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INFORMACION DEL PRODUCTO

NOMBRE DEL PRODUCTO ACEITE DE SOYA
COMPOSICION E INGREDIENTES Aceite liquido vegetal, extraido de la semilla de soya,
desgomado, refinado, desodorizado y blanqueado
VIDA UTIL 12 meses
SISTEMA DE ENVASADO Tamboras Plasticos de 200 Kilos

COMDICIONES DE ALMACENAMIENTO | Mantener envase bien cerrado, a temperatura ambiente en un
lugar limpio, fresco, oscuro, sin humedad y libre de malos olores

OLOR  CARACTERISTICAS SENSORIALESNDOLORO
SABOR NEUTRO
COLOR AMARILLO BRILLANTE CLARO
AROMA NEUTRO
ASPECTO LIQUIDO VISCOSO, LIMPIO A 25° C
COLOR: LOVIBOND CELDA S ROIO 5 MAX
CARACTERISTICAS SENSORIALES
DETERMINACION PARAMETROS
INDICE DE PEROXIDOS{MEQ/KG 10 Max
HwACIDOS GRASOS LIBRES (OLEICO) 0.5 Max
% HUMEDAD Y MATERIAL VOLATIL 0.05 Max
% IMPUREZAS 0.00
INDICE DE YODO 103a128
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1. Nombre del Producto
Arroz Roa Fortificado FORTIPLUS
Arroz Florhuila con Vitaminas
2. Descripcion
Arroz descascarado al cual se le ha eliminado totalmente por elaboracion, el
germen y €l salvado, con adicion de Vitamina A y Acido Folico.
Clasificacion: Tipo 1 Grado 2.

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

4. Modo de Uso
(Sugerencia de preparacion).
a. Sofria en 3 cucharadas de aceite, : tallo de cebolla y sal al gusto
b. Agregue 2 tazas de agua y lleve a ebullicién.
¢. Sin necesidad de lavar, adicione 1 taza de arroz Roa Fortificado 6 Florhuila
con vitaminas.
Cocine a fuego medio hasta que seque el agua.
e. Tapelo y deéjelo a fuego bajo hasta que abra el grano y seque
completamente.
5. Referencia Normativa
NTC 671 (Quinta Actualizacion), Resolucion 5109 del 2005 sobre requisitos de
rotulado y etiquetado, Resolucion 333 de 2011 sobre requisitos de etiquetado
nutricional.

j=%

6. Registro Sanitario
RSAD10115402 Arroz Roa Fortificado
RSAD10161110 Arroz Florhuila con Vitaminas

7. Caracteristicas Fisicoquimicas

Caracteristicas Especificacion ~ Equipo ylo Método
Grado de Humedad Maximo: 14% ___ES-0019
Grano centro bianco Maximo: 12% PR-0056 IN-0242
Grano Yeso Hasla : 6 % PR-0056 IN-0242 l
| Ssfafo Daao (Raj, mek puida, ares) _Maximo. 1% PR-0056 IN-0242 |
Grado Blancura 39 - 41 "Kett PR -0056 |
Grang Partido Hasla: 8% PR-0058 IN-0242 |
Indice de Pulimento 95— 105°Ketl PRAOOSE
Arroz con Cascara Maximo.2 en 100 gr IN-0242
Tipos de conirasie Iaximio: 6% IN-0242
Grano Dafiado por Calor Maximo: 0.1% | PR-0056 IN-0242
Metales Pesados Maxima: 50 ppm Absoreion aldmica (Andlisis Extemo)
| Residugs de Piaguicidas Ausencia ! Ejf';;ﬁ“ﬁﬁf;;ﬂiﬂ?ﬁa o
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8. Caracteristicas Sensoriales
s Caracteristicas | Especificacion Equipo ylo Método |
i:gzzncia I Ezi: :::::g RIECEO0ESRIE  Analisis Sensorial Cualativo
Color — Descriptivo
9. Caracteristicas Microbiologicas
Caracteristica _ Especificacion L Equipo y/o Método _ |
Bacterias aerobias mesofiias (UFClg) | Maximo: 300.000 P 3;;2339“ s e
Colformes Fecales (NMP/g) 3 P i
Mohos y Levaduras (UFC/g) Maximo: 5000 | S;T;“"E;? O aca ot (s
Bacilus cereus (UFCIg) T TN ot s A A

extemno)

Método de inmuno ensayo (ﬁméllsis =

Aflatoxinas Totales Meximo: 20 pgKg. | giarn 0
10. Aspectos de Inocuidad
Caracteristica Especificacion g poliipno
Infestacion en 1006 gr. (Presencia de g |
Gorgojo, Larvas u otra lipo de Insecto) IfI-JSEﬂCEE IN-0242
Impurezas | Méx.0.1% IN-0242
Materias extrafiasen 1000gr. |  Ausencia IN-0242

11. Informacion Nutricional

Las porciones por envase varian segln la presentacion, teniendo en cuenta que el
tamafio de la porcion es de % taza (50 g) segun resolucion 333 de 2011 del
ministerio de la Proteccion Social.
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Tabla nutricional Arroz Roa Fortificado

Tabla nutricional de Arroz Florhuila con vitaminas

Informacian Nutriclonal infermacion Nutricional
T ;14 T | Tamai = Tazaiss
'_‘I'"F'D L2 I.“ azi 8 Tamaiic do o gorcios 14 Taza 58 g
e Bl L Porcmnss pa s vide
i arlichan par -
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Calgerian 18 Calean ds g [ S
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QMREE S LalMEE ONMGE uRdes B FuglieE B
[depinieedels susnevesioades iy |

12. Presentaciones Comerciales y Material de Envase.

Presentacion Roa Fortificado | Florhulla con vitaminas Tipo Estructura
EMPAGUE | 550500 g - 1000 - 2000 - 5500 g - 3000 g - 50009 Sifls: | TSRACALASA
10,000 g~ 12500 - 25000 P
Presentacien Roa Fortificado | Flarhulla con Vitaminas Tipa Estructura
» 50 unidades o ilg I ==
s Z5undadesde 500 '
o 1Hunidadesge 10000
Embaae | g unigaces de 2000 g Bog, | Puletina de meda oensidan
v Gunidades de 2500 o
o 5 unidades e 3000 g
= 3 unidadas de 5000 g
100009~ 12500 0~ 25000 g No 38 manels embalage

Rotulado y Etiquetado segiin Resolucion 5108 de 2005

13. Vida util

Entre 12 y 14 meses de acuerdo a condiciones de almacenamiento, dadas
despues de la produccion; este periodo de tiempo puede ser mayor.
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14. Recomendaciones de Almacenamiento

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

encuentra.”

