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NOMBRE DE LA MATERIA

ARROZ

__ PRIMA Y/O INSUMO

Mo ragistra

=

ET arroz es la semfila de 13
Oryza saliva, Se trala de un
careal considerado como
afimento basico son Granos
enteros o quebrados con
aparariencia ovalada y de
color blanco

PRINCIPALES Aoz
— INGREDIENTES
SECUNDARIOS Mo aplica :
Apariencia Grano ovalado largo
Color Belge
CARACTERISTICAS ﬁiu-r Feios
FISICAS DE LA MATERIA -
PRIMA Y/O INSUMO E"hp.n_’ anna
Textura Dura granulada
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O no registra
INSUMO
LTquido
ESTADO DE LA MATERLA
PRIMA Y/O INSUMO E‘“‘"d‘:n Granos ovalados
~  EMPAQUES Y ="
PRESENTACIONES Bolsa de polietileno
CANTIDAD 500g y 1000g
IHETHLI'EIUHEE EN LA
ETIQUETA Consérvese en un lugar fresco y seco
SANITARIO (81 APLICA) No aplica
VIDA UTIL ESPERADA 12 Meses
TEMPERATURA DE ﬁ-ﬁm::::m 25-30°C
ALMACENAMIENTO ﬂnril:llnlﬁn
NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 518 — 2001-09-26
YO INSUMOD
CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE :
ALMACENAMIENTO Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad
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NOMBRE DE LA MATERIA
___ PRIMA Y/O INSUMO

ARROZ

No registra

anoZ &s gamila de la
Oryza saliva, Se lrata de un
cereal considerado como

¥ alimento basico son Granos
Fa enteros o quebrados con
aparariencia ovalada y de
color blanco
SANGEALES |
PRINCIPALES Aoz
N IENTES .
SECUNDARIOS No aplica
ariencia Grano ovalado |
CARACTERISTICAS Color E#'Ln
FISICAS DE LA MATERIA ;‘hﬂf“ Hanna
PRIMA Y/O INSUMO oH hm‘irmﬁ
I — Toxturs T
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O no ragistra
INSUMO
Liquido
ESTADO DE LA MATERIA ~ +
Solido Granos ovalados
PRIMA YO INSUMD e
EMPAQUES Y :
PRESENTACIONES Bolsa de polietileno
CANTIDAD 500g y 1000g

INSTRUCIONES EN LA

ETIQUETA Consérvess en un lugar fresco y seco
SANITARIO (S| APLICA) NG e
VIDA UTIL ESPERADA 12 Mescs
TEMPERATURA DE H:,"ﬂ';::::'m L
ALMACENAMIENTO weingeracior
~NORMATIVIDAD GUE
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 519 — 2001-09-26
YIO INSUMO

CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad
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~, FICHA DE PRODUCTO

PN ESENT AL
SACO 12.5 kg (25 Bolsas Polletiienc 0.5 Kg + Poletiiens/polipropliena Contsnedor an saco da 12.5 Kg)
PAD. 10 kg {1 Kg (200 Sobres/Tubos 5 gr) + Balsa Polietiiens 1 Ko + Poletiena Contenador en Paguete de 10 Ka)
SACD 25 ka (50 Bokas Polistilenc 0.5 Ko + Polietieno/polioronilens Cortensdor en sao de 25 Kal
SACO 25 Kg (25 Boksas Polictieno 1 Kg + Polietfiena/polipropliens Contenedor en saco de 25 Kg)
SACO 25 Kg (10 Bokas Polietilenc 2.5 Kg + Polietiiena/poliprophenc Contenedor en sacn de 25 Kg)
BULTDO 50 Kg [Papel I:ml'tl'-uﬂmn-lﬂnlprmlhm Laminada)

._Eﬂ.FFEHItAI:IDHLﬂ-Thf Hieas 'HT"' E.T"'I-.. it e

S ERERLISTOERICHOEIDL R C0S (PILTRACION POR MEMBRANAL

COLOR: 400 LT MARIMO RECUENTO COLIFORMES! BOUFC 10 g MAKIMG
TURBTEDAD: 400 UT HaxIMD RECLEMO COLIFORMES FECALFS: 10UEC [ 10 g MANIMO
PO 99.4 MINIMO RECUEMTO BACTERIAS 200 LIFCg MO
MESOFILAS AEROETAS:
HAFMETRAL OLO7 % MAXIMO
RECUENTOD DE HOHOS | 100 LIFCg MAKING
CEMTERE: 0,150 % MAXIMG RECUEMTO: [ LEWADLSLAS: W LIFCg MAKTRT
SACAROEA: “,4‘.HH{I'H] NOTA: El anicor Banco sspedial no lens sdlivos, o8 o producin
da ln antrpociin de la sacaroaa del jugo de la cafn,
HUMEDAD: 0LOF 3% MAXTMO
Este products debe fener scsenca iotal de impureras o
CENIZAS: 0,150 %% MAXTMOD elemenins exrafios

COLOR | APARTENCIA: Cristnles blances, rl.lduusmaghnl'ldmn
AR Dulce carace—risticn, sin sabores edrafios

OLR: Carpcteristioo, sin olones extrafios

* Todo seoo do aricar &8 numerada, dcha nemamckn 88 en ordon ascondents do acusrda ol prodiscto que contians
= Cadn hara g8 reglEiran ke mauitados de vericackin de s sspocificecionss del produco junta con o nimermn del bulle

c.dpmuml.nd-nm-:h:mm}hmmHmﬂﬂmlhﬂnﬂndwﬂuwmmhmwmﬂm
razabilidad dol proocass (opararios gue (Madvinlonsn, hom an gue sa slaband, sspecificecionss do callded v carpolasicss de los mal
g E0 AMIEATTE &N &l [roces0)

* Tt duie gueiki ismlilicedo con e nomero del primss y ailimd beio us conforms & lols
* Can al ndmen te cusdgussr Dulto o pueden consular ¢ meconsiny | Petona de los matennles precursoms del iole

T ONICIOMES DEGONIE RAL N DELPRODUC TG W TEMPD MAMMO DE COMELMA!

El aricar banco es un producto practicamente puro gue contiene & 99,4 % minemno de sacarnsa. La sacanosa &n su
estado cristaling es una sustanch muy estable. S a5 condiciones de temperatura ¥ humedad que be rodean comesponden
a un amblerte frésco v saco v el producto 52 mantiene dentro de un empague herméthon que impida su contacto con e
aire v la humsdad, se puede esperar que & no plerda sus chrnctsnsiess fgiooquimicas v organolépticas, v conserve Sl
propledadss edulcorantes y nutriclonales por m&s de un ana.
T e i AR D EN SO e st e B e APHOG

(M Ty
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e TS, T IEFLINNCE
F RO e gt
B aies Weks = o
i e nTe—
iarnpk)y gl [arlerraerds dwd
R O b GBS dw aslemn o
da li reeliE Dt
B e i o [t P ———
IDRL PROCUCTO PO Crmiaiel SRR B
TR e ey
Mesdaedn  rioweiederice
P it [, e
[ e he—
| B s in walecion
[0 a7 L
Cveeie =
SECUMIARIOS i
CARACTERIETICAS,
FISIGAS, D LA, BATERA ?
PROMLS, W0 BNBIME
T —
[ CARRCTEMIETEAT
W NSO, DT,
L& BAA T SRIIA. T
L
Colformen fdavs, WYIPM, manmg
Ciliicrmas, FEM, ;.FC"W g,
B
Cofformas Weaks, NMPT
Golformes lrcales. FPM, UFCI0 g
<3
o A
Blacherid minsist aurobaan, UFCY
Blacsersi misdfers purobias. FPW
LFCA
< 300
=200
Mohos ¥ evidunss, UFCY
Mohos ¥ FPM, UFCy
< 100
= £
IS TEDT DE LA MR TEEE
PRIMA Y40 LMD E Trarniaitd
I~ EMPACUES ¥ =
EE!E‘“' eviim s vl M
CANTIDAD 1001 g
mﬁu Conssvesn 80 Un kg oo § ko
~ORENS DF REGETRD
SANITARIO (S| APLICA) WO i
Vil UTIL ESPERADA i Mos=y
ALMACENAMSENTCY
[ RO, TTUC R
RILE LA BMATERLA PRIMA HTC 1
_ Wi
_mr
REC CAMENDACIONES DF

Cores e o um lpsl rsson v eokee L Frarmeciaed
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~ NOMBRE DE LA e

MATERIA PRIMA Y/O SAL
INSUMO
PROVEEDOR i mclca

Producto denominado como
cloruro da sodio, popularmanie

DESCRIPCION FISICA conocido como sal comuon,

ligaramente comestible y
MEL PRaDLEI comunmenta es utilizado como
condimanto. pu
< (CONSERVANTE) pora el mejor sabor
INGREDIENTES !
PRINCIPALES Cloruro de sodio
fluoruro de potasio
INGREDIENTES
: yodo de potasio y anticompactania
et ' lerrocianuro de sodio.
Apariencia Solido grumoso
CARACTERISTICAS %ﬂ:::;’ Eﬂ;ﬂ;ﬁﬂ
FISICAS DE LA PRIMA - I;:-"al
Y/0 INSUMO Sabo = =
7 {neutro)
b oo, Textura Grumosa
CARACTERISTICAS |
MICROBIOLOGICOS <
DE LA PRIMA Y/O No aplica
INSUMO
et ESTADO DE LA PRIMA Liquido
Y/0 INSUMO Solido Solido grumoso
(Gasenso
EMP E 2k
PHEEE#:GI%:EE Bolsa de polietilano
CANTIDAD 500g y 1000g
. Para alimentos slidos esparcir homogéneamente sobre la
Iﬂsmgr?gﬂgEﬁgEH e superficie, para alimentos liquidos disolver y homogenizar la
mezcla.
NUMERO DE ' N°RSIAE 17MO 1864,
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FICHA TECNICA PASTA FIDEO
PASTA LA NIEVE

Pasta ucto obtenido de la mezcla i ina |
Descripcion: =
[ Empaque: !
Bolsas plasticas BOPP mate y PP Cast, de 250 gr. {
Caracteristicas Organolépticas: |
Aspecto Masa precocida, homogeneo, :
crocante, en forma de plumita (penne), |
tornillos (fusilli), conchitas (gnocchi)
Color Amarilla
.| Clor Caracteristico del producto
Sabor Caracteristico del producto |
Caracteristicas Fisico - Quimicas: . ]
umedad % 11,5 |
Grasa Total % 0,0
Calonas Kcal/100g 350
| Proteina % 8,08
Carbohidratos tolales 65g 22% '
Fibra dietaria total % 4,25
Colesterol mg/100g <0,5
Determinacion de gliadina Negativo <5ppm

MOUMOS DEL ATLANTICO 5.A.5, Zona Franc de Rl Negro Bodegss 158,199 Antibgu -

Pl il
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i ruihi
e —

DEL EMPAQUE

'r"=""—'-' = TEm—— s et e T T T T s e o
i Fecha de Aclualizacidn: -
: . ETIOH CONMTROL CALIDAD -
| e FRRMESOSE 2009-10-05
Aprobacion:
GOMADD3 FICHA TECHICA CUCHUCO DE CEBADA Gerancla Administrativa v
Financlera
& Froducto obtenlds de la salaccibn, Bmpieza, trillado y maollanda [h-Eﬂ.i una dalarmina
DESCRIPCION granulpmelria) de cebada clasificada para consumo humana.
ESPECIFICACIONES Dahe prasentsr color enlforme y caracterfalico da I8 cebada, axanta da sabosr y olor Bxirad
SENSORIALES Libra da elamanios exirafies, inseclas o ragmentos de astos, sxants de sxcrementos animales,
H ¥ SANITARIAS
it S T, N—— | s
Ploma kg
Recuznio de mmmrmmwwg_
ESPECIFICACIONES FE!EHEQHH?.FF:E'JFH‘:‘*JEEF!' ......... NOUTOUPVURUIIN .11 | WO, ... SV
MICROBIOLOGICAS  |Recueniode Bacilusceraus . UFClgl _ Maximo1000
| Colformes Facaies Rl S ]
G Detarminacibn dal r:r:ln[anldﬂ de Aflatoxinas ppb <10
EnerglafCalanias . ...ooccereeeieinnee orenr JOEB -
INFORMACION HUTRICIONAL 1““1'“"3 ..................................................... k] i BER HEGS - e
EN 50G G ... . R N——— ;. 53| R
R A R W 5 ;
ribma Dielailca o 32
El Cuchweo da Cabada se empaca en bolsas da polislilens en presentacldn da 500 g, bajo la|
CARACTERISTICAS marca CUCHUCD DE CEBADA. Les amcbes conlienon 235 libras de producto y Oene comof

empagque secundarg pofielifeno transparenta,

El empaque cumple con las normas generalas de rofulado v ellguelado
Bolsas de 500 g
e e =T
Amobas de 12.5 Kg
VIDA UTIL 1 Afio & parir da la facha de fabsicacion,

COMDICIONES DE
ALMACEHAMIENTO Y

Almacenamiento; El produclo es almacenado en drpas eslablocidas pars fol fin, eslibado,
mianlénianda las condiciones de humadad v temperpiura nacesarias para ia conservacidn del
migma hotla su despacho,

TRAKNSPORTE

El cuchuco da Cebada dabe transportarze en vehiculod quée cumplaan con el decralo 3075,
Capliulo VI Arlleulo 33

CONDICIONES DE
CONSERVACION

o @ las mndlnn&ﬂ da po

Conséréess &n lugar impio, seco y fresco. Mantener lejos de olores fuares. No dejsr sobr el

pigo.

30 bajo control uladiﬂ]:n da aa,

JNENTO CONTROLAR?

BUCUMENT

" Pagina |
___ SecciénNo 14

APROBADD POR:
_COORDINAGION- CONTROL CALIDAD

s

|
ROB POR:

EEHENCIAAD HISTRATIVA Y FINANCIERA I
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Arvera verde bz

e i el

COMPUTARTOS - DUOAAA 4 = lofdl I
TELEFOWGS, 453 157 - FI3 SO0 < JORSEM « ddd D514 - 448 320000 - Iy a3dl
FAX ol 203SSES T B-imall; gramasbarnagairia i samedmemia i, ooy

FICHA TECNICA R T R

FRIJOL CARGAMANTO ROJO
FRIJOL BOLA ROJA

FRIJOL RADICAL
FRIJOL NIMA

i ¥
BOOOTA, JULIG 23 is 2010 i
SBOLICITANTE: ATAEMJIA‘:I DE COLDOMBIA 5.A.
NOMEBEERE DEL EMPACADOR: 55U BESF‘IFLNEA. DE QRANOS BARRAGAN S.A
NIT: 830.111 ‘35?-5
MARCA PRODUCTO: MARCH FUEEEFEHEA
RECISTRO SANITARID: MNO IRE:EIIUIEHE REGQISTRO SANITARIO

CERTIFICADD 8 2009021976

DESCRIPCION:

I
Conjunio de gronos procedentes de cualquier variedad de los géneros phaseulus spp.
Frijol para consumo huemano, |
8¢ permite la presencia de i
Granns Dafados
Matenas duros 0.3%
granca partidus I%
Vanedades de Contrusie 3%
Humedad 15 %

APORTE NUTRICIONAL X 60 Gra:

[
ADITIVOS e t.-nmh:ne

"

I

]

CALORIAS | [150 ]
| PROTEINAS | 12 gramos -

CRASAR 5 | gramm

CARBOHIDRATONE | 24 gramos !
I FIBRA 12 gramos

CALCIO |73 miligramus -

HIERRO | A miligramas ]

Afvela amarila. - Gananzo; . Malz pirr LT | T

Frijal
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SuDe espensa

I e R e T =Sl N

de Grangs Barraga

CORanATrdS - SOOI B - JoCal &
TELIFOMESR 430 BIAT - I8 PEFF - SLIALN - 40 SRAME - 08 SO - 200 B3
FAK #48 JOALARAT Emad: grovosbamapansafiiuceipenis Com oo

BOGOTA O L - COUOMBIA - SURAMERTS
CARACTERISTICAS OROANCLEPTICAS:

Olor enructedstice. color hmpio, libre de impurézas
i
CARACTERISTICAS MICRODBIOLOGICAS: :

Microorgamismao= Moesnilos: 200,000-200. H'IJ'NH"E,FE
NMP contlormes lequber = 3 UG/ g

Stophylococo congulasn positive: <100 UFCfg -
wohoa ¥ levadurs; 3000-5000 URC fg |

Baciilas coaes; JOE- LN l.:l'l"“'l:'.'||'|:|;I —
: L

PRESENTACION: Holsa vn Pﬂimlﬂuﬂlﬂ cde 500 0 1.000 gramos.

COMERZIAL '

EMPAQUE: £l rotulade del empagque eumple con lo dispuesio =n las

siguiEnies normaos;
RPesalucidn 5100 de 2005,
Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

VIDA UTIL: 8 meses

COMNGICIONES DE TRANSPORTE ¥ ALMACENAMIENTO:

= 4p flebe shaneenar 8 wemperatura ambierle, en un lupar seco, con buena
ventilacito, estor libre de humedad, en perfecta impieza y protegidos del ingroso
do inseeton y rovdaores,

s Bl velewlo de tronsporte debe contar con su respeciiva licencie v debe ostar
Loty o moamneerial permmil idio adlecuado para sa limpeeza

w B opretwlietg e Aebe tener mmgan fipoe de contacle con el pise del vwhiculo, delee o
ey ceiibny pldssas pora evitr contaminacionas o detenoros del material, b
15l preducon es wansporindo en vehiculos gue cumplen con el Decreto 207597

NOMBRE SOLICITANTE ATACADAO DE l:il.'.ILDH'HIA 5.4
BOGOTA

Sublespensa
i Granos Barragdn 5. A,
yit. 030,111.367-3

“SUDESPENSA DE GRANDS BARRAGAN 5. .Ph
LT TN

CSArvela verade S drveja 'amariila | Garbanro | Malz pira el TR el Gramis £ Germeral
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\l

| Lenrefa

CORANASTOS - SODESA 8 « (AL £
FELEFOWOS #50 DASP - 70 0800 « FRIAEN « 448 JHIAR - 8 FIALE - J9F iR

FAX Al MYSSSREST E-madl grancsibarragania i@ iudcipenia oo oo
BONEITA, L < EOMEVANA « SUVDARIERLA

FICHA ‘l’E{l..HI'I'_‘.ﬁ

PRODUCTO ARVEJA VERDE SECA

BOGOTA, JULIC 22 DE 2010

BOLICITANTE: hTE.AD‘.ﬂ.CI[DI'- COLOMBIA 5.A.

NOMBRE DEL IMPORTADOR: SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN 8. A.
YT EMPACADOR l

WIT: 830.111.367-5
MARCA COMERCIAL DEL SUDESPENSA
ALIMENTO !
I
REGISTRO BANITARID: NO REQUIERE REG SANITARIO
CERTIFICADO # 2009023331
|

DEECRIPCION: |

Cranos procedentes de la especis Psium E:J:wum L. comprende arvejas de lorma i
eaférice de colores generalmente uniformes amarillo claro, verde pilids, casiafio,
morado o jaspeado. Se prrmite b presencia de:

GOranns Danados ; 6.0
Granod Partidos 4.0%
Oranos Abiertos 4.0%
Variedad de coniragie 10.0%
Humedad 15.0%

- Em—

INGREDIENTES: Arveja secy
ADITIVOS No Contler.e

s

APORTE NUTRICIONAL X 60 G:

CALORIAS 160 Calorias

PROTE|MAS 13 gramos :

GRASAS | | gromo y
CARBOHIDRATOS | 26 gramos Do

HIERHD 2.0 miligramos _T

CALCHY 5% milgramos il

i
|

Grands- en.Generak

Arvela verde . Arvela amarilla .. Garbanzo " Malz plra © Frijoi . : Alpiste
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subespensa

__de Granos Barragal

i [ORABASTOS - BO0SEe 8 - LOCAL 2

TEL RGNS 450 S35F - 27D RANT - 008304 - 40 SIEAAS - 100 ID0AEL - IY Ry
I FAE: 44 20is8n7 Emall: granashesragansa s srensd com, oo
BOGOTA, 0L - COUDMIL - SLURAMERICA

|
PRESENTACION COMERCLAL: Bolsa it'bdl.!'."lﬂﬂﬂ.l por 50 kilos.

EMPAQUE: Bolsa en ;:II-aUEtil:nn de baja densidad calibre 3.
' El rotulado del empague cumple con lo dispuesto en
las siguientss normas: Resolucidn 5109 de 2005.
Decreto 3075 de 1997 Ministerio de Salud.

CONDICIONES DE TRANSPORTE ¥ ALMACENAMIENTO:

Transporie en seco, Bodega con ventilacian, libre de humedad.
Producto que debe conservarse a tempéeraturas de ambiente.
El wehiculo de transporie debe contar con su respectiva bcencia ¥ debe esuar
fabricado en material permitido adecuade para su limpieza.
« El producto no debe tener ningin tipo'de contasio con &l piso del vehiculo, debe ir
en eslibas plasticas para evitar contamfinaciones o deterioros del material.
s Los cuarlos de almacenamienio ben mantenerse limpios ¥ en  buends
condiciones, i
El producio es transportado en vehiculos gque cumplen con el Decreto 3075 /97

HOMBRE SOLICITANTE i ATACADAD DE COLOMBIA S.A.

i BOGOTA
espensd '
SUDesPe L &

NiL B30.111.367-5 :

YSUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN E...I-:,."
[ Patricia. |

1

miefe  Arvefo verde - Arveja aitaidia G baiicy Male givedFilid ANSE
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i CORARAKTOS - BOCIEA & - LOCAD &
TELEFGWES. 433 S157 = ITH BATF - PUFEAME - 448 FRIAS - 44 FI0T - SN HO4T
1 FAr - #al FUIEHEST E-mal- grenmbarTapanssly i ine e Cam oo
FICHA TECNICA OGO, [ C - COMGASEI + SUMAMLFEA

LE HTEJiP. SECA

BOGOTA, JULID 22 DE 2010

- |
SOLICITANTE: ATACADAO DE COLOMBIA 8.A.

KNOMBRE DEL IMPORTADOR SUDESPENSA DE GRANOS BARRAGAN 5. A,
¥ EMPACADOR |

NIT: 230.111.367-5

MARCA COMERCIAL DEL EUDEEéEHEH

ALIMENTD {

REGISTRO SANITARIO; NO REQUIERE REGISTRO SANITARIO

CERTIFICADO ¥ 2009017725

DE3CRIPCION: l

Comprende los granos procedentes de la ::r;rcr.h: Lens sculenta Mesnch. Comeaponde
g lenigja com logumentos cxternes do color marrdn o verde caracieriaticns de la
vanedad. Mo debe contener mas def 1% de irapurezas. 52 permite o presencio de:
Materiay duras 0.5% f

Granos danades 5.0
Granos abizrtes 5 0%
Oranos partidos 3.0%
Varncdades de Controste 5.0% i
Humedad 13% |
Certilicadn de calidad de arigen 1

INGREDIENTES: Lenigja T’m

ADITIVOS Nu Cuntiene

APORTE NUTRICTONAL X 60 O: i

CALORIAS % 160 calorias |
(PROTEINAS =~ |1Sgmamos '
LORASAS . .....| Bramos

Ca HB‘LJ_I-i_I yﬁn'FﬂH i E‘iﬂ.mm_

CALCIO : | 3 miligramos

HIERRO ) F']?T:ﬂr:lmm o a

Anefa verde:-- Anvels-amarilia f - Ga  Malz piracs Frifofl S

I

fefa
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COMABLIIES - PORRE 8 - LOCs
il PO 1) FEEF - J07 SRR . STMRM - aal SRLEN - sal TRNEN - SN
FAE bl FOURALAT Pmall e aRacharTaoan L HACTLANNLL (e 8
[ BOOAE, B - CEROANINA . SEMASERSCY "|

PRESENTACION COMERCIAL Datea individual par 50 kilos !

EMPAQUE: Boisa en pohpropileno de baja densidad calibre 3
El rotulado del empague cumple con ko dispucsto en
las siypidentes normas: Reschucidn 5109 de 2005
Decrets 3075 de 1997 Miniaterio de Salud.

CORDICIONES DE TRANSFORTE Y Mm-ﬁ.ﬂm

= Tranaportc co scco. Bodega con ventdlacidn, libre de humedad.

s  Producto que debe conservarse a temperatiiras de ambiente.

« B wehivulo do transporie debe contar con su respectiva leencia y debe eator
fabiricatlo en material permitido adecuado para u lmpiem

= Kl preducto na debe tener ningpdn tipo de contacta con & piso del vehiculo, debe i
en eatibas plisicas pars evitar contaminaciones o deterioros del material,

« Lot cumrtos de almaccnamicnio 'deben mantenerse limpios y en buenas °
condichones |

El producto es transporiado en wehiculos que cumplen con el Decreto J075/97

HOMHERE SOLICITANTE : ATACADAD DE COLOMBIA 5.A.
BOGOTA

SuDespe—sa™
de Grancd Berrs 11 A
MM B30 1Yy 307

“HUDESFENSA DE CRANOS BDARRAGAN l-..ﬁ-.'

F i 1

Garbanse Mol pita Ajpisde  Ordidy BA beners
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Suraceites..

FORMATO TECNICO FTPT-102- FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

| Nombre genérico y b
. comercial del Aceite vegetal 100 % soya - SOLISOYA |
;i' alimento Ry S S e |
1 g‘;’::;ﬁ:‘:; SURACEITES S.A.

NIT: 900.281.157-7

. .Proveedor NIT
Numero del
Registro Sanitario
o del certificado
del Requerimiento | I
.  Aceite extraido de la semilla vegetal de sova.
! ‘ Corresponde a aceite comestible es decir aceite |
! apto para el consumo humano, que ha sido |
Descripcion del : sometido a procesos quimicos o fisicoquimicos

Alimento ‘con el fin de eliminar los excesos de acidos
grasos libres, degomada, blanqueada, | .
desodorizado y perfectamente refinado. :

T e s S = e L e L T e

P L R e

Registro Sanitario Numero RSAD1815303

|
! .
Ingredientes Aceite Vegetal de Soya fortificado. !

| e rn e m — e

I ‘Por el proceso de refinacion este aceite es!

| Analisis Proximal 100% libre de grasas trans. Contiene vitamina |

i Ay E.

Color: Lovilond 5 % Rojo 1.6 Amarillo 10

Aspecto: Ligumido viscoso

Sabor: Neutro caracteristico (inoloro). _
Morma que cumple NTC 254 aceite de soya !

Caracteristicas
Organoclépticas

| =5 |
: I
! REQUISITOS | MINIMOS | MAXIMOS |
; [ : —
! i Densidad E
[ I relativa 0.917 | 0924 |
|  Caracteristicas |__23°%C/259C _ ! R i .
ﬁ-ﬁ'ﬂ:nquimicas '; Il"ldrECE de Yodo 120 lgll_ -
Indice de | ;
|F Saponificacidn 168 ; 185 '
188 indice da I !
refraccidn a 1.4720 ' 1.4750
2% L '

i Carrera 72 G No. 43 - 96 Sur
- T = = - Barrio La Chucua
Bogota, D.C. - Colombia

Tels: 710 7903 - Telefax 710 7897
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ﬁu ceites,,

Aditivo '_ Mo contiene

|
| P Frd e — e ————
|

. Frasco: 120 mi, 250 mil, 500 ml, 900 ml, 1000
Presentacion 5560 mi, 3000 ml, 5000 mi, Garrafa de 20

f T
Ly omenen ___litros, Hidrogenado, algodon. -
Empacada en envase de material lnerte dae |
| Tipo y " polipropileno: clarificado y/o Pet con tapa de
‘Caractenstmag del anillo de seguridad. El rotulo del empague

empaqgue cumple con las siguientes normas: NTC 512. ,
'rotulo nutricjonal resolucion 5109 del 2005,
. _ldecreto 3075 de 1997 del Ministerio de Salud, !
Condiciones del | | ﬁ

Embalaje " Envase plastico caja 24 unidades x 500 c.c

' Bajo condiciones normales de mercadeo vy

i almacenamienta el producto, tiene una wvida
. util de 12 meses y la fecha de vencimiento esta
. establecida en el empague.

| vehiculo con furgon o campados sin fisuras en|

' su estruclura, adecuadas para transporte de

* alimentos en 'buEnaﬁ condiciones de higiene.
Condiciones de  Deben almacenarse en sitios frescos, secos y !

Transporte y  libres de eclores extrafios, almacén en estibas o

Almacenamiento superficies elevadas del piso para proteger de !
la humedad 1,-' de contaminacidn. Apilar maximo , '

-7 cajas, hacer rotacidn del producto segun el!

= tiempo de almacenamiento PEPS.

= ik min

Producto y Fecha
de Vencimiento

B
|
i
|' Vida Util del
l
|
I
|

Direccidn vy Carrera 72 G N9 42-96 sur Barrio La Chucua
Teléfonos Teléfonos: 7107897-7107303 :
¥ |

e — . - — s e § B i e me

Nota: Se anexa la ficha técnica en'tregada por &l fabricante con el
respectivo membrete (en original)

REPRESENTANTE LEGAL:
CAMPO ERNESTO MARTINEZ i
i

b Carrera 72 G No. 43 - 96 Sur
! Barrio La Chucua
| Bogota, D.C. - Colombia
[ Tels: 710 7903 - Telefax 710 7807
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HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE PRODUCTOS
SUPER A 100% SOYA

Pide al cliente o a quien reciba la presente Hoja de Seguridad, leera culdadosamente
para que conozca vy comprenda los peligros asociados con el producto. Es conveniente
que el lector consulte obras de referencia o a expertos en el tema a fin de entender y
utilizar correctamente la informacién contenida en la presente Hoja de Segundad.

Para asegurar la manipulacidn correcta de la sustancia, usted debe:

1.- Comunicar a sus empleados, agentes y contratistas o cualquier otra persona que
pudiese utilizar este material, la informacion contenida en esta hoja asl como cualquier
otra informacidn relativa a los riesgos y medidas de seguridad.

2.- Suministrar una copia a cada uno de sus clientes para este producto, y

3.- Proveer esta misma Informacion a cada uno de sus clientes para este producto,

ademas de pedir a sus clientes gque notifiguen a sus empleados, clientes 1.r otros
usuarios del producto con esta informacion,

HOJA DE DATOS DE SEGURIDAD DE PRODUCTOS

Fecha de vigencia; Febrero 2009

Seccion 1: ldentificacién de la sustancia quimica y del proveedor

Nombre de la sustancia quimica : ACEITE DE SOYA
Cadigo del producto -
Proveedor . Comercializadora maluvea
Direccidn - calle 42 sur N" 24B-03 barrio Ingles
Fono : 2-ATAR200 Fax: 2-4ATBR204
Fonos de emergencia - Quilicura: 02-4788111
CITUC (Emergencia Quimica): 2-
2473600
e-mail ' jyanez@oxiquim.cl

Seccitn 2: Informacién sobre la sustancia o mezcla

Nombre quimico (IUPAC) : Aceite de Soya

Formula guirica : Mezcla de acidos grasos naturales.

Sintnimos : No poses

No, CAS ' 68152-81-8

Mo. NU : No tlene, seqgdn NCh 382 OFf. 2004

Aceiia clehoya Pigina 1 dab
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ACEITE A 100% SOYA

Seccion 3: Identificacién de los riesgos

Marca en eliqueta ACEITE 100% SOYA

Reactividad: 0
ag: El producto puede causar en algunas

pemﬂnas cmadms alérgmm
Efectos de una sobreexposicidn aguda (por una vez):

Inhalacién : Los vapores y las nieblas son imitantes de las membranas
mucesas y del sistema respiratorio.

Contacto con la piel : El producto es iritante de la piel y puede absorberse a
través de ella. El contacto prolongado puede causar dermatitis.

Contacto con los ojos : Es un imitante severo de los ojos. El vapor irrita los ojos.
Ingestion : Causa imitacidn gastrointestinal, la gue incluye
quemaduras, nauseas, vomilos y diarmea.

Efectos de una sobreexposicidn crénica (largo plazo). La exposicion crénica puede
causar alergia a |la piel, neumonitis y edema pulmonar.
Condiciones médicas que se veran agravadas con la exposicién al producto: Las
p-ersnnas con arecr::nnes cranicas a la piel no deben exponerse al producto.

25008 Da biente: El producto presenta peligros para el ambiente
slmﬂares a Ins que pnasantan utrl:la aceites.

c) Riesgos especiales de la sustancia: E| mayor peligro del peligro del producto es su
caracter irritante de la piel y del aparato respiratorio.

Seccién 4. Medidas de primeros auxilios

En caso de contacto accidental con el products, proceder de acuerdo con:

Inhalacidn ' Lleve a la persona al aire no contaminado y aytdela a
respirar, si es necesario. Si persisten molestias, consulte a un médico. =~
Contacto con la piel - Lave de inmediato con agua y jabon. Si hay irritacion o ésta

no disminuye, consulte a un médico,
Contacto con los ojos  : Lave de inmediato con abundante agua corriente a lo

menas por 15 minuios,

Ingestién - Contacte de inmediato a un médico. NO INDUZCA LOS
MITOS.

Notas para el médico tratante: Trate a la persona de acuerdo a los sintomas

presentes.

Acelne o Soya Pagina 2 deé
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ACEITE A 100% SOYA

Seccion &: Medidas para lucha contra el fuego

Agentes de extincién : COZ, polvo quimico seco o agus en forma de niebla,
Procedimientos especiales para combatir el fuego: Refrigere los contenedores
expuestos a fuego. Atague el fuego con el viento en |a espalda.

Equipos de protecclon personal para el combate del fuego: Proteja las vias
reapiratorias con aquipos de resplraclon autocontenidos.

Seccion 6. Medidas para controlar derrames o fugas

Medidas de emergencia a tomar si hay derrame del material. Mantenga alejadas a
las personas no relacionadas con el derrame. Haga digues para contener y guiar el
derrame.

Equipo de proteccion personal para atacar la emergencia: Traje quimico gue evite
al contacto con la piel. Botas de proteccidén quimica. Proteccién respiratoria de mascara
con filtros contra vapores organicos.

Precauciones a tomar para evitar dafios al medio ambiente; Absorba el producto
con material inerte. Recoja el materlal y coldguelo en contenedores cerrados para su
posterior disposleion.

Métodos de limpieza : Loz (ltimos restos pueden ser bamidos con chorros de
agua.

fMétodo de eliminacidbn de desechos. Pueden incinerarse en instalaciones
especialmente dizefiadas al efecto.

Seccion 7; Manipulacidn y almacenamiento

Recomendaciones técnicas: Trate e producto con las precauciones proplas de
cualguier aceite: no permita su mezcla con sustancias porosas, lales como género,
papel, alsiaclon, etc., ya gue, si se dan las condiciones, puede generarse combustion
espontanea.

Precauciones a tomar : En los lugares en gue se use &l producte debe haber buena
ventilacion.

Recomendaciones sobre manipulacion segura, especificas: No use aire para Ia
manipulacion del producto. Los envases pueden reusarse, con limpieza adecuada, en &l
mismo producto.  Si no fuese asl, debe inutilizarse los envases para impedir mezclas
no deseadas,

Condiciones de almacenamiento: Almacene en lugar seco, al abrigo del sol directo y
bien ventllada.

Embalajes recomendados y no adecuados por el proveedor. Son adecuados los
tambores metalicos en que se entrega el producto.

Aceile deSova Pagrna § ded
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ACEITE A 100% SOYA

Seccién 8 Control de exposicién/proteccidn amblental

Medidas para reducir la posibilidad de exposicion: En los lugares de trabajo con el
producto debe haber buana ventilacion, ya sea natural o forzada, Cuando no existan [as
condiciones esta oitima condicion debe ser cumplida. Por otra parte asegure que el traje
de PVC lee asegure proteccidn completa y no exista posibilidad de contacto con el

producto.

Limite permisible ponderado (LPP), absoluto (LPA) y temporal (LPT): No regulado
Proteccian resplratoria ; Mascara completa con filtros para vapores organicos.
Guantes de proteccidn : Da proteccién guimica, de pufio largo.

Frotecclén de la vieta : Use lentes de proteccidn quimica.

Otros equipos de proteccldn: Use fraje completo de PVC o similar, de forma tal de
evitar el contacto de la sustancia con el cuerpo.

Ventllacion
sea natural o forzada

. Dabe haber en los lugares de trabajo con el producto, ya

Seccion 9 Propledades flaicas y quimicas

Estado fisico

Apariencia y olor

Concentracion

PH

Temperatura de descompasicién
Punto deinflamacién
Temperatura de autoignicion
Peligros de fuego o explosion
Presidn de vapor a 20°C
Densidad de vapor

Densidad a 20°C

Solublidad en agua vy otros solventes

: Liquido

: Negro

1100 %,

: Mo corresponde,

- Dato no disponible.
2101 °C

;281 °C.

» Mo tiene,

. Dato no dizponible.
8 e

0,843 — 0,968,
: Insoluble en agua.

Seccidn 10: Estabilidad y reactividad

Estabilldad : Estable.

Condiciones que se deben evitar: Evite exponer al sol directo. Evite fuentes de

ignicion.

incompatibilidad (materiales que se deben evitar): Evite el contacto con oxidantes v

carmosivos fuertes.

Productos peligrosos de la descomposicidn: Los mismos gue de combustion.
Productos peligrosos de la combustién: CO, CO2.
Polimerizacion peligrosa: No deberia ocurrir.

Acena daSovn
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Seceidn 16: Otras informaciones

No hay.

Los datos consignados en esta Hoja de Datos fueron obtenidos de fuentes confiables.
Sin embargo, se entregan sin garantia expresa o implicita respecto de su exactitud o
comeccion. Las opiniones expresadas en este formulario son las de profesionales
capacitados de OXIQUIM S.A. La Informacidn que se entrega en el &5 la conocida
actualmente sobre la materia.

Considerando que el uso de esta Informacion y de los productos esta fuera del control
de OXIQUIM S.A., la empresa no asume responsabilidad alguna por este concepto.
Determinar las condiciones de uso seguro del producto es obligacién del usuario.

JYG/
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FICHA TECNICA; CHANCACA () PANELA

1) CARACTERISTICAS GEMERALES DEL BHEN

Danominaclén del blen: CHANCACA O PAMELA
Danominaclén téonlca;

Tipo de alimentos: Mo Pereciblas

Grupo de alimantos: Azdcar v derlvados

Unidad de madida: Kilogramio (ky)

Descripolén General: La chancaca o panala, 88 un products dulcs, ortarice 5 s
evaporacldn de los Jugos de cafle v la cristalizackin de | sacsross, sl rise S
contiene minerales y vilamines, a8 de color mamdn Gecurs, an astads S4ds
compacio.

