decadaunadelascanastillas depende

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 90%

Calcio 25mg
Carbohidratos 1 8,90%
Caroteno 595mg
Cenizas 1%

Fésforo 12mg




Grasas 0%
Hierro 0,4mg
Lacena 0,30mg
Proteinas 10,5%
Riboflavina 0,02mg
Tia mina 0,03mg
Glutamina A 700mg
Vitamina E 75mg
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PEPINO (Cucumis SATIVUS)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es carnoso, largo y cilindrico, su tamafo depende de la variedad. El
pericarpio es duro de color verde oscuro o amarillo. Su pulpa esdecolor
blanqueslno; bastante acuosa y desabor refrescante.

VIDA UTIL ESPERADA

Si se mantiene en refrigeracién suvida Gtil puede estar entrelos 10 14 dias.

FORMADE USO

cocido y ensaladas.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisioldgicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

El pepino pierde muy facil su humedad por lo que se puede almacenar en
refrigeracion atemperaturaentre 102Cy 122c y una humedad relativa del

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El pepino se empaca en canastilla pldstica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Su peso
no mayor a 20 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 2,8mg
Calcio 96,01gr
Calorias 14mg
Carbohidratos 12kcal
Cobre 2,5gr




Fosforo 0,28gr
Hierro 0,79
Lipidos 21mg
Potasio 0,16gr
Proteinas 0,16mg
Vitamina A 0,104mg
Vitamina B 148mg
Vitamina 82 0,57gr
Vitamina 86 0,011mg
Vitamina C 0,21mg
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PRODUCTO

vigente desde 05/01/2024
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PIMENTON (Capsicum annuum)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Estos varian en forma, tamafo, color y sabor. Se puede decir que es una baya
decolorverdeyamedida queva madurando se vuelve de

color amarillo, naranjay rojo, es brillante, carnoso y hueco en su

interior de forma cénicosy alargados.

VIDA UTIL ESPERADA

en condiciones normalesy atemperaturaambiente de 6 a 8 dias en climas
frios.

FORMA DE USO

ensaladas, salsas, guiso

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optimo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fisiolégicos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Una adecuada conservacion requiere temperaturas 82C a 92Cy una humedad
relativa del 90% al 95% para mantenerlas de 2-3 semanas.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El pimentdn se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecdanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. Su peso
no mayor a 15 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcidon comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 94%

Calcio 12mg

Fibra 1,2%
Fosforo 26mg

grasa 0%

hidrato de carbono 4%

hierro 0,5mg
potasio 186mg




proteina 1%

Sodio 0,5mg
Vitamina A 94mg

Vitamina B1 0,05mg
Vitamina B2 0,04mg
Vitamina B3 11microgramos
Vitamina C 131mg
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PINA(Anana sativus)

ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Esunafrutajugosayricaen nutrientes. Tiene forma ovaladay gruesa, su
pulpaesdecoloramarillo o blanco y se encuentra rodeada de bracteas
formando la piel del fruto.

VIDA UTIL ESPERADA

Atemperaturaambientede 3 a4 dlas. No se deberefrigerar porque pierde su
caracteristica nutricionales.

FORMA DE USO

jugos, postres.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutosen buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se puede conservar durante dias en un lugar fresco y seco. Nuncaen frio
porque se deteriora atemperatura inferior a72C. Unavez peladay cortada, la

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

la pifia se empaca en canastillas pldsticas con suficiente ventilacidn para
evitar dafios mecdanicosy contaminacidn cruzada con otro producto. El peso
variade acuerdo al tamafio de la fruta.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos dela porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Agua 86,5ml
Energia 49kcal

Fibra 1,2gr
Folatos 10,6mg
Grasa 0,4qr




Hidratos de Carbono

11,2gr

Magnesio 14mg
Potasio 113mg
Proteina 0,4gr
Provitamina A 2mg
Vitamina C 15,4mg
Vitamina E 0,1mg
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ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es una fruto tiene forma ovoide, es de verde en su recimiento y amarilla en su
madurez, |la piel tiene protuberancia con puntas uniformemente
distribuidas. Su pulpa es de color blanco- grisaceo con numerosas semillas
comestibles.

VIDA UTIL ESPERADA

Serecomiendarefrigerarpa prolongar su VIDA UTIL ESPERADA.

FORMADE USO

refrescos, gelatinas, helados, yogurt, dulces, mermeladas

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

latemperatura optimaestaentre3 y 82 Cy unahumedad relativa del 85% al
90%.

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

La pitahaya se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacién para
evitar dafios mecanicosy contaminacidn cruzada con otro producto.Con
capacidad maximade 13 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Acido ascorbico 4mg

Agua 85,4qr
Calcio 10mg
Calorias 50kcal
Carbohidratos 13,2gr




Fibra 0,5gr
Fosforo 16mg
Hierro 0,3mg
proteina 0,4qr
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ASPECTO

DESCRIPCION

DESCRIPCION FISICA

Es unafalsa baya de contextura firme entre cilfndricay marcadamente
angulosa, su color esverdey ala medida que va madurando su color cambiaa
amarillo intenso. Su pulpaes blanca aamarillaricaen almidény dulce.

VIDA UTIL ESPERADA

En condiciones normalesy atemperaturaambiente 8 dias.

FORMADE USO

sopas, harian, asdos, frituras.

RECOMENDACIONES

Proveer en el grado optlmo de maduracién. Frutos en buen estado que no
presenten dafios mecanicos, fislologlcos, ataques de plagas y enfermedades o
clase de contaminacion.

ALMACENAMIENTO

Se puede recomienda almacenarlo en un lugar fresco y protegido delaluz
directa del sol. Su cascara se ennegrce por lo que se Itera su aspecto externo,

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

El platano se empaca en canastilla plastica con suficiente ventilacion para
evitar dafios mecanicos y contaminacion cruzada con otro producto. Con un
peso no mayor a 22 kilogramos.

TABLA NUTRICIONAL (interpretar por 100 gramos de la porcion comestible)

COMPUESTO CANTIDAD
Energia 85,2kcal
Fibra 2,5¢gr
Folatos 20mcg
Hidratos de Carbono 20,8gr

Magnesio

36,4mg




Potasio 350mg

Provitamina A 18mcg

Vitamina C 11,5mg
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