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Nombre del Producto ARVEJA VERDE

Empresa SURTIABARROTES INTERNACIONAL S.A.S
Direccién CRA 43B # 6-109 (Barranquilla)
Teléfono 3446478-3510388
Certificado de No N° 2020009669
Obligatoriedad
Pais de Origen CANADA, USA
SURTIABARROTES INTERNACIONAL SAS, cuenta con los respectivos
permisos vigente y el concepto sanitario favorable del
Calidad establecimiento emitido por la autoridad sanitaria competente

INVIMA, dando cumplimento a la ley 9 de 1979 y la resolucién 2674
de 2013.

Descripcion

-Arvejas de forma esférica con tegumentos externos de colores
generalmente uniformes amarillo claro, verde palido, castafio,
morado o jaspeado de los cuales el minimo queda retenido por una
criba con orificios circulares de 6,35mm (16/64 de pulgada)
-Nombre cientifico Pisum sativum L.

Clasificacion

Tipo 1 grado 2

Generalidades

- No se aceptard arvejas con olores objetables o con residuos de
materiales toxicos.
- No debe presentar signos de infestacion o infecciones.

% Mdaximo en masa
Requisitos Especificos
TIPO | GRADO | Granos Granos Granos Variedades
dafiados abiertos partidos | contrastantes
| 2 3,0 2,0 2,0 3,0
Fuente: NTC 791
Parametros Sabor: Caracteristico
Organolépticos Olor: Caracteristico
Textura: Dura
Recuento de Menor 300.000
Microorganismo meséfilos UFC/g
R to de Colif
Feculen O de Colitormes Menor 3
Parametros ccates
Microbioldgicos Recuento de Menor 100
Staphylococcus Aureus
. UFC/g
coagulasa positiva
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Recuento de Bacillus Cereus | Menor 1.000 UFC/g

Recuento de Mohosy

Levaduras Menor 5.000 UFC/g

Parametros
Fisicoquimicos

Humedad: Max 13%
Impurezas: 1.0%

ARVEJA VERDE
INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafio de porcion: 1 unidad (60 g)
Numero de Eorciones por envase: Aerox. 9
Calorias (Kcal) Por 100 g Por porcion
341 180
- ___________________________________|
Grasa Total 0,9¢g 0,59
Grasa saturada 0,49 0,29
Grasas Trans 0 mg 0 mg
Carbohidratos Totales 639 3849
Fibra Dietaria 18 ¢ 119
Azucares totales 10g 6,09
Azucares afiadidos 0g Og
Proteinas 209 12 g
Sodio 8,0 mg 4.8 mg
Hierro 3,0mg 1,7 mg
Calcio 75 mg 45 mg
No es fuente significativa de: Vitamina D, Vitamina A, Azucares
afiadidos y Zinc.

Metales Pesados

El producto cumple con la Norma General del CODEX STAN 193-
1995, para los contaminantes y las toxinas presentes en los
alimentos.

Declaracion de

Arveja Verde

Etiqueta
Requisitos del producto | NTC 791 ARVEJAS SECAS
Empaque PRIMARIO: El empaque que contiene el producto, es polietileno de
baja densidad calor constante con calibre minimo de 1.5
La lamina cumple con los requisitos sanitarios detallados en la
Resolucién 683 y 4143 de 2012.
Rotulado El empaque cumple con la resolucidon No. 5109 de 2005, por medio

de la cual se establecen los pardmetros para el rotulo o etiquetado
de productos terminados y materias primas.

El empaque cumple con la resolucion 333 de febrero de 2011 por
medio de la cual se establece el rotulo y etiquetado nutricional.

Conservacion y
Almacenamiento

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco,
con buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminados,
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Conservacion y
Almacenamiento

en perfecta limpieza, protegidos de ingreso de insectos y
roedores, garantizando la inocuidad, funcionalidad e integridad.
Debe almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion
de 60 centimetros con respecto a las paredes y disponerse en
tarimas limpias en buen estado elevadas al piso 15 centimetros
de manera que se permita la inspeccién.

El almacenamiento debe realizarse en lugares retirados de
plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. La manipulacién solo podra hacerla el personal
idoneo, evitando la contaminacidn de los productos.

Tener las dreas identificadas, organizadas, sefalizadas vy
aireadas.

El almacenamiento y conservacion de los alimentos se deberd
cumplir lo establecido en la Resolucidon 2674 de 2013 y los
demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se
impida la contaminacién y la proliferacién de microorganismos,
evite la alteracion y danos en el embalaje.

El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y
auxiliares del vehiculo deberd cumplir lo establecido en la
Resolucién 2674 de 2013 y los demas que las sustituyan,
modifiquen o adicionen.

Vida util

12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas
después de la produccion. Minimo 10 meses de vida util a partir de

la fecha de entrega del producto en el punto de atencién.

Uso Previsto

Todo tipo de consumidor

Presentaciones

250g - 500g - 1000g

Responsable
Coordinador de
Calidad

Doyanma Coenade C,

Roxanna Coronado Castro
Ing. De alimentos

TP: 091062-0722378 CND

Historial de Cambios

FECHA DE VERSION CAMBIOS REALIZADOS
MODIFICACION MODIFICADA
2020/05/13 01 Original
2025/01/14 02 Actualizacién contenido nutricional