2) CARACTERISTICAS TECMICAS DEL BIEM

a) CARACTERIBTICA

La chancaca o panalp ez fuerle de axicar y otros componentas nutritivns,
provenienta del jugo de cafia de axlcar concantiaco & alta teraparafors. S
presenta an blogues compactos de acuordo 3 la formns dsl molcdesdr, far ks
Se ullliza en b preparacidn de dulces, bebidas v como sndutants S reerise
con olros alimentos.

b) REQUISITOS

I) Documentacidén obligatoria

Copla simple dal Reglstro Sanitario del producto vigents, supedide oor i
DIGESA, el que debe corespondar al tipo de erveass v Ceass nels oor
envasa, objelo del procoso.

El requisitc artes sefialado so debe martener vigente mcusce haels =
culminacidn de las entregas del producto adquirids. Es respirastillcse
axclusiva dal conlratista tramitar oportunaments la renovacidn de dicros
documentons y anfragar una copia al Cornité de Cormpras

il} Atributos del blen

Roquisitos fielco - guimico

Hurmeadael : Méxirne 236
Ceonlza 146 - 1.85%
Arucaras raductores 4 =115%
Sdlidon solubles ' G + 2°Brix
Sdlidos no solublas Mdximn 1.5%
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iil) Requisitos microbiolbglicos®

Agente microbiano | Categoria | Clase | n | © :"_ “%

Asrobios masdfilos 1 3 |5 | 2 | 4x108 | 2x10°

Enterobaciensceas 5 a 5 Z 10 T

Mohos 2 3 E| 2 10 20

Levaduras 2 3 5] 2 10 1

{1 FLBL N EOT-2008-RAINSA “Horma Sonitands que ewiabioce log o Microbldgicon do
Calided Sanliara 8 Inecuided pans los Almonios y Bebices de Corsumo Humena® [Criterio 41.2).

c) OTROS
I} Envase

Bolsas de polistleno de alta densidad u otro materlal apropiado, para
prateger el producto de la contaminacion y la humedad dal amblante, los
mismos que deben cumpdir con lo establecido an los artfculos 118° y 118°
del Decreto Supremo N* 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancla y
Control Sanitario de allmentos y Babldas®.

i}y Presentaclén
Envases de 0.1 kg, 0.25 kg, 0.5 kg, 0.75 kg, 1.0 ka.

Consideracidn para la modalidad productos: El proveador para efecios
de antrega bajo la modalidad productos con al fin de minimizar riesgos da

contaminacién durante la ulllizacién del producto, podrd oferar
dependlendo de la informacién que figure en ol “Reporta da
Requarmiento de Alimentos Mo Perecibles”, las siguientes presentaciones
comerciales:

a) Chicas: 0.1 kg, 0.25 kg, 0.5 kg.
b) Grandes: 0.75 kg, 1.0 kg

iily Tempo de vida atil
Minimo doce (12) meses desde la fecha de produccidn del producto.
iv] Rotulado

Los envasas del producto deberan llevar rolulado, en forma deslacada of
noembre dal producto v las siguientes indicacionas an caracteres [egibles,
segin lo sefialado en el ardiculo 1177 del D.5. N° D07-98-5A "Reglamenio
sobre Vigilancia v Conirol Sanitarlo de Alimentos v Bebidas”, los mismos
qua deberan concordar con @ NMP 001:1996 “PRODUCTOS
ENVASADDS: Rotulada", y NTP 208,038 "ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetedo” y Codex Stan 1-1985 *NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADO" - Adoptada 18985,
enmendada 1981, 1958, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segin
cofresponda:

a8} Nombre del producto.
b) Forma an gue se presenta.

¢} Declaracidn de los Ingrediantes v aditivas (indicar nambre sspacifico
y codificacién internacional, en caso de contener) que se han

|-a1-
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vi)

empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y
cuantitativamente y en orden decrecienta segln las proporciones
ampleadas.

d) Peso del producto envasado.

&) Nombre, razdn soclal y direccidn del fabricante.

fi Sistema de identificacidén del lote de produccidn.

g) Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.

h) MNimero del Registro Sanitario.

i} Condiciones de conservacion.

El rétulo se consignaré en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rétulos debera utllizarse tinta indeleble de uso alimantario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamianto ni manlpulao.

En caso de fraccionamiento de productos sujeto a Registro Sanitario, el
contenido del rotulado debe cumplir con lo establecido en el articulo BO®

del D.5. N° 007-98-5A "Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebldas®.

Transporte

El medio de transporte a utilizarse debera sar de uso exclusivo para
transporlar alimentos, al mismo que no debe transmitir al producto
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y dabera ajusiarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76° y 77° del Titulo V Capitulo Il del
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Babidas®
(D.S. N® 007-98-5A).

Almacenamianto

El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
artlculos 70° y 72" del Titulo V Capltulo | del “Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas™ aprobado por D.

S. N° 007-98-SA.
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FICHA TECNICA DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL |
PRODUCTO HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
(SIBOL)
NOMBRE COMERCIAL HARINA DE TRIGO FORTIFICADA
DEL PRODUCTO

NIC 267, decreto 1944/1996, Codex Allmentarus,
NORMATIVIDAD Resoluclon 5109/05, Decreto 3075/97.
Producto obtenido de o molienda y cemido, del
endaspermo ¥y capas intemas del pericarpio de granos
GEMERALIDADES de tige comun Trhticumaestivum L., o frigo ramificado,
Tificumcompactum Host., o mezcla de ellos, con &l fin
de obtener un tamano de particula determinado [NTC
2671,
Debe contar con |os siguientes documentos:

« Comara de comercio

« RUT

+ Cerlificade de  calidad (Gue  incluya

microbiclagico, fisicoguimice y organoléptico).
REQUISITOS DEL . CDr_‘i_-:epm sanltario ¥ reglstro sanitario vigentes
PROVEEDOR amifido por el INVIMA,

» Came de manipulacion de alimentos.
e Came de ARP.
e  Concanto fovorable del el vehiculo,
= Debe provenir de marcas harneras reconocidos.

Los anterniores documentos deben de enfregarse por el
vendedor al comisionista el dia de la negociacion.

La Harina de Trigo es un producto alimenticio obtenide de la
molturacion y clasificocién por granulometria de granos de
REQUISITOS trigo sin cascard, sano v limplo.

GEMERALES Debe estar libre de impurezas, suciedad, objefos exirafios,
etc, Impurezas inorganicas tales como piedras, etc. No debe |
exceder los imites de metales contanminantes, plomo mg/fkKg
midix 0.2y cadmio mg/Kg mdax 0.2.
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ORGANOLEPTICOS
Afributo Callflcaclén
| Calor Caracterishco
Olar Caractaristico
lextura Granuioda
SITOS FISICOGQUIMICO
éigg:ﬂcus Humedad, % mdx 14.5

Proteing  [Mx5.7) Min 7.0
fraccion de masa

en bose seco

Metales

confaminantes

MICROBIOLOGICO

Recuanto da

bactenas

mesdfilas aerobios 200.000
UFC/g

Recuanto de E =10
| Coll UFC /g

Detfeccion de

saimonella /25 Ausancio
Recucnto oe 3000
mohos ¥

levaduras UFC /g

Recuanto de & < 100
AvreusUFC /g

Recuento de 500
BocifusCereus

UFC/g

Empacado externamente en sacos & lonas,
infernamente en bolsa de polipropileno dpoliclefina de
alta densidad por 50 Kg.

Bl empaque debe ser de grado alimentario y de primer
uso cumpliendo con la NTC 1792 “Embalajes. Sacos
EMPAGUE Y ROTULADO | fejidos de policefinas pora embalaje”. No se aceptan
empaques abiertos, deben venir en su empaque original
sin presancia de suciedaod,

Para el cumplimiento de los requisitos de Rotulado éste
debe venir impreso en un lugar visible segin lo
establecido en la Resclucion del Min. De Proteccién
Social 5109/2005.

12 meseas contados a parfir de lo fecha de produccion.
VIDA OTIL Fara ser recibidos en la bodega debe lensr Como
maximo 3 meses de elaboracién.
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“% ’ CONTROL DE CALIDAD FIT 007 HOLA 1 NF 2
o Versian- |

-

FICHA TECNICA DE PRODUCTO -~ HARINA DE TRIGO LA NIEVE TRADICIONAL J

DEFINICION | Producto alimenticio obtenido de a m-::-ﬁend:ft y cemido de granos d:ll ;:
trigo #nficum aestivum L, 6 trigo ramificado Tritlcum compactum Host o, |
una mezcla de los mismos. Y fortificada con vitamina B1, vitamina B2, | |

Niacina, Acido félico y hierro.

SIN ADITIVOS
| Hurmedad : 13.6 % '
Cenizas : 0.61 % "
Froleina : 12.00 %
Fibra : 1.20 %

|

I

Grasa : 1.10 % !
CARACTERISTICAS Carbohidrates :  76.00 % |
|

I

I

i

FISICOQUIMICAS Absorcion 56 %
Gluten Himedo : 30 %
Gluten seco: 10. %

Granulometrla pasa a traves de famiz212 u.: 98 %

e e e m—

Recuanto de Mohos y levaduras / gr: 1000 = 5000

s , Recuanto de Aerobios Mesofilos UFC /fgrr  200.000 - 300.000
CARACTERISTICAS  |poiociian de Salmonella /25 g: AUSENTE
MICROBIOLOGICAS Recuento de S, Aureus coagulasa positiva: < 100 |
Deteccion de E. Coll / g: AUSENTE

| Recuento de Bacillus Cereus: 700 - 1.000

e e

Tenacidad (P) : 50 - 120
i Elasticidad (L) : 70— 140
Hinchamiento (G): 17 =25 |
Caracteristica Panificable {P/G) : 2,0-7.0 |
Equilibrio (F/L) ; 0,3-15
Fuerza (W x 107 : > 180

~ "CARACTERISTICAS Color blanco caracteristico, sabor y aroma caracleristico.
SENSORIALES lexiura suave y apariencia general del producto: polve fino,
hbre de insectos, gorgojos, larvae o fragmentos de palos.

| espigas y mugre o cascarillas.
P L P 1 g
_ Producto no perecedera, maniéngase aJejaduli |
CARACTERISTICAS CONFERIDAS POR | de olores fuertes y en lugar libre de humedad. || |
EL PROCESO o

I
!
i
i
!
|
|
i
i
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO - HARINA DE TRIGO LA NIEVE TRADICIONAL

%
|

. EmL i WEm o S S —

" APORTE CALORICO

31B.70 Kcal/ 100 g.

ATOIRTE DE MICRONUTRIENTES EN 1 KG
DE HARINA DE TRIGO

Vitamina B1: 6 mg
Vitamina B2: 4 mg
Miacina: 55mg
Acido Félico: 1,5mg
Hierro: 44mg

EMPAQUE Y PRESENTACION

Bolsas de polietileno de baja densidad calibre’2 i

i
i
L]
"
]

(LDPE) extruido, en presentacion 500 g .

. =

" CONDICIONES DE EMBALAJE

Polletlleno x 25 unidades.

aq

" VIDA UTIL ESPERADA

7 meses en las condiciones
almacenamiento recomendadas.

:IE;'

"CONTROLES ESPECIALES DURANTE EL
TRANSPORTE, DISTRIBUCION Y
ALMACENAMIENTO

El producto debe protegerse de el mular:t
con el agua durante su transporte
almacenamiento, mantenerse en un tuga
fresco alejado de olores fuertes y de roedores.
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5.4.5. FECULA DE MAIZ
P 1 ]
EXTRAFINA o i
Insumaos ¥ tecnologia para la Industria alimentaria Facha de Ernision 380811

Descripelon

Froducto oblenido a través del proceso de producclon de mollenda himeda del grano e
malz. lavado y secado en condiciones delerminanies que permite manlenar sus condiciones
naturales.

Este no poses ninguna modificackin quimica y esia libre de aditivos,

5e presenta en forma de polvo fino blanco, posee alta movilidad, esia libre de impurszas, s
inoloro v libre de particulas negras.

Es empelado en diversas aplicacionas Industriales y en la producclon de alimentos vy
bebidas.

(" Areas de aplicaclén

Las caracteristicas del almidén de maiz, lo convierten e&n un ingrediente que proves
propiedades funcionales especiales a una variada gama de productos y ademas mejora los
procesos de fabricackin de los alimenios.

Los aimidones de maiz, poseen un sin niémero de aplicaciones y usos, los cualas parmpen
mejorar el valor nutricional, textura, apariencia, color, sabor, viscosidad, rendimiento, ayudan
a manmtener la frescura, los cuales disfrutamos todos los dias an producios Como CBOAGEZE,
refrescos, Jugos, lacteos, carnes, aderezos, salsas, arequipes, helados, confles [dulces
blandos y duros), snacks, cereales para el desayuno, compalas y alimenios para bebes,
coladas, galletas, coberturas, mezclas de panaderia, pelvos para hornear, sopas y alimentos
Instantaneos, edulcorantes, asl como lambién en la Industria farmacéutica, coamética, papel
corrugado, adhesivos, detergentes, textil, petrolera, biocombustibles, construccidnfwallboard
biopolimeros, entre olros.

El almidén nativo baja humedad, se emplea como aditivo alimenticlo en los productos o
procesos en que la humedad es critica, como pre-mezclas de alimenios en polvo o
deshidratados, donde manliene el equilibric de humedad garantizando la consersacion vy ef

t:n estado del producto como aditive anti apeimazamienio an sdlidos granulares

Baneflclos

Espesante, gelificante, vehiculo extensor, estabilizante, texiurizante, agente de moldeco,
lubricanta,

Dosls

Sagun el producto a elaborar y su farmulacién
Composicion

Almidan de maiz.

Avenida Amencas 61 - 05 I EC I PO Pargur Agrowaiarel de s fabars
PEX: 430 2087
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EXTRAFINA
nsumos ¥ tecnologla para la Industria alimentarla Fachs de Emisidn:28-06-13
Especificaclones fislco-quimlicas
Normal Baja humedad
Forma fisica polva fino polveo fino
Color blanco blanco
Olor Inoloro inoloro
Sabor caracteristico caracteristico
Humedad (%) 13.5 max. 8.0 max.
pH (%) 6 0 max. 6.0 max,
Proteinas (%) 0.60 max, 0.60 max.
Dioxido de azufre (ppm) 60 max. 60 ma.
Cenizas sulfatadas (%) 0.50 max. 0.50 max.
Granulometria — pasa # 100 - (%) a0 90
Especificaclones microblelégicas
Recuento total (ufc/g) < 5000 < 5000
Levaduras (ufc/g) < 200 < 200
Hongos (ufc/g) < 200 < 200
Coliformes {ufc/g) <10 <10

Especlficaclones de metales pesados

Disponible sagln requerimianto.

Datos nutriclonales

Disponible segln requerimiento.

Almacenamiento

Se recomienda almacenar en un lugar fresco y seco.

Embalaje

Bolsa especial multipliego de papel blanco por 25 kg, paletizada en pallets de 1.00 x 1.20
metros en estibas de 1250 kg. Para el caso del almiddn de baja humedad, la bolsa posee un
encapado interior de polietileno gue avita la alteracidn de la humedad.

ivenida Amenigas 6305
PR 420 2057
Bowota OVE,

chrmpadscimpacom.on
WA LM pa.EoiLeD
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FECULA DE MAIZ
EXTRAFINA

Pégina 3 de 3

Fecha de Emisidn28-06-13

Pureza y leglslacion

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en matena de alimentacion referentes a
la situacion de este producto, ya que la legislacion sobre su uso puede variar de un pails a
otro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a peticion.

Seguridad y manipulacion

La hoja de seguridad del material esta disponible segin se requiera
Pais de origen

Colembia.

Certlficaclon Kosher

Mo aplica.

GMO

Disponible segun requenmianto.

Alérgenas

Disponible segln requerimiento.

CIMPA 545, declars qua los ragubiEd s
CONTROL DE CALIDAD oRbcrRAas e ol e artiande. it
tommadas dé la Infarmecidn suministrads  par
nesstro Proveedsr, por lo tento se fendamests
on sus fecnicas de amdilsls suterizados. Dichs
Informacion po exlme & Husdlres Cllaatas da
ruaflcar sus proplos andlEis

Avenacla Americas 61 - 05 cimpagcimpa.comeo Parque Agroindietirial de s Sabana
PEX: 420 2097
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[ | CODIGD: STCADT FT07
VIGEMNCIA DESDE:
171062014

VERSION: 2

FICHA TECNICA DE PRODUCTO

Nembre del Producie
40321 - HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO
(SIBOL) ST F

Nitnbis Comaial dai SIC 37405 HARINA PRECOCIDA DE MAIZ BLANCO

Producto

La harna precocida de malz debe cumplir con los requisitos quimicos y
Calidad Microbiolégicos establecidos en la norma Técnica NTC 3584 (Ultima
Actualizacion).El producto debe cumplir la Resolucion del Min, Proteccién
Social 1528/ 2002.

La harina de maiz precocida blanca es el producto obtenido a partir del
GENERALI endosperma de granos de maiz clasificados para consumao humano, que
BADES han sido sometidos a un proceso de limpieza, degerminacion, precoccian
y moliuracidn o molienda.

Requisito Valor
Humeadad (%) 13.0 Maximo
Grasa (%) 2.0 Maximo
FProteina (%) 6.0 Minimo

La harina precocida de maiz debe cumplir con los requisitos gquimicos y
Microbioldgicos establecidos en la norma Técnica NTC 3594 (Uitima
Actualizaclon). La harina de Malz Precocida debe tener la sigulente
granulometria retenida en la siguiente malla:

Malla 25 = 1.0% Méximo

Humedad de 13 % Maximo

Vida Util: Minimo 8 meses a partir de Ia fecha de fabricacion

COD LMFT = 113- 12-08-2014

FPowered by CamScanner


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

Empaque y rotulado

El producto se debe embalar por paca de 12 kilos x 24 Bolsas i

La harina precocida de maiz se debe empacar en bolsa polietilano baja
densidad.

El producio se debe embalar por paca de 12 kilos x 24 Bolsas en materal
termoencogido.

El Rétulo del producto debe ser impreso en la bolsa, no se admiten
adhesivos o calcomanias y debe cumplir con lo indicado en la Res, Min.
Proteccion Social 5108/2005

e T e

PRANA PRECOC S
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ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS
PRODUCTO TERMINADO

1. IDENTIFICACION PRODUCTO

NOMERE Y CLASIFICACION | Mayonesa Baja en grasa y Calorias
CLAMIS Baja en grasa y Calorias
| N REGISTRO RSAA17137413
DEFINICION Producto emulsionado, que después de fabricado esta listo para e consumo.
i.
| Ingredientes: Almidan (Almidén modificado (espesante), azicariedulcorante), sal
{saborizante), dcidosdrbicolconservante), agualdiluyente) aceite vegetal de maiz y/o
aceite de soyalemulsificante), vinagre(a cidulante) (agua, dcido acético 999%, acido
| COMPOSICION citrico), sal, yema de huevo en polvolemulsificante), gomaxanthaniestabilizante),
i | harina de maostazalespecia), esenclas  artificlales{Mayonesa, ajo, lmdn)
| monoglutamato,  EDTA(secuestrante), betacaroteno  Ceolorante  natural),
. antioxidantas TBHOQ y BHT.
|
| COMPOMENTES ! Yema de huevo , aceite de soya. Puede contener trazas de harina de
| ALERGENICOS | mostaza,
1
DESCRIPCION DEL | Elaborado con yema de huevo en polvo, adicionado con agua, vinar,
PROCESD | e
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ESPECIFICACIONES

Aroma: caracter(stico de mayonesa, libre de rancidez,

CARACTERITICAS Sabor: caracteristico de mayonesa, libre de rancidez.
SENSORIALES Color: Viraje del blanco al amarillo palido,
Aspecto: Homogéneo consistencia semi-solida.
REQUISITOS MINIMOD MAXIMO
Viscosidad cp Medicidn 70000 160000
CARACTERISTICAS ~ |25/PMaguaB)
FISICOQUIMICAS SHa20°C 33 33
% Cloruros ] 19 26
OTROS ANALISIS MINIMO MAXIMO
REQUISITO n m Mm | C
Rto de microorganismos 500 1000 1
NMP de coliformes/q <3 - 0
NMP collformes fecales/g <3 - 0
CARACTERISTICAS Recuento de
MICROBIOLOGICAS Staphylococcus aureus <100 - 0
’ coagulasa positiva ufc/g
Recuento mohos y 20 50 1
.Ieuadurauhtg‘_ﬁ.ml- =8 SEENEE
Deteccion de Salmonella: 3
25q
ESPECIALES NA
CARACTERISTICAS GENERALES
PRESENTACION
COMERCIAL “RG
EMBALAJE Flexy 200g: Caja carton corrugado de 24 unidades.
El arrume maximo permitido es de 5
ALMACENAMIENTO Y | cajas.Sualmacenamientosehaceensitiofrescoysecoasiseaseguraquelascaracter
MAMNEIO isticasdelproductoseconservanaptas para el consumo humano durante su
vida util.
En vehiculos que no proporcionen riego de contaminacion y/o proliferacion
DISTRIBUCION .
material de empaque. El producto no debe colocarse directamente sobre el
| piso del vehiculo L
Libre de sustancias inhibidoras, toxicas, adulterantes, o residuos de sustancias
a niveles superiores en los limites maximos permisibles determinados por la
SEGURIDAD autoridad sanitaria. Después de abierto manténgase refrigerado y consumase
_ en el menor tiempo posible.
. NEMPODE VIDA UTIL | El producto tiene una duracién sanitaria de: Flexy y sachet: 8 meses.
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Presentacion

CARACTERISTICAS GENERALES

Ideal para ensaladas, sandwiches, tortas, perros calientes, hambueguesas,
FORMAS DE CONSUMO mariscos, Como base para diferentes clases de salsas, atun polle y con

cualquier tipo de alimento que se le quiera dar un sabor caracteristico de la

:;'?EH;EILHEHES mayonesa, Producto listo para el consumo. Dirigido para toda la poblacién en
general que no presenten reaccién alérgica al huevo y sus derivados, la
mostaza y sus derivados, 1a soya y sus derivados

PLANTA Nutrimenti de Colombia S.A.S

PROCESADORA CALLE 73 A N, 44/77

Resoluccion 17882. Ministerio de la proteccidn social,

MTC 1756 Hequisitos de la mayonesa
Resolucion 005109 de 2005. Ministerio de la proteccion social,

LEGISLACION : 3
P Resolucidn 333 de 2011, Ministerio de la proteccidn sodal.

Ana Maria Yepes Ana Maria Yepes Lina Gomnez
ELABORD | 1 calidad 4D | "E¥™° | pircalidadgiep | APROSO Gerente
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Insumos y tecnologla para la Industria alimentaria

Fecha de Emision:30-07-13

Especificaciones microblologicas

Recuento total en placa maximeo 10.000 UFC/gr, determinado mediante
cultivo en medio PCA a 37°C.

Levaduras maxima 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivio
en Agar Papa a 20 - 25°C.

Hongos maximae 1000 UFC/gr, determinado mediante cultivo
Agar Papa a 20 - 25°C.

Coliformes tolales maxime 10 UFC/gr, determinado mediante cultivo en
medio VRBA 24 - 4Bhs. a 37°C.

- E. Cali ausancia en 1 gramo, determinada mediante cultivo

en medio Verde Brillante a 41°C.

Salmonella ausencia en 25 gramos, determinada madiante

cultivos en Caldo Lactosado, Selenito — Cistina,
Caldo tetrationato y confirmar @an medio Saimonelia -
Shigella.

Especificaciones de metales pesados

Mo aplica.

Datos nutricionales

Disponible segdn requerimiento.

Almacenamiento

l.t Almacenar en sitios frescos v seCos.
' \Vida (il estimada: 18 meses desde |a fecha de proceso.

Embalaja
Caja de carton commugado de 10 kg.
Pureza y legislacién

Deberan ser elaboradas bajo el cumplimiento de las reglamentaciones vigentes para las
pasas de uva, descritas en el Cadigo Alimentario Argentino (Capitulo X = Articulos. 910 y
911).

Deben siempre consultarse las regulaciones locales en materia de alimentacion referentes a
la situacion de esie producto, ya que la legislaclén sobre su uso puede varlar de un pais a
olro. Podemos facilitar mas informacion sobre el estado legal de ese producto a peticion.

Avenida Amences 63 - 05 CimMpadcimpa.com.Es Parcue Agroindusirial de la Sabana
PHL: 420 2097 R B Bodega 57 - 08, Tel: 061 854 82 25
.
Booota [LC. K | ¥la Mosouera - Boaord
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Fecha d& Emisldn:30-07-13

Descripcion

Las uvas pasas son el producto preparado con uvas secas, sanas, de varledades que se
ajustan a las caracteristicas de Vitls Vinifera L, elaboradas en forma apropiada para obtener
uvas pasas comercializables, con o sin recubrimiento con Ingredientes facultativos

adecuados,

Areas de aplicaclén

Industria alimentaria.

-
Beneficlos
Las uvas pasas destacan desde un primer momento por su alto contenido en fibra y son una
buena fuente de antloxidantes.
Dosls
Segdn el producto a elaborar y su formulacion.
Composicién
Uva pasa.
Especificaciones fislco-quimicas
Aspecto y color: texiura adecuada al tipo de varieadad, sin semillas, color
& Marrén oscuro,

Sabor; Dulce caracteristico.
Aroma: caracteristica.
Humedad: 10 - 16%:
Aceite: menas de 0.5 %

Avenida Americas 63 - 05 cimpacimpa.comco Pasque Agrondustrial de la Sabuna

pix: 420 20 97 Www Cimpa.com.co Bodeos 97 - 08 Tel: 091 484 83 25
[ - X

Km 1 Wia Mosauers - Booota
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FICHA TECNICA DE CHOCOLATE DE
MESA
i
F.T.01
Preparado por: Gabriel Poveda. Proyectos Aprobado por; Robinson Fecha: Verskin 2017
U5sE Call. gabrielpovedav@gmail.com Montafio Pasiminio. MNoviembre
rablimmpEhotmail.com 27

NMOMEBRE DEL PRODUCTO  [Chocolate de Mesa la Especial 16 pastillas 31g
DESCRIPCION DEL Es un producto alimenticio alimenticio elaborado a partir de 100%
PRODUCTD cacao fino de sabor y aroma cultivado naturalmente, sin aditivos ni

conservantes artificlales. Altamente aromitico y nutritive

LUGAR DE ELABORACION Finca Villa Gladys, Callejdn Cunchipd, Veraeda Tres Esquinas. Tulud,
Valle del Cauca.

Asoclacidn de Productores de Cacao del Centro del Valle NIT
900.399.658-9. Tels. 3173226475- 3137337616
producacactulua@hotmail.com

COMPOSICION Compuesto Porcentaje (%)
NUTRICIOMAL Grasas Totales 0%

Proteina Cruda 13%

Carbohidratos 25%

Sodio 0%

Colestarol 0%

Calorias: & Kcol por gramo de producto

PRESENTACION ¥ EMPAQUE

T — ——— - ——

¥ |

)
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CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Chocolate tipo ligeramente amargo con una sutil acidez, pasta
sdlida color café claro, Atamente concentrado y aroma a chocolate
agradable

REQUISITOS MINIMOS Y

Resolucion 1511 del 2011, NTC 792.

NORMATIVIDAD Notiflcacidn Sanitaria Invima
MNSA-D03427-2017,
TIPO DE CONSERVACION Sin requerimientos especificos
CONSIDERACIONES PARA EL | Almacenar en un lugar con sombra, fresco, seco y buena

ALMACENAMIENTO

ventilacion.

DIAGRAMA DE FLUID
Recepcidn de
Quebrado de
grano de cacao Tostado arano inks)
SBCO
Limpieza
Hotrrogerizaciin Maokancs dtmul;ﬂﬂadﬂ
Reposo ¥
Mokd eado aNrnshca Empacado
VIDA UTIL ESTIMADA Una vez abierto, consimase en el menor tiempo posible
INSTRUCCIONES DE Puede prepararse en agua, leche o agua de panela caliente. Una
CONSUMO pastilla por cada 250 mlL [una taza).
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Ficha Técnica de cﬁﬂil::: EG-EE-DE
Hojuela de Avena Pd ém"“" S g
Grano Entero
[ npais ey |

I
Elaborado por: | Jefe de Gestibn de Calidad |
Revisado por. | Jefe de Produccion }
Aprobado por: | Representante de Direccion |

DREFINICION

Avena en Hojuelas

Produclo cblanido a parlir de la laminacidn déi grano de avena anlero, Bmpio y sano,
somelido previamente a un fratamiento ténmico que asegure la inactivacion de sus enzimas.
En la elaboracidn de este producie no se han utllizade aditives ni consarvantes quimicos.

Los produclos de avena en hojuelas contienen 6 de los B aminodcidos esenciales para
nuestro organismo, 65 % de acidos grasos insaturados y un contenido de Betaglucanos qua
supera el 5%.

COMPOSICION
Ingrediente Contenido
Avena an Hojuelas Avena 100%

CARACTERISTICAS QUIMICAS

Farameairo Limiias (%)

Humedad 10,00- 11,560

Proteina 8,50 - 13,60

Fibra cruda (base seca) Max. 3,00

Cenizas Min. 1,20

Grasa tolal hin. 8,00

Acidez Grasa (expresada en acido oleico) Max. 6 % (Como porcentaje de ka grasa
extraida)

Actividad enzimatica (lipasa) MNegativa

Afiatoxina Tolales (B1-B2-G1-G2}) Max. 10 ppb

Zearalenona Max. 200 ppb

Daosxmvalanol Masx. 750 ppb

Ocratoxina Max. 5 ppb

Residuos de Pesticidas Res.Ex.N°33 de 2010 gue fija toleranclas

méximas de residuos de plaguicidas en
alimentos y Res.Ex.N"762Z de 2011.
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
Parametros Limite por gramao
n c m 7]
Recuento Aerobios Mesdfilos 5 2 0* 10*
Coliformes 5 2 <3 20
E. Coh 5 O =3 b
Donde:

n = ndmero de unidadas de muesiras a ser examinadas;

C = numero maximo de unidades da muastra que puade contaner un nimero de
microorganismos comprendidos entre "m” y "M” para qua el alimento sea -

m = valor del parametro microbiolégico para el cual o por debajo del cual el almﬂmn no
representa un riesgo para la salud;

M = valor del parametro microbioldgico por encima del cual el alimanto representa un Mesgo
para la salud (0.5 8TT/AE6).

CARACTERISTICAS FISICAS

DEFECTOS
Paramatros

Hojuelas Gelatinizadas
Hojuslas Degeneradas
Hojuelas Quemadas
Granos sin Aplastar

IMPUREZAS
Parametros

Cascaras
Agujas
Otros

OTROS GRANOS DE CEREALES

Parametros

Trigo
Cebada
Raps

MALEZAS
Parametros

Ballica
Arveiilla

Limites (100 g de muasira)

Max. 5 Unidades
0 Unidades
0 Unidades
Max. 1 Unidades

Limites {100 g de muestra)
Max. 4 Unidades

Max. 2 Unidades

0 Unidadas

Limites (100 g de muestra)
Max. 30 Unidades

Max. 2 Unidades
Max. 0 Unidades

Limitas {100 g de muestra)

0 Unidades

oY I P
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Ficha Técnica de Codigo: FTG-CC-008 *
Verslén: 09
Hojuela de Avena Baoina 4 de 7
Grano Entero gina
Olras 0 Unidades
GRANULOMETRIA
Pardmetro Limites (100 g de muestra)
Raotencién Malla N 7 Min. 60%
Retencidn Malla N*25 Max. 25%
Fondo Max. 8%
Espesor 0.78 mm a 0,82 mm

Color: Debe presentar un color castafo o cacba claro uniforme,

Aspecio, Mezcla homogénea de hojuelas de lamafo uniforme, de forma ovalada, bordes
suaves, superficle suave, compacia y sin desprendimiento de particulas,

Olor y Sabor; El producto lendré olor y sabor caracteristico a avena lostada, estard libre de
olores o sabores extrafos (rancio, amargo, a producios quimicos).

ALERGENCS

Definkcibn del albrgeno: Ghulan

En el caso especifico de la avena, si conliene gluten, pero en un muy bajo indice (menor a
100 mg/Kg) lo cual debe sar considerado tomando en cuenta los distinlos niveles de cellaquia
a los que se ve afectado esa lipo de consumidores y las necasidadas nutricionales que éslos
fiznen, las cuales puedean sar suplidas en gran parte por ests careal,

GRUPO YULNERABLE

Personas que padecen celiaquia o intolerancia al gluten.

Clasificacion: Bajo conlenido en gluten < 3 ppm

{Organismos gendlicamante modificados)

La avena brula como malena prima y la hejuela como producto final, no son productos
genélicamenta modificados.

VIDA UTIL

Desde su elaboracién y en condiconas dplimas de aimacenamiento, su vida util s de 12
mases.
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CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Deberd efectuarse en lugar cemmado, con ventilacién protegida del ingreso de insectos, en
condiciones Oplimas de lemperalura y humedad relativa ambiente, separada de producios
quimicos, maderas, cereales sin procesar o cualquier producto con olores intensos.

RESCRIPCION DEL ENVASE:

Tipo de envase primario : Saco Polipropileno Termo Laminado

Tipo de envase secundario (opcional) : Bolsa de polietileno

Peso 250 g

Color - Blanco con impresién (disefio corporativo)
Sellado

: Costura de hio dnica, sin sakos nl defectos

El producto serd envasado sélo en sacos de polipropileno o en sacos con bolsa de polietilenc
en su interior de acuerdo a requerimientos del cliente, con un peso no superior a 25 Kg. Los

envases eslaran cemrados, sin pardidas de alimento. No presentard cierres de tipo metdlico
(ganchos o grampas).

Nuestros envases cumplen con los limites de mondmeros residuales establecidos en el Art
126 del Reglamenlo Sanitario de los Alimentos (D.S 877/98),

ETIQUETADO

Cada envase primario se rotulara con el nombre del componente, ingredientes, peso, nombre
y direccién del productor, nGmero de lote de manufaciura, fecha de elaboracidn y fecha de
vencimiento, cumpliendo con las reglamentaciones sobre rotulado de aimentos gue establece
el Reglamento Sanilario de los Alimentos (Pamalfo I, At 107) o en cumplimiento de las

lones especiales del cliente y de la reglamentacion legal del pais de desting segun
lo requiera el cliente,

INSTRUCCIONES PARA LA MANIPULACIONPREPARACION

Para las Hojuelas, se recomienda una coccion previa de 3 minulos a lemperatura de
ebullicion.

En las areas en que se ulilica esle producto se debe lener la precaucion de evitar que se vea
expuesio a contaminacion microblolégica por mohos, lavaduras, enterobacieras y salmoneila.

Modo de preparacitn basica para todas nuestras Hojuelas de Avena:

1. Coloque a hervir 5 fitro de agua con una castilla de canela
2 Durante & minutos remaoje la vena en hojuelas en al litro de lache
3 Licue la avena y agregue el azicar al gusto

Vierta & cucharaditas (40 g) de hojuelas en un reciplente

Agregue la mezcla al agua con canela Y deje hervir durante 5 minutos mas

4
5
- HRirus Ia hahida af m el
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Hojuela de A  Versién: 09 =
G,.f:m e Pagina 6 de 7

METODOS DE DISTRIBUCION

Todos los productos son comerclalizados y distribuidos a través de su departamento
comercial y de exportaciones. Muestros productos son cargados, despachados yfo
consolidados en conteiner y/o camiones desde las bodegas y palios de carga habilitados al
interior del mismo recinlo donde se encuentra ubicada la planta procasadora.

Condiciones Optimas del Transports
Debe cumplir con los siguientes requerimientos

= Contenedor cerrado
Debe cumplir con una condicién da harmelickdad, salvo por las dos entradas de ventilacién
Qque eslos equipos poseen. No debe lener entradas de luz ni orificios o dafios en el piso,
paredes o lecho. Ademas debe encontrarse limpio y seco al momento de la carga.
Se cubrira el piso con polietileno o carldn cuando comesponda.

=« Camiones semi abiertos o con barandas
Debe encontrarse limpio al momento de la carga, debe portar cubiertas de polietieno para

proteger la carga adicionalmente a la carpa, sus paredes y pisos deban ser lisos y no
presentar roluras u oxido.
La carpa debe eslar en buenas condiciones (impia y ausencia roturas) al igual que las

cuerdas o eslingas.

« Camiones Salde
No debe lener entrada de luz ni orificios o dafios en el piso, paredes o techo, ademas debe

encontrarse impio ¥ sin manchas de oxido. En el piso y sobre la carga se debe utilizar
cublertas de poliatileno.

=« Furgones
Debe cumplir con una condicion de hermedticidad, no debe tener entrada de luz u orificios o

dafios en el piso, paredes o lecho, ademds debe encontrarse limpio y sin manchas de
oxido. 5i el piso es ranurado (frigorificos), se debe verficar que no mantenga agua o
liguidos contenidos en las ranuras.

USOY BENEFICIOS

Los productos de avena son considerados uno de los almentos més saludables para la
alimentacion humana, esio debido en parte a su condicidn de alimento integral a base de
cereales lo que le agrega un valor importante al producto desde el punito de vista de la nueva
vision para la nutricion, fomentada por distintas instituciones dedicadas al drea de la salud a
nivel mundial, Ia que promueve la alimenlacidn sana y natural incluyendo la ulilizacion de
granas enleros de cereal en la dieta con objeto de aprovechar la tolalidad de los componentes
nutritivos del cereal para asi oblener una nulricién mucho mas completa, lo que mejorars
nuestra salud y calidad de vida.
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lactantes (harina de avena y hojuelas), como ingrediente en bamas da cersal o bama

alimenticias para deportistas de alto rendimiento o en diferenles preparaciones culinarias lipicas
de cada regidn.