« El almacenamiento del arroz como producto terminado, se debe realizar de
manera gue minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones que puedan
afectar la higiene, funcionalidad e integridad de este alimento. Ademas se debe
identificar claramente para conocer su procedencia, calidad y tiempo de

vida.(Resolucion 2674 de 2013)

+ El almacenamiento se realizara ordenadamente en pilas o estibas con
separacion minima de 60 cm. con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre pales o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso
por lo menos 15 cm. de manera que se permita la inspeccion, limpieza y

fumigacion, si es el caso. (Resolucion 2674 de 2013)

« Los establecimientos que se dediquen al expendio, deberan contar con los

estantes adecuados para |la conservacion del arroz.

« El producto no debe ser almacenado cerca de quimicos, detergentes, jabones

u otros gue puedan alterar sus caracteristicas.

15. Informacion del fabricante
Fabricado Por:
ORGANIZACION ROA FLORHUILA S.A.

Cra 10 No 87 A— 13 Tel (1) 844 94 20 Bogotd

Km 2 Via San Martin Tel: 31364592820 Granada

Km 3 Via Campoalegre Tel (8) B73 (0BE Neiva
Km 2 Via Espinal Girargot Tel: (8)2483011

K 5 Via Ibagué - Glrardot Tel: 2659648

Km 28 Via al Sur TE_IE}B\EE 07 02 Campoalegre (Hulia)

Km 3 Via Acacias Tel (8} 671 40 80 Villavicenci

| K\ Via Espinal - lbagué Tel 3153232629

Carrera 3 Mo 2- 111 Tel. (8) 623 85 85 Vilanueva (Casanare)

wWwwiarozroa.com J www. florhuils. com

sclierte(@arozros, conl / scliente@fiomuila corm

Adriana Carrion
Directora de Gesfion Integral

Deshrrollo

Directtr de Investigacidn y

-~
/
[ --*“""f/ == : f ’ Aprobado por; &
] =
fguez Rodr a3V I Carolina Lop ] )
General Gerente marca RGA
- —
Aprobade por; Provasl bry
r 2no Sanche;
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PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA BPM
Preparado por: PAULA H Agg{gg;d;g;ENo Fecha: 28 DE Version: 2010
MILENA LOZANO BEFA AGOSTO bl
PROVEEDOR
Mo regisira
Producto  precoclde  y
laminado obtenido de los
DESCRIPCION FISICA |granos de avena sin
DEL PRODUCTO CASCara

carbonalo de calcio, Acido ascdrbico (vitamina C), sulfato

?&fﬁ;ﬁgﬁg de zing, fosfato tricélcico v vitamina A. Puede contener
trazas de trigo
Apariencia hojuelas
CARACTERISTICAS 'f:::';’ :::5‘1'1
FISICAS DE LA MATERIA Sabe 5 Ty
PRIMA Y/O INSUMO WA rma
pH Mo registra
Textura Suave
CARACTERISTICAS -
MICROBIOLDGICOS DE :
LA MATERIA PRIMA Y/O Na registra
INSUMOD
Ligquido !
ESTADO DE LA MATERIA - .
PRIMA Y/O INSUMO _Solido Hojuelas
Gaseonso

EMPAQUES Y
PRESENTACIONES

Bolsa de polietileno

CANTIDAD

500q

INSTRUCIONES EN LA
ETIQUETA

Conservese en un lugar fresco y seco

- NUMERO DE REGISTRD
SANITARIO (S1 APLICA)

RSIAVTIOM13996
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& PROGRAMA BUENAS
SENA PRACTICAS DE
7 V MANUFACTURA BPM

7\ FICHA TECNICA DEL
CENTRO AZU CAR PROGRAMA DE
AGROPECUARIO CONTROL DE
LA GRAMNJA" PROVEEDORES
SENA - ESPINAL
i Aprobado por: i
Preparado por: PAULA Fecha: 14 DE JULIO I
MILENA LOZANO HARRISON MORENQ DE 2010 Version: 2010
PENA
NOMBRE DE LA MATERIA
AZUCAR
PRIMA Y/O INSUMO
PROVEEDOR No registra
El azucar blanco es el
producto cristalizado

DESCRIPCION FISICA
DEL PRODUCTO

obtenido del cocimiento del
jugo de la cafia de azlcar o
de la remolacha azucarera
constituido  esencialmente
por cristales sueltos de
sacarosa obtenidos
mediante  procedimientos
industriales apropiados vy
gue no han sido sometidos
a proceso de refinacion.

| L |
t Manuelita
E |'r£' [l Firns o

;

INGREDIENTES Sein

PRINCIPALES

INGREDIENTES —

SECUNDARIOS P

Apariencia Granulada
CARACTERISTICAS c(';::r |E:~i?;?a
FISICAS DE LA MATERIA
PRIMA Y/O INSUMO Sabor Dulce
Ph No
Textura Dura granulada

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O

INSUMO

3
80

Caolfaormeas fecalas, NMP/g

<3
= 10

UFECig e
-z
= 200

Mohos v levaduras, UFClg

= 100
= 100

Coliformeas olales, NMP/g, masimos
Coliformes, FPM, UFCHMD g, maximo

Coliformes fecales, FPM, UFCMO g

Bacierias mesdfilas asmbias, UFCHg
Bactenas mesdfias asrobias, FPM.