Como alimento, la avena y los productos elaborados a base de este cereal poseen la ventaja
de conlener el mayor porcentaje de dcidos grasos entre lodos los cereales de grano pequeho
alcanzando hasta un 8 % dentro de lo cual un 65% comesponden a acidos grasos
insaturados, posee ademas carbohidratos de facil asimilacién y un destacable contenido de
aminoacidos (proteinas) encontrdndose 6 de los 8 aminodcidos esonciales para la dieta
humana, ko cual supera por mucho a olros cereales Iradicionales como el Irigo, el amroz, el
maiz o la cebada, a lodo lo anterior ke debemos sumar su importanie contenido de fibras
solubles @ insolubles y su excepcional conlenido en Belaglucanos, un polisacérido que posee
enormes cualidades de funcionalidad a & hora de regular y bajar el indice glicémico y el
colesterol debido a que controla el metabolismo Inlestinal regulando la digestidn y absorcién
de las grasas.
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[ NOMBRE DE LA MATERIA

RECOMENDACIONES DE
ALMACENAMIENTO

PRIMA Y/O INSUMO AVENA EN HOJUELAS
PROVEEDOR i
Produclo  precocido  y
laminado oblenido de los
DESCRIPCION FISICA granos de avena sin
DEL PRODUCTO cascara
— INGREDIENTES
PRINCIPALES Avena an hojuelas
carbonalo de calcio, dcido ascdrbico (vitamina C), sulfalo
T:’i"fmg: da zinc, losfalo tricdlcico y vitamina A Puade conlaner
frazas de trigo
Apariencia hojuelas
CARACTERISTICAS %‘:‘ Sege
FISICAS DE LA MATERIA b T
PRIMA YIO INSUMO H " l""""w.
extura DUV
~ CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O No registra
INSUMO
ESTADO DE LA MATERIA '-l'z“;::
PRIMA Y/O INSUMO et Hojuelas
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES Bolsa de polietilenc
CANTIDAD 500q
| TNSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA Consédrvese an un lugar fresco y eeco
NU 1 0
SANITARIO (S APLICA) RSIAV10M19996
VIDA UTIL ESPERADA 6 Meses
Ambienie e
TEMPERATURA DE re—
NTO 1] raciamn
ALMACENAMIENT E.?,:a T
T NORMATIVIDAD QUE e
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 2180
Y0 INSUMOD
CONSIDERACIONES Y

Conservar en un lugar Iresco y evitar la humedad
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£ | ESPECIFICACIONES TECNICAS el ]

W ‘ PASTAS ALIMENTICIAS iR |

__Loa Nieve

l

1. NOMBRE DEL FABRICANTE

2. NUMERO DE NIT

MOLINOS DEL ATLANTICO S.AS

802 001 105-8

l 3. NOMBRE COMERCIAL DEL
ALIMENTO

La Nieve, Exito, Albertini Food, Sabrosoni, Medalla de oro, La
‘lnsuperable

‘4. NUMERO DEL REGISTRO
'SANITARIO

‘5. DESCRIPCION DEL ALIMENTO
o

' PSA-0002468-2020

| Productos preparados a través de un proceso de secado de
las diferentes figuras, formadas a partir de una masa
compuesta por harina, sédmola y aditivos

|

6. NOMBRE ESPECIFICO DE LOS
INGREDIENTES

Harina de trigo y/o sémola de trigo (Cereal que contneﬂ
' gluten) los cuales se encuentran fortificados por los siguientes
micro nutrientes: Niacina, Hierro, Tiamina (Vitamina B1), |
| Riboflavina (Vitamina B2), Acido Félico y agua

|
VALORDE

| MICROORGANISMO REFERENCIA
NTC 1055-5*
Recuento de Escherichia coli UFC/g 1L SR ‘T
7. CARACTERISTICAS Recuento de staphylococcus 7ureus coagulasa positiva UFC 100-200 ]
MICROBIOLOGICAS Recuento de mohos y levaduras UFC/g ) 4000-5000 |
Recuento de Bacillus cereus UFC/a 10-100 e
Recuento de aerobios mesofilos 800.000-
1.000.000
NMP coliformes totaies/g 43-150
NMP coliformes fecales/g === e
! VALOR DE
| PARAMETRO REFERENCIA NTC METODO
1055
1 - <
Humedad | MAXIMO 13.0 Secado g:g'c =NTC
Cenizas en % fraccién en masa en v
Calcinacion 900°C
" base seca NANMO 50 NTC 3806
8. COMPOSICION - — —=— — —
QUIMICA SENER Y TRCHON NI Deve s Calcinacion 900°C |
humeda : NTC 3806 '
Proteina (N x .70), traccion de ¥ '
O MINIMO 10.5 Kjeldahl - 1SO 1871
Acidez Expresada como Acido Titulometrico ISO
Lactico, % MAXIMO 0.45 7305

LAS COPIAS IMHRESAS Sk CONSIDERAN "COPIAS NO CONTROLADAS”

Pagina 1 de 4



ESPECIFICACIONES TECNICAS BASICAS
PRODUCTO TERMINADO

| Avena en Hojuelas MiDia
! Condicldn: Las hojuelas de avena tendrin forma redondeada, bordes suaves,
' superficle suave, compacta sin desprendimiento de particulas y de tamafio
. CARACTERISTICAS uniforme.
- SENSORIALES Olor y sabor: las Hojuelas de avena tendrdn olor y sabor caracteristico a avena
tostada, estard libre de olores y sabores extrafios
- Color y consistencla: color blanco con ligeras tonalidades castafio o caoba.
| REGISTRO SANITARIO RSAATDIZ4214
ABRICANTE Elaborado por Cereales Selecta S.A
i e Para Colombiana de Comercio 5.A - Alkosto y/o Corbeta 5.A
Humedad 11.5% max
Carbohldratos 70% aprox
Proteina 11,5% min
Fibra 1.2%
' CARACTERISTICAS Cenizas 2.1% max
- FISICOQUIMICAS Granulometria retiene malla 30 NA
: Metal pesado (Plomo) 0.5mg /kg (ppm)
- Aflatoxinas <10ppb
Producto libre de plagas como gorgojo y polilla.
| Mesofilos UFC <2000
i Collformes totales NMP <3
CARACTERISTICAS Coliformes fecales NMP <3
MICROBIOLOGICAS Mohos y levaduras UFC/g <1000
Salmonella en 25/g Negativo
“; Escherichia Coll Negativo
= El producto debe ser almacenado a temperatura ambiente. Del:l: 5:- alejed:ﬁ
C CIONES DE olares fuertes, libre de humedad y por sus caracteristicas propias ge un <
LE:TCEHAHIEHTG natural®, (pese a una vida dtil de un afo), se le recomienda al cliente tener
| implementado un programa de control de plagas durante su almacenamiento.
|
INGREDIENTES Unico ingrediente. 100% Hojuela de Avena
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MATERIAL DE EMPAQUE

Polpropileno de baja densidad

VIDA UTIL 12 meses en buenas condiclones de almadenamientu
- El pEOCUCLO (uenta Con BUeno onsecutivo gque e el lote y ":::l”"‘::i’: '
los operanos que participaron en el proceso y la matetla prima ulies |
ESPECIFICACIONES DE la elaboracion, trastormacion o empaque de mendionada producto o
oy de la fecha de vendimiento que s genera a un afo ceftardo, y nos traza la
fecha de Empague |
DECLARACION DE La avena es considerada un alimento alérgeno, no apto para celiscos. En
ALERGENOS cereales selecta tamblén se fabrica Cebada y Trigo |
ESPECIFICACIONES DE | El producto debe transportarse en vehiculos que estén bien sellados, con prio
TRANSPORTE protegido, libre de malos olores y completamente aveado .
Para este producto no hay legislacion especifica que aplique, por o tanto se |
OBSERVACIONES acoge a los Articulos 41 y 42 de la Resolucién 11488 con respecio a los
pardmetros microblolégicos y los fisico quimicos a los perfiles nutriclonales
que estdn en las tablas del ICBF !
COLADA DE AVENA |
A una taza de leche adicionar 2 cucharadas de avena en harina MiDia, azicar |
y canela al qusto. Se cocina a fuego medio dejando hervir durante 1 minuto y
INSTRUCCIONES PARA | . S0 Dbra e, .
ELUSO f
REFRESCO DE AVENA {
A la preparacidn anterior agregar otro vaso de leche fria, hielo y licuar. !
USO PREVISTO La avena puede ser utilizada en la elaboracidn de coladas, refrescos. |
Resolucidn 5109 DE 2005, Decreto 3075 de 1997 BPM, Resolucidn 333 |
LEGISLACION Y NORMAS | Informacion Nutricional y Resolucion 11488 Articulo 41 y

Articulo 42
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& S e attvoaaye - SERA T ¢ stigo:1821321
SENA ———
CENTRO: (Centro de los recursos naturales i
renovables la salada) Focha
PLANTA: (Panificaciéon)
FICHA TECNICA: (MIEL DE ABEJAS) Péginy 1 det
(MIEL DE ABEJAS)
"Nombre (DENOMINACION):
La Miel es un fluido dulce y viscoso producido por abejas del género Apis, principalmante la
las abejas para el fin especificos de obtener su miel, técnica conocida como apicultura. .. Otros

nombres: miel 2ra, parrén (Aragdn), orza de miel

Registro Sanitario:
La miel de abejas y los productos apicolas estan exentos del Registro Sanitario del INVIMA, segin el
Articulo 41 del Dacreto 3075 de 1997 de Ministerio de la Proteccion Social

Proveedor(es): N/A

Descripcion del producto

Producto dulce, elaborado por las abejas,
con el néctar que toman de paries de | EEEENE
plantas vivas, modificandolos en su |
cuerpo, almacenandolos en los panales y
dejandolos madurar en ellos

Composicion:
La miel esta compuesta de azlicares, como glucosa y fructosa, y de minerales, como magnesio,
potasio, calcio, cloro azufre, higrro y fosfato. Contiene vitamina B1, B2, C, BS y B3. Todas las
mieles son distintas segun la calidad del néctar y el polen

"Caracteristicas sensoriales:
e Olor: Caracteristico
e Sabor: Caracteristico
e Color: Traslucido-amarillo-rojize o rojo

Caracteristicas fisicoquimicas:

«  Contenido neto
-

Nombre o razdén social dei fabricante

Cada envase del producto debe llevar una etiqueta o Impresion permanente, que comenga
« Denominacién del producto, conforme a la clasificacion de esta Norma. -
Nombre 0 marca comercial registrad

e Sacarosa:<3%

* Humedad: 18%

e Acidez: 02%

e PH:40a45

e Brixx82-8

Caracteristicas microbiolégicas.
Indicador
microbiolégico N Promedio Moda Minimo Maximo
Colformes totales | 53 79x10 < <1 29x10
Mohos y levadura 53 10x10 <1 <1 16x10
Aerobios 53 93x10 <60 20 24x10
mesdfilos
Colformes fecales | 53 <1 <1 <1 10
Staphylococcus 53 94 <1 <1 30x10
sp
Especificaciones de calidad:




Cadigo:

F-180-142

FICHA TECNICA DORIA LINEA VERSION 002
MULTICEREAL Fecha: 08/03/2007
Pagina 1 de 3

USO: ENSALADAS(Tornillos) - PLATO PRINCIPAL (Spaghetti)

1. DENOMINACION: Pastas Alimenticias

RERERENGTA CODIGO P.T X PESO (g)
ERE 125 250 500 1000 3000
Spaghetti NA | NA |PTO176 | NA N.A
Tornill N.A N.A PT0178 N.A N.A
-
2. ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO / \" ~/
N\ WV
2.1 DESCRIPCION: Producto preparado mediante el secado aproplado de la d&\ﬂe iguras formadas
a partir de una masa sin fermentar preparada con agua y los derivados del tigo, el consumo
humano. >
2.2 COMPOSICION: Semolatos de Trigos Importados fortificado (55 mg/Kg). Hierro (44

mg/Kg), Vitamina B1 (6 mg/kg), Vitamina B2 (4 mg/Kg), Acido F0l g’kg), Derivados del cereal:
Maiz, Arroz, Avena y Cebada (15%), Sémola Integral de trigo eales” que contienen gluten), Fibra
de Avena (3%), Colorantes Naturales (Betacaroteno (E160A Annato (E 1608) (0,06540%)

y Agua.

2.3 DIMENSIONES %
N\

=
O El
\ 1
_LONGITUD ANCHO ESPESOR
REFERENCIA ( mm) (mm) (mm)
Spaghetti 250 £ 10% 251+10% 1.5+10%
24
Tornillo 3.8 +10% 10 £10% 1.25+10%
CARACTERISTICA %%IALES
< hPAmarillo/Tonalidad rojiza con manchas de color cafe

A~ VQ.OW Caracteristico con nota dulce a la entrada

i \@&)R Caracteristico

'&V\,/




DESCRIPCION PRODUCTO TERMINADO

Revision Fecha de modificacion
2 2410112018
Titulo

Pastas Alimenticias Doria Clasica

Sistemas
Gestién Calidad

Sedes
Barranquilla, Mosquera

Linea
Pastas Clasicas

Producto
Pastas Alimenticias Doria Clasica

Marca
Doria

Composicion

Semolato de trigos importados fortificado con: Niacina (55 mg/Kg), Hierro (44 mg/Kg), Vitamina
B1 (6 mg/Kg), Vitamina B2 (4 ma/Kg), Acido Fdlico (1,54 ma/Kg), (cereal que contiene gluten),
y adicional continene Nutrivit que esta compuesto por: Vitamina A (6250 UI/Kg), Hierro

(68,6 mg/Kg), Zinc (18,7 mg/Kg), Acido Félico (1,5mg/Kg) y agua.

Verdadera Naturaleza
Pastas alimenticias

Numero de registro sanitario
RSA-004570-2017

http //ncapp023 gruponutresa com/aplicaciones’/NUEVOCONEXION/pastas/conexionns . 25/01/2018



ARVEJA EL ESTIO 500 G

DENOMINACION:
Arveja

MARCA:

El estio
DESCRIPCION:

Granos procedentes de la especie Pisum sativum L, con tegumentos externos de color verde o
amarillo claro, si la adicion ni conservantes y/o adictivos, libre de fungicidas y herbicidas. Tipo | o Il,
grado 2.

INFORMACION DEL ROTULO:

Consumir preferiblemente segun preparacion descrita, después de abierto consuma en el menor
tiempo posible.

VIDA UTIL:

Un afo para las caracteristicas sensoriales definidas, fumigacion 3 meses cumpliendo con las
condiciones de almacenamiento establecidas.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO:

Conservar a temperatura ambiente no superior a 24 °C, en un lugar fresco y seco, debe estar
protegido del sol y de la humedad y del ingreso de insectos y roedores sobre estiba sanitaria.



MINI BROWNIES HORNEADITOS 15 UND - 350 G

El brownie es un batido que se elabora a

DESCRIPCION DEL partir de harina de trigo, huevos, azlcar,
PRODUCTO cocoa, polve de hornear, relleno de

Arequipe y una cobertura de chocolate.

Producto elaborado en la planta de
panificacion ubicada en el Centro
Agropecuario La Granja SENA - Espinal.
LUGAR DE ELABORACION | Kilometro 5 via Espinal - Ibagué.

Temperatura promedio 30°C y a.s.n.m 450
m Telefono de contacto: 2709600 Ext.

84669
Keal 199 %
COMPOSICION NUTRICIONAL | Proteinas 26,44%
Grasa 9.71 %
PRESENTACION Y EMPAQUES Bolsas de papel
COMERCIALES

BENEFICIOS DE CONSUMIR BROWNIE HORNEADITOS :

Como buen bizcocho que es, cuenta con grandes beneficios que aportan a los nifios y nifias , cuenta
con huevos como ingredientes , por lo que tiene un buen aporte de las proteinas al respecto, ademas
de vitaminas y minerales con los que contribuye el cacao.



FMogioma Mnﬂ'll

hachicas de
% FCHATECNICA DE PRODUCTO
THMHEHI.I'J TERMINADO BPM - 2020
Preparade Par Aprebade por fecha Venion
Chaihan Redriguez Fabian De LaFuente | Octubre 01 de 2020 2020
NOMBRE DEL PRODUCTO PAHELA CORRIENTE X 5804

DESCRFCION DELPRODUCTO

Bljuge que ¢ extrae de la cafia de arveat [Saccharum

Officinarum). s¢ le realza un proceto de Impieza en recipient el

claric adere: para preceder con la concenfracion de juges y converine en

miel B preducie Panela hpe Comente s obline medante la concenliacion
de la mel en vnos recipientes a ala temperaturas (Tachel). para preceder

con &l maldes de la Comente Hpreducis ne essomehds a preceiamentos
guimce |[odcién de ceoberantes)

B preducte Panelafipo Comente €1 un excelenle complemente aimenhcio
nce envilamnos, prefeinos, mineralet y carbohdrales, ideal entodm lm
elapa del crecimente y deianelle del Ser Humane

UG AR DE ELABORACION

Preduclie elaberade en la planta PANELA COROIAL DEL
TRIANGLLO S A 5 vbicada en el hlometie 4, callejon 3an Juan
Haciendo B Cerezal Comegimente B Carmele, Municipis de
Condelosa Depodaments delValle Del Cavca, Colombia

COMPOSICION NETRICIOMNAL

Contenido Mutiicional de 100g de Fanela

FRESENIACIONY EMPAQUE

Cambotwdiatos &n Grom ol Vilaminos en Mikgrom o3
Sacareia 72 a 78|Prevutamna 2.00|
Fructesa 150 ?Iutumnn A :!.Bl:ll
Glucesa 1.5 a 7|Vitamina B 0.01

Minciakes en Misgiom o3 Vitamina 42 0.08|
Pelamio lﬁul:ll'l."llm'lnu B3 ool
Calcio 400 a 100|Vitamina b4 0.0
Magneuo 70 a90|Vitamina C 7.00|
Fotlere 20 u'HlI‘h"rlnmnu D2 &Eﬁj
Sedo 19 @ 30|Vitamina E 111,30}
Hene 10 a 13|Vitamina PP 7.00|
Manganeio 02005
Iinc 0.2 1:#.4|_Flv1'=hn 280 myg
Fhoer 53 a40/agua hsarom|
Cobre 0.1 00.9|Calerin 312
beka de Polehlens termeencegida por vnidad - pese 300 grames
Embalge Coga de Cartén
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. Cod.: PC-FT-03-2
ﬁ;ﬁ\ FICHA TECNICA: Ed 18
AJONJOLI DORADO {EEE.HMB DORADQ) |Fecha: 04/05/2023
& Pagina 1de 1
La Cann del Sabor
Semilas sanas v limpéas del Sesamun ofierdale v Sesamun indicumn, que han
Desoripoion sufrido un proceso de tostado.
Composicion o .
Scaradisnten Ajonjoll dorado (SESAMO dorada)
Informacién
Nutricional NG,
Usa Es usado para pastas y dulces, especialmante en ka preparacion de alfajores y de
polvorangs. También &5 usado para la preéparacion del pan de hamburguesa.
Destnado para toda ka poblacion an general, 8 excepcion de 1as parsonas
Alérgenos aldrgicas a alguno de los componenies o frazas de aldrgencs descrilos
antefiorments (lambién indicados en el etiquetado del producta),
OGMs Este producio no procede de organismos gendlicamente modificados.
Condiciones de :
abiann i Almacenar an un lugar fresco, seco y protegido de la luz.
Vida a1l En condicionas de almacenamienio y consenacion adecuadas: 3 afos.
Caracteristicas Preducto apto para el consumo humano, mediante el cumplimiento de la nommativa
biolagicas vigants.

Saegln las materias primas empleadas, los confrodes aplicados v la homologacidn
Caracteristicas fiskco- | de proveadores, el producto envasado por La Barraca Alimandacion, S.L.U. no
quimicas gupara los limites establacidos en la legislacion vigente en cuanto a contaminantes
¥ sustancias thuicas.

Producto elaborado con materias primas de primara calidad, siguiendo kos
Control de calidad precedimientos ¥ controles de nuestro Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Controd Criticos (APPCC) y e Sistema de Gestidn IFS Food.

Etiquetado Cumple con el Reglamento de la UE N91169/2011,
LA BARRACA ALIMENTACION, 5.L.U.
Polind. El Fondonet = Cf La Serrata, N948 - 03660 Nowvalda (Alicante)

Tino: SE5E000092; Fax: BEEE00098; Wabcwaww labarracal 912 . com
E-mailinfo @ labarraca1 912, 0o0m

Fabricante

Registro Sanitario | 4001546004

R.D. 22421884, Reglamentacidn Técnico-sanitaria para la elaboracidn, cireulaclin
¥ comercio de condimentos ¥ especas, v sus modiicaciones,

REGLAMEMTO (CE} MO 306/2005 DEL PARLAMENTO EUROPED ¥ DEL
CONSEJD de 23 de febrero de 2005 relativo a los limites méximos de residuos de
plaguicidas en alimenios v plensos de ongen vegetal y animal v que modifica |a
Directiva 91/414/CEE del Consejo v sus modificaciones.

Legistacion Aplicable | _ - . AMENTO (CE) No 1881/2006 DE LA COMISION de 19 de diciembre de 2008
por el que se fija el contenido maximo de determinados confaminantas en los
productas alimanticios y sus modificacionas,

REGLAMENTO (CE) no 207%/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembee da
2005 relative a los criterios microbiologicoes aplicables a los productos alimenticios
y 5us modificacionas.

* Esta inforrnacidn cofresponda al gsiado achval de nuestos conocimmentas y 56 Suministra de
buena fe.
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BAVARIA

FICHA TECNICA

DEL PRODUCTO PRI

PREPARADO POR : YENY AYALA

APROBADO | FECHA ; VERSION: 2021
POR: LAURA AGOSTO DE
CARDENAS 2021

NOMBRE DEL
PRODUCTO

CEBADA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

Ia cebada, es una planta monocetiledonea anual
partensciente a ia ramllia de ias poaceas (gramineas). a
=1 vez, es un cereal de gran Impartancia tanto para
animales como para humenos ¥y es ef guinto cereal mas
cullivado =n = mundo, La cebada &= un cereal de los
conacidos como cereal de inviemao, se cosecha en
verano (Junio o julio, en e hemisferio norte) y
generalmente su distribuciéon es similar a la del trige, Se
diginguen dostiposde cehadas fa cebada de dos
carreras o tremesing, y la cebada de 6 carreras o
castedlona. La tremesina os la que mejor actitud
cervecera presenta, La cebada crece bien en sueos
drenados, que no necesitan sor tan fértiies come los
dedicadas al trigo

LUGAR DE
COSECHA

LOS MOCHIS, SINALOA.

COMPOCICION
NUTRICIONAL

Cantidad por 100 gramos:
Calorias 354

Grasastotales 2,39

Acidos grasos saurados 05 g
Acidos grasos poliinsaturados 1.1 g
Acidos grasos manoinsaturados 0.3 g
Colesteral 0 mg

Sodia 12mg

Potado 452 mg

Hidratos g carbono 739

Fibra alimentaria 17 g

fzicares 0,8 g

Proteinas 12 g

Vitamina A 221U VitaminaC 0 mg
Calcio 33mg  Hemo

3.6 mg




PROGRAMA BUENAS
. PRACTICAS DE
sera FICHA TECNICA DE koL
N PRODUCTO TERMINADO
CENTRO AGROPECUARID F.T. BPM
LA GRANJA
SENA - ESPINAL
Preparado por LEISSY :
a(é}:gqo% CAICEDD :;Ew;:lao por; HARRISON MORENQ S:‘Z";]'!O Abed ——
N%BD%EC?%L Bocadillo de guayaba

DESCRIPCION DEL

Pasta sodlida obtenida por concentracion de pulpa
madura y sana, hasta lograr una consistencia que

PRODUCTO pueda ser cortada sin perder la forma y la textura
cuando este fria.
Producto elaborado en la planta de frutas y
hortalizas ubicada en el Centro Agropecuario La
LUGAR DE Granja SENA - Espinal. Kilometro 5 via Espinal -
ELABORACION Ibagué.
Temperatura promedio 30 “C y a.s.n.m 450 m
Teléfono de contacto: 2709600 Ext. 84669.
Carbohidratos 749 %
Proteina 0 %
COMPOSICION _Z‘gpl',‘fs’G'asa o
NUTRICIONAL Minerales 0,1 %
Calorias aportadas
pori00g | 9650
PRESENTACION Y Envuelta en papel vinilpel por 200 gramos
cg::::gﬂises Envuelta en papel vinilpel por 250 gramos
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto ligeramente
dulce con concentracion

de solidos de 75 “brix.
REQUISITOS MINIMOS | F&solucion 14712 de 1984 ’
Y NORMATIVIDAD El rotulado debe contener lo dispuesto en la

Resolucién 5109 de 2005.

SENA CONOCIMIENTO V EMPRENDIMIENTO PARA TODOS LOS COLOMBIANOS

REGIONAL TOLIMA




BEBIDA DE AVENA LARGA VIDA LATTI 200 ML

Generalidades:

Descripcion fisica: Es una mezcla de leche cruda o termizada, avena, azlcar,
estabilizantes y saborizantes permitidos, hierro y zinc aminoquelados y acido fdlico,
sometida mediante un proceso térmico con flujo continuo a wuna temperatura de
135°C a 150 °C con tiempos de aplicacion apropiados que oscilan entre 2 y 4
segundos, tal que se destruyan eficazmente las esporas bacterianas resistentes al
calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a temperatura ambiente y envasado
aséptico.

- La bebida lactea con avena debe contener minimo el 88% de Leche entera de
vaca, en todo <caso el productor debe garantizar el aporte minimo requerido

establecidos en los requisitos especificos de la presente ficha.
Ingredientes: Leche de vaca entera higienizada, Avena precocida y molida vy
azucar. No se acepta lacto suero.
Aditivos: Estabilizantes permitidos, Saborizantes permitidos, Hierro y Zinc

aminoquelado, Acido Félico.

Requisitos generales:

La Bebida lactea Avena UHT Larga Vida Latti es fortificada y debe estar adicionada con acido
folico, hierro y zinc Aminoquelado.

- Ausencia de sustancias toxicas, de adulterantes y conservantes. Libre de residuos
de drogas, medicamentos y plaguicidas.

- Textura fluida, libre de coagulos y grumos.

- Se conserva a temperatura ambiente.



HERBOLARIA INTEGRATIVA 7 ANANTLI MARTINEZ

OREGANO

Lippia graveolens Kunth.

Usos tradicionales:

Parte comercializada:

Preparacion:

Modo de uso:

Dosificacion:

Toxicidad:

Componentes quimicos:

Evaluacién farmacolégica:

Catarro, bronquitis, flemas, mejorar la digestion, colicos estoma-
cales, diarrea, flatulencia, garraspera, asma, laringitis, amigdalitis,
diabetes, problemas menstruales, heridas, granos.

Hojas, ramas con hojas y flores.

Cocimiento suave.
Oral, cutaneo.

Hervir durante 2 a 4 minutos, de 10 a 15 gramos de la planta en tres
litros de agua, colar y beber 4 veces al dia, durante un periodo de
15 a 20 dias.

No téxica.

En el aceite esencial de Origanum vulgare se han identificado los
monoterpenos borneol, canfeno, carnacrol, cineol, para-cimeno,
mirceno, a- y B-pineno, terpinenol, a-terpineno, a-terpineol, a-tuye-
no y timol; los sesquiterpenos f3- cariofileno y humuleno; y el compo-
nente fenilico eugenol. En las ramas y en la raiz se han identificado los
flavonoides naringenin y pinocembrin; y el compuesto heterociclico
de oxigeno, papachenole.

En la parte aérea de Lippia graveolens se identificé car-
vacrol, timol y p-cimeno. En el tallo se encontré la flavona glicésido
(-) (25)-5, 6,7, 3°,5 - pentahidroxiflavanona-7-O-B-D-glucopiranésido
y. en su aceite esencial pcimeno, 1,8-cineol, timol, carvacrol, B-cari-
ofileno, éxido de B-cariofileno, ¥terpineno y eucaliptol.

El extracto fluido de Origanum vulgare tiene acciéon en afecciones
espasmaodicas del arbol respiratorio, traqueitis, rinitis, bronquitis y
tos espasmaodica. El aceite esencial tiene actividad antibacteriana,
antimicotica y antiviral. Extractos de partes aéreas de la planta
demostraron, in vitro, actividad inhibitoria contra Helycobacter pylori.

%104



@
SENA | PROGRAMA:

'7Av FICHA TECNICA MATERIA PRIMA Procesamiento de

Sarvicn Hncions AVENA EN HOJUELAS alimentos
Elaborado por: Aprobado por: Fecha:
Lorena Oscrio Gloria Ruiz Herrera 25 de marzo de 2017 Version:
Julieth Visquez Ficha: 1132489
Lian Moreno

NOMERE DE LA MATERIA PRIMA Y/O AVENA EN HOJUELAS
INSUMO
PROVEEDOR No registra

DESCRIPCION DEL Producto obterido a
PRODUCTO partir de la laminacion

del grano de avena

entero, limpio y sano,

sometido previamente

a un tratamiento

termico que asegure

lainactivacidn de sus

enzimas

En |a elaboracion de

este producto no se

han utiizado aditivos

ni conservantes

quimicos.

Agente espesante v
FUNCION establizador de

emulsiones
DOSIFICACION Yadetaza de avena — 30% , 100% producto comercial

Empaque de polietileno
INGREDIENTES
PRINCIPALES Ayvena en hojuelas
INGREDIENTES Carbonato de calcio,
SECUNDARIOS acido ascorbico (vitamina c)

sulfato de zinc,

Fosfato tncalaco y vitamina A
CARACTERISTICAS Apariencia Hojuelas
FISICAS DE LA Color Beige
MATERIA Olor Hanna
PRIMA Sabor Harina
Y/O INSUMO Textura Suave




SENA CAS.A

FICHA TECNICA DE LA CANELA

Preparado por: JAIME LUIS
SEPULVEDA

Aprobado por.

Fecha: 7/3/2020

NOMBRE DE LA

MATERIA PRIMA CANELA
Y/O
INSUMO
PROVEEDOR No registra

DESCRIPCION
FISICA DEL
PRODUCTO

La canela proviene de
un arbol

sumamente aromatico,
que llega a medir hasta
15 metros. proviene de
la India, aunque puede
cultivarse en zonas
calidas.

Aunque se crea que la
canela solo sirve coma
especia, tiene muchas
propiedades
medicinales

INGREDIENTES

PRINCIPALES canela
INGREDIENTES
SECUNDARIOS No aplica
Apariencia Poivo o astilla
CARACTERISTICAS Color Café ciaro
Olor duice
FISICAS DE LA Sabor S
MATERIA PRIMA Y/O pH
NEUNO Textura Suave o dura en
=== astillas
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS
DE LA MATERIA No registra
PRIMA Y/O
INSUMO
Liquido
ESTADO DE LA
MATERIA PRIMA Gga:le.g:o Folvo/astiias
Y/O INSUMO
EMPAQUES Y
Bolsa de
PRESENTACION e
ES
CANTIDAD 150 g

INSTRUCIONES EN
LA ETIQUETA

Consérvese en un lugar fresco y seco

NUMERO DE

REGISTRO No aplica
SANITARIO (SI
APLICA)
VIDA UTIL 12 Meses
ESPERADA
Ambient I5-30°C
TEMPERATURA & “"‘ﬁgera:. e
DE :
on
ALMACENAMIENT Eongalseis
° n
TR O OTOAT > oS

| REG 1ONAL TOL AR
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NOMBRE EMPRESA

Es un producio licteo de consistencia cremasa
J acompafiada de pequefios trozos de frutas na

Contiene proteinas, carbohidratos azucares, grasa,
entre otros elementos

= FH STLAS LA IO ER

Textura: Es suave, frme cremoso, consistente,
fluida y granuloso

Olor: El olor es pedominate a su ingredienta
principal.

Sabor: Frula cremosa y de hgera acidez
Color: Brilarte y dependiendo del tipo de fnuta
prrcipay coloranie que se uliice

-

P e ey
COMSIDERACIOMNES B

MNFORMACION NUTRICIONAL ALMACEN C
Fibra dietarna Ug
L Vi sty
'~ Proteinas Eetile rr i 1" 1a conservacién del producto. Tratar de no
=~ GrasaTetal g _: almacenario con olros productos que impriman un
177 colesterol T 10mg fuerte aroma
— . Azicares 29
Bodwo 5omg TPODECONSERVACTH
FORMUOCATT W Relrgeracion de U a4 grados Celsis de
—Walena Prima Porcentaje | temperatura.
Ceche Enfera Hase de caculo VIDAOTICESTIMADA
| v T2
1 A parfir de su elaboracion 12 dlas.
{———Lachganpolin 14 NSTRUCCORESDECONSONG
Tonaervanies 0,05 Consumir lo mas pronio posibla después de ser
Coloranie ;) ablerto, dejado en condiciones de refrigeracién
= Gaborzante 3 debidamente tapado,
FFORWMATIO NENVASE RFORMACT NFABRICANTE
Empaque de propleno x 200mil POMAR
CHIA PLANTA
Empaque de propileno x 2000mi Bogota, D.C.
Indielrla Colombiana
Bolella plastca x 1700ml

.———-__—__
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b= |
|P | YOGURT |
\ L
meslac
Nombre
Comerclal del | YOGURT ENTERO SABORES SURTIDOS !
Producto f
Calidad + Debe cumplir con la caidad del producio descrita en esta ficha. .

= Cumplir la NTC B05

« Cumplir con Decrelo 3075 de 1007, Rasolucién 2674 de 2013 y demds
normas concordanies, complementarias, modificalorias y vigentes. !

» Cumplir con la resolucién 2310 de 1086 .

Generalidades | Descripeién fisica; |

* Producto obtenido a partir de [a leche higienizada, coagulada por la |
accibn de laclobacilius bulgdricus y streplococcus termdphius, los
cuales deben ser abundantes y viables en el producio final. |

Requisitos

Sabor: ligeramente Acido, dulce y correspondiente al declarado. I
generales l

Olor: corespondiente al sabor declarado. ,
Color; correspondiente al sabor declarado. f
Textura: consislencia suave, homogénea y semi fluida.
Se permile la presencia de estabilizanles y espesantes
Se permile la adicibn de trazos de frutas, commespondiente al sabor
declarado. i
Sabores a fresa, melocoldn o mora. 1'
= ingredientes minimos: leche entera higienizada, azicar, saborizantes
idantico al natural y/o arlificiales permitidos, cultivo lactico espedifico, |
colorantes artificiales permitidos. '
 Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su
fecha de vencimiento

Reguisitos | Caracteristicas Fisicoquimicas y microbiologicas: 1

Especificos | - Cumplirla NTC 805
- Cumplir con la resolucién 2310 de 1986

Ty

Almacenamiento:

* La temperalura de almacenamiento de este ucto debe e
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2*C. e e

+ Se debe asegurar que el manejo del producio en el almacenamiento
distribucion se realice con buenas practicas de manipulacién par; i
praservar la calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena frio con monitoreo de temperatura y humedad relativa.

e
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Transportd ; —— ' o -

La temperatura de lransporle para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C.

Cumplir con la Normalividad para transporte de aimentos fScilmente
comuplibles

Vehiculo para transporte do alimentos con sistoema de termoking, con
concepto sanitario favorable vigenta, con fecha de expedicion inferior

a un affo.
Vida Gtil;
*  Minimo 20 dias desde el momento de unimga en la unidad operaliva.
Empaque y  El producto debe eslar empacado en maleriales alOxicos que
rotulado

aseqguren la buena conservacion @ higiene del producto.

Produclo embalado denlro de canastilas plasticas, limpias vy
desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte inlerna ni externa del producio.
Cumplir con las Resolucién No. 5100 de 2005, por medio de la cual
se establece el reglamenio sobre los requisitos de rotulado o

eliquelado que deben cumplir los alimentos envasados y materias |
primas de alimenlos para consumo humano.

-

]
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KUMIS ALGARRA

P>y

Nombre

Comerclal del | KUMIS ALGARHA !
Producto R
Calldad Distir curmplie Gon la caldad del producta descrta sn esta fcha,

Cumplic con lo NTC BOS

Cumply con el Decreto 2310 de 1088

Cumplr con Decrelo D075 de 1607, Resoluciin 2674 de 2013 y
duman normas cuncordantes, complementarias, moddicatorias y i

| [egfeyte Sl

L - L] L ]

vigentos [
Generalldades | Dascripcién Flalca:

Froducio oblenido a partic de la leche higlenizada, coagulada por la
accitin de slireplococcus laclis o cremoris, los cuales dobon sor
abundantes y visblew en of prodocto final
Gaber ligeraments dcikdo.
Oler: Comespondionto

Color: Blanco

Turluia. Conulslancia suave, homogsnea y semi Nuida,

Las caractorislicas mencionadas deben mante _
Ta——— | wid firtdven o CUTERTTETIFY nerse hasla cumplir

" Requisios
uyeneralos

- & ® = @

— TR S 1
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Beguisitos Ingredientes minimos:

Especificos |- Leche entera, azicar, fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolbgicas:
Cumplir con la NTC 805.

- Cumplir con al Decreto 2310 dn 1986

Almacenamlento:
. La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en

refrigeracién entre 0°C a 4+)-2°C.

. Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para  preservar la calidad del producto,
especialmente, manlteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte:

Vehiculo para lransporle de alimenlos con sislema de
termoking, con concepto sanitario favorable vigente con fecha

de expedicion inferior a un ano,

« Latemperatura de transporie para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C.

. Cumplir con la Normatividad para Iransporie de alimenlos
facilmente corruplibles.

Vida atil:

. Minimo 20 dias desde el momento de entrega en la unidad
operaliva.

Cmpagque y LI producto debe estar empacado en materiales albxicos que
rotulado aseguren la buena conservacion e higiene del producto
- Producto embalado deniro de canaslillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el produclo de dafios mecanicos, y que

FPowered by CamScanner


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

—

Nombre
Comerclal del | KUMIS
—---_-_FI.HME:Iu _ - - s E— —— |
Calidad Debo cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

«  Cumplir con la NTC 805,

= Cumplir con el Decrelo 2310 de 1880,

+ Cumplir con Decrelo 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y
demds normas concordantes, complementarias, modificatorias y

vigenles. BTN

o r——

Generalidades | Descripcién Fisica:
Producio oblenido a parlir de la leche higlenizada, coagulada por la
accitn de streplococcus laclis o cremoris, los cuales deben ser
abundanies y viables an al producio final.

-

Requisitos Sabor; ligeramente #cido.
generales Olor: Correspondiente.
Color: Blanco.

Taxtura: Consistencia suave, homogénea y semi fluida.

Las caracteristicas mencionadas deben manlenerse Itasta cumplir
su fecha de vencimienlo.

Bagulsitos Ingredientes minimos:

Espacificos - Leche entera, ardcar, fermentos laclicos.
Caracteristicas Fislcoquimicas y Microbloldglcas:
- Cumplir con la NTC B05.

- Cumplir con el Decreto 2310 de1986
Almacenamlento;

« La lemperalura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracidn enire 0°C a 4+/-2°C.

« Se debe asegurar que al manejo del producio en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmenle, manieniendo la cadena frioc con monitores de
temparatura y humedad relativa.

Transporie;

* Vehiculo para wansporte de alimenlos con sistema de

termoking, con conceplo sanitario favorable vigenle con fecha
de expedicién Inferior a un aflo. o

=

La lemperalura de iransporie para los uctos redr
o 4‘E‘._Pnﬂ P prod refrigerados no

Cumplir con la MNormallvidad para Wansporte de
faciimente commuptibles. almentos

Vida util:

*  Minimo 20 dias desde el momento de enirega en la unidad
operativa.
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Empaque y
rotulado

El producto debe estar empacado en maleriales atoxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni exierna del
producto.

Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual
se eslablece el reglamento sobre los requisilos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.
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CREMA DE LECHE ALQUERIA

Nombre
Comercial del | CREMA DE LECHE
Producto
Calidad - Decbe cumplir con la calidad del producto descrita en esla ficha.

» Cumplir con la NTC 830
« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demas normas concordanles, complementarias, modificatorias ¥y

vigentes.
« Cumplir con la Resolucién 2310 de 1986

Generalidades | Descripcion Fisica:
Es el producto higienizado y pasteurizado, obtenido por reposo 0

centrifugacién de la leche, adicionado o no de cultivos lacticos
especificos. " L . g il
» Sabor: Caracteristico a leche.
« Qlor: Caracteristico a leche
« Color: Blanco, crémoso.

" Requisitos
generales

Textura: cremosa, sin particulas extrafias.
Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasla cumplir

su fecha de vencimiento

‘Reguigitos Ingredientes minimos:
Especificos Crema de leche, emulsificantes, estabilizantes.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microblolbgicas:
« Cumplir con la NTC 930
Almacenamiento:

+ Se puede almacenar a temperatura ambienle en lugar fresco y
seco, pero una vez abierio se debe refrigerar.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucion se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto.

Transporte:

+  Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanilario

favorable vigente. con fecha de expedicion inferior a un afio.

«  Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.

Vida atil:

» Minimo 2 meses desde el momento de entrega en la unidad
operativa,
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Empaque y
rotulado

El producto debe estar empacado en maleriales albricos que |
anoguion n busna consery n o higlene del producto

Producto embalado dentro de canastillas plbsticas, limpias Yy
dosinfecladas, que proteja el producio de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio nl en la parle inlerma ni exiemna del
producto

Cumplir con las Resolucion No. 5100 da 2005, por medio de la cual
se ostablece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
atiquatado que deban cumplic los alimantos envasados y materias |
primas de alimenlos para consumo humisno j
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NN HELADO
\mﬁ ”

Nombre
Comercial del | HELADO
Producto

Calidad « Debe cumplir con [a calidad del producto descnta en esta ficha.

= Cumplir con la NTC 1239 Helado.

« Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificalorias y

viganles.
= Cumplir con la Resolucion 1804 de 1989

Ganeralidades | Descripcién Fisica:

Praparacitn de sabor dulce que se foma al final de las comidas,
deslinada a la alimentacién infantil bien sea en cremas, lortas,
pasteles, helados, bombones, eic., y es oblenido mediante un proceso
tecnoldgico apropiado, que permile elaborar una mezcla homogénea
de! alimento, puede astar fortificado con vitaminas y minerales.

El helado es el produclo lacieo higienizado, obtenido a partir de una
mezcla de grasa, proleinas de la leche, lulas, eduicoranles,

colorantes y saborizanies,
Sabores surtidos; Mandanna, ron con pasas, chocolate, vainilia, fresa,
equipe.
]
Requisitos Sabor: Correspondiente al sabor declarado.
generales Olor: Correspondiente al sabor declarado.

Color: Comrespondiente al sabor declarado.

Textura: Cremosa, suave al paladar, sin grumos o fragmentos de
hielo,

= Las caracleristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento.
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Es el producto higienizado oblenido por la concentracidn lérmica de
una mezcla de leche y azicares. En la elaboracién del producto lacteo
condensado azucarado se permile el empleo de saborizanles,

incluldos los naturales, de acuerdo a las Buenas Practlicas de
Fabricacién. -

Requisitos | < Sabor: lacteoy dulce suave.
generales « Olor; Correspondiente.

* Color: Caramelo.

« Texiura: semiblanda y cremosa, sin grumos, suave al paladar.

« Las caraclerislicas mencionadas deben mantenerse hasia cumplir
su fecha de vencimiento.

Requisitos Ingredientes minimos:
Especificos - Leche entera pasteurizada, azlcar, bicarbonalo de sodio,
conservantes.
Caracteristicas Flsicoquimicas y Microblolégicas:
- Cumpiir con la NTC 3757
Cumplir con la resolucion 2310 de1986
Almacenamiento:

« 5e puede almacenar a temperatlura ambiente en lugar fresco y
Seco, pero una vez abierlo se debe refrigerar.

» S5e debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distnbucion se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del produclo.

Transporte

« \fehiculo para transporie de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente. con fecha de expedicion inferor a un afo.

« Cumplir con la Normatividad para transporte de alimentos.

Vida atil:

* Minimo 30 dias desde el momento de entrega en la unidad
operaliva.

Empaque y » El produclo debe eslar empacado en maleriales aldxicos que
rotulado aseguren la buena conservacion e higiene del producto

= Producle embalado denlro de canaslillas plaslicas, limpias y
desinfecladas, que proteja el produclo de dafios mecanicos, y
qued::gt cause ningun cambio ni en la parte inlerna ni externa del
producio.,

» Cumplir con las Resolucion No. 5108 de 2005, por medio de la
cual se establece el reglamenlo sobre los requisitos de rotulado o
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LECHE

Nombre
Comerclal del
Producto

LECHE LIQUIDA ENTERA EL POMAR

Calldad

Debe cumplir con la calidad del produclo descrila en esta ficha.
Cumplir con la NTC 3856,

Cumplir Decreto 616 de 20086.

Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demds normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigenles,

Contar con Certificacion de Calldad o Certificacion - HACCP.

Generalidades

Descripcién Fisica:

Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo,
aplicado a la leche cruda o termizada a una lemperatura entre 135
*C a 150 *C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de 1al forma que se
compruebe la destruccién eficaz de las esporas bacterianas
resistentes al calor, seguido Inmediatamente de enfriamiento a
lemperatura ambiente y envasado aseptico en recipientes eslérnles
con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para
su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure la
esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su valor
nutritive ni sus caracleristicas fisicoquimicas y organoléplicas, la
cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche UHT larga vida entera, enriquecida con vilaminas.

Requisitos
generales

Sabor: lacleo, cremoso, ligeramente dulce y cocido.
Dlor: LActeo, ligeramente cocido.
Color: Blanco.

Textura: Homogénea.
Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir

su fecha de vencimienio

:

Ingredientes minimos:

Leche de vaca entera.
Azucar

Vitaminas.
Estabilizante permitido.

oo
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Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiol6gicas:
Cumplir con la NTC 3856.

Cumplir Decreto 616 de 2006.

Almacenamliento:

- Se puede almacenar a temperatura ambienle en lugar fresco Yy
seco, pero una vez ablerto se debe refrigerar.

- Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto.

Transporte:

« Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

« Cumplir con la Normatividad para transporte de alimenlos.

Vida Util:

« Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad

operativa.

» El producto debe estar empacado en materiales aloxicos que
aseguren la buena conservacién e higiene del producto, el cual |
debe estar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo |
con los requisitos de empaque y rotulado descritos en la NTC 3856.

« Produclo embalado dentro de canaslilas plasticas, limpias y
desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que |

Empaque y no cause ningun cambio ni en la parie intema ni externa del

rotulado producto.

. Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio del cual
se establece el reglamenio sobre los requisitos de rotulado ©
eliquelado que deben cumplir los alimentos envasados y materias

primas de alimenlos para consumo humano.
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FICHA TECNICA: LECHE ENTERA PASTEURIZADA

R R ST

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del blen: LECHE ENTERA PASTEURIZADA
Danominacién técnlea:

Tipo de allmentos: Parecibles

Grupo de allmentos: Lacha y productos ldcteos

Unidad da medida; Kilogramos (kg)

Dascripchdén Genaral:

Ellahﬂhmﬂrﬂlhﬂmnunﬁ'mmmﬂ.mﬂﬂﬂtﬂwﬂllﬁmﬁfh
canlidad dea microorganismos paldgencs do cualguier lpo qua puedan estar
presanies en la leche y los productos licteos a un nivel en el gue no enlrafen ningdn
paligro significativo para |a salud. Las condicionss do la pastaurizacidn esidn
concebidas para desiruir efectivamente los organismos Mycobactonum lubarculasis y
Coxiella burnetli, asimismao este producto requiera ser conservada en frio.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

8) CARACTERISTICA

La lache pasteurizada se clasifica de acuerdo & su conlenido graso en leche
pastewrizada enlera, leche pasteurizada parcialments descremada, lecha
pasiourizada descremada.

La leche pastewizads debe esltar exenla de suslancias conservadoras y
cualquier ofra sustancia extrafa a su naturaleza.

b) REQUISITOS

I} Documantaclén

Copia simple del Registro Sanflario del producio vigenle, axpadido
por la DIGESA, el que debe comesponder al lipo de envase y peso
neto por envasa, objelo del procesa,

Copla simpla da Habilitacidn Sanitaria de Establecimiento vigente,
axpedido por la DIGESA. Dicha habilitackin deberd estar referida a la
linea da produccién del producio objeto del proceso o a una linea da
produccidn dentro de la cual estéd inmerso @l producto requendo.

Copla simple da la Vabdacidn Técnica Oficlal del Plan HACCP
wiganta, expadida por la DIGESA, segon R.M, N® 449-2006-MINSA,
salvo an o caso de MYPES de acuerdo al D.5, N* 007-88-5A. Dicha
validacin thonica debord estar referida o la linoa de produccion dal
producto objeto del proceso o a una linea de produccidn dantro de la
cual eatd inmerso ol producio requanido

Los requisiios antes sefalados se deban manlanar vigentas ncluso

hasta la cubminncidn de las entregas del producto adquirido. Es
responsabdidad exclusiva del coniralisla ramitar oporfunamenta la

|- 245 -
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rénovacion de dichos documentos y entregar una copia al Comité de
Compras.

)}  Atributos del blen

Requisitos organolépticos: La lache pasleurizada debe lener un
aspecto fluido homogéneo. Debe estar exento de color, olor, sabor ¥
consislencia extrafios a su naluralaza.

iil} Requisitos fisico-quimicos:

‘ NTP 202.028

Maierta grasa (g/100g) Minima 3.2 NTP 202126
Sdlidos no grasos (g/100g) Minima 8,2 =
_'-?-ﬁﬂdﬂ iolales (g/100g) Minima 11,40 NTP 202.118
Proteina (N x 8,38) en los Wik 54 NTP 202.919
sdlidos no grasas (g/100g)
Acidez, axprosads como o 118
dcido lectien (g/100g) 0,14 - 0,18 NTP 202 :
P 202
Densidad a 15°C 1,0296 - 1,0340 % ﬂﬁa

{*) Se oblendrin por diferencia entre los stlidos lotales y [a malsria grasa.

lv) Requisitos microbiolégicos

! . ... ] L]
l.plu--mﬂlh-n Clase | n
Aprohios mesdfilos 3 3 5 1 2x 10 5x 10
Colifarmes 5 3 & 2 1 10
"] FLML W' GO1-2008-MINSA Morma Gantara que esiabiecs los Criléros hierobanidgecon de

Calidad Sanitana o Inocuidad pars kos Almanios y Bebidas da Consumo Humana” (Crteno 1.2}

) CONTAMINANTES

El producto deba cumplir las especificaciones requeridas y ser inocuo.
El producto no debe lener contaminanias, no debe presentar residuos de
harmonas y debe estar exanto de otros contaminantes especialmenta de
sustancias farmacoldgicamente activas en canlidades que puedan
represeniar un riesgo para la salud de los lactantes y nifios paquefios.

« El produclo respetard los limites establecidos por la Comisién del Codex
Alimenfarius.

« Todos los ingredientes, Incluso los Ingredientes facultativos deben ser
Inocuos y de buena calidad.

« El producto y sus componenies no deben haber sido tratades con
radiaciones lonlzantes.

d) RASTREABILIDAD

En lodas las etepas de la produccién, transformacidn, distribucidn vy
comercializacién deberd asegurarse la rastreabilidad del producto, es decir
que sa debe asegurar la identificacidn de los productos desde la recepcién
hasta la expedicidn, de forma que se pueda reconsiruir documentalmente el

historial de un producio para comprobar las verificaciones a que ha sido
somalkdo.

I.zq.g.
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e) OTROS
i) Envase
El producto debera esftar anvasado directamenta en:

. Bolsas de 1.0296 kg (1 L) de polielileno opaco con barrera protecio
luz. Asimismao, dah?n!:: sar}pmlugidu para su transporie ¥ distribucion
con un envase secundario de polietileno transparente de alta
densidad de minimo 3.5 milésimas de pulgada de espesor, 8 fin de
garantizar la calidad e inocuidad del producto.

» Bidén de acero inoxidable de 30.888 kg (30 L) de capacidad, cerrado
herméticamente y debidamente precintando, Los envases deben ser
integros, limpios, sin abolladuras.

i) Tiempo de vida Gtil

Minimo tres (03) dias contados a partir de la fecha de produccion en
condiciones dplimas de almacenamiento.

ill) Presentaclén
Bolsa de 1 L y Bidén de acero inoxidable de 30 L de capacidad.

iv) Rotulado

Los envases del producto deberdn llevar rotulado, en forma destacada el
nombre del producto y las siguientes indicaciones en caracteres legibles,
segon lo sefialado en el articulo 117° del D.S. N* 007-98-5A "Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimenios y Bebidas®, los mismos
que deberdn concordar con la NMP 001:1985 “PRODUCTOS
ENVASADOS: Rolulado”, y NTP 209.038 "ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado™ y Codex Stan 1-1985 *NORMA GENERAL PARA EL
ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADO" - Adoptada 1985,

enmendada 1991, 1889, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun
cormesponda:

a) Nombre del producto.

b) Forma en que se presenta.

¢) Declaracion de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico
y codificacidn internacional, en caso de comtener) que se han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y

cuantitativamente y en orden decreciente segun las proporciones
empleadas.

d) Peso del produclo envasado.

e) Nombre, razdn social y direccidn del fabricante.
f) Sislema de identificacién del lote de produccién.
@) Fecha de produccidn y fecha de vencimiento.

h) Nombre del pals donde se elabord el producto.
1) Nimero del Registro Sanitario.

J}  Condiciones de conservacién,

k) Valor nutricional por 100 gramos del producto.
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La Informacién sobre el valor nulricional debe consignarse en el orden
siguiante:
« La cantidad de energla expresada en kilocalorlas (kcal).
« El nimero en gramos de proteina, carbohidratos y grasa por
cada 100 g de alimentos.

El rétulo se consignard en todo el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facll lectura, en forma completa y clara. Para la impresion
de estos rétulos deberd utllizarse tinta indeleble de uso alimentario (no
téxica), la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni
manipuleo.

Con fines de rastreabllidad los bidones de acero inoxidable deben ser
numerados en orden correlativo de produccién, asl mismo, las etiquetas
deberan aplicarse de manera tal que no se separe del envase.

v) Temperatura de conservacién de almacenamiento

El producto debe mantenerse bajo refrigeracién, a temperatura de 4° a
6°C.

vi) Transporte

El medio de transporte a ulilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transportar alimentos, el mismo que no debe transmitir al produclo
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y debera ajustarse
a lo establecido en los articulos 75°, 76" y 77° del Titulo V Capitulo Il del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.S. N DO7-98-SA). ;

vii) Almacenamiento

"El almacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70°, 71°, 72° del Titulo V Capltulo | del “Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" (D.S. N* 007-98-
SA).
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LECHE

Nombre
Comercial dal
Producto

LECHE LIQUIDA ENTERA

=

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.
Cumplir con la NTC 3856,

Cumplir Decrelo 616 de 2006.

Cumplir con Decrelo 3075 de 1987, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordanies, complementarias, modificatorias y
vigenles.

Contar con Certificacién de Calidad o Certificacién = HACCP.,

"~ Generalidades

Descripcién Fisica:

Es el produclo oblenido mediante proceso lérmico en flujo conlinuo,
aplicado a la leche cruda o termizada a una lemperalura enlre 135
*C a 150 °C y tiempos entre 2 y 4 segundos, de tal forma que se
compruebe la destruccién eficaz de las esporas bacleranas
resistentes al calor, seguido Inmediatamente de enfriamienio a
temperatura ambienle y envasado aséptico en recipientes estériies
con barreras a la luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para
su posterior almacenamiento, con el fin de que se asegure la
esterilidad comercial sin allerar de manera esencial ni su valor
nutritivo nl sus caracleristicas fisicoquimicas y organolépticas, la
cual puede ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche UHT larga vida entera, enriquecida con vitaminas.

Requisitos
generales

« @ & & &

Sabor: lacteo, cremoso, ligeramente dulce y cocido.
Olor: Lacteo, ligeramenle cocido.

Color: Blanco,

Textura. Homogénaa.,

Las caracleristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplic
su fecha de vencimiento

=

Ingredientes minlmos:

Leche de vaca entera,
Azucar

Vilaminas.
Estabilizante permitido.

| & & w
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i

Caracteristicas Fisicoguimicas ¥ Microbiolégicas: .
Cumplir con la NTC 3856. J
Cumplir Decreto 616 de 2006,

Almacenamiento:

* Se puede almacenar a lemperatura ambienle en lugar fresco y i
Seco, pero una vez abierto se debe refrigerar. .
Se debe asegurar que el manejo del producta en el |
almacenamiento y distribucién se realice con buenas praclicas de |
manipulacién para preservar la calidad del producto.
Transporte:
* Vehiculo para transpore de alimentos, con conceplo sanitario |
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio, '
* Cumplir con la Normatividad para transporte de alimenios. .
Vida (il |
= Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.

— TR EE———— . m ok e e e m—

* El producto debe estar empacado en materiales atoxicos que .
aseguren la buena conservacin e higiene del producto, el cual .
debe esiar aprobado por autoridad sanitaria vigente y cumpliendo i
con los requisitos de empaque y rotulado descritos en la NTC 3858, |

* Produclo embalado dentro de canaslilas plaslicas, limpias y |
desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que f

Empaque y no cause ningun cambio ni en la parte intema ni exiterna del

rotulado producto. _

* Cumplir con las Resolucion No. 5108 de 2005, por medio del cual |
se eslablece el reglamenlo sobre los requisitos de rotulado o
etiquelado que deben cumplir los alimentos envasados y materias |
primas de alimentos para consumo humano. '

-
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& QUESO DOBLE CREMA
\-._F-

Calidad - Debe cumplir con la calidad del producio descrila en esta ficha.
«  Cumplir con la NTC 750
» Cumplir con Decrelo 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
dmml.';as normas concordantes, complementaras, modificalorias y
+ Cumplir con la Resclucidn 1804 de 1988,
[ Generalidades | Descripcion Fisica:
Queso fresco, semiduro y elaslico, ligeramenie dcido, de pasta hilada,
de texiura blanda, difiera del Mozarella en el porcentaje de humedad y
comenido de grasa.
Sabor y Qlor: caracleristico.
Color: blanco crema.,
Texiura: consistenie, suave,
Lag caracleristicas mencionadas deben manienerse hasla cumplir
su fecha de vencimiento.
Begulaltos | Ingredientes minimos:
Especificos | Crema de leche pasteurizada, cuajo enzimético, sal,
Caracteristicas Fislcoquimicas y Microbloldgicas:
Cumplir con la NTC 750
Cumplir con la Resolucidn 1804 de 1980,
Almacenamienio:
| = La lemperalura de almacenamiento de esle producio debe ser en
refrigeraciin entre 0°C a 4+/-2°C.
- Se debe asegurar que el manejo del producio en el
| almacenamiento y distribucion se realice con buenas praclicas de
manipulacion para preservar la calidad del producto,
especialmente, manlenlendo la cadena frio con monitorec de
lemperatura y humedad relaliva, 1
Transporio; |
» Vehiculo para fransporte de alimenlos con sistema de
termoking, con conceplo sanilario favorable vigente, con fecha
y de expedicidn inferior a un afio.
. lemperalura de ir rie para los prod
dahampffmynrduw o et e
*  Cumplir con la Normalividad ra (ransporte
faciimente corruptibles. e e
Vida atil:

*  Minimo 25 dias desde el momento de entrega en la unidad
operatva.

|
| El produclo debe eslar empacado en maleriales aldxicos que

Requisitos
genorales

® & ® @&

aseguren la buana conservacion e higiene del producta
| = Produclo embalado denfro de canastillas plasticas, limpias y
desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y qua
| no cause ningin cambio nl en la parte Inlerna ni extarna dal
producto.
= Cumplir con las Resolucién No. 5100 da 2005, por modio del la cual
se eslablece el reglamenio sobre los requisitos da rotulado o
| = aliqualado que deben cumplir los alimenios envasados y malerias
| primas de alimenlos para consumo humano.

Empaquas y
rotulado

- - ——
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/ QUESO CAMPESINO

Calidad « Debe cumplir con la calidad del produclo descnita en esla ficha.

=

+  Cumplir con la NTC 750

» Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de z[;t:! b

demas normas concordanies, complementarias, modificalorias y
vigenlas, .

= Cumplir con la Resolucion 1804 de 1889.

" Generalidades | Descripcion Fisica: |
«  Producto derivado lacteo de consistencia solida, resultado de la

coagulacion de la proleina.
« Elgueso campesino esté clasificado como queso fresco, semiduro,

graso o semigraso.
« Las caracleristicas mencionadas deben manlenerse hasta cumplir
su fecha de vencimiento.
Requisitos = Sabor y olor; caracteristico.
generales » Color; blanco crema.

= Textura: suave y lirme.

Regulsitos ingredientes minimos:

Especlficos Leche pasteurizada, cloruro de calcio, cuajo enzimatico, sal.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

Cumplir con la Resolucion 1804 de 1989.

» Cumplir con la NTC 750.

Almacenamiento:

» La temperatura de almacenamiento de este producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

- Se debe asegurar que el manejo del produclo en el alimacenamiento
y distribucién se realice con buenas practicas de manipulacién para
preservar la calidad del producto, especialmente, manteniendo la
cadena frio con moniloreo de lemperatura y humedad relativa.

Transporta:

= Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de lermoking,
con conceplo sanitario favorable vigenle, con fecha de expedicidn
inferior a un afio.

* La lemperalura de transporie para los productos refrigerados no
debe ser mayor de 4°C. "8

= Cumplir con la Normalividad para lransporte de alimentos faciimente
cormuptibles

Vida atil:

= Minimo 25 dias desde el momenito de enirega en la unidad
operaliva.

emam e
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| Empaquey | + € producto debe estar empacado en materiales atéxicos que
l aseguren la buena conservacion e higiene del producto. f

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, lImpias vy
'1 desinfeciadas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que
|

no cause ningun cambio ni en la parte interna ni exlerna del
producto.

e s —
S S—— -

Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, pnrma:ﬁ-udatauﬂ
nﬂﬂmalmMmﬁuhanhMMu

~| ahthdnquudubanmnplilmuﬁnarﬂmmuadmymm
- | primas de airm-rﬂn; pam mmurnu human-u

S el
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MANTEQUILLA LA BUENA

Noembre
Comerclal del | MANTEQUILLA LA FINA
Producto
Calidad - Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.

» Cumplir con la NTC 734: Mantequilla.

+ Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias y
vigentes.

Generalidades | Descripcién Fisica:

 Producto graso obtenido exclusivamente de la crema de leche
higienizada, sometida a un proceso de batido y amasado, con o sin
adicién de cultivos laclicos especificos.

Requisitos « Sabor y Olor: caracteristico.

generales + Color: uniforme variando de blanco amarillento al amarillo oro.

» Texiura; firme, lisa y uniforme, untuosa, sin huecos y sin
acumulacion de agua o aire.

« Exento de sabor amargo, rancidez y enmohecimiento.

+ Debe estar exenia de grasa de origen vegatal o animal diferente a
la laclea.

. Las caracterislicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir

su fecha de vencimienio

Bequisitos Ingredientes minimos:

Especificos | - Crema de leche pasleurizada y fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiologicas:
«  Cumplir con la NTC 734:

Almacenamiento:

» La temperatura de almacenamienlo de esle produclo debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/-2°C.

« Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas practicas de
manipulacién para preservar la calidad del producto,
especialmente, manteniendo la cadena frio con monitoreo de
temperatura y humedad relativa.

Transporte :

« Vehiculo para transporte de alimentos con sistema de termoking,
con conceplo sanitario favorable vigente, con fecha de expedicion
no superior a un afio.

« Latemperalura de lransporte para los produclos refrigerados no |
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Empaque y
rotulado

dobe ser mayor de 4°C.

Cumplir con la Normalividad para transporle de alimenios
faciimente cormuptibles

Vida util

Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operaliva.

El producto debe eslar empacado en materiales aloxicos que
asequren la buena conservacion e higiene del producto,

Produclo embalado dentro de canaslillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafos mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Cumplir con las Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y matenas
primas de alimentos para consumo humano.
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e MANTEQUILLA LA FINA
Nombre
Comercial del | MANTEQUILLA LA FINA
___ Producto
Calidad * Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.

» Cumplir con la NTC 734: Mantequilla.
*  Cumplir con Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complementarias, modificatorias ¥
.- vigenies.
Generalidades | Descripcién Fisica:

* Produclo graso obtenido exclusivamente de la crema de leche
higienizada, sometida a un proceso de batido ¥ amasado, con o sin
adicion de cullivos |acticos especificos.

Requisitos « Sabor y Olor: caracteristico.

generales + Coler: uniforme variando de blanco amarillento al amarilio oro.

+ Textura: firme, lisa y uniforme, uniuosa, sin huecos ¥ &in
acumulacion de agua o aire.

* Exenlo de sabor amargo, rancidez y enmohecimiento.

. Dulbe eslar exenla de grasa de origen vegetal o animal diferente a
la lactea.

* Las caracleristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumpdir
su fecha de vencimiento

Requlsitos Ingredientes minimos:

Especificos - Crema de leche pasteurizada y fermentos lacticos.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

«  Cumplir con la NTC 734:
Almacenamiento:

+ Lalemperalura de almacenamiento de esle producto debe ser en
refrigeracion entre 0°C a 4+/.2°C.

*+ Se debe asegurar que el manejo del producto en el
almacenamiento y distribucién se realice con buenas praclicas de
manipulacién  para preservar |a calidad del producto,
especialmenle, manteniendo la cadena frio con moniloreo de
lemperatura y humedad relativa.

Transporte :

* Vehiculo para transporte de alimentos con sislema de lermoking,
con conceplo sanitario favorable vigente, con fecha de expedicidn
no superior a un afo,

La temperalura de transporte para los productos refrigerados no
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Vida atil:

debe ser mayor de 4°C. ' T el |

Cumplir con la Normatividlad para ftransporte de alimentos
facilmente corruptibles

Minimo 50 dias desde el momento de entrega en la unidad
operativa.

SN —_—

s e

El producto debe eslar empacado en materiales atOxicos que
aseguren la buena conservacion e higiene del producto. _
Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias Yy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del
producto. |
Cumplir con las Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual |
se establece el reglamento sobre los requisitos de rotulado o .
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y matenas
primas de alimentos para consumo humano.

|
|
-
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Ficha Técnica del Producto

Nombre del Producto: Yogurt Griego

Tipo de Producto: Lacteo fermentado

Rendimiento: 1 litro (aproximadamente 4 porciones)
Tiempo de Preparacion: 8-12 horas (fermentacion incluida)

Costo Aproximado: (Completar segin precios locales)

Ingredientes

Ingrediente Cantidad Unidad
Leche entera 1 litro
Cultivo iniciador (yogurt 2 cucharadas
natural)

Procedimiento

1. Calentar la leche a 85°C y luego dejar enfriar a 43°C.

2. Agregar el cultivo iniciador (yogurt natural) y mezclar bien.

3. Tapar y dejar fermentar a temperatura constante (40-45°C) durante 6 a 12 horas.
4. Una vez fermentado, refrigerar por al menos 2 horas.

5. Para obtener yogurt griego, colar el yogurt usando una tela fina o filtro durante 2 a 4
horas para eliminar el suero.

6. Conservar refrigerado.

Almacenamiento

Refrigerar a 4°C. Consumir preferiblemente dentro de 7 dias. Mantener en recipiente
hermético para conservar la frescura.

Informacion Nutricional (aproximada por 100 g)
- Calorias: 59 kcal



-Grasas: 4 g

- Carbohidratos: 3.6 g
- Proteinas: 10 g

- Calcio: 110 mg

- Vitamina B12: 0.75 ug

Usos

El yogurt griego se utiliza en desayunos, batidos, aderezos, postres o como snack saludable.
Es apreciado por su alto contenido proteico y textura cremosa.
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Nombre Comercial del Producto

PINA

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

Cumplir con la NTC 4102 y NTC 1281 Cumplir con la Resolucién 2906 de
2007.

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normalividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria,
Cumplir Resolucién 718 de 2015.

Generalidades

Entera, sana, con la forma caracteristica de la variedad, fresca con los ojos
bien formados y llenos.

Limpia, exentas de olores, sabores o materias extrafias visibles, libre de
magulladuras, de humedad exterior anormal y de ataque de inseclos.

La corona debe lener aspecto fresco, estar bien adherida a la fruta y se
debe separar faciimente.

La caracteristica de |a frula debe ser para consumo en frula enlera fresca,
en ensalada o en jugo

Cumplir la NTC 1291 y NTC 4102.

Requisitos
generales

Color amarillo verdoso. Corona verde, libre de quemaduras por el sol.
Sabor y aroma caracleristico.

Consislencia firme.

En la zona basal y media se aprecia una coloracion amarilla con visos

anaranjados. En la zona de la corona aumenta la canlidad de ojos color verde
amarillento

Requisitos
Especifico
L]

La frula debe ser se primera calldad.

El grado de maduracion con el que se debe entregar el producto es entre
color 4 (Predomina EL Color anaranjado) y color 5 (Aumenta el &rea de color
anaranjado y lambién aumenta su intensidad

El frulo maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni corles.

El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion eslablecidos en la NTC 1281 Y NTC 4102,

No deben presentar signos de infeslacién o deterioro por agentes fisicos,
guimicos o biclogicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

S5é debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco con buena
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Transporte

-Etvehﬂhdmmmﬁmhrmmdﬂlaﬁmm

Vida atil:
Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de Ia enfrega en

ventilacion, estar libre de humedad, bien luminado, en perfecta hmpieza y
prolegidos de lahz!nlardra:taahgrmﬁammu&rm.

vigenle, con fecha de expedicitn inferior 2 un afio.
externas del medio ambiente. La temperatura durante el ransporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.

la unidad operativa.

Empaque
¥ rotulado

Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, Eimpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos Y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni exierna del producto, evitando el
llenado saturado.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas
de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y eslar compuesta Unicamente por
producios del mismo origen, variedad y categoria.
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Nombre Comerclal del Producto

TOMATE DE ARBOL

- Debe cumplir con |a calidad del producto descrita en esta ficha.

= Cumplir con la NTC 4105,

- Cumplir con la Resolucikin 2906 de 2007

= Gumpiir Decreto 3075 de 1979, Resoluclon 2674 de 2013 y demas :
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucitn 718 de 2015.

Calidad

- Enlero con la forma caracteristica de la varledad fresca, sano, limpio, exento
de olores, sabores o malerias extrafias visibkes, de ataque de insecios, de
magulladuras, de humedad exterior anormal como consecuencia del mal
Generalidades manejo s
- Los frulos deben lener padinculo con corte en el primer nudo.,
- Iaal;immm de la frula debe ser para mnsumuenhul&mjimd
u

Color amarillo, naranja y rojo.
Sabor dulce y agridulce.

Aroma caracleristico.

Olor. aromético propio del producto.
Forma ovoide.

Consistencia fime

Requisitos
Geanerales

- Clasificacion categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del drea tolal
dal fruto.

= El grado de maduracién con &l que se debe eniregar el productio es entre
color 3 (El frulo es de color rojo intenso, con ligeros visos morados hacia la

Requisitos zona del padinculo y dal apice) y color 5 (El frulo es de color rojo con tonos

Especificos anaranjados en la zona central)

- El fruto maduro no debe temer sabor amargo, no deba presantar
magulladuras, golpes ni cortes.,

- El producte debe dar cumplimienio a los requisitos de calidad para su
clasfficacion establecidos en la NTC 4105.

- No deben presentar signos de infesiacién o deterioro por agentes fisicos,
guimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco con buena
venlilacidn, eslar [fre de humedad, bien #uminado, en perfecta limpieza y
prolegidos de la luz solar direcia e ingreso de inseclos y roedores.

Transporie

- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanilario favorable
vigenta, con fecha de expadicion inferor a un afio.

- El wvehiculo destinedo debe estar limpio y protegido de las condiciones
axlernas del medio ambiente. La temparatura durante o transporte debe ser

|a temperalura de almacanamiento.
= Vida Gl
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- Maximo 10 dias a lemperatura ambiente a partir del momento de |2 entrega
en la unidad operaliva.

L]

Empaque y
rotulado

Producto embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producio de dafios mecanicos y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto,

evitando el lenado saturado.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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rmam

Nombre Comercial del Producto

PERA

Generalidades

Fera entera, sana, limpia, con la forma caracteristica, fresca, libre de ataque
de insectos, de magulladuras, de humedad exterior anormal y de olor y sabor

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la norma NTC 1291

Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007,

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucitn 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria,
Cumplir Resolucion 718 de 2015,

axiranos.

Se excluyen los frulos que presenle piel opaca, amugada o con manchas,
‘gualmente que estén afectados de podredumbre o alleraciones lales que los

hagan impropios para el consumo,

La caracteristica de la frula debe ser para consumo an frula enlera fresca, o

en ensalada.

Requisitos
generales

Color verde claro o amanilio brillante o verde con café y pecas claras, came

blanca,

Sabor azucarado, jugoso.

Aroma caracteristico.

Consistencia firme, dura, que no eslé muy blanda.

b

La frula debe ser de primera calidad,
El grado de maduracién de la fruta a enlregar dabe ser pintona

El frulo maduro no debe lener sabor amargo, no debe presaniar
magulladuras, golpes ni corles.
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Nombre Comercial del Producto

UVA ISABELLA

Debe cumplir con Ia calidad del progucio descrita en esla ficha.
Cumplir con la Norma NTC 5321

Cumplir con la Resolucitn 2006 da 2007
Cumplir Decreto 3075 de 1879, Resolucion 2674 de 2013 y demas

nommatividad vigenle, concordanta, complemantaria y modificatoria,
= Cumplir Resclucién 719 de 2015

- Granos uniformes en raci
firme, sana, limpias, axen

Calidad

ma, de forma caracleristica, fresca, consislencla
las de olores, sabores o materias extrafias visibles,
de magulladuras, de plcadura de Insectos, de humedad exterior anormal.

Generalidades |- Ir.“aﬁdc::;adﬁn del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado de

Los defecios no deben exceder el 10% del 4rea lotal del frulo,
La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en fruta enlera fresca.

- Calor morado oscurp,

Requisitos - Sabor dulce.
generales - Aroma caracteristico.
- Consistencia firme.
= Lafrula debe ser de primera calidad

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar

Beaulsitos magulladuras, golpes ni cortes.

Eapecificos |- E! producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
- clasificacién establecidos en la NTC 5321

Mo deben presenlar signos de Infestacion o deterioro por agenles]
fisicoquimicos o bicldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- 5@ debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacidn, estar libre de humedad, bien luminado, en perfecta limpiaza y
protegidos de la luz solar direcla e Ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanilario favorable

vigenle, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las condicionaes

exlermnas del medio ambiente. La lemperatura durante el transporte debe
ser a lemparalura ambienta.

Vida dil:

- 3 a 4 dias a temperalura amblente a partir dal momento de la entrega en 1a
unidad operativa,

= Produclo embalado a granel en bolsati na, dentro de canastillas plasticas,
limpias y desinfecladas, que proteja el producto de dafos mecanicos ¥ que
o Cause ningun cambio ni en la parte infterna ni externa del producto,

avitando el lenado saturado.
Empaquey | oo asiilas plasticas en adecuadas condiclones de higiene, con el fin de
rotulado prevenir dafios mecanicos en el almacenamiento y transporte.
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- Producto homogéneo, del mismo origen, variedad y categoria.

Se debe asegurar que ef manejo del producto se realice con buenas
praclicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
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- El producio debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su |
clasificacidn establecidos en la NTC 1291.

- Mo deben presentar signos de Infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o blolégicos.

- Los defecios no deben exceder el 10% del drea lolal del fruto.

Almacenamlento en la unldad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar direcla e ingreso de inseclos y roedores.

Transporta

L Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
axternas del medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser
a la lemperatura de almacenamienio.

Vida atil:
Maximo B dias a lemperatura ambiente a partir del momento de la entrega en

la unidad operativa.

Producio embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el produclo de dafios mecanicos y que no cause
ningGn cambio ni en la parte intema ni exierna del producto, evilando el
£ llenado salurado.
"'F'q':""' . Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
rotulado practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.

Peso por unidad entre 100 gramos y 300 gramos.
Prasentacitn en 500 a 1000 gramos.

|
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Nombre Comercial del Producto

PATILLA

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

Cumplir con la Norma NTC: 1271,

Cumplir con la Resolucién 2006 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normalividad vigente, concordanie, complementaria y modificatoria.
Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Entera, sana, homogénea en tamaiio, fresca, libre de alaque de inseclos,
Generalldades de magulladuras y de cualquier olor, sabor, humedad o material extrafio.

- La caracteristica de la frula debe ser para consumo en jugo o en fruta
entera fresca, 0 en ensalada.

Calidad

[

Requisitos - Color de la céscara verde oscuro. En el interior rosado intenso brillante.
Genorales - Sabor y aroma caracieristico.

Consistencia Firme.
Los defactos no deben exceder el 10% del drea total del fruto
La fruta debe ser de primera calidad.

El grado de madurez se aprecia visualmente por el cambio de coloracion de
un verde inlenso a un verde claro con visos de verde mas oscuro,

El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
maguiladuras, golpes ni corles.

El produclo debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1271.