Mohos v levaduras, FPM, UFClg
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ESTADO DE LA MATERIA Liguide
PRIMA Y/O INSUMD Solido Granulada
Gaseoso
EMPAQUES Y
PRESENTACIONES Bolsa de polletienc
CANTIDAD 1000 g
INSTRUCIONES EN LA Conservese an un lugar fresco y seco
ETIQUETA
NUMERO DE REGISTRO Mo sk
SANITARIO (31 APLICA) i
VIDA UTIL ESPERADA 12 Mesas
. =y
TEMPERATURA DE . :‘ET”“":; - —
ALMACENAMIENTO oL
Congelacion
NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA PRIMA NTC 611
¥/0 INSUMO
~ CONGIDERACIONES ¥
RECOMENDACIONES DE

ALMACENAMIENTO

Conservar en un Jugar fresco y evitar la humedad
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DESCRIPCION PRODUCTO TERMINADO

Revision Consecutive

g Frodiesto emminadoud0ds

Focha de modificacion

(R RI=TEn B

Titulo

Haslas Aimeancias Dona Slassa

Sistemas

Sedes

Barrandguilla Mosiues

Linea
Faslas Clakicas

Producia

Marca

Dawia

Material
TOaE

a4

Composicion

Seminfato de gos mpd-tados Fortfisaco con. Neadaa (o mg/kg), Hiema 44 moKa), Viiamg
BY (iR, Vitasnite B2 (4 gk Aok Fdhoo (1 54 ma/kg), (el que Sonbean gluten), y
adicional continene Nutrivit gue eslad compuesto por: Vilamina A (6250 Ul/Kg). Hierro (68,6
mg/Kg), Zinc (18,7 mg/Kg), Acido Falico (1,5 mg/Kg) v 20ua
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Harina de trigo. Sémala de Trge Durum, Miacna, Fumarato Ferroso [Hiero], Tiamina
Mononitrato [Vitamina B1], Riboflavina [Vitamina B2], Acida Félico. con adicidn de:
Vitamina A, Hierro, Zinc, Acido Falico. Nota: Sole aplica para el material: 3020572 Pqt codo
DORIA clasica em Uransp x 500g (Blending internacional}

Verdadera Naturaleza
Fodiagalirmeniaias

Numero de registro sanitario
R=a-tRM o u-s0g 7
Presentacion y dimensiones
_ Brirciensssoes e | P Unidades en
Referencia - { Fardo/Caja
i ‘ Cidrratro|  Alte- | Longitdd | Anche ! E&nesor )] i i
[ 2==] 120+ -
Argolltas [He+sibe] T M4 LA sl I 24
0% 104
' 950 24
< . i CETEE ] s =
Bt B . R 1 BA | TN 500 12
il 000, 2
| ' 125 4
Cabello | oA i 1] 24
: TOEI0E NA 252708 NA ' = -
diranigel - - | 250 o
bl 4] s
| ‘B84 | T35+ | 250 24
Ciwlins P - R b S T i 5 -
& ! = 0% 0% | 20 2
il e
o 4] 24
1,0+ LT 24
Lorelhas A WA |20E70%1 MNA TRl e N
0% S0 =
TR0 3|
A0 2
. 2oz 140% .
Condhitas” | RA pac | PEEE i | o i
II.]E':.I T
130+ i
Cornats MA B M A 'I‘_I"'_' #5L 24
130% 2
Corhalines A ot} A Pl A R i 24
. 104
Fidens MiA heA |40+ 10%] 104% | 125 48
0% £ 1| 24 -3
257 24
el 12
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2000 2
Lotras Y O RV P T ”{f_l’if 45 24
125 48
) 24
. , 145+ | 250 24
Reacamdn |5 T+H30% K& (37 £74%] N& ;
104, 500 12
1H00 i}
| 2000 2
| Macanan | Fhds ins | 205 | i | 1025 | ey =
L 10% 105 1%
Ta0E | . e e 4
Ricatar| = | A [EEEIh] NA e | o 24
0% ! 0% — :
B 12
125 48
2an HE-Hh
| aE 24
. § [
Spaghati A figs | SR | G | TW0s ik 21
04 05 T TOEND &
| | 1100 &
1100 14
| kil &
| | 3000 2
=l . 258+ | 45+ | 150+ | 250 24
s WA NA TS0 | os | 0% [ sme 12
| 10+ | 1304 :
Tarailla P P | HEE11% 1D‘; .1"_I”L_ it 2
Definicién del producto

Producio preparado mediante ol secada apropado deas diferantes figuds formiadas 2 partrde
L s sinfermeniar preparada eoragualy 108 denvatos dol oo apias aanE condums

Faraaan

Cadigo de barras

tndefired
wndefined

Tipo y material de ampague

‘ Referencia | Tipo de Empaque

Empaque Primario

Empague
o
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[ edas bas

ieferencas a | Lammrsaco BOPE + i b
4 H =
groapcion e Lot :
300G
Snaghet Mo 3 Lamiste B [Coinx 1000g {EM Transp BOPP + CAST 50 micras)
% 24004 Cat] dentro de una bolsa'que contiens 2 PO toisd
Referifiias Coyimiz 5005 (EM Transp) dentro deund bolss
j:jjl_'u: ﬂ-ﬂ.}]g"dljﬂld—_‘”hlm wlIEe] arliene 5 Fl_} 'i'ﬂ"iJU
Sutidas
Lot + Lagsace BOPE -+ Cojimex. 2680 (denfra-de una cagque conbensg 12 Eaa

Letta i 2500 a5 P Conehia -+ 12 PO Letra) Corrugeds
Exluitbila
Fidedx250g | Lamitaca BOPH + ; . o
rnaibean sl kgt - : Coajin {24 unidades 5 2580) =
Exhibibila CAs] Conugada
3 qCg EM ians coda alas i
—— | | Eofin x "JL.{=| ]:‘ﬂ_ anen [TPyt eodd Slasica em
¥ 1000 Beled Pohotilens  fransp's 50040y 1 20l lormille Vercurag-apylrans Fardo
) SO Certro e und Bolss guie contisne 2RO
; 3 Larmmids BOPR+
SBRNEL | sagt Plagadza Ca:
h00g Edicien L i Cojinx H000 centra de e plegadeza 47
: CAd Cartiding Comuoada
Wiritage
Clasisa
Corrugado
Fiddeo x . Material flexo laminada BOPP/CAST 40 ragular
BOPPICAST e e - S
200y MICRAS clave
TEOK
. Corrugada
Spaghelllx Material llexs laminado BOPPICAST 40 e
BOPPICAST : ragulas
200y MICRAS
clave THOB
Consumidores potenciales

Jowenes. v adullos e los estralos 2353y 4

Fabricante y direccion
Fabneado pon PROGUE [0S ALIMENTICIDS DORIA SAL Km 56 1 roncst Dccelents Mogeues:
Curshfiainaisa v PES1AS COMARRILO S A5 Calle 39 M 57-58 Vigdd Bananguilla: Para
PRODUE TGS ALMENTICIOS DORIA SASEmM 56 1roncal Dcerlente Mosauera-Cleidinamarca,
Fousire Colombians

Vida il

T8 ireses partie de sy fecha de fabncacidn,

Forma de preparacion
Cocia Ia_pasl:a en-abundante agua hirvienda (1 litro de agua vy una cucharadita de
sal-por cada.- 1009 de pasta),