No deben presentar signos de infestacion o delerioro por agenles
fisicoquimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- 5e debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
prolegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporie de alimentos con conceplo sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio,

- El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

exiernas del medio ambienle. La temperatura durante el transporte debe ser
a la lemperalura de almacenamiento
Vida dtil:

Requisitos
especificos
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M&ﬁmﬂdinsntampu:mmuamdﬁmmﬂnduhm
@n la umdad operativa

Pmmmﬂmbﬂm;mnﬂmwmmm;mf]
desinfecladas, que proteja el producio de dafios mecanicos y que no cause
ningun cambio ni en |a parte inlerna ni externa del producio, evitando el
llenado salurado

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Cada unidad debe ser hamogénea y estar compuesta inicamente por
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Calidad

Nombre Comercial del Producto

MORA

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la Norma NTC 4106.

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demas

normatividad vigenle, concordante, complementaria y modificatoria.
Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

Enlera y sana con |la forma caracteristica de la variedad, fresca, impia,
exenta de olores, sabores o materiales extrafos visibles, libre de
magulladuras, de alaque de inseclos y humedad exterior anormal.
Deben tener drupilas bien formadas, llenas y bien adheridas, los frulos deben

tenar caliz, la coloracion del frulo debe ser homogénea y acorde con el
estado de madurez.

La caracleristica de la fruta debe ser para consumo en jugo o en duice.

Requisitos
generales

Color rojo inlenso.
Sabor acido.

Aroma caracleristico.
Consistancla firme.

- Nodeben presentar signos de i

Almacenamiento en la unidad operativa:

El grado de madu[aniﬁn con el que se debe entregar el producto es entre
color 4 (El color rojo del fruto es mas intenso) y color 3(El fruto es de color
rojo intenso , con algunas drupillas de color morado)

Clasificacion categoria |. Los defectos no de
total del fruto. ben exceder el 10% del area

El fruto maduro no debe lener sabor amargo, no deb
. e presanlar
magulladuras, golpes ni cortes. Pre

El producto debe dar cumplimiento a los re uisitos de calidad para
clasificacion establecidos en la NTC 4106, G " -

nfe
fisicoquimicos o bioldgicos. stacion o delerioro por agentes

Se debe almacenar a tem

e peratura de refrigeracién, en un

_ : lugar seco
ena_venlilacion, estar libre de humedad, bien "ummaug i

do, ¥ en perfecta
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limpieza. y protegidos del ingreso de inseclos y roedores
Transporte
- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afo.
- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

exiernas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser a lemperalura ambienle.

Vida atll:

De 2 dias a temperalura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso,
con perforaciones,

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfecladas,
que proteja el producto de darios mecanicos y que no cause ningdn cambio
Empaque y ni en la parle inlerna ni externa del producto, evitando el llenado saturado.

rotulado - Elcontenido debe ser homogéneo y estar compuesio Gnicamente por frutos
del mismo origen, variedad y calegoria.

- Se debe asegurar que el manejo del producio se realice con buenas
praclicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

- Presentacion 500 a 1000 gramos
- Producto empacado en bolsa perforada hasta 3000gramos.

- Produclo empacado en bolsatina a partir de 3000 gramos hasla 10000
Eresentacion gramos por canaslilla.

- Evilar el llenado saturado con el fin de prevenir dafios mecanicos en el
almacenamienio y lransporte.
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iy
l w Nombre Comercial del Producto

) MELON

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

= Cumplir la NTC 5207.

Calidad - Cumplir con la Resolucidn 2006 de 2007

- Cumplic Decrelo 3075 de 1979, Resolucidn 2674 de 2013 y demas
normalividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015,

- Enteros, impios, frescos y sanos con la forma caracterislica de la variedad,
desarrollados y maduros.

= Libres de delerloro o cualquier dafo que implda el consumo, exenlos de

Generalidades olores, sabores 0 materias exirafias visibles, libres de alaque de insectos y

g de magulladuras y humedad exterior anormal.

= Mo deben presentar ningin olor extrafo ni poseer enfermadadas,

- La caraclerislica de la frula debe ser para consumo en jugo, fruta fresca o

ensalada.
- Color ciscara calé verdosa, pulpa de color interno anaranjado, color dal
qul.l'llm ﬁr'nbllvgu verde,
generales |- Sabordulce.
= Aroma caracleristico.

- Consistencia firmea.

- ilinmmm categoria . Los defectes no deben excader el 10% del Area lolal
0.

- El grado de maduracién con el que se debe entregar el producio es entre
color 1 (Vierde y algunas lonalidades amarillas) y color 2 (Amarillo con visos
verdes hacia el centro).

- Elmelon debe sar de calibre C - NTC 5207,

- Elfruto maduro no debe lener sabor amargo, no debe presentar

= magulladuras, golpes ni cortes,

- Elproducio debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacién eslablecidos en la NTC 5207

- No deben presentar signos de infestacidn o deterioro por agentes
fisicoquimicas o biolagicos.

Requisitos Almacenamlento en la unidad operativa;

Especificos |- 5e deba almacenar a lemperalura ambienie, en un lugar seco con buena

ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta impieza y

prolegidos de la luz solar direcla e ingreso de insectos y roedores.

Transporie

- Vehlculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigenle, con fecha de expedicidn inferior a un afto,
- El vehiculo deslinado debe estar impio y protegide de las condiciones

exlernas del medio ambiente. La lemperalura durante el transporie debe ser
a la lemperalura de aimacenamienio.
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Vida atil:
Maximo 4-6 dias a lemperalura ambienle a partir del momento de la entrega en
la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Produclo embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningtin cambio ni en la parte inlerna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas

de manipulacion para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesia unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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A
47\ Nombre Comarcial del Producto

-_:1}.') MARACUYA

?

- Debe cumplir con la calidad del producio descrita en esta ficha.

- Cumplir con la norma NTC: 1267,

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
= Cumplir Resolucion 719 de 2015,

- ]Enlera Yy sana, redonda, pesada para su tamafo, fresco, libre de ataque de
Ga insecios.

Aomiidades |, Se excluye la fruta negra o de piel opaca.
- La caracleristica de la fruta debe ser para consumo en jugo.

- Color amarillo palido o ligeramente verde.
Requisitos - Sabor agridulce.

generales - Aroma caracleristico.
- (Cascara lisa, dura y brillante.

- La fruta debe ser de primera calidad.

- El grado de maduracion de la fruta a entregar debe ser pintona.

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo. no debe preseniar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacién establecidos en la NTC 1267.

- Mo deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes fisicos,

quimicos o biologicos.

Requisitos Almacenamiento en la unidad operativa:

Especlficos | Se debe almacenar a temperalura ambiente, en un lugar seco con buena
venlilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de inseclos y roedores.

Transporie

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
exiernas del medio ambiente. La lemperatura durante el transporte debe |
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sef a la lemperatura de almacenamiento,
Vida Gtil:

Maximo 10 dias a temperatura amblente a partir del momento de la entrega

an la unidad operativa.

- Produclo embalado a granel deniro de canastilas plasticas, impias y
desinfectadas, que proteja el producio de dafos mecanicos y que no cause
ningdn cambio ni en la parte inlerna nl externa del producto, avitando el

Empaque y llenado saturado.

rotulado - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

- Gada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamenle por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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Nombre Comercial del Prodocta:

MANGO

- Daba cumplir con la calidad del producio descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1266, NTC 1288-dy - NTC 5139,
Calidad - Cumplir con |a Resolucién 2906 do 2007
= Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas normalividad
viganta, concordanta, complementaria y modificatoria.
= Cumplir Resolucidn 710 da 2015.
= Enlercs frescos, sanos, libres de alagues de Insecios, implos, axantos de olones,
sabores o matanas extranaz visibles, libres de humeadad extenor anomal,
= Fomna variable, generalimente redonda o alargada.
Generalidades |. Se debe exchir todo producio con piel amugada, manchas negras, pequefios
huecos, magulladuras y de consisiencla blanda.
- La caracleristica de la fruta debe ser para consumo de frula eniera y fresca, jugo o
ensalada.

- Color amarillo verdoso yio verde con amarillo yfo verde rojo, pulpa de color amarillo
Requlsitos intenso.

generales - Sabor dulca.

- Aroma caracleristico.

= Pigl lisa y consistancia firme.

= Clasificacidn categoria |, Los defectos no daben exceder el 10% del drea tolal del
fruto.

- El grado de maduracion de la frula a entregar debe ser pintona

- Elfrulo maduro no debe lener sabor amargo, no deba preseniar magulladuras,
golpes ni cortes.

- Elproducto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su clasificacién

Requisitos establecidos en la NTC 1268 y NTC 5139,

Especificos - No deben presentar signos da infestacion o deterioro par agentes fisicos, quimicos
o biolbgicos,

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Sedebe aimacenar a lemperalura ambienta, en un lugar seco con buena ventilacion,
estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecla limpieza y prolegidos de la
solar direcla e ingreso de insecios y roedomes. ’ o

Transporte

- Vehiculo para transporie de alimenlos con conceplo sanilaria favarable
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Vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporie debe ser
aproximadamente a la temperalura de almacenamiento.

Vida atil:
Maximo 10 dias a lemperatura a partir del momento de la entrega en la unidad

Empaque y
rotulado

operativa,

- Produclo embalado a granel dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningun cambio ni en la parte interna ni externa del produclo, evitando el
llenado saturado.,

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
praclicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y eslar compuesta Gnicamente por

productos del mismo origen, variedad y categoria.
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Mombre Comerclal del Producto

MANZANA

Debe cumplir con la caidad dal producto descrita en esia ficha.

Cumplir con |a nofma NTC 3523

Cumgplir con la Resolucidn 2606 da 2007

Cumplir Decrelo 3075 de 1879, Resolucidn 2674 de 2013 y demds nomaltvidad

vigenie, concordante, complementania y modificalona.

= Cumplir Resolucion 719 da 2015,

- Enleras, sanas, impsas, praclicaments exentas de matenas exirafias visibles, kbres
de humedad exteror anomal y de olor yio sabor axtrafios,

Generalidades | Se excluyen en lodo caso los frulos que presenten consislencia blanda, forma

imagular, manchas cafés o que askén afectados de podredumbre o presenien

alteraciones lales que kos hagan impropios para o CONSUMGo,

- Usor Consumeo fruta fresca antara o on ensalada,

= Color rojo o rojo verde o amarilla.
Requisitos - S@bor came arucarada, jugosa, dulce.

Calidad

Generales Aroma caracieristico.
Conslstencia firme.

- mﬂlfh'lﬂdm:ﬂmrhl. Los defecios no deben excedar &l 10% el Arena total del

- El grado de maduracidn de la frda a entregar debe sar pintona

- Lavanedad de la manzana debe ser Early Red One o Royal Gala.

- Elfruto maduro no dabs tener sabor amargo, no debe presentar magulladuras,
golpes ni cores.

= El producto daba dar cumplimiento a los requisitos da calidad para su clasificacidn
astablecidos en la NTC 3523

Requisitos = Mo deben presentar signos de infestacidn o delenon por agentes fisicoquimicos o

biokogicos
Especificos Almacenamlanto an la unidad operativa;

- Sadebe aimacenar 8 lamperatura ambients, &n un lugar sece con buena ventilaciin,
nmmmnm.mm,mmumm”mm:nhm
solar dirkCla & ingreso de insectos y roedones.

Transporte

- Vehiculo para iransporte de alimentos con concepto sanitario favorable vigente,
cof facha de axpadecidn infarior a un afa,

- El vehiculo destinado debe estar impio y protegido de las condiciones extemas
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del medio ambiente. La temperatura durante el ransporte debe ser a 2 temperatura
de almacenamiento.

Empaquey |- Producto embalado a granel dentro de canastilas plasticas, impias y
Rotulado desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos y que no cause

ningun cambio ni en la parte interna ni extemna del producto, evitando el
llenado saturado.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas
de manipulacién para preservar la calidad del producto.

. Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.

- Vida util:
- Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la
entrega en la unidad operativa.
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Calidad

Drabve cumplir con la calided del product descrita en esta ficha
Cumplr con in NTC 1330
Cumplir con la Resolucidn 2006 de 2007
Cumplr Decrelo 3073 de 1979, Resclucion 2674 da 2013 y demads nomabvidad vigents,
concardants, complemantaria y modificalonia,

Cumgplir Resclucion 719 de 2015

Mandarinas libres da olor, sabor, humedad o matenales exirafos, el pedinculo deba esiar
corlado a ras, exentas de sinlomas de deshidratacién

Los defectos no deben axcedear el 10% del drea total del fruto.

La caracleristica de la fruls debe ser para consumo de fruta entara y fresca.

Generalas

Color anaranjado brillanis con pentas verdes yio werda amanBio.
Sabor dulce ligeramants dcido.

Aroma ceraclarisico.

Apanencia homogénea sin maguiladuras.

bioldgicos.
Almacenamisnto an b unidad oparativa:

Transporte

Vida Gtil:

Clasificacidn categoria | Los defecios no deben exceder el 10% del drea total del fruto.
El grado de maduracién de la fruta a entregar debe ser pintons

El fruto maduro no debe lener sabor amargo, no debe presentar magulladuras, golpes ni
El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su clasificacidn
establecidos an la NTC 1330

Mo deben presentar signos de Infestacién o deterioro por agentes fiskcos, quimicos o

S debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena ventiacin, estar
libre de humedad, bisn fuminado, en parfecia impieza y protegidos de la luz solar directs e
ingreso de insecios yroedores.

Vehiculo para transporte da alimentos con conceplo sanitana favorabla vigente, con fecha
de expediciin inferior 8 un afio.

El vahiculo deslinado debe estar impio y prolegido de las condiciones extemas dal medio. La
temperatura durante el ransporie debe ser a la \emperatura de almacenamiento.

Miamo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la unidad
oparafva.

Producto ambalado a granel dentro de canastilas pldsticas, kmpias y desinfectadas, qua
proleja el producia de dafios mecdnicos y que no cause ningan cambio ni en la parte lnl::-m
ni exdarna dal producto, evilando el llenado saturado.
Se debe asegurar que al manejo del producio se mealice con busnas précticas de
manipulacién para preservar la calidad del producto.
Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesla dnicamenta por productes dal misma
origen, varedad y calegoria, " :
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AGUACATE

- Lafruta debe ser de primera calidad.

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

*  Cumplir con la NTC 1248 -1248-2 y 1248-3

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

= Cumplir Dacreto 3075 de 1879, Resolucion 2674 de 2013 y demé&s
normalividad vigente, concordante, complementaria y modificaloria.

= Cumplir Resclucién 719 de 2015,

- Fruto (Persea americana) perieneciente a Ia familia de las faurdceas. Su
frulo es una baya con una sola semilla, muy variable en tamafio, forma y
caraclerislicas de su piel, y se conoce con el nombre genérico de
aguacate o palta,

- Fruto enlero, sano con la forma caracleristica de cascara limpia, libre de

Generalidades alague de insectos y de magulladuras, aberturas y grietas, y sin moho,
desprovisto de humedad exterior anormal.

- Libre de cualquier materia extrafia, exento de plagas y de daifios
causados por éstas y/o por bajas temperaturas.

- Libre de olores y/o sabores extrafios,

- El frulo no debe tener sabor amargo.

- La variedad del aguacate debe ser fuerte, Lorena o hass,

- Piel lisa o rugosa, de acuerdo a la variedad.

- Color verde oscurointenso y brillante o pardo y an la parte inlerna
amarillo claro briflante.

- Sabor y aroma caracteristicos,

Requisitos - Consistencia firme, sin magulladuras.

*qu le - La madurez se aprecia visualmente por el cambio de color externo y la

A consistencia en el fruto.

= Elfruto al madurar la piel puede ser de color verde a morado oscuro casi
negro dependiendo de la variedad.

- El produclo debe estar entero, firme, fresco, sano, limpio, sin presencia
de inseclos, humedad externa anormal y oOlores extrafios, sin
magulladuras, sin golpes, ni cortes.

- No deben presentar signos de infestacién o deleriorg por agentes
Bequisitos fisicos, quimicos o biologicos.

Especificos - La clasificacion del aguacate debe ser de calegoria extra, de acuerdo a
la variedad a entregar.
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CURUBA

Nombre Comercial
del Producto

CURUBA

Calidad

- Cumplir con la NTC 1262

- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.

- Cumplir con la Resolucidén 2906 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas

normatividad vigenle, concordante, complementaria y modificatoria.
=  Cumplir Resolucién 719 de 2015.

Generalidades

- Baya oblonga y ovoide con pericarpio blanco, de color amarillo al
madurar, con semillas envueltas en pulpa de ovaladas con arilo color
anaranjado comestibles,

Requisitos
genarales

Color verde con amarillo, amarillo con verde,

Sabor y aroma caracteristico.

Apanencia homogenea de forma caraclerislica.

Fruta fresca, enlera, sana, con |a forma caracteristica, libre de
magulladuras, libre de ataque de insectos y enfermedades,

- _Los defeclos no deben exceder el 10% del 4rea total del fruto.
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El grado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta (piniona).
- Laclasificaclon de la curuba debe ser de primera calidad,

El frulo maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes nl cores,

Mo deben presenlar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperalura amblente, en un lugar seco con buena

vantilacion, eslar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
Beauisitos protegidos de la luz solar directa e ingreso de inseclos y roedores.
Especificos
Transporte

Vehlculo para transporte de alimentos con conceplo sanilario favorable
vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afo.

* El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperalura durante el transporie debe
ser a la temperatura de almacenamiento,
Vida atil

- 3 dias a lemperatura ambiente a partir del momento da la enfrega en la
unidad operativa.

= A granel, en canaslillas plasticas en adecuadas condiciones de higiene,

evilando el llenado saturado con el fin de prevenir dafios mecanicos en el
almacenamiento y transporis.

« El contenido debe ser homogé

neo y eslar compuesto dnicamente por
Empagque y frulos del mismo origen, variedad y categoria,
rotulado « Se debe asegurar que el manejo del

) producto se realice con buenas
praclicas de manipulacion para preservar la calidad del producto.
Cada unidad debe ser homogénea y

estar compuesta unicamente
por productos del mismo origen, variedad y categoria.
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BANANO

Nombre Comerclal
del Producto | BANANO
- La fruta debe ser de primera calidad,
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1190
Calidad = Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007.
= Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 ¥ dan'uﬁls
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria,
- Cumplir Resolucién 719 de 2015,
- Entero y sano, libre de magulladuras, con la forma caracierislica, libra de
alaque de inseclos y enfermedades.
Generalidades |- Cumplimiento de NTC 1180
- Uso: para elaboracion de Jugos, consumo de fruta fresca ¥y ensalada de
frutas.
- Sabor y aroma caracteristico,
Requisitos - Consistencia firme y apariencia homogénea.
generales - Los defeclos no deben exceder el 10% del drea total del fruto.
- Color verde con amarillo, o amarilio con verde,
- El grado de maduracion con el que se debe entregar el producto es entre
coler 3 (mas verde que amarillo) y color 5 {(Amarillo con trazos verdes),
- Laclasificacién del banano debe ser de calidad extra.
- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presenlar
magulladuras, golpes ni corles,
- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 1100, '
= No deben presentar signos de infestacian o deterioro por agentes fiskcos,
Requlsitos quimicos o bloldgicos. No debe presentar magulladuras, golpes nicories.
Especificos

Almacenamlento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegldos de la luz solar direcla e ingreso de inseclos y roedores,

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanilario favorahle
vigenle, con fecha de expedicion inferior a un afio.
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« El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de aimacenamiento.

Vida atil:

Esta varia entre 1y 5 dias a partir del momento de la entrega en la unidad
operativa.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

Los bananos deben estar embalado dentro de canaslillas plasticas
Empaque y limpias y desinfectadas, que proleja al producto de dafios mecanicos Y
rotulado que no cause ningun dafio ni en la parte interna ni externa del producto

Debe ser empacado con el mismo grado de madurez, calidad y tamario.
Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesia unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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FRESA

Nombre
Comerclal del |FRESA
Producto

- Clasificacion categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area
lolal del fruto.

- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha,

Calidad - EI.IITIP“I' con la NTC 882-2, 882-3, 4103,

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.

- Cumplir Resolucién 719 de 2015.

- Enteras, con la forma caracteristica de la variedad.

- Sanas y limpias, sin presencia de tiera.

- Libres de ataque de insectos, de magulladuras y de humedad exterior
anormal.

- Exentas de olores, sabores o materias extraias visibles.

- Los frutos deben tener cdliz y pedinculo bien adherido. el pedinculo debe

Generalidades
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medir entre 8 mm y 10 mm de longitud como minimo.

- La coloracion del fruto debe ser homogénea y acorde con el estado de
madurez.

- Los defeclos no deben exceder el 10% del 4rea lotal del fruto.
La caracteristicas de |a fresa debe ser para consumo de fruta enlera fresca

y/ o en jugo
- gulur r:juht:nua brillante o rojizo ligeramente verdoso.
Requisitos |- Sabordulce.
generales - Aroma caraclerislico.

- Aspecto fresco y de consislencia firme.
- De lamafio uniforme.

- El grado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta. (pintona)

- La clasificacion de la fresa debe ser de categoria |

- Elfruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

- El produclo debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificaclon establecidos en la NTC 882-2, 862-3, 4103,

- No deben presentar signos de infestacion o delerioro por agentes fisicos,
quimicos o bioldglcos.

Almacenamiento en la unidad operativa:

Reguisitos - Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
Especificos venlilacion, eslar libre de humedad, bien iluminado, en perfecia limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingraso de inseclos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporie de alimentos con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las condiciones
extemnas del medio. La temperatura durante el transporte debe ser a la
temperatura de almacenamiento.

Vida dtil:

2 a 3 dias en temperalura ambiente a parlir del momento de la entrega en la
unidad operaliva.

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso, con
perforaciones.
Empaque y - En canaslillas plasticas en adecuadas condiciones de higiene, con el fin de
rotulado prevenir dafios mecanicos en el almacenamiento y transporte.
- Elconlenido debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
frutos del mismo origen, variedad y calegoria,

Powered by CamScanner


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

GRANADILLA
i :
- ’,}"{eﬁ: p
e
Nombre
erclal del |GRANADILLA
Producto
- Dabe cumplr con la cabdad del producto descia en ects fieha
- Cumplir con la NTC 4101
Calidad - Cumplir con la Resolucion 2006 de 2007
- Cumpir Decreto 3075 de 1979, Resolucon 2674 ce 2013 y demas
normatividad vigente, concordante, complementana y moddicatona
- Cumplir Resolucion 719 de 2015,
- Enleras, con la forma caracteristica de la vanedad,
- Sanas, libres de ataques de insecios o enfermedades
- Limpias, exentas de clores, sabores, deformaciones o matenas extrafas
visibles.
Generalidades |- Libre de magulladuras, humedad exterior o anormal
- La granadilla debe conservar la capa de cera natural present2 en ka
cosacha.
= Cumplir con la norma NTC 4101
- Su uso serd para jugo 0 consumo como fruta entera, fresca.
- Color naranja con pequefos punios blancos, Egeramente verde.
- Sabor dulce caracieristico.
Requisitos ¥
genorales i Aroma caracteristico.

Apadendahumogénnadefwma:amums:hca.aspmumﬂny

consistencia firme.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

Transporte

Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momenio de la entrega en
la unidad operativa.

Eeulmﬁ‘:rﬂmaciﬁn categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area lotal
0.
El grado de maduracién con el que se debe entregar el producto es entre
color 4 (El color amarillo ocupa casi toda ia superficie del fruto, excepto
pequefias areas cercanas al pedinculo y a la base, en donde se conserva el
color verde) y color 5 (el fruto es totalmente amarillo).

El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cortes.

El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 4101.

No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biologicos.

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

Eil vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

Empaque y
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y desinfectadas
que proteja el producto de dafios mecanicos, y qué no cause ningin cambio
ni en |a parte Interna ni externa del producto. Se debe asegurar que el manejo
del producto se realice con buenas praclicas de manipulacion para preservar
|a calidad del producto.

Dentro de la canastilla se deben puede conformar 2 6 3 capas del producio
avitando el llenado saturado, las cuales deben eslar saaparadas_pur con
laminas de un material que los proteja con el fin de prevenir dafios
mecanicos. alvéolos (fabricados a partir de pulpa de celulosa).

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto dnicamente por frutos
del mismo origen, variedad y categoria. -

Cada unidad debe ser homogénea ¥ eslar compuesia unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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GUANABANA

Nombre
Comerclal del | GUANABANA
Producto

~ Debe cumplir con Ia calidad del producio descrila en esla ficha.

- Cumplir con la NTC 5208,
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2006 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demds
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificaloria.
- Cumplir Resolucién 719 de 2015. N =
- Frulo cubierto de espinas suaves, volteadas hacla el apice, de cascara

delgada.
- Sana, con la forma caracieristica, fresca, libre de alaque de insectos y de
magulladura.
Generalidades |- Los defectos no deben exceder el 10% del drea lotal del frulo.
- Color externo verde oscuro opaco. Color inlerno blanco.
- Lacaracteristica de la guanébana debe ser para consumao an jugo.
. Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubierla con una
pelicula envolvente transparente. .
Requisitos - Sabor y aroma caracleristico.
generales - Maduracion: media.
— El grado de madurez se reconoce al apreciar visualmente una coloracion
verde mate (no brillante).
- Laguanéabana debe ser de calibre C
. Clasificacion calegoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area
Requisitos tolal del fruto.
- El frulo maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar

Espagifitos magulladuras, golpes ni corles.
. No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos,

quimicos o biolbgicos.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventitacion, estar libre de humedad, blen lluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento

Vida atil:

- 3 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.

- Produclo embalado a granel dentro de canastilas plasticas, impias ¥
desinfectadas que proteja el producto de dafios mecénicos, y que no cause
ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el

Empaque y llenado saturado.
soteitdo - Sedebe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas practicas

de manipulacién para preservar la calidad del producto.

- (Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.

Powered by CamScanner


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

e | GUAYABA

o

: NS
| ] ,_1:-:.&-.‘- - |
als ; 1_1|I-
J e

Nombre
Comerclal del |GUAYABA
Producto

- Debe cumplir con |a calidad del produclo descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 1263.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decrelo 3075 de 1979, Resolucién 2674 de 2013 y demés

normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
Cumplir Resolucién 719 de 2015,
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- Fruta comestible redonda o en forma de pera. Tiene corteza deigada y
delicada color verde pdlido a amarillo en la etapa madura en algunas
especies, rosa a rojo en otras de pulpa rosada, con muchas semillas duras y

Generalidades un fuerte aroma caracteristico. Es rica en vitaminas A, By C.

- [El grado de desarrollo y el estado de la guayaba debe permilir el transporte
y manipulacion de manera que llegue satisfactoriamente al lugar de destino.

- La caracleristica de a frula debe ser para consumo en jugo o en duice.

- Enlera y sana, con forma caracteristica de la variedad.

- Frescas, limpias sin presencia de humedad exterior anormal.

- Libres de dafios visibles por inseclos, magulladuras, podredumbre o

Requisitos cualquier otro defeclo que impida el consuma.

- Color de cascara amarilla o ligeramente verde.

—————E e ——

QU - Color de la pulpa rosada.
- Sabor y aroma caracleristico.
- Conslistencia; firme.
- Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del fruto.
- El grado de madurez debe ser en mas del 50 % de la fruta (pintona).
- Clasificacion calegoria |. Los defectos no deben excader el 10% del area
total del fruto.
- Tamaiio mediano y grande con 40 y 50 mm,
- Elfruto maduro no debe lener sabor amargo, no debe presentar
maguiladuras, golpes ni cortes.
- No deben presentar signos de infestacidn o delerioro por agenies fisicos,
quimicos o biolégicos.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- 5e debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco con buena
Beguisitos ventilacién, estar libre de humedad, bien lluminado, en perfecta limpieza y
Especificos protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimenlos con conceplo sanitario favorable
vigenta, con fecha de expedicidn inferior a un afo,

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperalura de almacenamienio,

Vida Guil:

- 3 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega en la
unidad operativa.
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e —

Nombra ‘
Comerclal dol
Producto

B S —

Calldad

LIMON

LIMON TAHIT]

Dobe cumple con In coalldng dol producto descits en esls ficha,

Complis con la NTC 4007

Cumplie con la Howsolucitn 2000 de 2007

Cumplir Dacralo 3076 do 1070, Resolucion 2674 de 2013 y demébs

notmatividad vigente, concordante, complomoentaria y modificatoria,
Cumplir Rosolucitn 710 de 20156,

Generalidadan

Frutn antorn, firme, homogénags o virkedesd y amano,
Liwor do cualqulor olor, sabor, humedad, material axirafio, magulladuras,
Garles, cicalricon, pleaduras do Insectos o cualquler dano ocaslonado por
dnton,

No so doban acoptar los do color opaco o plel armugada,
Uso: Jugo, adorozo para ennalodan,

Requisitos
generalos

= — p— e EA

Color fuorta verde brilianie.
Aroma caracterislico,
Sahor Acido.

Conslslancla firmao,

Los defectos no deben excoder ol 10% dal drea tolal del frulo.
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- Clasificacién categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del drea total
del fruto.

- Feso promedio unidad entre 80 y 150 gramos, calibre A, B.

- El grado de maduracién con el que se debe enlregar el producto es entre
color 3 (Fruto de color verde claro y aparecen visos amarillos) y color 5 (el
fruto es de color amarillo verdoso).

- El fruto maduro no debe tener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni corles.

- El producto debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacion establecidos en la NTC 4087,

- Mo deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolagicos.

Ewlll ecifice Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecta limpieza y
protegidos de la Juz solar directa e ingreso de insectos y roedores.

Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos con conceplo sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limplo y protegide de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperalura durante el transporte debe ser
ala temperalura de almacenamiento.

Vida dtil:

- Maximo 10 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega
en la unidad aperativa,

- Producto embalado a granel dentro de canastillas plésticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecanicos y que no cause
ningGn cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado.

Empagque y - El r.:unlemd:_: debe ser hnr[mgénen y estar compuesto Gnicamente por

rotulado frutos del mismo origen, variedad y categoria.
- 5e debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.

- Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta Gnicamente por
productos del mismo origen, variedad y calegoria.
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Nombre
Comerclal del |LULD
Producto
= Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.
= Cumplir con la norma NTC 1265.
Calidad - Cumplir con la Resolucian 2806 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1979, Resolucion 2674 de 2013 y demds
normatividad vigente, concordante, complementaria y modificatoria.
= Cumplir Resolucién 719 de 2015,

Generalidades

- Lulos enteros, frescos, homogéneos en tamafio y varedad, limpios sin
humedad exterior sin peciolo. Libres de alagues de inseclos, magulladuras,
podredumbre, cicatrices o cortaduras.

- Clasificacién categoria |. Los defectos no deben exceder el 10% del area total
del fruto.

- _La caracteristica de la fruta debe ser para consumo en jugo.

Requisitos

- Color naranja oscuro, ligeramente verde en los extremos.
- Aroma caracteristico,

- Sabor acido.

= Consistenle al tacto.

- Clasificacién categoria |. Los defeclos no deben exceder el 10% del ares
total del fruto.

- El grado de maduracién de la fruta a entregar debe ser pintona.,

- Elgrado de madurez debe ser en mas del 50 % de |a fruta {pinton).

- Elfruto maduro no debe lener sabor amargo, no debe presentar
magulladuras, golpes ni cores.

- El produclo debe dar cumplimiento a los requisitos de calidad para su
clasificacién establecidos en la NTC 1265,

- No deben presentar signos de infestacitn o deterioro por agentes fisicos,
quimicos o biolégicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- 5e debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena
ventilacidn, estar libre de humedad, bien Huminade, an parfecta limpieza y

protegidos de la luz solar directa e ingreso de insectos y roedores,
Transporte

- Vehiculo para transporie de alimentos con conceplo sanitario favorabie

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.
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- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe ser
a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

Maximo 5 dias a temperatura ambiente a partir del momento de la entrega
en la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Producto embalado a granel dentro de canaslillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de danos mecanicos y que no cause
ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto, evitando el
llenado saturado. -

El contenido debe ser homogéneo y estar compueslo unicamente por
frutos del mismo origen, variedad y categoria. _

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad de{ p!'nductn.

Cada unidad debe ser homogénea y estar compuesta unicamente por
productos del mismo origen, variedad y categoria.
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FEIJOA

Nombre comercial del
producto

FEIJOA

Calidad

INDICE DE CALIDAD:
Color, tamafio, forma, ausencia de defectos, firmeza y sabor.
CALIDAD VISUAL

Un fruto de color verde oscuro uniforme, presencia de cerca en la
superficie de la fruta.

Fruta fresca ausencia de defectos como dafio mecdnico y producciones.
Forma y tamafio de la fruta

Fruta con firmeza adecuada.

CALIDAD ORGANOLEPTICA

Azucares, acidos y compuesto volatiles responsables del aroma
caracteristico de la fruta.

La pre cosecha y la post cosecha deben ir orientadas a maximizar la
llegada de un producto de calidad

Generalidades

La feijoa es una fruta ovalada de color verde con pulpa jugosa, aromatica
y sabor dulce- acidulado, similar a una mezcla entre piia, guayabay
menta. Su tamafio varia entre 3y 7 cm de largo.

Vida util

Un mes a temperatura 4° Cy 5 dias a temperatura 20°C

Empaque y rotulacién

La feijoa es perecedera. Puede conservarse a temperatura ambiente
durante 2 a 3 dias y hasta una semana en refrigeracién. Se recomienda
manipular con cuidado debido a su fragilidad.




PAPAYA

Nombre comercial del producto

PAPAYA

Calidad

Forma fruta hermafrodita:
ligeramente alargada
color epicarpio en maduracion: amarillo naranja

Peso: entre 1.8 a 2. 8 Kg, uniforme en tamafio y forma

pulpa: firme y grueso con excelente textura, color
naranja intenso

Maduracion: de 220 a 230 dias después de trasplantarte.
OTRAS CARACTERISTICAS:

Inicio de cosecha: con 10% a 20% maduracion ideal para
el mercado de las papayas tipo Formosa.
Buen comportamiento fitosanitaria.

Densidad de siembra; 1800 a 2200 plantas/Ha
Produccion estimada acumulada al 12avo mes después
de trasplante: 100 Ton/Ha

Propiedades

Vitaminas A, C, E y algunas de complejo B. con media
papaya, unos 200g, se cubre casi el doble de
necesidades diarias de vitamina C y la cuarta parte de
provitamina A en forma de beta caroteno.

También queda cubierto el 38% del aporte
recomendado de acido fdlico y casi el 20% de vitamina
E.




|
A

NARANJA

Nombre comercial del
producto

NARANIJA

Expresado en didmetro 7 cm minimo de 9. 5 cm medido Angulo recto
al eje en la parte mas gruesa de la fruta, peso minimo es de 200 g.

Frutas de color tipico de la variedad, la cascara de color amarillo en
un 75%, entre % pintdn a % pintén, en el momento de recibir, de
forma esférica, fruta limpia con buenas apariencias y presentacion,

Calidad lavadas y encerradas. Libres de golpes o magulladuras, sin ruptura de
la epidermis.
Fruta en buen desarrollo, libres de danos causados por plagas,
enfermedades o maltratos de texturas firme al tacto, jugosas, sin
sefiales de deshidratacién o producciéon son un aroma y sabor
caracteristicos, sin manchas pardas en la corteza y sin residuos de
fumigantes.
temperatura de almacenamiento 0a 9 °C
humedad relativa: 85a 90 %
vida atil 3 a 5 dias
Se conserva entre 4 y 6 dias en la géndola sin inconveniente, se debe
Vida atil vigilar mantener libre de las frutas dafiadas; deben estar ausentes de

roturas, dafios mecanicos o por insectos, deben estar limpias de
cualquier material dafiino.

Evitar exponer a altas temperaturas porque se acelera su
descomposicién.
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Nombre

Comercial del | PEPINO COHOMBRO
__Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1291

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucion 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcidn Fisica:

- Entero, sano y limpio, sin residuos de tiema con la forma
caracteristica, de aspecto fresco, libre de alague de inseclos y

Generalidades enfermedades, libre de magulladuras o grietas.

Sin manchas cafés y sin moho, olor caracleristico y tejidos finos No debe

dar muestiras de ablandamiento apical y amarillamiento. Oblongo,

alargado. |
- Color verde oscuro.
Requisitos - Sabor y aroma caracleristico.
generales - Consislencia firme, macizo.

Los defecios no deben exceder el 10% del area tolal del producto

Caracteristicas Microbiolbgicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos eslablecidos en la Resolucion 2906 de 2007, Minislerio
de la Proteccion Social.

iento en la unidad operativa:
Requisitos Almacenam P

08
Especific - Se debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco

con buena venlilacion, estar libre de humedad, bien iluminado,
en perfecta limpieza y protegidos del ingreso de inseclos y
roedores.
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Nombre
Comercial del | AJO
__ Producto

e —_

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

= Cumplir con la NTC 4423,

= Cumplir con la Resolucién 2908 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

= Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
Cumplir con la Resolucion 4241 de 1991 del Ministerio de Salud.

Descripcién Fisica;

- Bulbos sanes, limplo sin hoja, con la forma caracteristica, de
Generalidades aspecto fresco, libre de alaque de insectos y enfermedades.
Los defectos no deben exceder el 10% del &rea total del producto,

- Color blanco.
- Sabor y aroma caracteristico.
'::?1::;!::: - Consistencia duro, y que al partir un diente truene y esté jugoso.

- Limpio (sin materiales extrafios) y sano (sin rajaduras).
Aspeclo fresco.

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro ya sea
par agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.
Transporte:
- Vehiculo para transporie de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.
Requisitos - Elvehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las

Especificos condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el Iransporte.

- debe ser a la temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

- B dias a temperalura ambiente en condiciones adecuadas de
almacenamienlo.
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Empaque y
rotulado

Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, Y
que no cause ningln cambio ni en la parte intema ni externa del

producto.
- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Presentacion

Presentacion entre 50 a 250 gramos.
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Transporte

to

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concep

sanitario favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a
un afo. ‘ ;

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida dtil:

5 dias atemperatura ambie

nte, a partir del momento de entrega en
la unidad operativa.

- Producto embalade dentro de canastillas plasticas, limplas Yy
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
quUe no cause ningdn cambio ni

en la parte interna ni externa del
productao,
ET&:?;:;"’ - 5e debe asegurar que el manejo del producto se realice can
buenas practicas de manipulacién para preservar |a calidad del
producto,

- El contenide de cada unidad de empaque debe ser
homogénen Y eslar compuesto

nicamente por producto del
mismo origen, variedad, Categoria y color,
Presentacién - Producto embalado dentrg de canastillas Plasticas, limpias y
desinfectadas a granel.

-

Presentacion enlﬁ@ gramos a 1000 gramos. .
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Transporte

Vida atil:

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitano
favorable vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afo.

- Elvehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la
lemperatura de almacenamiento.