Qrovmmes oo

P.P.: “FORTALECERLOS DERECHOS HUMANOS CON ALTA CALIDAD,

PARA FORMAR PERSDONITAS AUTOMNOMAS ¥ FELICES”

Tipo Caracleristica / Actividad Désmipn:i&n e:;p:ér:jfun:am_unes
FrEoOqUETICES LRt T = Uy MO K
Fi=iooguliTicas Hurriedad Td% MAxino
FIEIGOUTES ey T e
HEooguiricas Acidez | Exnres ada com B il Riemo

Fl=is O muitrmcas

rEcorURTiCES

aoidoBeicom

|l

Ao rohoo

1H

Ll TG Binbmed

A0 w0 0 g M

Flsiooguifmicas Hierh 11287 ng T 0 £ WERime
B oomuimcas blondmearode clarwa ga = 007 gk

FrsioOpuRTICES Boeianmng = eiKG

Fl=ilonuinicas -Azrilomtnla =002 ma/kd

R SIGO0uTICRS Learalpnona = bagrkg

Fi=iooguliTincas Dizasiniealarns [0ON S50 YRy

L SIECTIRIETISN by TPl Lleralawmna & ®4uafkng

LEeoouinicas Syimasde affatos ras 4T, B2 0 TR o

GTE2

Fi=iooguliTicas Vitarmira 4 G2h Unldades internacionale= 100
a Wilrueno

Rl s Redpereo dedaciliss cereis Zo=100,- .0,

Misrabusdogpoas

Miciobiogicas

Y, oot 8o fad i d =2

Mirdla

UFEE

Recuealo: oo kiohasy
Lavadutgs UFCA

Hecue o Sapiyieoootus
Bureus coagulasa positiva
UFCg

HecuEino de Esshedictin oo,

21

1200

L | |
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alan}lea] GP.GAC-2327
@ harinera « 11=i valle YERSIEON ¥}
abrmioes did alirmentos TR FICHA TECMNICA COMERCIAL

FICHA TECNICA COMERCIAL PASTAS ALIMENTICIAS.
MARCA SAN REMO

1 NOMERE DEL PRODUCTO

Fastas Allmenticias

1.1 Referencias:

* Espagueiii, Spaghetti,. Macarron, (Pastas Largas).
» Concha, Fideo, Macarroncito, Macarron Grueso. Goargueron, Letras, Cabello de
fngel, Tornillo, Gorbata, Conchita, Argoliitas. (Pastas Cortas).

2 DEFINICIONES

Es el producto preparado mediante: el secado apropiado de las figuras formadas con una
masa sin fermentar, preparada con agua y Semolato de Trigos Importados. aplo para el

consumao Aumano.

3 MARCA
SAN REMO
4 INGREDIENTES

Semoiato de trigos importados fortficado con Miacina (55 mg/kg). Hierro (44 mgig), Vitamina
81 (& mgkg), Vitamina B2 (4 mgkg) v Acido Folico {1.54 mg/kg). Agua.

4.1 Alergenos presentes en el producto:
Contiene Gluten.
4.2 Alérgenos presentes en la planta de fabricacion:

Elzborado en una planta donde s¢ produce pasia sl huevo y-alimenios con Soya.

5 PRESENTACIONES COMERCIALES
80.g, 125g.250 g; 454 g, 500 g vy 1000 g
6 MATERIAL DE EMPAQUE

6.1 Empague-Prmano:

s | aminado Polipropileno Biorientado + Polipropileno Cast impreso.
* aminado Folipropieno Biorientado + Polictiieno de Baja Densidad impreso.
* Laminado Polipropileno CAST + Polietileno de Baja Densidad Impreso.

&2 Empague Secundario:

= Bolsa Termoencogible.

7 TIPO DE CONSERVACION

7.1 Condiciones de conservacion rotuladas en el empague:
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. Almacenaren un fugsr Bmpin, seco g frescol

7.2 Condiciones de Almacenamiente Generales:

El producio 5& debe slmacenar en un lugar secd, limpio v ventilado,

El podicto se debes gimscengr de 1sl maners gue g minmice su deteriom ¥ s
ewten aquellas condiciones que puedan 2lectar la mociedsd, funcionalidad e niegridad de s
ITESMas:;

El pradecio s debeocionsr sobre estibas Pmpess pars evitar contadio directo con & piso yva
que puede absorhar wemedad lo que facine o crecamienio o hongos.

E! atmacenamiento del - prodicio- se- debe redlizar =n estibas fensndd en cusnta wna
separacids minsma . de 60 om con respecio & lgs paredes penmsairsles v wuna sthura con
respecto 31 piso de por Io menos 15 om de manera que 5 permada |3 inspscoitn, bmpesza
fumigacan si es el caso. No s& deben utlizar estbhas sucias o detencradss.

Sedebe gafant:éa: la rotaton de fos producios cumplisndo con el PEPS {primsro &n expirar
prismterz 2n salir).

Se debe establecer v cumplir-com 2 plan de impdeza y plan de conirgd de plagas de (05
igares de slmacenamienio ded producto que micioya las frecuencas penodicas para la
realizecion de esia aciivdad.

Lios producios gue & Se encuenttan Yencidos: producios con esmpagues rolos o oon ora-fipa
de deteriora se deben almacanar en un 2rea o depssiino sxciusiva pars i3l fim y debs asiar
identhcado cleraments.

F. 2 TRANSPORTE

El transporie de las prodecics sEmentoios se debs regizar en condicones takles gue
gxcluyan 2 coniaminacidn o paofleracsdn de microofgQENIEMOE ¥ evilen sa sitefsndn S&§
como los danos en gl ervase o embalaje segun sas el casol

Reavizar ios medios de transporte antes de cargar & producta, con el fin de assgurar gue se
encuantran cumpliendo con |os requesiios SaNtENosS qUe oaramticen 13 adecizads proteccion:y
Consaryacion el mismo.

Loes maduos de trensporte § o3 recpienies en fos cuaids s& framsporian ios productos:
alimenticios deben estar fabncados con maleriales fales gee permitan une caonecta impleza y
desirfeccian.

Se prohibe disponer fos producios directamente sobre ef piso de los medos de transpore,
Para =sie fin =g ufilizgaran oz recipienes. canastilias, o implemenios de metenal adecisdo.
de maners gos gislen el producic de joda poshidad de confaminaoon,

Se prohibe trensporiar conjuniaments en n mismo vehdoulo, productos alimenticids oon
suslancEs pelirosas. ¥ OifRS SUSTancas qQue por Su nElralEzs represenEn nesgo de
comaiminacson delos producios..

8 VIDA UTIL

w13 mieses.
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MARCAS: SALTIN NOEL, NOEL.

Naturaleza del Producto:

Ingredientes: Harina Fortificada (Harina de Trigo Niacina. Hierro. Tiamina, Riboflavina,
Acido Félico), Grasa Vegetal de Palma®, Aztcar Invertido, Extracto de Malta. Sal, Agua,
Leudantes (Bicarbonato de Sodio. Fosfato Monocalcico. Bicarbonato de Amonio),
Levadura, Alimento de Levadura. (Leche en Polvo)™, Emulsificante (Lecitina de Soya).
Resaltador de Sabor (Monoglutamato de Sodio), Acidulanie (Acido Lactico). Enzimas
Amiloliticas.

Contiene trigo (gluten), leche y soya.

Presentacion Comercial:

Empaque Externo: BOPP/BOPP Metalizado
Peso Neto Empague Externo: 110g y de 10 g a 1500 g.

Minerales y Vitaminas Usados en la Fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion -[ Por ma/kg de Harina
Niacina 75
Hierro 55
Tiamina 6.4
Riboflavina 7.0
Acido Falico 1.54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO:

Condiciones Microbiologicas
Descripcion Espegcificacion

Recuento de Microorganismos Aerobios Mesdiilos UFCig 10.000
Coliformes Totales NMP 11
Recuento de Mohos UFC/g 100
Recuento de Levaduras UFCig 100
Determinacion Escherichia Coli Negativa
Recuento de Staphylococcus Aureos Coagulasa (+) UFCig <100

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

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

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

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de la pared

= En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido vertical de
las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia arriba).

- Donde se va a realizar el transporte de |as cajas con producto terminado deben
ser seleccionados, que no existan partes sobresalientes que rasguen las cajas. ni
rendijas que permitan |a entrada de polvo y/o agua durante el transporte.

- Mo deben haber personas paradas, sentadas o acostadas sobre las cajas
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Companiiz de Callatas Noal 5A5,
Caterz 50 Mo 2- 2

Wegslin Gabmas

Tal 74 355 90 5

Fax ST 268 41 67

o, oal com con

GALLETAS WAFERS RELLENAS CON CREMA SABOR A FRESA.
MARCAS: WAFERS, NOEL

Naturaleza del Produclo:

Ingredientes: Azicar, Harina Fortificada (Harina  de  Trigo,  Miacina, Hierro,
Tiamina, Riboflavina, Acido Falico), Grasa Vegelal de Palma; Almidon de Yuea,
Aceile Vegetal de Palma, Leche en Polve, Agua, Emulsiicanie (Lecitina de
Soya). Saborizante Arificial a Fresa, Sal. Leudame (Bicarbonalo de Sodio),

Acidulante (Acido Cilrica), Gﬂlqyantgs {Annatto GJ 75120, Garmin C.| 75470,
Curcumina C.175300). h
Contiene trigo (gluten), leche, soya y lrazas de almendras.

Presentacion Comereial:

Empaque Interno: BEL BOPP/BOPP Metalizado
Empague Exleme; PEL BOPP

Peso Neto EmpagUe Infermo: De 109 a 500 g
Pesg Neto Empague Externa: De 10ga 1500 g
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Compsiifa de Gallstu Nodl 5AS
Camerz B Mo 2-38
Wedsiln, Calbmae
Tl (54} 385 30 68
Fax [543 THE Y &7
oy aoel com com

Minerales y Vitaminas Usados en la fortificacion de la Harina al 100%
Descripcion Por ma'kg de Harina
Niacina 75
Hierro (Fumarato Ferroso) e
Mononitralo de tiamina {Vitamina B1) 6,4
Riboflavina (Vitamina B2) 1.0
Acido Félico 54

ANALISIS DE PRODUCTO TERMINADO

Condiciones Microbiologicas
Descripcion Especificacion

Recuento de Microorganismos Aerobias Mosgfilos UFCig | 10.000
Coliformes Totales NMP [ 1
Hecuento de Mohos UFCH 100
Recuento de Levaduras:UFCig 100
Determinacion Egcherichia Coliig Neqgativa
Recuento de Staphyloctecus Aurses Coagulasa (+) UFCig <100

ALM_AGEHM-HEHT_Q-DE PRODUCTO TERMINADO

- Las cajas con produclo terminado se deben almacenar en bodegas
cubierlas; en ambientes secos y frescos

- El arrume de las cajas debe realizarse sobre plataformas o en superficies
glevadas del piso.

- El pallet o arrume debera quedar a una distancia de 0.8m de [a pared

Z En el cargue de los medios de transporte, las cajas deben ir en sentido

vertical de las ondas (ver indicacion de la flecha impresa, siempre hacia
arribal.

G Empresans] el iass i
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Harina de tngo fortificada (vitaminas B 1 (tiamina), B: (niacina), Bs
(acido fatico), leche liguida, polvo de hormear, sabunzanm arfificial
sabora (vainila), azlcar, sal y marganna fmgﬁh vegetal).

909, 110g,

Peso por producto 20g, 25g, 30g, 35g, 40 g, 50 g, 60g, 709,80 g,

de baja densidad

Polipropilena biorientade, polipropilenc mono orentado v Poliekleno

-Se requiere almacenar a Temperatura Ambiente, en lugar, limpio
fresco y seco, evitar el conlacto con B luz directa; Debe

‘almacenamiento se debe coniar con un plan integral de control de

-abra gl empague consumir inmediatamente evitando la exposicicn a

almacenarse sobre eslibas o superficies slevadas del piso para
protegerla de la humedad o del derrame de liquidos y las
suciedades; en bodegas cubieras, en ambientas secos, con buena
ventilacion v g lemperatura ambiente. En las hudegas de

plagas, limpieza y buenas practicas de manufactura. Una vez se

la humedad del ambiente: Este producio se debe transportar en
vehiculos limpios, se debe colocar sobre estibas, nunca sobre &l
piso del vehiculo; no se debe transportar con sustancias toxicas,
quimicos o animales,

Se dosifica cada uno de los Ingrediertes de acuerdoa |a
formulacion, se mezelan, moldean, hornean, enfriamienta,
Empacan y Eimaﬂemn hasta su distribucion.

De conformidad con el grupo etanoal cual se le suministre (200,
25g, 30g, 357,409, 50 g, 60g, 70 g, 80g.90 g, 110g.)