3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa

Empaque y
rotulado

desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que no
cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa del producto,

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias vy

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

- El contenido debe ser
unicamente por
color,

homogéneo y estar compuesto
producto del mismo origen, variedad, categoria y

Presentacién

desinfectadas, a granel.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y

Presentacién entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre
Comercial del | PEPINO COMUN

Producto o -
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1291.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcion Fisica:

- Pepino de rellenar, entero, sano y limpio, con la forma

Generalidades caracteristica, de aspeclo fresco, libre de alague de insectos y
enfermedades, libre de magulladuras.

No debe dar muestras de ablandamiento apical y amarillamiento.

- Color verde claro palido,
- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Requisitos
generales

Caracteristicas Microbiologicas:

Mo deben presenlar signos de infestacion o delerioro por

agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites

maximos establecidos en la Resoluckdn 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccion Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:
Requisitos - Se debe almacenar a temperalura ambiente.

Especificos
Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe eslar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La lemperalura

durante el transporie debe
ser aproximadamente a la temperalura de almacenamiento
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2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Vida atil:

Empaque y
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas praclicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y

estar compuesto Gnicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color,

Presentacion

Producto embalado dentro de canastil
desinfectadas, a granel.

Presentacién entre 500 gramos a 1000 gramos.

as plasticas, limpias y
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[ Nombre

Comercial del | HABICHUELA
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1253
Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordanies, complementarias, modificatorias y vigenies

Descripcién Fisica:

- Limpia, tierna, sana, de aspecto fresco, con humedad natural, olor
caracleristico y tejidos finos sin magulladuras o grietas, sin
manchas cafés y sin moho, desprovista de humedad exterior
anormal, no presentar rasgaduras.

- Vainas enteras, de tamafo uniforme y no deben presentar
protuberancias de los granas.

Generalidades - Libre de ataque de Insge::.tns y enfermedades, no debe tener fibras
o hilos que indiquen que el fruto estd muy maduro. No debe ser
elastica, debe quebrarse facimente, quedando las dos partes
separadas no produciendo rasgaduras ni presentar coloraciones
blancas en la pulpa que indican que el producto esta sobre
maduradao. !

Debe tener granos poco desarrollados y tiernos.
- Color: Vaina verde intenso ligeramente brillante, |a coloracion de
z la pulpa debe ser transparente.
Requisitos . Sabor y aroma caracteristico.
generales . Consistencia firme. Vainas crujientes.

Los defectos no deben exceder el 10% del area lotal del
producto.
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbioldgicas:

- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biologicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

- La Habichuela debe ser de primer grado de calidad segin NTC
1253.

Almacenamiento en la unidad operativa:
-  Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con

buena ventilacién, estar libre de humedad, bien iluminado, en
perfecta limpieza y protegidos del ingreso de insecios y roedores.

Transporte

- \ehiculo para transporle de alimenlos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un aio.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el ransporte debe ser aproximadamente a la lemperalura
de almacenamienio

Vida atil:

- 2 dias a lemperalura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa,

Empaque y
rotulado

- Eradumn embalado qanlm de canastillas plasticas, limpias ¥
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecdnicos, y que
no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
t;rﬁ;; praclicas de manipulacidn para preservar la calidad del
i :

Presentacidn

- Producto embalado dentro d
desinfectadas, a granel,

- Presentacién enfre 500 gramos a 1000 gramos.

@ canaslillas plaslicas, limpias y
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Nombre

Comercial del | ESPINACA
L Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esla ficha.
- Cumplir con la NTC 1373.

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 1:013 ¥
demas normas concordantes, complementarias, modificatonas y
vigentes.

Descripcion Fisica:

- Hoja ovalada en buen grado de madurez comercial.

- Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal exterior.
Generalidades | Sin manchas externas, sin indicios de infecciones producidas por In?
microorganismos, sin asoleaduras o dafios causados por heladas, sin
quemaduras, sin residuos téxicos de fumigacion, sin dafios
fisioldgicos y sin indicios de pudricion.

- Color verde intenso.

- Sabor y aroma caracleristico.

- Consistencia: duro, liso, esiriado, reticulado.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

Requisitos
generales

- Mo deben presentar signos de infestacion o deterioro por agenies
fisicos, quimicos o biologicos.
- En las hojas de las espinacas la longitud del peciclo no debe
sobrepasar 10 cm.
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Atemperatura ambiente.

Requisitos | ¢ . hcporte

Especificos

- Vehiculo para fransporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un ano.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura durante el
transporte debe ser aproximadamente a la temperatura de
almacenamianio
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ETIQUETADO DE ALIMENTOS PREENVASADO" - Adoptada 1985,
enmendada 1991, 1989, 2001, 2003, 2005, 2008 y 2010, segun
corresponda;

a) Nombre del producta,

b} Forma en que se presenta. >

c) Declaracién de los ingredientes y aditivos (indicar nombre especifico
y codificacién Internacional, en caso de contener) que sa han
empleado en la elaboracién del producto, expresados cualitativa y

cuantitativamente y .en orden decreciente sequn las proporciones
empleadas.

d) Peso del producto envasado.
a) Hprrlhra. razdn social y direccidn del fabricante.
f) Sistema de identificacidn del late de produccidn.

g) Fecha de produccion y fecha de vencimiento.
h) Mimero del Registro Sanitario.
1) Condiciones de conservacian.

El rétulo se consignard en todo el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil leciura, en forma completa y clara. Para la impresién
de estos rdtulos debera utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, la que
no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo.

Transporta

El medio de transporte a utilizarse deberd ser de uso exclusivo para
transporiar alimentos, el mismo que no debe fransmitir al producio
caracleristicas indeseables que Impldan su consumo, y debers ajustarse
a lo establecido en los artlculos 75°%, 76° y 77° del Titulo V Capltulo || del

“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”
(D.5. N® 007-98-SA).

Almacenamianto

El aimacenamiento del alimento debe cumplir con lo establecido en los
articulos 70° y 72° del Titulo V Capltulo | del “Reglamento sobre

Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas" aprobado por D.
S. N° 007-9B8-3A.
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Vida atil:

2 dias a lemperatura ambiente, a

partir del momento de entrega en la
unidad operativa,

-

- Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones.

- Producto embalado dentro

de canaslillas plasticas, limpias y
Empaque y

desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, Y que
rotulado N0 cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre \

Comercial del | CEBOLLA LARGA
5 _lrpd ucto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha. -
Debe cumplir con la NTC 1222 y 1281.

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcidn Fisica:

- Entera y sana, con la forma caracteristica y lejido fino. De aspeclo
fresco, libre de alaque de insectos, enfermedades, de magulladuras
o grietas, de dafos causados por plagas, heladas, enfermedades y
dafios mecanicos de ofra indole. No debe presentar cuello himedo
o blando al presionar. No puede eslar fraccionada, rota o arrancada,
ni mostrar indicios de pudricién. Debe estar libre de residuos de

tierra, sin manchas cafés y sin moho y con la epidermis exterior
completa.

Generalidades

Color: verde fuerle colinos, verde claro o blanca.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia: cuello duro, fuerie, hojas crujientes.
Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.
Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos.
- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente,
Requisitos Transporte
Especificos

Vehiculo para transporie de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente, La lemperatura durante
el transporle debe ser aproximadamente a la temperatura de
almacenamiento.

_
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- Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto

Presentacion

FProducto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas a granel.

Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre
Comercial del
Producto

CEBOLLA CABEZONA BLANCA

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esla ficha.

- Debe cumplircon NTC 1291 y NTC 1221-2 ¥ 1221- 3.

- Cumplir con la Resolucion 2006 de 2007

- Cumplir con Resolucidn 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

"Descripcién Fisica:

-Enlera, sana, de tejido fino, de cuello corto hojas que le cubren
con apariencia de papel. De aspecto fresco, impia y libre de
alaques de insectos y enfermedades. Exenta de cualquier dafio
causado por congelamiento, libre de humedad externa anormal,
de plagas o dafios causados por éstas. Excluir el producio que
presente cuello himedo o blando al presionar, magulladuras o
grietas, manchas cafés o moho o si se ve fransparente.

-Se lolera la presencia de pequefas grietas en la superficie de la
piel o ausencia de parte de ésta, siempre y cuando la pulpa guede
protegida, el tallo deberd estar doblado o con un corte limpio y la
longitud no podra exceder los 4 cm, con excepcion de las cebolias
que 5e presenten en ristras (gajos o racimos),

Las cebollas deberan encontrarse en un estado y fase de desarrolio que
les permila conservarse bien durante el transporte y manipulacion,
llegando en condiciones salisfactorias al lugar de destino.

Requisitos
generales

- Color blanco palido.

- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia dura, firme.

Los defectos no deben exceder g 10% del &rea total de! producto
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Caracteristicas Microbiolégicas:

- Mo deben presentar signos de infestacién o delerioro por
agentes fisicos, quimicos o biol6gicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Praclicas de
Manufactura (BEPM).

Almacenamiento en la unidad operativa:

Se debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco con

buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en perfecla

Requisitos !}mﬁ:pi ::_rtgmtegldns del ingreso de inseclos y roedores.

Especificos - Vehiculo para iranspeorie de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigenle, con fecha de expedicion inferior a un afo.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante &l transporie debe ser aproximadamente a la
lemperatura de almacenamienio.

Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de enlrega en la
unidad operativa.

Producto embalado denlro de canasiillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producio de dafios mecanicos, y
que no cause ningdn cambio ni en la parie interna ni externa del

producto.
Empagque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
rotulado producto
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo y
eslar compuesto dnicamenie por producto del mismo origen,
variedad, calegoria y color.
- Peso promedio unidad: 80 a 260 gramos.
Bissaiacioh - Producio embalado dentro de canaslillas plasticas, limpias y

desinfectadas, a granel.
Presentacion enire 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre - S

Comercial del LECHUGA
Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
= Cumplir con la NTC 1084,

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007
- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decrelo 3075 de 1997, Resclucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificalorias y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Debe estar fresca y libre de cualquier humedad anormal exterior,
no debe presentar indicios de deshidralacion, debe tener un
desarrollo normal con un grado de maduracién que le permila
soportar el transporte y manipulacién normal.

Generalidades | SEF:E con la iufma garama?lst'rca, de aspecto fresco, libre de

ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.

Se puede enlregar fraccionada.

- Excluir el producto que presente bordes oscuros o negros

quebrados. Hojas exlernas ligeramente decoloradas.

- Color verde claro brillante.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia: suave, crujiente, firme.

Los defeclos no deben exceder el 10% del &rea tolal del producto.

Caracteristicas Microbioldgicas:

- No deben presenlar signos de infestacibn o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolGgicos.

- El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de

Requisitos Manufactura (BPM).

Especificos - Lechuga variedad Batavia

Almacenamiento en |la unidad operativa:

- Se debe almacenar a lemperatura ambiente no superior a

15°C o a lemperalura de refrigeracién, aplicando las praclicas
de prealistamiento.
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Transporte

-

Vehiculo para transporie de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones exiremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
lemperatura de almacenamieanto.

Vida qGtil:

2 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en |a
unidad operativa.

Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de primer

uso con perforaciones.
ET:Iz?a‘::lﬂu 4 - Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas.
- Empacar en hileras de maximo 3 capas.
Presentacién - Presentacion enire 250 gramos a 1000 gramos,
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Nombre | i
Comercial del | CALABACIN

- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1291,

Calidad - Cumplir con la Resolucidon 2906 de 2007
- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decralo 3075 de 1897, Resolucion 2674 de 2013 y demés
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcion Fisica:

- Sano, con la forma caracleristica, de aspecto fresco, libre de ataque
Generalidades | 4o insactos y enfermedades.

- Color verde claro,
Requisitos - Babor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia: duro, liso, estriado, reticulado,

Los defectos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

No deben presentar signos de infeslacidn o delerioro por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.

Transporte
Requisitos - Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
Es plclﬂnus favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

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

durante el fransporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento,

Vida atil:

B dias a temperatura ambiente, a partir del memenio de entrega en la
unidad operaliva.
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Producto embalado dentro de canastillas plésticas._ limpias ¥
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.
Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

- El contenido de cada unidad de empagque debe ser homogéneo y
eéstar compuesto dnicamente por productos del mismo origen,
variedad, categoria y color.

Presentacién

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 aramos
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Nombre
Comercial del | CALABAZA

Producto -
- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1281.
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

Calidad

- Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas concordantes, complemenlarias, modificalorias
y vigenies.

Descripcion Fisica:

- Fruto en buen grado de madurez comercial,

. Sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de

Generalidades ataque de insectos y enfermedades, libre de magulladuras.

. Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubleria
con una pelicula envolvente ransparente.

- Color verde claro y el pericarpio de lonalidad blanca.

Requisitos - Sabor y aroma caracleristico.

generales - Consistencia: superficie lisa.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producio.

Caracteristicas Microbiologicas:

Mo deben presentar signos de infestacion o deterioro por agenles fisicos,
guimicos o bioldgicos.

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a temperaiura ambienta.

Requisitos Transporte

Especificos Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitaro favorable

vigante, con fecha de expedicidn inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

extremas del medio ambiente. La temperatura durante el fransporie

debe ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

B dias a lemperatura ambiente, a partir del momenilo de entrega en la
unidad operativa,
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- Prni;luctn embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ninguin cambio ni en la parte interna ni exlterna del

producto.
Empaque y |- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas practicas de manipulacién para preservar |2 calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogeéneo y
estar compuesto tnicamente por productos del mismo origen,
variedad, categoria y color.

- La cantidad de producto que no se entregue entero debera ir

Presentacion empacado con envoltura en pelicula de pvc extensible, auto
adherente, no téxico, inholora, resiste y transparente.

_ Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre

Comercial del | MAZORCA
___ Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta ficha. -
Cumplir con la NTC 366

Cumplir con la Resolucitn 2906 de 2007
Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Calidad

Descripcién Fisica:

- Grano de maiz desgranado , entero y sano con la forma
Generalidades caracteristica, de aspecto fresco, color amarillo, libre de ataque
de insectos y enfermedades, libre de magulladuras, de residuos
quimicos, sin olores exirafios e impurezas

Requisitos - Color: crema a amarillo.
generales - Sabor y aroma caracteristico.
Consistencia firme.

Caracteristicas Microbiolégicas:

No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o bicldgicos,

- Mo deben presentar impurezas

El proveedor debe cumplir con las Buenas Praclicas de
Requisitos Manufactura (BPM),
Especificos

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
maximos establecidos en la Res

olucidén 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccion Social.
Almacenamiento en la unidad operativa;
- Se debe almacenar a temperatura ambiente.
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Requisitos
Especificos

Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afo.

El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las
condiciones exiremas del medic ambiente. La tlemperalura

durante el transporle debe ser aproximadamente a la
termnperatlura de almacenamianio,

Vida datil:

8 dias a lfemperatura ambiente, a partir del momenlo de entrega en
la unidad operaliva.

Empaque y
rotulado

i

El producto debe estar empacado en malerial aloxico gque
aseguren la buena conservacién e higiene, y que no cause ningdn
cambio ni en la parte interma ni externa del producto.

Durante el transporie el producio debe estar embalado deniro de
canastillas plasticas, limpias y desinfectadas, con bolsatina, que
proteja el producto de dafos mecanicos.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producio,

Prasentacién

-El producto debe estar embalado dentro de canastillas plasticas,
limpias y desinfectadas, en bolsatina.

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre

Comercial del PIMENTON
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha
{ - Cumplir con la NTC 3634-1
Calidad ' - Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007
' - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y

demds normas concordantes, complementarias, modificatorias y |
vigenies. -

Descripcion Fisica:

- Enlera y sana con la forma caracteristica, de aspecto fresco, |
libre de alaque de inseclos y enfermedades, libre de

magulladuras, el pedinculo debe estar libre de corladuras y
la unién debe estar enlera.

Generalidades | No debe tener humedad natural al taclo, la superficie lisa, sin '
sefiales de deshidratacion, recaleniamiento o pasmado. Libre
de dafios por congelacion, heridas no cicatrizadas,

quemaduras producidas por el sol, humedad exiema y
sabores y olores exirafios.

e e R P —— e

Color rojo o verde de tono brillante con un 50% de color tipico
y un 50% de color verde, la pulpa debe ser de color rojo.
H:':::T:: - Sabor y aroma caracteristico.

g - Consislencia; firme al lacto.

Los defectos no deben exceder el 10% del drea total del
producto

Caracteristicas Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacibn o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

El pimenton debe cumplir con los requisitos de calidad
establecidos en la NTC 3634-1
Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos eslablecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el
Ministario de |a Proteccion Social.

Requisitos
Especificos -
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Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a lemperatura ambiente. Transporte
Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

= El vehiculo destinade debe estar limpio y protegido de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporte debe ser aproximadamente a la

lemperatura de almacenamiento
Vida atil;

3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfecladas, que proteja el producio de dafios mecanicos, y
que no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del
producto,

Empagque y - 5e debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
rotulado produclo
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo
y estar compuesio Unicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color.

Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos durante el

almacenamiento y transporte.

Presentacion - Presentacion hasta 250 gramos
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Nombre
Comercial del | TOMATE CHONTO

Prm:_luctn = 2]
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 1103-1.
- Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007

Calidad - Cumplir Decrelo 3075 de 1997, Resolucidn 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
¥ vigenles.

Descripcion Fisica:

- Uniforme, redondo sin proluberancias ni deformaciones.
Entero, fresco, sano, lurgente, de pulpa jugosa, sin arrugas y
sin sefales de marchitamiento, Con la forma caracteristica,
libre de ataque de inseclos y enfermedades, libre de

Generalidades magulladuras, huecos, grietas alrededor de donde se une el
tallo, Sin manchas exlernas, sin indicios de infecciones
internas yfo externas producidas por microorganismos, sin
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos lixicos de
fumigacjon, sin rajaduras radiales, sin dafios fisiologicos, sin
indicios de pudricion.

- Color rojo o ligeramente rosado brillanie cuando estan pintones.

- Sabor y aroma caracteristico.

Requisitos - Consistencia; piel lisa, firme, uniforme al tacto, macizo
generales - Los defectos no deben exceder el 10% del drea lotal del
producto,

Peso promedio unidad 90 - 175 gramos

Caracteristicas Microblolégicas:

- No deben presenlar signos de infestacion o deterioro por
Requisitos agentes fisicos, guimicos o bicldgicos. Los residuos de
Especificos plaguicidas no de beben exceder los limites méximos
esiablecidos en la Resolucién 2906 de 2007, el Ministerio de
la Proteccion Social.
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Requisitos
Especificos

Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperatura ambiente. Transporte

- Vehiculo para Iransporte de alimenlos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- Elvehiculo destinado deba estar

condiciones extremas del medio ambiente, La lemperatura
durante el transporle debe ser aproximadamente a la

temperatura de almacenamiento.
Vida atil:
3 dias a temperalura ambiente, a partir
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

-  Producte embalado dentro de canaslillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producte de dafios mecanicos,
y que no cause ninglin cambio ni en la parle interna ni

externa del producto.

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad

del producio.

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto Unicamente
por producto del mismo origen, variedad, categoria y color.

limpio y protegido de las

del momenio de entrega en la

Presentacion

- Presentacion entre 500 gramos

a 1000 gramos.
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Nombre
Comercial del
Producto

Calidad

TOMATE MILANO

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha,
- Cumplir con la NTC 1103-1

= Cumplir con la Resoluclén 2906 de 2007
Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucidn 2674 de 2012 y demas
normas concordanles, complementarias, modificatorias y vigentes,

Generalidades

Descripcidn Fisica:

- Uniforme, redondo, achatado o semiachatado, sin
protuberancias ni deformaciones,
Entero, fresco, sano, turgente, de pulpa jugosa, sin arrugas y
sin sefales de marchitamiento. Con la forma caracterislica,
libre de ataque de inseclos y enfermedades, libre de
magulladuras, huecos, grielas alrededor de donde se une el
tallo. Sin manchas externas, sin indicios de infecciones
internas ylo externas producidas por microorganismos, sin
asoleaduras, sin quemaduras, sin residuos téxicos de

fumigacion, sin rajaduras radiales, sin dafios fisioldgicos, sin
indicios de pudricién.

Requisitos
generales

Color rojo o ligeramente rosado brillante cuando estan pintones,
- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia; piel lisa, firme, uniforme al tacto, macizo

Los defectos no deben exceder el 10% del area tolal del
producto,
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Caracteristicas Microbioldgicas:

- Mo deben presentar signos de infeslacibn o delerioro por
agentes fisicos, quimicos o bioltgicos.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites
méximos establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el
Ministerio de la Proteccion Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- 5e debe almacenar a temperalura ambiente.

Requisitos

Especificos TERnApGrt

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicidn inferior a un ano.

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

durante el ftransporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamignto.

Vida atil:

3 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de enirega en
la unidad operativa.

- Producto embalado deniro de canastillas plasticas, limpias y
desinfecladas, que proleja el producto de dafios mecanicos, ¥
que no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa
del producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas
précticas de manipulacion para preservar la calidad del producto.

Empaque y
rotulado

Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
Presentacion
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Nombro
Comarclal dal

Producto ges

Calldad

REMOLACHA

- Debe cumplir con la calidad del producio dascrila en esla
ficha.

- Cumplir cen la NTC 1291.
- Cumplir con la Resolucion 2006 de 2007

- Cumplir Decrete 3075 de 1907, Resolucion 2674 de 2013 y

demdas normas concordantas, complementarias, maodificalorias
y wigenles.

Generalidades

Descripcidn Flsica:

- Limpla, sin magulladuras o grietas y sin moho, libre de dafio
causado por congelamiento, oler caracteristico y tefidos
finog.

- Cuelo corto, hojas que le cubren con apariencia de papel.
Ralz sana, enlera, sin rajaduras, sin dafios mecanicos, sin

indicios de Infecciones de ninguna clase, sin ruptlura de fa
epldermis, sin huellas de atague de larvas, sin manchas
negras en la superficle de la raiz. Debe tener humedad
natural al taclo, jugosa, lurgente, con lodos kos sinlomas de
un producto recién cosechado.

Rechazar el produclo si se encuentra blando, con piel

arrugada, con moho gris o se ve marchila,

Requisitos
ganarales

- Color rojo fuerte, hoja verde claro palido.
- Sabor y aroma caracteristico.
- Consistencia dura, firme.

Los defectos no deben exceder ¢ 10% del &rea total del
praducto.
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Eﬂlﬂtug;':lm Caractoristicas Microblolbgicas:
paciicos = MNo deben presentar signos do Infestaclén o deterloro por
u_nunlut; lisicos, quimicos o biolbgicos,

- El proveedor debo cumplir con las Buenas Préicticas de
Manufactura (BPM),

- Los roslduos de plaguicidas no deben exceder los limiles
maximos eslablecldos en la Resoluclén 2006 de 2007,
Ministerio de la Proleccldn Social,

Almacenamlento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperalura ambiente,
Transporte

- Vehiculo para transporie de allmentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

- El vehiculo deslinado debe estar limpio y proiegido de las
condiclones exiremas del medic amblente. La temperatura
durante el Iransporte debe ser aproximadamenie a Ia
lemperatura de almacenamiento.

Vida atil:
5 dias a lemperatura ambienta, a parlir del momento de entrega en la
unidad operativa.
Empaque ¥ - Producto embalado deniro de canaslillas plasticas, limpias y
rotulado desinfectadas, que proteja el producto de danos mecanicos, y
que no cause ningan cambio ni en la parte interna ni exlerna del
producto.
Presentaclén | Presentacién enire 500 gramos a 1000 gramos..
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MNombre

APIO I

Comercilal del
Producto
. Debe cumplir con la calidad del producto descrita en €513 ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1281.
Calidad

- Cumplir con la Resolucién 2008 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1897, Resolucian EEI_ 74 de 2013 y:dem.its
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Generalidades

Descripcidn Fisica:

- Aspeclo fresco, sano, no debe dar muesiras de amarillamiento en
las hojas, marchitamiento, manchas, olores y sabores extrafios.

. Con la forma caracteristica, de aspecio fresco, libre de ataque de
insectos y enfermedades. Se debe excluir el producio que |l
presenle  hojas flacidas, color interior negro o café oscuro, I
decoloracion.

- Los defeclos no deben exceder el 10% del érea lotal del producto. |

Requisitos
generales

- Color de hoja verde fuerie y brillante.
- Sabor y aroma caracteristico.

- Consistencia: Tallo firme, blanco, crujiente, tiemo, quiebra
facilmente.

Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiologicas:

- No deben presentar signos de infestacion o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

El proveedor debe cumplir con las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM).

Almacenamiento en la unidad operativa:

- 2e debe almacenar a temperatura ambiente. Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.
El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegido de las condiciones

exiremas del medio ambienle. La temperatura durante el transporte debe

ser aproximadamente a la lemperatura de almacenamiento,
Vida Gtil:

- 2 dias a lemperalura ambiente, a partir del momento de entrega en
1a unidad operativa.
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Empaque y
rotulado

. Producto empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforaciones. ) .

- Producto embalado deniro de canastillas plasticas, limpias ¥
desinfectadas, que proteja el producto de daros mecanicos, Y
que no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa del
producto. ]

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto.

El contenido de cada unidad de empaque debe ser hormogéneo y estar
compuesto unicamente por producto del mismo origen, variedad,
categoria y color.

Presentacién

- Presentacion enlre 500 gramos a 1000 gramoes.
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Nombre -_[ -

Comercial del | AHUYAMA
Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1281.

Calidad - Cumplir con la Resoluclén 2008 de 2007

= Cumplir Decreto 3075 de 1897, Resolucin 2674 de 2013 y

demas normas concordantes, complementarias, modificatorias
y vigentes.

Descripcién Fisica:

- Forma ovalada, aspecio de fruto lleno y fresco.

- Sana con la forma caracteristica, de aspecio fresco, libre de
alaque de inseclos, sin magulladuras, manchas,
Generalidades aﬁfﬁ;ﬁdmes. perforaciones, residuos quimicos y signos de

- Los defeclos no deben exceder el 10% del area tolal del
producto,

- Puede o no estar fraccionada, de estarlo debe estar recubierta
con una pelicula envolventie fransparente.

- Color amarillo fuerte en su Interior. Verde y anaranjado en la
cascara.
- Sabor y aroma caracteristico.
Texiura suave y firme al taclo.

Requisitos
ganerales
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiologicas:

- Mo deben presentar signos de infestacién o delarioro ya sea por
agentes fisicos, quimicos o biolbgicos.

Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limiles

maximos establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteceitn Social,

Almacenamiento en la unidad operativa;
Se debe almacenar a temperalura ambiente. Transporte
= Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferier a un afio.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiciones exiremas del medic amblente. La lemperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento.

Vida datil:

- B dias a temperatura

ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa

Empaque y
rotulado

Produclo embalade dentro de canastillas plaslicas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y que
no cause ningln cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

- Se debe asegurar que e manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacian para preservar la calidad del
producto,

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesio dnicamente
por producto del mismo origen, variedad, calegoria y color.

Presentaclién

- Prasentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Nombre del
Producto LAUREL

Nombre
Comerclal del | LAUREL
Producto

bas

~ Debe cumplir con la calidad de! producio descrita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 4423

Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1897, Resclucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificalorias ¥ vigentes.

- Cumplir con la Resolucidn 4241 de 1681 de Minisierio de Salud.

i e -

Descripcion Fisica:

- En hoja, sano y limpio, con la forma caracieristica, de aspecio fresco,
Generalidades libre de ataque de insectos y enfermedades, de olor o sabor extrafios.
. No debe dar muestras de hojas amarillas o marchitas.

= Color con lonalidades verdes.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.
generales - Consistencia firme

Los defectos no deben exceder el 10% del area {otal del producto. |

\ Caracteristicas Microbiolégicas:
- Nodeben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes fisicos, |

quimicos o biciogicos.

Rogulsjtos . Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limiles maximos
Especificos establecidos en la Resolucin 2006 de 2007, el Ministerio de la
Proteccion Social.
Almacenamiento en la unidad operativa: R
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- Se debe almacenar a temperatura.
Transporte

* Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable

vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio. ‘

* El vehiculo destinado debe estar limpic y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La temperatura durante el transporte debe
ser aproximadamente a la lemperalura de almacenamiento.

Vida datil:

* & dias a lemperatura ambienle, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso,
con perforaciones.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y

desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecéanicos, y que no
cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del producto

- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con buenas

practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto.
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Nombre del
Eroducto

TOMILLO

Nombre
Comercial del
Producto

TOMILLO

Calidad

- Deba cumplir con la calidad dal producto descrila en esla ficha.
- Cumplir con la NTC 4423

= Cumplir Decreto 3075 de 1897, Resolucidn 2674 de 2013 y demds
normas concordanies, complementarias, modificatorias y vigentes.
= Cumplir con la Resolucion 4241 de 1991 de Ministerio de Salud

Goneralldades

Descripcién Fisica:

- Entero y sano con la forma caracteristica. Aspecio fresco sin residuos
de tierra, libre de atague de insectos y enfermedades.

Requisites
generales

- Mo debe dar muestras de hojas amarillas o marchitas.

- Verde amarillento.
- Sabor y aroma caracteristico
Los defectos no deben exceder el 10% del drea tolal del producto.

Caracteristicas Microbiolégicas:

- -Mo deben presentar signos de infestacion o deterioro por agenles fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximas
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de Ia
Proteccion Social.

Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe aimacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con buena

venlilacion, estar libre de humedad, bien lluminade, en perfecta limpieza
y prolegidos del ingreso de insectos y roedores.
Transporte

= Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
extremas del medio ambiente. La lemperatura durante &l transporte debe
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento.

Vida atil:

= @8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

- Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer uso, con
parforaciones.

- Producto embalado denlro de canastillas plasticas, limpias v
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecanicos, y que no
cause ningin cambio ni en la parte interna ni externa del producto,

- Se debe asegurar gue el manejo del producto se realice con buenas
practicas de manipulacion para preservar la calidad del producto,
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Eroducto PEREJIL

Nombra
Comerclal del | PEREJIL
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descriia en o5 ficha.

= Cumplir con la NTC 4423,

- Cumplr con la Resolucidn 2806 da 2007

Calidad Cumplir Decreto 3075 de 1007, Resoluclan 2674 de 2013 y domas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

.| . Cumplr con la Rescluckén 4241 da 1991 da Ministerio da Salud.

|_
Dascripclon Fisica:
- Limplo, sin residuos de tierra, sano, no debe dar muesta de hojas
Generalidades amarillas 0 marchitas. Entero, sano y con la forma caracieristica, libre de
alaque de insectos y enfermedades, residuos quimicos u olores extrafos.,
- Hoja de aspecto fresco y que al sacudirse no se deshoje
- Color verde oscurg,
Requisitos : -
genersies Sabor y aroma caracianstico

- Los defecios no deben exceder el 10% del drea total del produclo.

Caracleristicas Microbloidgicas:

- Modsben presentar signos de infestacién o delerioro por agentes fisicos,
quimicos o bloligicos,

. Elperej y los producios elaborados a partic del mismo deben cumpsr con
ios requisiios microblolégicos establecidos en la Resolucion 2906 de
2007, = Minislario i Proteccidn Social,
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limies miadmos
establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, el Ministerio de la

Proteccian Social.
Reguisltos | ajmacenamiento en la unidad operativa:
Ezpesificos - Gadebe slmacenar 8 lamperaburs ambiante.
§ Transporte

- \ehiculo para wansporie de alimenios, con conceplo saniiario favorable
vigente, con fecha de expedicién inferiar a un afio,

- El vehiculo destinado debe estar implo y protegldo de las condiciones
axlremas 08l madio amblente. La temperalura duranite &l ranspone debe
ser aproximadamente a |s lemperalura de almacenamianto.

Vida dti:

- 3 dias a temperaiura ambiente, a partir ded momento de entrega en Ia
unidad operaliva, e
- Producio empacada en bolsa plastica grado glimantario de primer uso

con parforaciones. )

. Producte embalado denfro de canastilas plasticas, limpias vy

Empaqua ¥ desinfectadas, que proleja el producio de dafoe mecdnicos, y que no
rotulado causa ningidin cambio i en la parte inlema ni externa del producto.

. Sa deoba asegurar que ¢l manejo del producto se realice con buenas

précticas de manipulaciin para preservar 1a calidad del producto.

- &l contenido 88 cada unidad de empague debe ser homegéneo y estar
compuesio Onicamente por produclo del mismo origan, variedad,
calagoria y colar,

|
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Nombre
Comercial del

GUASCAS
Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4423
Calidad = Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
- Cumplir con Resolucién 719 de 2015
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordanies, complementarias, modificatorias y vigenles.
Descripcién Fisica:

- Entera, fresca, sana, limpia, tejidos finos y con la forma
caracteristica, Libre de fisuras, de residuos de tierra, de alague
de insectos y enfermedades y de cualguier humedad anormal
exterior,

Generalidades - No debe presentar manchas cafés o moho, ni indicios de
deshidratacién, ni de pudricién, ni consistencia lefiosa, ni
heridas.

Mo deben estar blandas ni arrugadas.
- Color verde oscuro.
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico,
generales Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto
Caracteristicas Microbiolégicas:
- Mo deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.
- El proveedor debe cumplir con las Buenas Praclicas de
Manufactura (BPM).
- El producto no debe exceder los limites de metales pesados
Y plaguicidas establecidos en la Resolucién 2906 de 2007
; del Ministerio de la Proteccidn Social,
Requisitos | Aimacenamiento en la unidad operativa:
Especificos

- Se debe almacenar a temperalura de refrigeracion,
aplicando las practicas de pre alistamiento.
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| Transporte

- Vehiculo para transporie de alimentos, con conceplo sanilario

' favorable vigente, con fecha de expedicidn inferior a un afo.

! El vehiculo destinado debe esiar limpio y prolegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La .m mperatura
duranie el transporte debe ser a lemperatura ambiente.

Vida dGtil:

3 dias a temperalura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa,

Empaque vy
rotulado

Produclo empacado en bolsa plastica grado alimentario de
primer uso con perforacionas.

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas,
desinfecladas, Que proteja el producio de
que no cause nin

limpias y
gan cambio ni en la parie i
producto,

dafios mecanicos, ¥
nlerna ni externa del
Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacién para Preservar la calidad del
producio,

o

Presentacién

- Presentacion entre 100 a 500 gramos,
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Nombre

Comercial del CILANTRO
Producto

——— e

[

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 4423

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1987, Resolucién 2674 de 2012 y demas
narmas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
= Cumplir con la Resolucidn 4241 de 1991 de Ministerio de Salud.

Descripcidn Fisica:

En forma de ramillete, sin exceso de humedad,

- Aspeclo fresco, limpio, sin residuos de tierra, sano de buen color
externo, no debe dar muestras da humedad exterior, ni hojas

amarillas, Al sacudirse no deben desprenderse las hojas,

- Sano, con la forma caracteristica, libre de alagque de insectos y
g enfermedades.

Generalidades

Color hojas verdes de color oscuro brillante,
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico.

generales - Consistencia suave y firme.
Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto,
Caracteristicas Microbioldgicas:
- Mo deben presentar signos de infestacion o deteriorg por agentes
fisicos, quimicos o bicldgicos,
Almacenamients en la unidad operativa;
- Se debe almacenar a temperatura amblente, en un lugar seco con
buena ventilacion, estar libre de humedad, bien iluminado, en
Requisitos perfecta limpieza y prolegidos del ingreso de insectos y roadores
Especificos Transporte
- Vehiculo pa

i con concepto sanitaria
favorable vigente, con fach icién inferior a un ano,
- El vehiculo destin
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Vida atil;

2 dias a temperatura ambiente, a parir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Producto empacado en bolsas plasticas grado alimentario primer
uso, con perforaciones.

Producto embalado dentro de canastilias plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningln cambio ni en la parte interna nl externa del
producto,

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Presentacién

Presentacion entre 50 a 250 gramos.
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Comercial del ARVEJA VERDE
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Debe cumplir con la NTC 1250,

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demds
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcidn Fisica:

- Sano, libre de magulladuras, con la forma caracteristica, libre de
alagque de inseclos y enfermedades.

- Los defeclos no deben exceder el 10% del &rea tolal del producto,

- Las vainas deben estar enteras cerradas y deben presentar el color
verde lipico de la variedad, sanas libres de manchas, plagas y

dafios mecanicos, exentas de olores y sabores extrafios no
marchiias.

- Los granos de la arveja deben estar bien formados frescos,

suficientemente duros, y tener un olor verde caracteristico de la
variedad

Generalidades

- Color verde claro brillante,
Requisitos - Sabor y aroma caracteristico,
generales Consislencia firme.

Caracteristicas Microbioldgicas:
- No deben presentar signos de infestacién o deterioro por agentes
fisicos, quimicos o biologicos..
Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperatura ambiente. Transporte
Requisitos - Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario
Especificos favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.
- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las
condiciones exiremas del medic ambiente. La temperatura

durante el Iransporte debe ser aproximadamente a la temperatura
de almacenamiento.
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Vida atil:

2 dias a temperalura ambiente, a partir del momento de entrega
en la unidad operativa.

Empaque vy
rotulado

Producto en vaina, empacado dentro de canastillas plasticas,
limpias y demnfemadas que proteja el producto de dafios
mecanicos, y que no cause ningin cambio ni en la parte interna
ni externa del producto.

Se debe asegurar que el manejo del producio se realice con
buenas practicas de manipulacién para preservar |a calidad del
producto,

Presentacién

Dentro de canaslillas plasticas, limpias y desinfectadas, a granel,

que proteja el producio de dafios mecanicos, y que no cause

ningun

cambio ni en la parte interna ni externa del producto.
Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos..
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Nombre |

Comercial del ACELGA
Producto

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha,
Debe cumplir con la NTC 1291.
Calidad

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir Decrelo 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigenles.

Descripcidn Fisica:

Sanas, con la forma caracteristica, de aspecto fresco, libre de
Generalidad ataque de inseclos y enfermedades. ‘

Nealicden En manojo, hoja grande, verde y fresca, sin maltratar, la raiz y el
lallo deben estar blancos (si la raiz es verde es de mala calidad).
Los defeclos no deben exceder el 10% del 4rea total del producto.

- Color: Hoja verde oscuro v tallo blancao,
Re y
;::;Irs:lt:: - Sabor y aroma caracteristico.
g - Consistencia firme,
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Caracteristicas Microbiclégicas:

-No deben presentar signos de infestacién o deterioro ya sea por
agenles fisicos, quimicos o biologicos.
-Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos establecidos en la Resolucion 2806 de 2007, Ministerio de
Requisilos la Proteccion Social.

Especificos

Almacenamiento en la unidad operativa;
-5e debe almacenar a lemperatura ambiente.

Transporte

-Vehiculo para fransporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigenle, con fecha de expedicion inferior a un afio.