Veinte dias (20) sequn condiciones de conservacion.

l'odas fas edades a excepcion de poblacion conrestriccionen
dietas

RIA MomdA HERNANDEZ RUIZ
de control de calidad
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B protucain - cintple cinda sigienle mammatividad.
*  Resokicdn 2874 de 2073 erpedcds par el mingheds de saled y prolecadn sosd
*  Resohisdn335-de 2011 axpadida por el minssdesic de salud ¥ proleccidn social
*  Resoledn 5709 de 2005 eapedada por el minshass de Slod v rolecsdn soca
*  Resolkicdn 4306 de 2053 eapedida porel minisleie de salld v plobeccidn sosial
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D clor .y Sabal caracheislicn,

Mo ge realiza Badodn de suslancas mbsranked (Gosevantes o malerizs
eilrar@s),
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REGLISITOS
GENERALES.
CONDICIONES DE
CONSERVACION,
ALm:mamﬂm;lr
"r'THHHEhF'EIRTE

Consefvicin: esle pioducin: se debe alimacenar a una Iemgedin ambisre o) s

cordiciongs fagienica Sanilsias, en un |ear esco; seado de-oeos de conlaminacion, olones
Puesies, filate de plagss, danda cumplisenld o la Resohucidn 2874 de 2093 expedada par al

it eriey 86 Salud y Profecolin Sotialy demds naimss que modfigues, sustliuyan o adicionen

la raglasmenlEcion-anles retnacned s une v enlie e vioenda.
Mo et el B genes Rlmedos

AlrEacEan i o) ol produclo se debeamacens & boanss condicionss higienico-sanilafias,
e cargalibas plistices o Gajas de o it conmugado y subie eslibas, & lemparalur ambiene, 2n
un sgpacio aconle a s candidad d&;]-ru']uf'.‘l:‘.-u almacenar, dando cumglimientea s Resolicion
2674 de 201 Y expedsda por el Minisaky die Sahud i Priecsion. Socil, v disrds inmEras gue
modifegues, susfiluvan o adiEanen la regfameantacion antes menuionada und Wk el an
v,

Trafmsporie; se dabi ramspors debutaments ambakadoen condpdonss Megenico-santanas
gl d empenalrg ambeerds. T pradicts o debie tenel hengie figa de contacks oo gl pisa
del wahiculo, debe i & canasliies phskes o ogas de carlin cormugaa v sobre eslibas g piso
pRAadico, para evilal contaminadiones Lo anterof darmda cumplosenlo & 18 Resolosdn 2874 s

2013 eadpadicda por & Ministerio de Saknd y Prolecoiin Socml y demis nomeas gué modifiguen,
gustituyan o adcane la regEmbnlaciin stes meninida; uns vez eilre on igencia, &

vehlcuk: ranggimtadtr cueniE shn comoapht carilais Tavarahie | vigenle:

VIDA UTIL DEL
FHI]!.I-E'['U

Vidi gl y feclvrde vencinienlo;
La il il e jroduclt e g 12 (neges.

EAHAGTEH',E“EHE
ORGANCLEPTICAS

Terura, Cofugsla
Agraibenaia Dy linhe Color; Araribe clarg Dior: Cardolenglog Sabor Caacherishicn

EMPAQUE ¥
ROTULADD

Eropague. Bl erpagque - i Gampie csbalmenls don B especlicecionss  1eomees
astablecklas e e Resclucion 653 de 212 y las desrioid nores que b nodilfiquie o sasBlogs, B

prteluchs =% empatado. & eivasadi A, smpaue e, grtﬁ.t. Arnenlic, inarls, mue
garesra megracianes de coniponenles al producio; resslente, mnperiieable 8 Hdgases vo6 R

humedad, gie madisne les  caaceslices aseplices, micobeld@cas semsdales. y

frascouinmicas del produdto, es resislente & Sellads ¥ Tundics, =5 resislente 3 e mpresin e
grislice v febiricada. con matersles amigables con & medin. anGienle. Bl 5ebado saantizs b

integricad asplics; micioluolbgea, Sesons v Tsoogulimics del producto.
El produchy esengiacado e boka de rmatais Pokaldan:

L ibrmspynitnied del shpdgus oorrespanide:
o Pregenlacion 500g: 275 milimelios de anclade Brnma a0 230 milimekos de ksgo

Rolulass: El roldads conlisne b informactn sslabiecds enla Resaution 5108 42005 y

Resalucitrr 333 de 2041 el Binisle o de Prolecsion E.Jlfia‘-y b cleatPiezs mraries que madiliguen,
sapaliluyan o adivionen Ta Iegla'nuﬂl..-rtuill mencionadE wnd néd enlnalh e ngencis; Semin

apkgue.
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Nombre

Bocseiat HARINA DE PLATANO
- Debe cumplir con la NTC 2798,

Calidad Las especificaciones: y requisitos generales yio especificos contenides en la
presente ficha técnica, asl como las especificaciones de empague y tamanc de
racion establecidos en este documenio prevalecen sobre cualkguier especificacion
contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

Producto obtenido mediante el procesamiento térmico del platano deshidratado,
partido con inyeccidn de vapor, molienda de la harina de platano.

En fa harina de platano no se permite la adicion de edulcorantes, saborizantes,
colorantes, decolorantes ni ningln aditivo.
- La harina de plitano debe estar libre de:particulas de polvo o cualguier ofro

Ganiaralidades material extrafo, contaminante.

- Los residuos de plaguicidas no de beben exceder los limites maximos
establecidos en la Resolucién 2906 de2007, el Ministerio de la Proteccion Sodial.
< Ausencia se suslancias loxicas, adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de inseclos vivos y muertos, pelos y excrelas de roedor, de
‘acuerdo con BPM y Ceriificado de Calidad del proveedor.
Caracteristicas organolépticas:
REQUISITO DESCRIPCION
COLOR Blanco parduzo
OLOR Caracieristico del platano
SABOR Caracleristico del platana
Requisitos APARIENCIA | Polvo
generales

+ La harina de platano debe mantenerse empacada en condiciones de humedad y
limpieza que garanticen su conservacion.

- Ausencia se sustancias ftoxicas, -adulterantes y conservantes. Libre de
impurezas, ausencia de insectos vivos y muertos, pelos y excretas de roedor, de

acuerdo con BPM y Certificado de-Calidad del proveedor.
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Caracteristicas fisicoguimicas:

Analisis Minimo Maximo
Humedad % an mass - 10,0 %
|Canizas % en masa - 2.5 %
iSrass % en masa 0.4 1.0
Fibra % en masa = 1.0 %%
Proleina % an masa 2% -
|Carbohidrales an masa B35 -
Ratiane an malla 30 iy
Tamano da parliculs Ratiens anmatia 60 2-3%
Requisitos Retisna an malla S0 2-3%
Eszpecificos
Caracteristicas microbiologicas:
5 - G e
Recusnis iolal de aerobios Masiilos. UFC 200000
MMP Coliformes Tolales 7 g 150 maximo
MMP Coliformes Fecales g =3
Salmonalla spp.. (25g Ausania
Staphylococcus aurels coagulasa positiva UFC I g = 100
Shigualla f25g Ausania
Bacillus cerstis UFC /g 1.000
Hongos y levaduras UFC [ g 2.000 maxima
«  Resoluciom 5109-(2005). Por {a cual se establece el reglamento técnico scbre
los: requisitos de rofulado o etiguetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consuma humanc. Ministerio
de Proteccion Social
- Resolucidn 4506 (2013). Por la cual se establecen los niveles maximos de
contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano. Ministerio de
Salud y Proteccidn Social.
- Resolucion 2674 (2013). "...establecer los reguisitos saniiarios gue deben
cumplir das personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
isitos del fabricacion, procesamiento. preparacion, envase, almacenamiento. transporte,
“.qulut:tnry.rﬂ distribucion y comercializacion de alimentos vy materias primas de alimentos -y
iact los requisitos para fa notificacidn, permiso o registro sanitario de fos alimentos,

segun el riesgo en salud pdblica, con el fin de proteger la vida y la salud de fas
personas”. Ministerno de Salud y Proteccidn Social.

Resolucién 0719 de 2015. por la cual se establece la clasificacion de fos
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud poblica.
Ministerio de Salud y Protleccion Social.

Resolucidn 2806 de 2007. Por la cual se establecen los Limites Maximos de
Residuos- de Plaguicidas — LMR en alimentos para consumo humano ¥ en
piensos o forrajes. Ministerio de Salud v Proteccion Social.

NTC 2799 (1290} Industrias: Alimentarias. Harina de Platano: Instituto
Colombiano de Mormas Técnicas y Certificacidn. ICONTEC.
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El producto podra ser empacado en envases impermeables, gue aseguren la
calidad e nocuidad.

Empaque y
rotulado . . o
- Elrotulado debe cumplir con o establecido en-la Resolucidn 5109 de-2005 del
Ministerio de la Proteccion Social.
S2e debe almacenar a una temperatura de #20° C, en un lugar seco con buena
ventilacidn, con humedad controlada, en perfecta limpieza y protegidos del ingreso
de insectos y roedores.
Conservacion,
almacenamiento | El vehiculo destinado debe estar limpio v protegido de las condiciones extremas
y transporta del medio ambiente. La temperatura durante el fransporte debe ser
aproximadamente a fa temperatura de almacenamiento.
Vehiculo para fransporie de alimentos con concepio sanitario vigente
Vida il Doce(12) meses.
Saco de papel kraft impreso por 25 Kg con bolsa de polietiieno transparente
interna. ' :
Presantacion
Saco de polipropileno impreso por 25 Kg con bolsa de polietileno transparente
interna. .
Lugar de El lugar de entrega es la planta de Alimentos del Valle S.A. - Alival, ubicada en el
A Parque Industrial y Comercial del Cauca - Etapa 2 Lote 5 Via Ingenio la Cabafia,
municipio de Caloto- Cauca,
:::;:;ﬂ::dd: 3& debe entregar el producto’ mensualmente. Las cantidades promedio de enfrega
t s& encuentran en el formato de solicitud de cotizacidn (SDC).
El pago se realizarsa denfro de los cuarenta y cinco (45) dias calendario, siguientes
a la radicacion de la factura y la certificacion de cumplimiento,. previa aprobacion
Forma de pago

del PAC {Programa Anual Mensualizado de Caja).
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CobiGa | GP.GAC-1245
@ harinera del valle VERSION 11
sabamas de ollmirros TIPQ FICHA TECNICA

HARINA DE TRIGO FORTIFICADA HAZ DE OROS
INDUSTRIAL S.M

1 DEFINICION

La harina.de trigo haz de oros-con mejorante ez un producto alimenficio obtemido de ia
muolienda de granos de trigos duros de alia y media proteina.

oe uza‘en la efaboracion de producios de homeo y o panaderia.

Ingredientes:

Harina de frigo (cereal que contiene gluten) forfificada con Niacina [(S5mgiKg), hisrmo
([42mg/Kg), vitamina B1 (Emg/Kg). vitamina B2 {4 mg/Kq), v acido Folico (1.54 mgkg).

Proceso de elaboracion:

a} Recepcion v almacenamiento de Trigo
b) Limpieza de trigo

c) Acondicionamiento del Trigo

d} Trituracion ¥ molteracion del Tego

&) Adicidon de micro ingredienies

f} Empagque
2 REQUISITOS

71 Material extrafio: La harina de trigo. no podrs coniener contaminanies de tipo fisico,
guimnico o biologico que afecien la salud.. Debe estar libre de insecios v excretas de animales.
Mo podra contener mas: de 75 fragmenios:dé insectos ¥ no mas de un 1 pelo de roedor en 50
gramos de muestra representativo.

2.2 Senzsoriales: La haring de frigo debe estar exenta de sabores y olores exiranos.

2.3 Residuos de Plaguicidas: Loz limites maximos no deben exceder los establecicos por el
Codex Alimentanus:

2.4 Tamano de particula: Minimo el 28% de la harina de frigo debe pasar a traves de un tamiz
de U.S.A Standard. segun a A0AG) 212 p (No. 70).