-El vehiculo destinado debe estar limplo y protegido de las
condiciones externas del medio ambiente. La temperatura durante el

transporte debe ser aproximadamente a |a temperatura de
almacenamianto.

Vida Gtil:

- Z dias a temperalura ambiente, a parlir del momento de entrega en
la unidad operativa.

Produclo empacado en bolsa plastica grado alimentario de primer
uso con perfaraciones.

Producto embalado dentre de canastillas

plaslicas, limpias y

Empaque y desinfecladas, que proteja el producte de dafios mecanicos, ¥y que

rotulado no cause ningln cambio nl en la parte interna ni externa del
producto,

Se debe asegurar que el manejo del producio se realice con buenas
practicas de manipulacién para preservar la calidad del producto,

Presentacién -  Presentacién entre 500 gramos a 1000 gramos,
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Nombre
Comaercial del

___ Producto

Calidad

Generalidades

ARRACACHA

- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esla ficha.
- Cumplir con la NTC 1251

- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucian 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes,

Descripcion Fisica:
Sana, limpla, entera, de aspecto fresco, libre de lierra, raices

secundarias y de hojas o parles aéreas de la planta, Fresca,

lurgente, No debe lener heridas, cortaduras, cicalrices ni estar
babosa.

Libre de magulladuras, coloraciones moradas y de dafios
causados por plagas o enfermedades. Debe tener la forma,
color y las caracteristicas de la variedad, sin indicios de

fibras o lignificacién hacla el centro de la pulpa (presencia de
corazon).

- Color amarillo claro.
- Sabor ligeramente dulce.

Rgz?::::‘:: - Aroma caracteristico.
- Consistencia: Dura al lacla, firme.
Los defeclos no deben exceder el 10% del area tolal del
producto.
Caracteristicas Microbiologicas:

- Mo deben preseniar signos de infestacion o deterioro por
agentes fisicos, quimicos  © biolégicos. El proveedor
debe cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura

Requisitos (BPM).
Especificos - Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

maximos eslablecidos en la Resolucién 2906 de 2007,
Ministerio de la Proteccidn Social.
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Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura amblente, en un lugar seco
con buena venlilacién, estar libre de humedad, bien lluminado,

en perfecta limpieza y prolegidos del ingreso de inseclos y

roedores. Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario

favorable vigente, con fecha de expedicitn inferior a un afo.

El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las

condiciones exiremas del medio ambiente. La lemperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la
lemperatura de almacenamiento.

Vida atil;

B dias a lemperalura ambiente, a panlir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Produclo embalado dentro de canastilas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
gquée no cause ningun cambio ni en la parte interna ni exierna del

producto.
ETnFE'I;I;:n y - 5e debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Evitar el llenado insuficiente para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte

Presentacion

- Presentacion entre 500 gramos & 1000 gramos
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Nombre

Comercial del | PAPA SABANERA
Producto

. Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 341

Calidad - Cumplir con la Resolucién 2806 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucitn 2674 de 2013 y demés
normas concordantes, complementarias, modificatorias ¥ vigenlies,

Descripcién Fisica:

- Sana, entera con la forma caracteristica, de aspeclo fresco, libre

de ataque de insectos y enfermedades. Con caracleristicas
internas y externas homogéneas, en buen estado de madurez,

buena forma, limpia y sin contaminanies quimicos, libre de
defectos fisioldgicos, de dafios causados por hongos o baclerias,
exentos de dafos mecanicos,

Mo debe presentar germinacion, al frotar la piel no se debe
desprender faciimente, sin olores exirafios, en la superficie no
debe presentar hueco ni caminos (indica presencia de hongos),
no debe presentar color marrén en la pulpa (indica golpes y
maltrato), ni presentar color manchas verdes,

Generalidades

Color marrén escuro por fuera,
Sabor y aroma caracleristico,
Consislencia dura, gruesa, firme.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area tolal del
producto,

Peso promedio unidad entre 85 a 300 gramos

pulpa de color amarillo parejo.
Requisitos
generales
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiolégicas:

- No deben presenlar signos de infeslacion o delerioro por
agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

- Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limiles
maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio
de la Proteccidn Social o la norma que adicione modifiqgue o
sustituya. Almacenamiento en la unidad operativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
con buena wventilacién, estar libre de humedad, en perfecia
limpieza y protegidos del ingreso de insectos y roedores.
Transporte

- Vehiculo para transporie de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior & un afio.

- El vehiculo destinado debe estar limpic y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperaiura
durante el transporte debe ser aproximadamenie a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil:
8 dias a temperatura ambiente, a parlir del momento de entrega
en la unidad operativa.

Empaque Yy
rotulado

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafos mecanicos, y que
no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni externa del
producto.

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
buenas practicas de manipulacion para preservar la calidad del
producto.

Presentacion

- Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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Noembre
Comercial del | PAPA PASTUSA

| Producto - o i B
- Debe cumplir con la calidad del producto descrila en esta
ficha.
- Cumplir con la NTC 341
Calidad

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y

demas normas concerdantes, complementarias, modificatorias
¥y vigentes,

Descripcién Fisica:

Sana, entera, con la forma caracleristica, de aspecto fresco,
libre de ataque de insectos y enfermedades. Con
caracleristicas intemas y extemas homogéneas, en buen

estado de madurez, buena forma, limpia y sin contaminantes
quimicos, libre de defectos fisiclégicos, de dafios causados por
Generalidades

hongos o baclerias, exenlos de dafios mecénicos.

No debe presentar germinacién, al frotar |a piel no se debe
desprender faciimente, sin olores extrafios, en la superficie no
debe presentar hueco ni caminos (indica presencia de hongos),
no debe presentar color marrén en la pulpa (indica golpes y
maltralo), ni presentar color manchas verdes.

- Color marrén oscuro por fuera,

pulpa de color amarillo parejo.
- Sabor y aroma caracteristico.
Rﬁ';:":: : - Consistencia dura, gruesa, firme.
g - Los defectos no deben exceder el 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad entre 85 a 300 aramos.
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Caracteristicas Microbiolégicas:

- -No deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.. .
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites
maximos establecidos en la Resolucion 2906 de 2007, Ministerio de

la Proteccion Social o la norma que adicione modifique o suslituya.
Almacenamiento en la unidad operativa:

Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con

buena ventilacidn, estar libre de humedad, en perfecta limpieza y
Requisitos

prolegidos del ingreso de insectos y roedores.
Especificos Transporte

Vehiculo para transporie de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ario,
= El vehiculo desltinado debe estar limpio y protegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el transporie debe

ser aproximadamente a la temperatura de almacenamienio
Vida atil:

B dias a temperalura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa

del producta,
Empaque y - Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas pricticas de manipulacion para preservar la calidad
del producto.

El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto

Unicamente por producto del mismo grado de madurez,
variedad, calidad y tamafio.

Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte.

Presentacién -Presentacién entre 500 gramos a 1000 gramos
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Nombre i
Comerclal del | GUINEO COLICERO
___ Producto
- Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha,
- Cumplir con la NTC 1180
- Cumplir con la Resolucion 2808 de 2007 - Cumplir con
Resolucion 719 de 2015,
Calidad - Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 de 2013 y demés
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigenles.
- Cumplir con la Resolucion 2806 de 2007 del ministerio de la
Proleccion Social.
Descripcion Fisica:
Enlero, limpio y sano con la forma caracterislica, de aspeclo
Generalidades fresco, libre de atague de insectos y enfermedades, libre de
magulladuras
- Color verde y pulpa ligeramenie rosada.
- Sabor y aroma caracleristico,
Requisitos - Consistancia firme al taclo,
generales - En gajos, sin venas del racimo.
- Los defeclos no deben exceder el 10% del area lolal del
producto.
Peso promedio unidad: 85 a 250 gramos
Caracteristicas Microbiolbglicas:
- No deben presenlar signos de infestacion o delerioro por agentes
fisicos, quimicos o biologicos.
Debe cumplir con los limites de plaguicidas establecidos en la
Resolucion 2908 de 2007 del ministerio de la Proteccion Social.
Requisitos
Especificos Almacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacién, estar libre de humedad, en perfacta
limpleza y protegidos del ingreso de insecios y roedores.
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- Transporte

- Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto san!tarlrn
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un ano.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura
durante el ransporte debe ser aproximadamente a la
lemperatura de almacenamiento.

Vida atil:
5 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa.

- Producio embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, Y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa
del producto.

Em;:a:q l:f y - Se debe asegurar que el manejo del producio se realice con
Sl g buenas practicas de manipulacion para preservar |a calidad del
producto.
- El contenido de cada unidad de empaque debe ser homogéneo
y estar compuesto Gnicamente por producto del mismo grado
de madurez, variedad, calidad y tamario.
Prosentacitn - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.

FPowered by CamScanner


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

Nombre
Comerclal dal | PAPA

Producto
~ Deba cumplir con la calldad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir con la NTC 341

Calidad Cumplir con la Resolucion 2006 de 2007

demas
Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 ¥
ﬂﬂ-ITFI-F:IE- concordantes, complemenlarias, muodificatorias y vigentes.

scripclon Fislca: ]
= - pffana.F&niera. con la forma caracteristica, de aspaclo fresco, libre de
atagque de insectos y enfermedades. Con caracleristicas internas Yy
externas homogéneas, en buen estado de madurez, buena forma, impia

Generalidades y sin contaminantes quimicos, libre de defectos fisiologicos, de dafios
causados por hongos o bacterias, exenlos de dafios mecanicos.

- Mo debe presentar germinacion, al frotar la plel no se debe desprender
facilmente, sin olores extrafios, en 1a superficie no debe presentar hueco
ni caminos (indica presencia de hongos), no debe presenlar color marrén
en la pulpa (indica golpes y maltrato), ni presentar color manchas verdes.

— Color marron oscuro por fuera, pulpa de color amarillo parejo.
- Sabor y aroma caracterislico,
: H'q"ir:llt:: - Consistencla dura, gruesa, firme.
g - Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto.
Peso promedio unidad enire 85 a 300 gramos.

Caracteristicas Microblologlcas:

- -No deben preseniar signos de infestacidn o deterioro por agentes
fisicos, quimicos 0 blolégicos..
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucidn 2906 de 2007, Ministerio de la Proleccion
Soclal o la norma que adicione modiflique o suslituya.

Requisitos Almacenamliento en la unidad operativa:

Especificos - Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco con

buena ventilacion, estar libre de humedad, en perfecta limpieza y
protegidos del ingreso de inseclos y roedores.,

Transporte

* Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable
vigenle, con lecha de expediclon inferior a un afo.
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Vida atil:

. ' iciones |
El vehiculo destinado debe estar impio ¥ protegido de las mﬂﬂfﬁebe !
extremas del medio ambiente. La temperatura dmante'ei transpo
ser aproximadamente a la temperatura de almacenamiento

8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en 13
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Productc embalado dentro de cenastilas plasticas. lmpias ¥y,
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y que no |
cause ningln cambio ni en la parte interma ni extemna del producto.
Se debe asegurar que el manejo del producio se realice con buenas
praciicas de manipulacién para preservar ia calidad dei producio. |
El contenido debe ser homogéneo y estar compuesto Gnicamente por
producto del mismo grado de madurez, variedad, calidad y tamano.

Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos durante el
almacenamienio y fransporie. 1
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Nombre
Comercial del
Producto

PLATANO HARTON VERDE

Calidad

- Debe cumpilir con la calidad del producte descrita en esta ficha,
- Cumplir con la NTC 1180
- Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
Cumplir con Resolucién 719 de 2015
- Cumplir Decrelo 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y deméas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.
= Cumplir con la Resolucién 2006 de 2007 del ministerio de Ia
Proteccidn Social,

Generalidades

- Frescos sin vaslago, exteriormente limpios y secos. Enlera y
sana con la forma caracteristica, libre de ataque de insectos y
enfermedades, libre de magulladuras, con dedos ligeramente
curvos o recios.

- Debe lener humedad nalural al tacto, la superficie lisa, sin
sefiales de deshidratacién, debe ser un frulo sano, sin sefiales
de mallralo producidos por friccion, golpes o cortaduras, sin
cavidades negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras
en la corteza, sin recorles en la punta que lleguen hasla la pulpa.

Requisitos
generales

- Color verde.

- Sabor y aroma caraclerislico.

- Consislencia dura.

- Los defectos no deben exceder el 10% del area total del

producto.
- Peso promedio unidad entre 300 a 600 gramos
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Requisitos
Especificos

Caracteristicas Microbiolégicas:

- Mo deben presentar signos de infestacién o deterioro por

agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.

Debe cumplir con los limites de plaguicidas establecidos en Ia

Resolucidn 2806 de 2007 del ministerio de la Proteccién Social,
Almacenamiento en la unidad operativa:

- 5e debe almacenar a lemperatura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacion, estar libre de humedad, en perfecta

limpieza y protegidos del ingreso de inseclos y roedores.
Transporte

Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicion inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegide de las
condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

durante el transporte debe ser aproximadamente a la

lemperatura de almacenamienio,
Vida atil:

- 8 dias a temperatura ambiente, a partir del momento de entrega en la
unidad operativa,

Empaque y
rotulado

- Producto embalade dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecénicos, ¥y

Que no cause ningdn cambio ni en la parle interna nl exierna
del producto.

Se debe asegurar que el manejo del produclo se realice con
buenas practicas de manipulacian para preservar la calidad del
producto.

- El contenido de cada unidad de
y estar compuesto (nicamente
variedad, categoria y color,

empaque debe ser homogéneo
por producto del mismo origen,

Presentacion

-Presentacién entre 500 gramos a1000 aramos,
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Nombre
Comercial del
Pl:“nduntn

PLATAND HARTON MADURD

Calidad

Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
Cumplir con la NTC 1190

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007

Cumplir con Resolucidn 719 de 2015

Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 del ministerio de la
Proteccion Social,

Generalidades

Descripcion Fisica:

sin vastago, libre de ataque de insectos y enfermedades, libre de
magulladuras. Exteriormente limpios y secos, superficie lisa, sin
sefiales de deshidratacion, debe tener un fruto sano, sin sefiales
de maltrato producidos por friccién, golpes o cortaduras, sin
cavidades negras y profundas en la punta apical, sin rajaduras en
la corteza, uniforme en toda la superficie, la pulpa suave vy
esponjosa sin nervadura gruesa y paluda en el centro

- Entero y sano con la forma caracteristica, de aspecto fresco

Requisitos
generales

-

==

-

Verde claro con amarillo, hasta amarilio completamenle.
Sabor y aroma caracteristico.

Consistencia dura y firme al tacto.

Los defectos no deben exceder g 10% del area total del
producto.

Peso promedio unidad entre 300 a 600 gramos
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Caractoristicas Microblolbglcns;

= No dobon prosentar slgnos da Infestacion o deterioro  por

agontos fislcos, gquimlcos o bloldglcos, !
Dobo cumplr con los limitess da plagulcldas establecidos en la |
Rosoluclon 2000 de 2007 dael ministaro de la Proleccldn Social.
Almaconamlonto on la unidad operativa;

- Se debe almacenar a temperalura amblenta, en un lugar seco
con buena venlilacion, estar libre de humedad, en perfecta
limpleza y protegidos dal Ingreso de Inseclos y roedores,

Roqulsitos Transporie

Especificos - Vehlculo para iransporle de alimenos, con concepto sanitario
favorable vigenie, con fecha de expedicion inferior a un afio.

El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las

condiclones extremas del medic ambiente. La temperatura

durante el fransporte debo

sor aproximadamenie a la lemperatura de
almacenamiento

Vida atil:

B dias a temperatura amblente, a parlir del momenlto de entrega
@n la unidad operativa,

-

Produclo embalado dentro de canaslilas plasticas, limpias y

desinfectadas, que proleja el producto de dafios mecénicos, ¥ que

no cause ningdn cambio ni en la parte Interna ni externa del

producto.

Empaque y |- Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con
rotulado buenas praclicas de manipulacién para preservar la calidad del

producto,

El contenido de cada unidad da empague debe ser hom

ogéneo y
eslar compuesto Gnicamente por producto del mismo origen,
variedad, categoria y color,

Presentaclén - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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=
Nombra
Comercial del | YUCA
Producto . - : I
-Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
-Cumplir con la NTC 1255.
: -Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
ot - Cumplir con Resolucion 719 de 2015

demas
- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resolucién 2674 da 2013y
narmlzus concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

Descripcion Fisica:

- Entera, sana y fresca, con la forma caracierislica, de aspecto
fresco, libre de ataque de insectos o de danos causados por
eslos y enfermedades, de magulladuras Mo debe presentar

Generalidades indicios de pudricion o heridas.

- Indica frescura: Al hacer un corte en la punta sale liquido blanco
y la pulpa es blanca o cremosa.
Indica vejez: Presencia de anillos grisosos y al cocinarla no
queda blanca, se cristaliza y toma sabor amargo.

- Color externo café y pulpa blanca o cremosa.

Requisitos - Sabor y aroma caracleristico.

generales - Consistencia: firme, dura. La cobertura exlerna carrasposa y la
interna suave, con vasos lefiosos llenos de almidon.

Los defectos no deben exceder el 10% del area total del producto

Caracteristicas Microbiolégicas:

- Mo deben presentar signos de infestacién o deterioro por
agentes fisicos, quimicos o bioldgicos..
Requisitos Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites

Ministerio de la Proteccion Social.

Almacenamiento en la unidad opearativa:

- Se debe almacenar a temperatura ambiente, en un lugar seco
cnn_huena v&nll!ac:lﬁn, eslar libre de humedad, en perfecta
limpieza y protegidos del Ingreso de insectos y roedores.
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Requisitos
Especificos

Transporte:

= Vehiculo para transporte de alimentos, con conceplo sanitario
favorable vigente, con fecha de expedicién inferior a un afio.

El vehiculo deslinado debe estar limpio y protegide de las

condiciones extremas del medio ambiente. La temperatura

duranie el ftransporle debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.
Vida atil:

8 dias a temperatura ambiente, a parlir del momento de
entrega en la unidad operativa.

Empaque y
rotulado

Produclo embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecanicos, y
que no cause ningdn cambio ni en la parte interna ni exierna del
producto,

Se debe asegurar que el manejo del producto se realice con

buenas practicas de manipulacién para preservar la calidad del
producto,

- El contenido debe ser homogéneo y estar compuesio
dnicamente por producto del misma grado de madurez, variedad,
calidad y tamaiio.

Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecanicos
durante el almacenamiento y transporte,

Presentacién

-Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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NMombre
Comercial del | PAPA CRIOLLA
Producto

- Debe cumplir con la calidad del producto deserita en esta ficha.

- Cumplir con la NTC 341

- Cumplir con la Resolucidn 2806 de 2007

Calidad - Cumplir con Resolucién 719 de 2015

- Cumplir Decreto 3075 de 1997, Resclucién 2674 de 2013 y demas
normas concordanies, complementianas,

- modificalorias y vigentes.

Descripcion Fisica:

-Corleza limpia y suave, aspecto fresco y sano, ojos medianamenie
profundos. No debe dar muestras de humedad exterior, lesiones,
pudriciones, cicalrices, cortaduras, malformaciones,
enverdecimiento o retofos.

Sana, entera con la forma caracleristica, libre de alaque de
insectos y enfermedades, no debe tener desprendimienio de la

Generalidades

epidermis

- Color amarille claro uniforme. - Sabor y aroma
Requisitos caracteristico.
generales - Consislencia firme al taclo,

Los defectos no deben exceder el 10% del area lotlal del producto.
Peso promedio unidad enire 20 a B0 gramos.

Caracterisiicas Microbiologicas:
- Mo deben presentar signos de infeslacidn o deterioro por
agentes fisicos, guimicos o biolagicos.
Los residuos de plaguicidas no deben exceder los limiles
Requisitos maximos establecidos en la Resolucién 2906 de 2007, Ministerio de

§ la Proleccion Soclal o la norma que adicione meodifique o sustituya,
Especificos | pjmacenamiento en la unidad operativa:
- Se debe almacenar a lemperalura ambiente, en un lugar seco
con buena ventilacién, estar libre de humedad, en perfecia
limpieza y prolegidos del ingreso de insectos y roedores.
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- Transportie

- Vehiculo para lransporie de alimentos, con conceplo sanilario |

favorable vigente, con fecha de expadicitn inferior a un afio !
- El vehiculo destinado debe estar limpio y prolegido de las |
Requisitos condiciones exiremas del medio ambiente. La temperalura
Especificos durante el transporte debe ser aproximadamente a la
temperatura de almacenamiento.

Vida atil;

8 dias a temperatura ambienle, a partir del momenio de enirega en
la unidad operaliva,

—— — o e - —

e ey = T,

- Producto embalado dentro de canastillas plasticas, limpias y
desinfectadas, que proteja el producio de dafios mecanicos, y
que no cause ningun cambio ni en la parte interna ni externa del

producto.

-Se debe asegurar que el manejo del produclo se realice con

Empaque y buenas practicas de manipulacibn para preservar la calidad del
rotulado producto,

-El conlenidc debe ser homogéneo y eslar compuesio
unicamente por produclo del mismo grado de madurez, variedad,
calidad y tamafio.

-Evitar el llenado saturado para no causar dafios mecénicos
durante el almacenamiento y transporie.

-

Presentacién - Presentacion entre 500 gramos a 1000 gramos.
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HUEVO DE GALLINA

Manufactura -BPM- en las elapas de recepcion, clasificacion,
empaque y almacenamiento de huevo comercial.

Cumplir con Decreto 3075 de 1887, Resolucion 2674 de 2013 y demas
normas concordantes, complementarias, modificatorias y vigentes.

~
'
Nombre Comercial 5'
del Producto HUEVO DE GALLINA _l
»  Debe cumplir con Ia calidad del producto descrita en esta ficha. |
* Cumplir con NTC 1240: Huevos de gallina frescos para consumo. |
*  Cumplir con la Resolucién 2906 de 2007
* Cumplir con Resolucion 719 de 2015
Calidad *  Cumplir con NTC 5309: Industria alimentaria. Buenas Praclicas de

Generalidades

» Huevos de gallina frescos, limpios y que no hayan sido sometidos a

ningdn tratamiento.

= Tipo AA

1
i

Requisitos
generales

» Olor normal.

= Color blanco o rojo.
= Las caracleristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su

fecha de vencimiento.

« La cascara debe eslar entera, sin rofuras, no debe astar manchado o
sucio en mas de un 25% de su superficie.
« Producto natural sin preservativos ylo aditivos.

Caracteristicas Microbiclégicas:

« No debe presentar signos de infestacion o infecciones.
= Cumplir con los requisitos establecidos en NTC-1240

Ingredientes:

+« Huevo fresco.

Almacenamiento en la unidad operativa:

» Se deben almacenar a una temperatura no superior a 25°C, en un
lugar seco, con buena ventilacion, estar libre de humedad.
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= 5e debe asegurar que el manejo del producto en el almacenamiento y
distribucién se realice con buenas practicas de manipulacién para
preservar la calidad del producto.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos, con concepto sanitario favorable

vigente menor a un ano.

Vida Util:

+ Minimo 20 dias calendario desde el momento de la entrega en la
unidad operativa.

Empaque y
rotulado

» Producto empacado en doble bandeja de carton (encima y debajo del
huevo para que los proteja de los impactos), con compartimientos que
permitan colocar los huevos verticalmente, limpias y sin residuos de
ningtn tipo; recubierta con envoliura en pelicula de pvc extensible,
auto adherente, no téxico, inholora, resiste y transparente.

« Rotuladeo por huevo con maquina o rotulado con sticker por cubeta que

contenga minimo el nombre del productor, el lote y la fecha de
vencimiento.
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

S

NOMBRE DEL PRODUCTO:; PEEHU-E_'E DE POLLOD

DESCRIPCION FiSICA: “Musculo pectaral del pollo con el hueso central
) ¥ con pigl, sin olas, eviscerada y sin cuella,

OBTENCION DEL PRODUCTO: Obrenido de la parte muscular y tejidas

blandas gue rodean al esqgueleto del ove,
Incluyendo piel, grosa, tendones, vasos y
visceras, proveniente pollo o gofling
CONDICIONES ESPECIALES: Producte manejado oplicands los buenas
prdcticas de menufoctura. Contamaos con
una estructuro gue nos permite mantener la
codena de frio, cumpliendo con todos Jos
requisifos sonitarios paro el manejo de
_&ste producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producte libre de residucs de
medicamentos, sin ewvidencio de sucledod,
materigl  fecol © objetos extrefos.  Sin
presencle de abscesos, olor o color no
= taracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

-Color: rosode brillante

~Dlor: caracteristico

-Texturg: Consistente, firme al tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitring refrigerade {a granel),

empacadoe en bolsa de pre-corte sin color
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(transparente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA:

8 dias en condiciones de refrigeracion (0" @
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18 o menos) {Vida util obtenida mediante
pruebaos de estabilidad y micro binldgicas).

CONTROL EN DISTRIBUCION:

-No alterar la cadena de frio, conservando la
temperatura especificada en la normatividad
vigente.

- Para producto refrigerado; Al momento de
entrega del producto debe tener ung
temperatura entre 0 "C a4 °C.

-Para producto congelado; Al momenio de
entrega del producto debe tener una
temperatura de

-18°C o menos

-producto  manejado aplicando las buenas
practicas de manufacturo  durante el

transporte

FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES:

- guisar, freir, cocinar.
-Todo tipo de consumidor en los diferentes

canales de comercializacion.
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: CARNE DE RES MAGRA
DESCRIPCION FISICA: Piezas individuaies limplas, libres de groso,
codgulos de songre.

Es un producto carnico fresce, oblenido del
proceso  de  faenamienio  cumpiiendo
estandares de calidod.

OBTENCION DEL PRODUCTO: Corte formada por el cuarta trasero y
delantero de la res, bre de rilas , telido
canectivo , nemvics i graso

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejodo opliconda fas buenos
practicas de manufoctura, Contames con
una estructure que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos fos
requisites sanitorlos para el manejo de
. este producto,

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producta filsre de resiaduos de
medicamentos, sin evidencio de suciedod,
materiol  fecal u  objetos  exirofios.  Sin
presencio de aobscesos, olor & color no
coracieristicos

| CARACTERISTICAS SENSORIALES: E! producto debe cumplir con las siguientes
earacteristicas:

-Coler; rafo oscuro

-Olor: caracteristico

-Testura: blanda, firme al tecto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitring refrigerado (a gronel,
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empacods en boiso de pre-carte sin coler
{fransporents) sin vocio

‘—m UTIL ESTIMADA:

—

8 dias en condiciones de refrigeracion (0 a
4°c) 45 dias en condiciones de congelacién |
18" o menos) (Vida utll obtenida medionte
pruebos de estobilidad y microbinlégicas)

CONTROL EN DISTRIBUCION:

-No alterar ta cadena de frio, conservando lo
femperatura especificods en la normotividad
vigente.

- Parg producto refrigerado; Al momento de
entrege del products debe tener ung
temperatura entre 0 "Co d °C

-Fara producto congelado: Al mements de
entrega del producto debe (ener uno
tempergtura de

-1B°C o menos

-aroducto manejodo oplicands fos busnos
procticas de  manufocturs  durgnte el
transparte

FORMAS DE CONSUMO ¥ CONSUMIDORES
POTENCIALES:

- ginisar, freir, cocingr,

-Todo tipo de consumidor en Ins diferentes
conales de comerciglizacisn.
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

| NOMERE DEL PRODUCTO:

CARNE DE RES MOLIDA

DESCRIPCION FISICA:

Es un producto camico fresco, obtenido del
proceso  de  foenamiento  cumpliendo
estandares de colidad.

OBTENCION DEL PRODUCTO: Cartes de carne de diversas partes de la res,

los cuales son molides y extendidos con
proteina de soya

Producto monejoda aplicanda las buenas
practicas de manufactura, Contamos con
una estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpllendo con todos los
requisitos sanitarios poro el manejo de
este producto.

Producto libre i residuas e
medicamentos, sin evidencio de suciedod,
maoteriol fecal u objetos extrafos.  Sin
presencia de obscesos, olor o color no
caracleristicos

El producto debe cumplir con las siguientes
carocteristicos:

=Color; rojo oscuro

-Olor: caracteristico

-Textura: blanda, firme ol tacto

CONDICIONES ESPECIALES:

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

CARACTERISTICAS SENSORIALES:
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PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidas en vitrina refrigerade (o granel),
empacado en bolso de pre-corte sin color
{fransparente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA: B dias en condiciones de refrigeracion (0" o
4°%) 45 dias en condiciones de congelecidn (-
18* o menos) (Vido dtll obtenide medignte
pruebas de estabilidod v microbiologicaos).
CONTROL EN DISTRIBUCION: -No alterar la codena de frio, conservando lo
tempergturo especificoda en lo normotividod
vigente.

- Para producto refrigerado: Al momento de
entrega del producto debe lener  uno
temperatura entre 0°C o 4 °C.

-Pgro producto congelodo; Al momenfo de
entregn del  producta  debe lemer uno
temperaturo de

-18°C o menos

-pfoducto monejoda oplicando  los buenas
Jpracticas de monufocturc durante Bl
transporte

[

- guisar, freir, cocinar. i
FORMAS DE CONSUMO ¥ CONSUMIDORES | -Tedp tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacidn,
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: CARNE DE CERDOQ

DESCRIPCION FiSICA:

Parte muscular y tejldos blandos gue redean al
esgueleto de los onimoles de lo especie
poarcing, Inciuyendo su coberfura de groso,
tendones, vasos, nervios, aponeurasis y que ha

sido declorodo inocuo y apta pora el consumo
humano

OBTENCION DEL PRODUCTO: Sus cortes o postas provenientes ol realizarse

el deshuese, o lo separacion de la carne del
tejido dseo de las diferentes portes del cerdo
Producta manejodo aplicando las buenas
practicas de manufoctura. Contamas con
uno estructura que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliends econ todos loz
reguisitos sanitarios pora el monejo de
este producta,

Producto libre de resiguos de
medicamentos, sin evidencia de suciedod,
material fecal v objetos exirofics. 5Sin
presencia de obscesos, olor o color no
carocteristicos

E! producto debe cumplir con los sigufentes
caracteristicos;

~Color! Rojo Claro

-Olor; caracteristico

-Textura: blenda, firme al tocto 1

CONDICIONES ESPECIALES:

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

CARACTERISTICAS SENSORIALES:
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IFRHEHTAEMHES COMERCIALES: Exhibidos en vitring refrigeroda (o granel),

empacado en bolsa de pre-corte sin color
{transparente) sin vacio
VIDA UTIL ESTIMADA: 8 dios en condiciones de refrigerocidn (0° o
4°c) 45 dias en condiciones de congelacion (-
18" o menos) (Vida util obtenido medionte
pruebas de estabilidod y microbialdgicas).

CONTROL EN DISTRIBUCION: -No alterar la codena de frio, conservando la
temperoturo especificoda en la normaotivided
vigente,

- Para producto refrigerodo: Al momento de
entrega  del producte debe tener ung
temperatura entre 0 "Co 4 °C.

-Para producto congelado: Al momento de

entrega del producto debe tenmer ung
temperatura de

-18°C o menos
-producto manejodo aplicando las buenas

practicas de manufoctura durante el
transporte

- guisar, freir, cocinar.
FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES | -Todo tipo de consumidor en los diferentes
POTENCIALES: canales de comercializacion.
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO: PAIARILLA

DESCRIPCION FISICA: La Pajarilla es una de los visceras de la voca, €5
también conacida como &l bazo y es de gran
valor nutriclongl, por ser una wiscerg de
produccidn de sangre que forma porte de
los organos  que  se constituyen  en
defensa del orgonismo

OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del estdmage de fa
res

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejodo aplicando Jos buenas
practicas de manufoctura. Contamas con
unig estructura gue nos permite mantener g
cadena de frio, cumpliendo con todos los
reguisitos sanitarios poro e monejo de
este produclo.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD: Producta libre de residuos de
medicomeantos, sin evidencio de sucledad,
maoterial  fecal w objetos extrafios. 5in
presencia de abscesos, olor o color no
caractéristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producta debe cumplir con los sigulentes
caracteristicas:

~-Color: morron, superficie bloncuvzco

~Oigr; cargcteristico

£ -Texturo: Consistente, firme al tacto

" PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidos en vitrina refrigerada {a granel),
empocade en bolsa de pre-corte sin color
{transparente} sin vacio
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VIDA UTIL ESTIMADA:

& dios en condiciones de refrigeracicn 0 a
4°c) 45 dins en condicignes de congelacian (-
18* p menos) (Vida util obtenido mediante

CONTROL EN DISTRIBUCION:

pruebas de estahilidad y microblaldgicas).

-No olteror lo cadena de frio, conservando la
temperatura especificado en o normatividad
vigenie.

- Poro producto refrigerado: Al momento de
entrego  del producto debe tener Lung
temperatura entre 0 "Ca 4 °C

-Pare producto congelodo: Al momenta de
entrege del producto debe tener
temperatura de

-18°C o0 menos

-producio manejoedo aplicando les buenas

pricticas de manufoctura  duronte el
transporte

Lng

FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES:

- guisar, freir, cocingr,
-Todo tipo de consumidor en los diferentes
conales de comercigfizocion.
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FICHAS TECNICAS DE PRODUICTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODLUICTO: HIGADO DE RES

DESCRIPCION FISICA: Organo glandulor de color marrdn intenso y de
gran gctividad metabdlica

OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del higado de la res

CONDICIONES ESPECIALES: Producto manejodo aplicando fas buenas

practicas de manufactiura. Contamos con

una estructure Que nos permite mantener la
cadena de frio, cumpliendo con todos los
requisitos sanitarios para el maneja de
esfe producta.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD! Froducto fibre de residuos de
medicamentos, sin evidencia de suciedod,

materiol fecal u ohjstas  extrodos.  Sin
presencio de ohscesos, olor o color no
caracteristicos

CARACTERISTICAS SENSORIALES: El producto debe cumplir con los siguientes
caracteristicas:

-Calor: marran rojizo oscura

-Oigr: caracteristico

-Texturo: Consistente, firme ol tacto
PRESENTACIONES COMERCIALES: Exhibidas en witrina refrigerada fa granel),
empacodo en bolsa de pre-corte sin color
(transporente) sin vacio

VIDA UTIL ESTIMADA: B dias en condiciones de refrigeracion (0° o
%) 45 dfas en condiciones de congelocion (-
18" o menos) (Vido utidl obtenido medionte
pruehas de estabiiidod v microbioldgicas).
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CONTROL EN DISTRIBUCION:

-No aiterar lo codena de frio, corservando g
temperatura especificada en la normatividod
vigenie.

- Paro producto refrigerade: Al momento de
entregn  del producto  debe fener  uno
temperatura entre § "Ca 4 °C.

-Para producte congelado: Al moments de
enfrego  del producta  debe  tensd  bng
femperatura de

-18°C o menos

-prodiscto monejodn  oplicando Jos  buesas

practicas de  monufocture  durante el
transporte

= guiser, frefr, cocingr,

-Tedo tipe de consumidor en los diferentes
conales de comercrializacion,

FORMAS DE CONSUMO ¥ CONSUMIDORES
POTENCIALES:
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

| NOMBRE DEL PRODUCTO: CORAZONES DE POLLO

DESCRIPCION FISICA: Coraranes frescos de polio extraides en &
proceso de evisceroclon del pollo blanco en
condiciones higiénicas
OBTENCION DEL PRODUCTO: Este producto se obtiene del corazon del pofla
CONDICIONES ESPECIALES: Producta manejado oplicando las buenas
practicas de manufactura, Contomos con
una estructura gue nos permite mantener fa
cadena de frio, cumpliendo con rodos los
requisitas sanitarlos para el manejo de
este producto.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD!: Praducto libre de residuos de
medicamentoas, sin evidenclo de suciedod,
material  fecol U objetos  extrofios.  Sin
presencia  de abscesos, olor o calor no
caracteristicos

£l producto debe cumplic con las ﬂgumntes-
caracteristicas:

-Celor: rojo oscuro

-Oiar: caracteristico

CARACTERISTICAS SENSORIALES:

PRESENTACIONES COMERCIALES: idos ¢
empocado en bolso de pre-corte sin color
(tranzporente] sin vacio

&8 digs en condiclones de refrigerocion [0° a
4*c] 45 dias en condiciones de congelacidn |-

VIDA UTIL ESTIMADA:
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18" o menos) (Vida ati obtenide mediante
oruebos de estabilidad y microbiologicas).

CONTROL EN DISTRIBUCION:

-No alterar la caodena de frio, conservando 1o
temperatura especificoda en lo normatividad
vigente.

- Poro producto refrigerado: Al momento de
entregn del producto  debe lener  una
temperatura entre 0 "C a4 'C.

-Para producto cengelode: Al mamento de
entrege del producto debe lener ung
tempergturo de

-18"°C o menos

-producto manejodo  oplicando las buenas
practicos de manufocturg durante el
tronsparte

FORMAS DE CONSUMO ¥ CONSUMIDORES
POTENCIALES:

< guisar, freir, cocinor.
-Tedo tipo de consumidor en los diferentes
conoles de comercializacion.

b
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FICHAS TECNICAS DE PRODUCTOS CARNICOS

NOMBRE DEL PRODUCTO:

MOLLEJAS DE POLLO

DESCRIPCION FISICA:

Corte de carne de casqueria, extraido de las
visceras del animal.

CONDICIONES ESPECIALES:

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

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD:

Producto libre de residuos de medicamentos,
sin evidencia de suciedad u objetos extrafos.
Sin presencia de abscesos, olor o color no
caracteristicos.

CARACTERISTICAS SENSORIALES:

El producto debe cumplir con las siguientes
caracteristicas:

Color: Coloracién rosacea.

e Olor: Olor caracteristico de visceras.
Texturas: Tierna y blanda.

Aspecto: forma redondeada.

PRESENTACIONES COMERCIALES:

Exhibidos en vitrina refrigerada (a granel),
empacado en bolsa de pre-corte sin color
(trasparente) sin vacio.

VIDA UTIL ESTIMADA:

8 dias en condiciones de refrigeracién (0° A 4°
C) 45 dias en condiciones de congelacion (- 18
o menos) vida util obtenida mediante pruebas
de estabilidad y microbioldgicas).

o




CONTROL DE DISTRIBUCION:

No alterar la cadena de frio, conservando
la temperatura especificada en la
normatividad vigente.

Para producto refrigerado: al momento
de entrega del producto debe tener una
temperatura entre 0° Ca 4 °C.

Para producto congelado: al momento de
entrega del producto debe tener una
temperatura de 18°C o menos.

Producto manejado aplicando las buenas
practicas de manufactura durante el
trasporte.

FORMAS DE CONSUMO Y CONSUMIDORES
POTENCIALES:

Guisar, freir, cocinar.
Todo tipo de consumidor en los
diferentes canales de comercializacion.
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INFORMACION DE LA TIENDA,

Mutripar:

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Liamenos: 4715748

Mavil: 3142544861
www.nutripan.com.co

MSA 002941- 2017

PAN PULLMAN MEDIANO

DESCRIPCION:

Pan tajado puliman fabricado en
Prasentaciones de 500 gr, 450 Gr, 200 Gr,
Empacado en bolsa de polietileno.

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Esencias

Harina De Trigo Fortificada

Levadura

Mantequilla

Preservantes.
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PAN ROLLO X 6

DESCRFIPCION:

Delicioso y econdémico pan blando X 6 unidades

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Esencias
Harina De Trigo Forlificada
Levadura
Mantequilla
Preservantes

INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Dlagunal 34 sur No. 68 A 11

111048 Bogota

Colombia

Lidmenos: 4715748
Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017
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INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Liamenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NS5A 002941- 2017

TOSTADAS

DESCRFIPCION:
Tostada Mantequilla presentacién
De 120 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Azacar

Harina De Trigo Fortificada

Levadura

Mantequilla

Preservantes

Sal
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MOGOLLA NEGRA

DESCRFIPCION:
Mogolla Megra fabricada con maleria

prima de primera calidad, presentacion
10 y 12 Unidades Peso 230 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION: Antioxidantes
Azticar

Harina De Trigo Fortificada
Levadura

Mantequilla
Preservantes.

INFORMACION DE LA TIENDA

Mutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lldmenos: 4715748
Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017
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COMPOSICION:  Antioxidantes
Azicar
Esencias
Harina De Trigo Forificada
Levadura
Mantequilla
Preservantes
Sal

INFORMACION DE LA TIENDA

Nutripan

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lidmenos: 4715748

Movil; 3142544861
www.nutripan.com.co

MN5A 002941- 2017

MOGOLLA BLANCA

DESCRFIPCION:

Fabricada con materias primas de alta calidad,
Presentacion x 10 unidades, peso 210 Gr

DETALLES DEL PRODUCTO:

Fowered by m CamScannar
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INFORMACION DE LA TIENDA,

MNutripar.

Diagonal 34 sur No. 68 A 11
111048 Bogota

Colombia

Lldmenos: 4715748

Movil: 3142544861
www.nutripan.com.co

NSA 002941- 2017

PAN DE MAIZ

DESCRFIPCION:

Pan de Maiz fabricado con materia prima
de alta calidad

DETALLES DEL PRODUCTO:

COMPOSICION:  Antioxidantes

Harina De Maiz

Harina De Trigo Fortificada
Levadura

Mantequilla
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MANTECADA NUTRIPAN X UNIDAD
PESO 150 G

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Las mantecadas son un batido que se elabora a partir de harina de trigo,

harina de maiz, huevos, aziicar, polvo de hornear, agua, posteriormente se
moldea de forma rectangular y se hornea

P,

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color La miga es amarillo palido.

La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno, uniforme, no debe estar
quemada, ni tener malerial extrafio alguno. Olor y sabor Debe ser
caracteristico al pan horneado, bien cocido, sin acidez, libre de olores y

sabores desagradables. Texiura La miga es uniforme, suave, no
desmenuzable,
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I VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 19/08/2014
VERSION: 1
CROISSANT
P Hojaldrado y Delicioso e
Compaiia de Productes de Panificacion BICENTENARIO . 7 =
Industria Colambinna b a5 "_:JJ \’
Email conalpanltdai@ynhoo.cam ;

CROISSANT

Nombre
Comercial

CROISSANT

Empaque y
Rotulado

1. FRIMARIO:

MATERIAL: Empague flexible BOPP (Monocapa o Laminado)

CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula iransparente ylo brifante Apta para
procesos de imprasidn,

ESPESOR; entre 20 a 25 micras

TRANSMISION DE VAPOR DE AGUA: Limite permitido: entre 8.5 y 5,0 o/ m2/24 h

Rotulado Mutricional: Resolucisn 288 de 2008

Rolulado General: Resolucion 5102/05 (ver ficha téenica de rolulado institucional y
rotulade nutricional).

2. SECUNDARIO:

Caja de carion commugada: minime 5 Kilogramos maxima 10 kilogramos por caja.
Con resislencia tal que asegure la calidad del producto en la manipulacidn annﬁ'luda
la cadena logistica. Rolulado Resolucién 288 de 2008 de acusrdo con
especificacionas a imagen instilucional del ICBF,

Debe cumpiir o establecido en el Formato Técnico FT-2 rotulado Ind
institucional mogolla fortificada y Formato Técnico FT-3. Sndny

El disefio gréfico del empagque primario de cada uno de Io
confo 5
rman el desayuno escolar, asl como & empague secundari
aprobado por la Oficina Asesora i : ano, debe ser
Blarastar Famikar. de Comunicaciones del Instilulo Colombiana de

productos  que

Conservacion y
almacenamiento
Transporie

Mantener el producio en lugar seco, libre de BLCIGN
y d
caraclarislicas dal producto, se debera conservar a un:
;1 na_l ;::1 HL_mIr_e;“:!ad relativa media dal ambiente. Las (s
amienio deben realizarse lenienda en cienta Decraio 307
Las especificaciones estah| .
iy ecidas, serdn mantenidas durante el desamallo del

El proveedor deberd considerar las condicionas
del pals donde se distribuya ef producio,

rEyos solares. Dadas |as
temparatura menor a 25°C
mdiciones da Irensparte y de

climalicas propias de cada regian

Vida Gtil

Minimo 30 dias,

Eresentaciin

Presantacidn empaque

individual % unidades con un contenida neto minimo de 180

Piging 2 de 2

Compadia de Producios de Fanificacidn
Industria Colombiana
Ermil eonalpaniidag)yahoo.com
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FICHA TECNICA DE PRODUGTO

CROISSANT
Haojaldrade y Delicloso

Compmiiin de Frodurios de Panific s bin
Imdunirin ¢ olamldnna
Fannll conalpunlidwin:ynhoo.cam

FICHA TECNICA FT-3 CROISSANT

| COOI: ST OAL1ET

f
BICLNTEVARIG

VICENCIA 6 B0
Y UF AT A

VERSAGN: 1

S

(TEE BN o] o i

e e :
Eroducly CROISSANT
Nombre CROISSANT
Comaercial
| Calidad Oebe eumplir confaMTC 1383
Producio da panaderla, blanda, esponjosa, miga de color blanca, Werturs wsre,
Generalidades elaborado con harina de irigo forlificada, grasa vegetal, agua, sal
WgrsEianiee: e 26 TG g, o o oo
Irrdumﬂan,a;ﬁ:ar. sal rofinada, agents leudants (levadura), sabor artficisl (esenas
Composlcién da manlaquilla) eonsarvante propionalo de calcio.
Aditivos: saborizanies y conservantes permiidos
Aporte nutriclonal minimo por porcitn
Tamafio por porclén 3 unldades l!rlig
EEEﬁEEE 1 Kiiocalorias
 FROTEINA 4 ramas
| GRASAS 50 | Gramos
CARBOHIDRATOS 32| Gramos |
Bequisitos
Especlficos
v
i
Pdgina 1 de 2

Compaiiia de Productos de Panificacitn

Industria Colombiana
Email conalpanltda@yahoo.com
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TCODIGO: 5T-CAQ1FTO1 |

ol T VIGENCIA DESDE:
=S FICHA TECNICA DE PRODUCTO N A0es |
o "VERSION: 1 —al
L5l PAN DE LECHE e
—cd o Fresco y Nulritive | ey
- =y [ Compadiia de Productos de Panificacian BICEMTENARIO gy |
|ndﬂlﬂilfﬂlﬂﬁ-“ i Jl\.l'l\l.-“--jj-:\I |
» Fmail conatpanlidaa yaboo.com e
FICHA TECNICA FT-2 PAN DE LECHE
[ Hombre del
Eroducto PAN DE LECHE
 Nombre
hﬂ-ﬂl‘l‘l!ﬁlil PAN DE LECHE B .=,
Calidad Ciebs cumplir con I NTG -1363

Producto de panaderia, blanda, e5pOMjosa, miga de color blanco, texiura suave,
Generalldades elaborado con harina de trigo fortficada, grasa vegetal, agua, sal.

Ingredientes: Harina de thgo fortikcada, agua, azicar, grasa vegetal (marganna

indusirial), sal refinada, agente leudante (levadura), sabor artificial (esencia de lecha)
conservania propnants de calco.

e Aditives: ssborizanias y conservanias pamitidos

Aporte nutriclenal minimo por porcidn
Tamafio por porcidn 3 unidades [35g)

"CALOHIAS 00| Filocalonias B
FROTEINA 2 Gramos
(GRAGAS 20 | Gramos
Bequisilos
Especificos
Pagina 10e 2

Compaiiia de Productes de Panificacidn
Industrin Colombiana
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CODIGO: STLADT-FT-01 |
VIGENCLA DESDE:

i :
. FICHA TECNICA DE PRODUCTO e
< PAN DE LECHE VERSION: 1
@ e Fresco y Nutritivo .
Compadia de Productos de Panificaciin BICENTENARIO . 7" =

Industria Colombiana prmphapa
Email onalpanlida@yahoo.com e .

-
o e )
[
i |

Nombre del
Producto (SIBOL) | PAN DE LECHE
QMR PAN DE LECHE
1. PRIMARIO:
MATERIAL: Empaque flexibla BOPP (Manocapa o Lamirada)
CARACTERISTICAS OPTICAS: pelicula transparente yio brillante Apla para
procesos de impresion.
ESPESOR: entre 20 a 25 micras
TRANSMISION DE VAPOR DE AGUA: Limite permitido: entre 8,5 y 5,0 g/ m2/24 h
Rotulado Mutricional: Resolucién 288 de 2008. .
Rotulade General: Resolucién 5106/05 (ver ficha técnica de rotulade institucienal y
roftulado nutricional).
el 2. SECUNDARIO: |
Caja de cartén corrugada: minimo 5 Kilogramos méximo 10 kilegramos por c=j2.
Con resistencia tal que asagure la calidad del producto en |a manipulacidn en toda
la cadena logistica. Rotulado Resolucidn 288 de 2008 de acuerdo con
espacificaciones e imagen instiucional del ICBF,
Debe cumplir Io establecido en el Formato Técnico FT-2 rotulado informacién
institucional mogolla fortificada y Foarmate Técnica FT-3.
El disefic grifico del empagque primanio de cada uno de los producins  que
conforman & desayuno escolar, asi como el empague secundario, debe ser
aprobado por ka Oficina Asesora da Comunicaciones del Institulo Colombiano de
Bienestar Familiar.
Maniener el producio en lugar seco, libre de accidn de rayos solares. Dadas las
caracieristicas del producto, se debera conservar a una temperatura menor 8 25°C
y @ una Humedad relativa media del ambiente. Las condiones de transporte y de
Conservaciény | aimacenamiento deben realizarse teniendo en cuenta &l Decreto 3075/97.
almacenamiento |Las especificaciones establecidas, serdn mantenidas durante el desamolio del
Transporte sanvicio. _
El proveedor deberd considerar |as condiciones climaticas proplas de cada regitn
del pals donde se distibuya el producio,
Vida Gti Minimo 30 dias.
Presentacion empaque individual con un contenido neta minimo de 200 gramos
Preseniacién
Pagina 2 de 2

Compadia de Productas de Panificacién
Industria Colombiana
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@_ FICHA TECNICA
> MANTECADA

e Brajan” s Galletas y Cheesecake
Fecha ult. actualizacién: 05/12/2017 Hoja 1/2 |

Pleza ablzcochada, dentro de una capsula cuadrada de papel blanco.

Harina de trigo, azilcar, margarina, huevos, polvo de hornear, caramelo, sabor artificial, vainilla,
sal, Acido Sorbico y benzoato de sodie, azlcar Invertida (agua, azucar y #cido citrico), leche en

I:;ﬂl?u. gasificantes (E-450al, E-5001i), conservantes (sorbato potdsico y acido sérbica) y aroma de
mgn

DE RGE (Reglamento UE 1163/2011}
— PRESENCIA | TRAZAS | VARTEDAD
CEREALES con GLUTEN vy derivados

TRIGO
CRUSTACEOS y derivados
HUEVOS y derivados
ADO y productos a base de pescado
| SOJA y derlvados
LECHE y sus derlvados
FRUTOS de CASCARA y derivados

CACAHUETES vy derivados
APIO y derlvados
MOSTAZA y derivados
GRANOS DE SESAMO vy derivados
DIOXIDO de AZUFRE y SULFITOS (<10ppm)
| ALTRAMUCES y derivados
MOLUSCOS v derivados

zzzzzzzzlwftzmjz{m

zl 2|l z|z|=|2|=|Z| (2= |

CARACTER{STICAS MICROBIOLOGICAS:

Reglamento 1441 /2007, de 5 de diciembre de 2007, gue modifica el BG 2073/2005, relativo a los
criterios microbloldglcos aplicables a los productos alimenticios.

Real Decrato 49672010, de 30 de abril, por el que se aprueba la norma de calidad para los
productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria.

— ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS |
| MICROORGANISMOS | CANTIDAD
Shigella Ausendlalg
Staphylococcus aureus Ausenciafg
| Clostridis sulfito-reductores 1000col/g
Escherichia coll Ausencla
Salmonella Ausencia
Mahos vy levaduras =300 ufc/g |
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@ FICHA TECNICA |

| MANTECADA |

Brajan” s Galletas y Cheesecake 5
Fecha dit. actualizacién: 0S/12/2017 | Hoja 2/2

INFORMACION NUTRICIONAL (Reglamentn UE 1168/2011)
Contenido medio por 100 g de producta |

Valor energético (Kjul-Kcal) 1740 k) - 416 Keal
Grasas 10 @
De las cuales:
Saturadas 25 g .

Monolnsaturadas
Polliinsaturadas

Hidratos de Carbono 36 _a

| De las cuales: —
Ardcares 20 g
Palialcoholes
Almiddn

Proteinas 5 0

Fibra

Sal 0,61 g

- o RENTE i de CONSERVAL
4 meses. Conservar en lugar fresco, seco y aislado del suelo, lejos de fuentes de calor y libre de
suciedad y contaminacién,

Papel y fllm alimentario.

Informacién sobre OGM:

El producto no contiene nl estd compuests por Organismos Modificados Genéticamente o
Ingredientes producidos a partir de éstos. Por tanto, no debe ser etiquetado respecto a Organismos
Geneticamente Modificados segan los reglamentos 1829/2003 y 1830/2003 del 22 de septiembre. g

LOGISTICA DE ENVASADO:
PAQUETE GRANEL ENVASADO GRANEL PURO
COD Interno 002022
| COD EAN 8410803000008
COD EAN CAJA | 15410803000005
PESO NETO unid 280g
"UNIDADES/CAJA: 12pg
[PESO NETO caja 3,36kg
CAJAS/PALET: = '
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_Brajan” s Galletas y Cheesecake

@ FICHA TECNICA 1
S |
|

Fecha dlt. actuallzacién; 05/12/2017 | Hoja 3/2
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

HOMBRE DEL PRODUCTO ¥ MARCA

CODIGO INTERWD

NOMBRE DEL FABRICANTE

ANTE

&

PASTELERIA BLIENAVISTA SL
DIRECCION

FABRI

CP 08030 NIF BE5277823
20.10064/CAT - 20.08919/CAT ___PAIS DE ORIGEN: ESPARA
[IMAGEN DEL PRODUCTO
PuunmmmmmmWaqmmﬂwm Largo Unidad: 23cm

pequefia pasa decorado con guinda y gelatina. Ancho Unidad: 23em

Al Unldad: S em
NOREGE = Peso Neto Unidad: 1,280¥g

Rama Bruto
QUESO (Leche desnplada, cultivo especifico de maduraciin y T Tiind: e
cuajo; agua, preparadol Azicar, leche desnatada en polvo,
grasa vegatal hidrogenada, almiddn de tigo, espesanta:
almidén modificado, albimina da huevo en pobeo, aroma,
emulsionante E471, sal.;huevo; acelts; anicar; Queso
cabrales (Queso de cabrales DOP 89%, nata, grasas
vegelales, conservantes E202 y E234); sal); GALLETA
(Harina de Irigo, azicar, almidén de triga, gluten, gasifianie
E450i y aroma); marganina (Grasas y aceites vegelskesg
refinados, grasas vegetales refinadas y parcialments
hidrogenadas, agua, emulgentes: E471, sal, acldulants £330,
conservante E200, anticxidante E306-E304, aromas y
colorantes E160a); Agua); GELATINA (Agua, glucosa,
aspasante E407-E410, gelificante; E408, Acidulants £330,
Congarvania E2032, de la ackdez E331iil, sroma
manzana), PASAS; 1 CEREZA ROJA MITAD (Cereza roja,

anicar, jarabe de glucosa, acidulants EX30, consansants
E202, colorants E124-E127.

maat)

Este producio puede descongelarse an refrigeracitn antes de
servir

Una vez descongetado conservar a 0® - 2° como maximo 24k

Pégina 1 da 3
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

NOMBREDEL PRODUC

TOY MARCA

nSTE CODIGO INTERND
- L DE QUESO-PASTELERIA BUENAVISTA

DECLARACION DE ALERGENOS conkerdo ensergancs segie rema vigess. ol presancs i sclfics s taen <1055
Cereales que conlangan

Frutos da chscara 0
c
fistaceos y derhvados O Apin y derivados O
Huevas y derivados Mostlaza y dedivados O
1 |Pescads y derivados (| Sésamo y derivados -
| |Socahuntes y darvados 0 Anhldrido sulfurosa .
sulfitos
Soja y derivados | Altramuces y derivados [
Leche y derivados
(incluida la kactoes =1 Maluscos ¥ derivedos O
Eu}nunhududﬂmnﬁn“mnﬂgm 13382008
EN SU PROCESO DE ELABORACION PUEDE ADQUIRIR TRAZAS O RESTOS DE:
Careales que conta
olien: i B Fruos de cAscara
Crustaceos y derivados O Aplo y derivados O
Huevos y derivados O Mostars y dervados 0O
Pescado y derivados 0 Sésama y defivados O
Cacahuetes y dervados Anhidrido sulfureso y
Soja y derivados Altramuces y derivados 0
Lecha y derivados
| Moluscos v dedvados D
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES (corfenida an nubintes por 100g da products)
223
a2
9,23
26,156

CONDICIONES DE CONSERVACION Y TRANSPORTE {teacripcitn de los requerimiantos de

REFRIGERACION: Mantener ol producto durants su ransporte Simacenamiants y iransporta)
. o &n hegar fresce 0 a 52,

CONGELACION :Mantener el producio durante su transparts mmﬁﬁ&n{'m::; il ol
Conservar congelada (-18°C)

Consenar und ver desconpelada (0 & +4°C)

FagmaZded
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO PASTELERIA

NOMBRE DELUPRODUCTO Y MARCA CODIGOINTERNLD

EANAS

PRESENTACION formano de

Tarta 1,280 aprox sobre blonda de cartdn parafinada negra apta para alimentacién.

|.@EGIEIH DEL ENVASE (08 iprrfeacion del kot y fecha g
':lﬁ da cartdn 0202X0280X0080. PESD BRUTO CAJA

CONTENIDD DEL ETIQUETAJE [descripcitn de koa slemenios que sa inchuyen an |a eliqusla pars ks deniificaciin y nzabllidad del
producia)

Referencla del producio, nombre del producta, ingredientss ¥ ALERGENOS, codigo de bamas, numaero de lole, fecha
de caducidad, temperaiura de conservackin & Informaciin sobre alergenos.

P 1] n dn s

108u por PALET STANDARD ( ALTURA1,72CM) . 6 cajas por piso, 18 pisos, 270kg aproi.

Fecha alaboracién N® ediclén
PASTELERIA BUEMAVISTA 5L 2702011 0
Fecha elaboracién__ NE edi
PASTELERIA BUENAVISTA SL 0823 1
Elsborado por: Fecha alaboraclén N® adiclén
PASTELERIA BUENAVISTA SL 17042013 2]
Elaborade per: Fecha slaboracion N° edicion
Pégina 3 de 3
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FICHA TECNICA: GALLETADE 50DA

E o

1) CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominaclién del blon: GALLETA DE SODA
Denominaclén téenlea:

Tipo de alimentos: No Perecibles
W:ﬂﬁ____“n ..__..H-_ -__..ﬁ___.___.u-m_ H:Enﬂﬂ_,ﬁ“ﬁ_mn?_ﬂ_m

n a ramo
Descripclén General: La galleta da soda son piezas da forma regular oblenidas dal
amasado de hardna de Irigo, agua, sal, mantsca, leudantes y otros InsumOS
permitidos, la que es laminada y cocida, obleniendo su forma y estructura
caracteristica, crocanta y color qua va desde crema claro a marrdn pardo.

2) CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

a) CARACTERISTICAS

La galleta de soda se elabora con harna de trigo, manteca, agua, sal,
leudantes, enire ciros insumos, que luego de su preformado es cocida en
homos hasta oblenar sus caracteristicas de textura, color y sabor conocidos.

Su proceso y composicidn deberd ajustarse a lo dispuesto en la Resolucicn
Ministerial N* 1020-2010/MINSA *Norma Sanitaria para la Fabricacion,

Elaboracidn y Expendio de Produclos de Panificacion, Galleterfa Yy
Pasielerfa”.

b) REQUISITOS

i} Documentacién obligatoria

= Copla simple del Regisiro Sanitaro del producto vigenie, expedido
por la DIGESA, el que debe comesponder al tlpo de envase y paso
nelo por envase, objelo del proceso,

*  Copia simple de Habilitacién Sanitarla de Establecimlento vigente,
expedido por la DIGESA. Dicha habflitecién debeard estar referida a la
linea de produccidn del producto objeto del procass o a una linea de

_ produccién dentro de la cual esté inmerso el produclo requeddo.

* Copia simple de la Validacidn Técnica Oficial del Plan HACCP
vigento, axpadida por la DIGESA, sagin R.M. N? 449-2006-MINSA,
salvo an el caso de MYPES de acuerdo sl D.5. N®* O07-98-2A, Dicha
validaclon téenica deberd estar refarida a la linea de producclén dal

producio cbjelo del proceso o @ una linea de produccidn dantro de la
cual esté Inmerso el producto requerida.

* Los requisitos antes sefialados se deben mantener vigentes incluso

hasta |a culminacion de las entregas del products adquirido. Es
responsabilidad exclusiva del contralista tramitar oportunamenta la

§-163-
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renovacion de dichos documentos y entregar una copia al Comité de
Compras,

) Atributos del blen

Humedad : Méximo 12%
Acidez (exprezada en dcido lactico) : Maximo 0,10%
Indice de peréxido ' : Méximo 5 mEg/kg
Cenizas tolales : Méximo 3%

lil) Requisitos microbloléglcos*

Envase primarlo: Envase de maierial flexible BOPP (monocapa o
laminado) u ofro de material apropiado.

Envase secundario: Cajas de cartdn corrugado de primer uso,

El envase primario y secundario debe cumplir con lo establecido en los
articulos 118" y 119° del D.S. N° 007-98-SA “Reglamenio sobre

Vigllancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas™ y en el numeral
659 de la RM. N 1020-2010/MINSA *MNorma Sanitaria para |a

Fabricacién, Elaboracién y Expendic de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

i) Tiempo de vida dtil r
Minimo nueve (09) meses contados desde la fecha de preduccian.
iii) Presentacidn I

Envage individual (debidamente rolulade y sellado al calor) con contenido

minimo de 26 g, el que debe estar contenido en envase secundario da 72
raciones.

iv) Rotulado

Los envases del producto deberdn llevar rolulado, en forma destacada el

nombre del producio y las sigulentes indicaclones en caracleres legiblas,
segun lo sefialado en el articulo 117° del D.S, N°® 007-88-SA, *Reglamento

. sobre Vigllancla y Control Sanitarlo de Alimentos y Bebidas® v la R.M. N®
1020-2010/MINSA "Norma Sanitaria para la Fabricacién, Elaboracién ¥
Expendio de Productos de Panificacién, Gallaterla y Pasteleria®, los
mismos que deberdn concordar con la NMP 001:1895 “PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulado”, y NTP 209,038 “ALIMENTOS ENVASADOS.
Etiquetado™ y Codex Stan 1-1985 “NORMA GENERAL PARA EL

§-164-
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FICHA TECNICA DE PRODUCTO

TEM 74
GALLETAS DUCALES
CANTIDAD 12

DENOMINACION DE BEEN O SERVICIO L
GALLETAS DUCALES ]

— DENOMINACION TECNICA DEL BIEN O SERVICIO

GALLETAS DUCALES
GRUPOD/CLASE/FAMILIA A LA QUE PERTENECE EL BIEN n;m

Céidigo 50112008
| : UNIDAD DE MEDIDA

e —
et —————————————————— e =
PAQUETACO X 500 GRAMOS |
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

e —

Torta de quinua

Descripeién de la materia prima principal:

ﬁ?ﬂ“ es una pequedia semilla redonds de ealor blanca/marfil, de la fonilia de
i mpﬂdiﬁ:lﬂ{mmnhuuﬂhdﬂnkﬂnphﬂﬂ].ﬂmnfmﬂﬂmd'
eosacha pora mnurlumuum,ﬂumﬂurnulmmﬂwﬂﬂ"
procade o la molturacién y calibrods, garanthonda uno calidad homogénea ¥ la
conservacian de todas sus coracterdsticas nutricionoles.

Métodos de preparacion del producto

ingredientes 1 kilo de harina de quinua 600 gr de mantequilla 1 sobre de polvo de hornear
{20 gr) 4 cucharadas de esencia de vainilla 8 huevos kilo de azdcar Un tarro de leche
evaporada. Preparacién Separar las claras de huevo para batir a punto de nieve. Mezclar
la mantequilla, azticar y yemas hasta formar una crema, luego agregar la harina de quinua
y leche hasta formar una masa uniforme. Finalmente, incorparar las claras a punto de
nieve, el polvo de hornear y la vainilla. Llevar al horno por 1 hora con 20 minutos, a horme

moderado.

MICROBIOLOG)A
FParmmoairos M“ﬂrL“W-jE.—————-_-_- Permitidas
FARAMETRO UNIDAD AL RAMINADA
Faribios Metiion ~wic /@ 3 x 10" mar
“Coliformes MM S, 3 mas
E-Coll NMF /g, >
Salmonalia in 25 g fere
Tvaders ute /- 5.000 mox
Phcho ufe fa. 5,000 mox

ASsPERCTS OOMENS L

T—_ﬁmﬁ'w-
- —= = 1=
T (]

§ ALMACENAMIENTO
|Climoi €on temps

EDHh]EIDNfﬁ o
pojo Techa, wari|lesdley speo a Modio Amblents

de 30 a 60 dias en condiciones adecuadas.

raturas medios anuales de 18°C)

Wd! vida:
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ESPECIFICACIONES TEGNICAS

Torta de quinua
Descripcion de la materia prima principal:

La Cuinoa es una pequaio wemills redonda de color blones fmarfil, de la fomilia de
los Chenapodidcens (coma la remalacha o kos sspinocss). B grano se lava despuds de

ko cosecha para extroer ko sapering, se seca, se vertila y se selecciona. Despuds se

procece o la moliurocldn y colibrads, gorentizands wna cofidod homogénea v lo
conservacion de todos wa coracteristicos nutricionales.

Métodos de preparacién del producto

Ingredientes 1 kilo de harina de quinua 600 gr de mantequilla 1 sobre de polvo de hornear
(20 gr) 4 cucharadas de esencia de vainilla 8 huevos % kilo de aziicar Un tarro de leche
evaporada. Preparacidn Separar las claras de huevo para batir a punto de nieve. Mezclar
la mantequilla, azdcar y yemas hasta formar una crema, luego agregar la harina de quinua
y leche hasta formar una masa uniforme. Finalmente, incorporar las claras a punto de
nieve, el polvo de hornear y la vainilla, Ulevar al horne por 1 hora con 20 minutos, a hormo

moderado.
MICRODODIOLO ST A
Fammatros Maximozs Permitidos
FARLAMETRD LIMID A D INTEGRAL | DESSERMIMNADA
Aarthlor Meusfillos ufc 4 = 10° max
Coliformes Mﬂﬁ: A max
E=Calll rMP i< 3 imEs
Soimonaika n 23 g Auamencha
| Levaduro wfe Fg. S.000 max
A ufe Fig. _5, e =

P B S = L= = B N =l o

e e el W -
-
| T v — :u::'E- B — [y L A e B
O —E-F.'EE‘!'I-_I'": 2 L i
= O FE T ael B e R L B e PR T SR O
| Composiclén s 100 or. ds ol T o
: ! . u" !l_'_F e
1 [
='t-r""'ﬂ S—
-E,!'E
H-Tr 9

CONMDICIONES DE ALMACEMAMIENTO

Boje Techo, verndiiodo, seco o Madio Amblers [Climas con temperaninos medios omaoles de 18"

Tiempo de vida: de 30 a 60 dias en condiciones adecuadas.
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FICHA TECNICA
mrnmum E,ﬁ"g" ALMOJABANA
NOMBRE COMERCIAL ALMOJABANA EL CARRIER

Registro Invima: RSAD11122304,

_ Almojdbana casera es un producto horneado, elaborado con materias
DESCRIPCION primas de calidad, oblenlendo linalmente una lexiura suave, fresca al
tacto y, ademas, de exquisito sabor.

INGREDIENTES Harina de trigo, Cuajada, azucar, sal. agua, margarina,
preservativos. Acido sorbico. 350grs. aprox.

INFORMACION E:tﬂprmﬂummmhﬂuﬂuhm.hﬂwym“
ALERGENICA derivados.

Peso Neto G0g. x unidad.

FPRESENTACION
COMERCIAL » Empaque primario: Empague por unidad.
= Empaque secundario: Empague por 5 a 12 unidades.
IMAGEN
PARAMETROS ORGANOLEPTICOS
PARAMETRO DESCRIPCION
PARAMETROS Color Dorado suave
ORGANOLEPTICOS Qlor Carateristico
Sabor Caracteristico
Textura blanda y suave
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NOMBRE DEL
PRODUCTO

PAN COCO

DESCRIPCION DEL

Es un producto hormeado que contiene
levadura y se elabora a base de harina de
trigo. Su forma es redonda en el centro se

PRODUCTO hace corte en cruz donde va decorado de
coco rallado.
Producto elaborado en la planta de
procesamiento de panificacion ubicada
en el Centro Agropecuario La Granja
LUGAR DE : : .
ELABORACION SENA — Espinal. Kilometro 5 via Espinal

— |Ibagué. Temperatura promedio 30°C y
a.s.n.m 450 m Teléfono de contacto:
2709600 Ext. 84669

Kcal 294%
COMPOSICION NUTRICIONAL Proteinas 38,93 %
Grasa 14,29 %
PRESENCTOASE%%;EE‘;’ AQUES Por unidad en bolsa de papel.
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color La miga es blanco cremoso.
La corteza debe ser dorado a
ligeramente moreno, no debe estar
quemada, ni tener material extrafio
alguno.

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

Textura La miga debe ser elastica,
poco porosa y uniforme, no debe ser

SENA CONOCIMIENTO YEMPRENDIMIENTO PARA TODOS LOS COLOMBLANTS

REGIONAL TOLIMA
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PAN EXTRA TAJADO 480 G

.
~
. e D

Producto de panaderia obtenido de la mezcla béasica de harina de trigo fortificada,
agua, azUcar, margarina vegetal, levadura y sal; que puede contener ingredientes y
aditivos permitidos por la legislaciobn sanitaria vigente, con procesos de
fermentacion y horneo. Se pueden adicionar otros ingredientes a los anteriormente
mencionados con el objeto de mejorar la fermentacion o el sabor.

Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal, leudante (levadura), sal, emulsificante (harina de
soya, estearoil lactilato de sodio), conservantes {propionato de Caldo v sorbato de potasio), regulador de
pH (acido lactico).

Producto hormeado de texiure blanda v suave. Elaborado a partir de harina fermeniada por awion de la
levadura al degradar el aricar, que en conjunto con los demas ingredientes logran una masa
caracteristica que es colocada en moldes v después de un tiempo de crecimiento es hormeada.

La miga es blanco cremoso. La corteza debe ser dorado a ligeramente moreno,

RN uniforme, no debe estar guemada, ni tener material extrafio alguno.

Debe ser caractenstico al pan homeado, bien codido, sin acidez, libre de olores y

OLOR Y SABOR | . oradables.

La miga debe ser elastica, poco porosa y uniforme, no debe ser desmenuzable, ni

TEXTURA .
pegajosa.

PH De5as55

Humedad De28a34 %




= FICHA TECNICA DE AL S
O ABEAL) PRODUCTO TERMINADO mmnﬁ-"
“Prepanda per Pprobado Fecha: "
.hnyw: {Aux calidad) Hm&m':t:ﬁmp u‘,, de 2013 Version 001
NOMBRE DEL PRODUCTO CROISSANT CON QUESO

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Es una masa gue se prepara con harina
de trigo fortificada (contiene niacina,
vitamina B1, acido fdlico y enzimas),
margarinas vegelales libres de grasas
trans, conservanies naturales como la
lecitina de soya, ademas enriquecido con
leche en polvo, que presenta en el
proceso la incorporacion de grasa por
capas, sin que se mezcle con la masa
misma. La cantidad de capas se
multiplica geometricamente doblandola
sobre si misma.

Producto elaborado en:
PAMN DE ABRIL SAS

LUGAR DE ELABORACION Calle 44 n. 50-77 Tel. 4442400
www.panaderiapandeabril.com
MEDELLIN COLOM BLA
COMPOSICION NUTRICIONAL ﬁeinm‘. %g:
PARA 100GR DE CONTENIDO Grasa 12 gr
PR e arre QUES | Por unidad en bolsa de polietileno

CARACTERISTICAS FISICAS

Color La miga es blanco cremoso.
La corteza debe ser dorado a
ligeramente moreno, no debe eslar
quemada, ni tener malerial extrafo
alguno.

Olor y sabor Debe  ser
caracteristico al pan horneado, bien
cocido, sin acidez, libre de olores y
sabores desagradables.
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GALLETA SALADA TIPO CRACKER

MARCA Salricas

PRESENTACION 5 Tacos

COMERCIAL Conl. Neto 470 g
FABRICANTE Comestibles Integrales S.A.S
m RSAR111503

PAIS Colombia

Galleta salada tpo cracker, rectangular, con perforaciones en su superficie
y bordes, color desde crema hasta amarilo leve con coloracion parda an
) algunas parles de la galleta (Burbujas/Blislers) con sabor predominants
DESCRIPCION salado y a lermentos caraclerislico de la variedad, lexiura seca y cruflente.
Obtenida medianié & homeo dé una masa solida provenlénle én mayor

porcentaje de harina de lrigo enriquecida y olros ingredientes.

Harina de irigo fortificada (Contlena niacina 55 mg/Kg. hiemo 44 mgKg,
tlamina (Vitamina B1) 6.0 mg/Kg. riboflavina (Vitamina B2) 4.0 mg'Kg. acido
INGREDIENTES tedico 1,54 mgKg), agua, grasa vegetal (Paima), panela de caha de azucar,
sal, reguiador de la acidez (Blcarbonalo de sodio). leudante (Levadura).

PROCESO TECNOLOGICO | Coccidn de producto en homo

Primario: BOPP Transparenie Embalaje: Caja de caja e carnton

Secundario; BOPP Melalizado corugado por 24 lacos.,
EMPAQUE Peso Melo: 470 g

EAN 13: 7707028700150 EAN 14: 1 770702870015 7

La identificacion del lole corresponde a la fecha de producchon

LOTE ¢ FEB N T N mn
IDENTIFICACION
l.ﬂTE m liﬂ+ H* j! i: I'Lllﬂiillﬁlﬂlﬂim
LR VENCE O FEB M
{ bl
[Le THE L T b iy AW
CARACTERISTICAS FISICAS DEL PRODUCTO
; ESPECIFICACION
DESCRIPCION Minimo Estandar Maximo

Peso unidad (g) 6.6 6.8 74
Ancho unidad{cm) 6.0 6.3 6.5
Espesor unidad (cm) 4.9 53 55
Largo unidad (cmj) 9.0 9.3 8.5
Peso taquito (g) o4
Ancho multiempacque (mm) 85
Largo multiempacque(mm) 390
Al multliempaque [mimj) 65

Powered by CamScanner


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

WAFERS NOEL

Rellenasicon|
2
ainilfa

Naturaleza del Producto

Ingredientes: Azlcar, Harina Fortificada (Harina de Trigo, Niacina,
Hierro, Tiamina, Riboflavina, Acido Folico), Grasa Vegetal de Palma,
Almidon de Yuca, Aceite Vegetal de Palma, Leche en Polvo, Agua,
Emulsificante (Lecitina de Soya), Saborizante Artificial a Fresa, Sal,
Leudante (Bicarbonato de Sodio),Acidulante (Acido Citrico),
Colorantes (Annatto C.l1 75120, Carmin C.l 75470,Curcumina
C.175300).

Contiene trigo (gluten), leche, soya y trazas de almendras.
Presentacion Comercial:

Empaque Interno: PEL BOPP/BOPP Metalizado Empaque Externo:
PEL BOPPPeso Neto Empaque Interno: De 10 g a 500 peso Neto
Empaque Externo: De 10 g a 1500 g Esta galleta es elaborada en
Compafia de Galletas Noel S.A.S.Carrera 52 No 2-38 Medellin

— Colombia.

Grupo Empresarial Nutresa



GALLETA MUUU DE LECHE

Tipo de Producto
Galletas Snacking
Tipo de Galletas

Galletas de leche

Beneficios

El consumo de galletas forma parte de una dieta equilibrada, gracias al aporte energético de sus
macronutrientes, y a las vitaminas y minerales que contienen.

La ventaja de las galletas es que su aporte energético es facilmente modulable. Ello permite elegir la
cantidad que se toma en cada momento. Por eso son ideales en solas o combinadas con alimentos:
leche, yogures, quesos frescos, frutas, zumos, confituras o chocolate.

Informacién nutricional

Carbohidratos19 g
Fibra dietética-- g
Azucar5 g

Grasas3 g
Saturadasl g
Poliinsaturados-- g
Monoinsaturadosl g
Trans—g

Proteinas2 g
Sodio40 mg
Potasio-- mg
Colesterol-- mg
Vitamina A-- %
Vitamina C-- %
Calcio-- %
Hierro-- %
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