2.5 Acidez, expresado como acido sulfdrico: Maximo 70 mig/100g

2.6 Mico toxinas: Debe cumplir con los limites de la siguiente 1abla:

) Lirnitemaximoan
Mico toximas

HO'Kg
Cloratoxing & 3.0

Suma de Aflatoxinas B1.B2G51 w152 40

DOl - Deazinivalenol 000
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Zearalenons | 75 I

Resolucion 4506 de 2073 Resolucion 3703 de 2015 |Modificacion de especificacion del fimite
maximo para e DON],
2.7 ADITIVOS PERMITIDOS

Mo Aplica
2.8 REQUISITOS FISICOQUIMICOS

PARAMETRO TOLERANCIA MINIMA | TOLERANCIAMAXIMA | METODO
Humedad (%) 1245 - 1d:5 GRGAC-101
Prowing (MxeS, 7} % base seca, ]2" Lab . Extamo
Cenizas (% bagesecs) 0.8 | 0.80 leroac-102
GluternHomedo (%) 25 GRGAC-104
Gluten Seco (9% 114 CRGAC-104
Falling numl:lar 18h 280 - 35'3 AACE S6-51.03

NTC 267 (Mormma Tecnica Colombiana Harna de Trigo)
2.9 REQUISITOS MEERDBIDLDEIEDS

MIEF&DDF!G.E.NIEMD - % _;15:’ n: r-.-'l_ I'.'IFI:}DCI: _
Hecueni-:- de E-E"'Ell:l oz meesfilos UFC g i ¥ :EI:.‘:' 200008 EIE{IE{II] HTC 1"'9
Deecoiande E.Coli LIFCH g EI 0= 14 - HTC 4455
Cretscoidn da Salrn::nnﬂi‘!a 125g .3-. I}l.ﬂ-.-_- 5entE_- r'rTE LT
Fecuenio de mohos v levaduras UFC /g 3 flEe00 5000 NTC E‘-EIEI—E
Rememdeﬁﬁprqucusaura EUGEQLHE-EEI.FIEIEJ‘EJEUFC'G aol=100 |- NTC 4770
Recusnto de E-E'EI|...JE. CereusUFC /g 5- ' ;-EIEI -1656 | -3.'«.11_'&.-1;3?9

NTC 267 (Norma Tecnica Colombiana Hanna de Trigo)

Donde:

M. MUMmero de mMuesiras qQue s van-a examinar

€ ndmero maximo. de muesiras pemitidas con resuitados entre moy M
mt indice maximo permisible para indicar nivel de buena calidad

M indice maximo permisible para indicar nivel de aceptable calidad
210 METALEE EDHTAMIHANTEE

| METAL LIMITE MAXIMO
Plomo, (mg&a) o240
T 1
C .ad- mid |'rrH_:| #-:g :| 020 !

MNTC 267 anrma Tecnica Colombiana Harina de Trigo)
2.11 REQUISITOS REOLOGICOS
2.11.1 FARINOGRAMA

PARAMETRO | TOLERANCIA MINIMA ~ METODO |
, | .
| 62 GF.GAC-103)

Absonchon (%)

2.12 PANIFICACION
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_PARSMETRD. | TOLEEINCIRNWING] MERODD |
Shenrcian [ | GREAE 0T
'.'-:l;urren fian {eis] . r:a-.u L—PH-L 14
213 MICRONUTRIENTES

MICREORUTRIENTES CANTIDADES MNIMAL.
Y Enmirsa E- 1 | I-:lmna.l.l:n'é.kg.:- . 00
Wilamina &2 [Roboliavina) {mobg] & {10
Nacen (malkg) 5.0
fAnod Foboo [mgfkg) . .04
Hiestn |I-.;|n1.a.—..'r|:| ;;rr-:uf.:l'-lrn;;.u‘n-i-m“ -‘.-_I:I Ll..'- .

Decreto 1944 - Ochunes 28 de 1986

2.14 ALERGENOS

La Harna de trigo contene Gluten.

215 NORMATIVIDAD

Este producto cumipla con o establecdo en:

»  Resgucion 4506 da 2073 - Limfes masinos de contamenantes

¢ Resolcion 51069 de 2005 - Reguisitos pera el roidlado de peodectos asmenbcios

#*  Resolclon 333 de 2011 - Reguisitos para sotulsdo nudricionsl

= Reschucion 683 de 2042 - Raglamento téchico sooee requisitos de envacss y emipaques
=  Decreio 1244 de 1996 - Fortdicscidn Harina de Trngo

» Rescucion 2674 de 2013 - Buenas practicas de manufschers

»  Resoiclon 2206 de 2007 - Limtes miaxirmos de resduos de plaguicdss en allmenios
»  Decrsio 1843 d= 1991 - Uso y manejo de plaguicdss

«  Resciucion 16474 de 2003 - Confrol metmidgico def conlenido-de productos pra
empecados.

=  ATC 267- Hanne de Trgo, dime actualizackon

3 EMPAQUE ¥ ROTULADO
La Hanna d= Trigo haz de oros fordficads =n meorantes, esla smpacada &0 53008 Mdes0s de,
paliproptienc tejido, pesaneln S kg, 25 kg y 125 k.
El retulado de la fecha ge vencimienio v lode va impresa 2] ampeoue Y 828 reaiza de la sigulants
Mansrs;
WENCE: dia (en nimenoa), mes {ires pnmeras |etras), Afio {doa Ulbmos digitos), Lote (Lelra
que mEce la plants de fabfcacdon) (numero de 10 digitos que ndican diz en el celendano
jubiEng, jos dos-atirmos dlgitos del ano y codoo del ratenal) y stra {wmnao),
Ejarmmpic:
VEM Z3 ABRLIT Z 1299181102 8B

4 ALMACENAMIENTO Y PRESERVACION

4.1 Vida oril:

La Harna de Trigo fortificada Haz de ovos &in mejorantes tene tna vida bl de & meses./ 180
dizs & partr de g fecha de proddoodn y-empague bajo las condiclones &= amacenamiento
descrtas a contnueacion.
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4.2 Almacenamento ¥ préservacion:
El producto se debe almacens 8 tempersiurg ambignts, &n un kegar limgao, seco y freson.

El producta se dete almacenarde tal manera gue =2 minimas su deterioro y 38 sviten-aguellas
condciones que puedsn-afectar la mnoculdad. funcionalidsd e integndad de los esmos.

El products =2 debe colocer sobre estibas incias gans evitar conadio diecto con el pso ya gue
puede absorber humedad ko gus facia ;=_-' Crecimienio de hongos.

El almacenamiento del prodicio 38 debe realizar en estibas teniendo B clienta una separacion

rririrna de &0 omocon ressscto 3 s paredes penmetrales v una altura con ressecto al piso o
por loomancs - 15 omode manenz que g penmia e napeccion, imgesza v foemgacon sies 2l

caso. Mo s2 deben wlilizar estibas 'suclae o detenoradas.

Se debe garantizar la roftacdn de ios productos-compliendo con el PEPS (primefo:en ekgéirar
priMmeTo & 556).

Se debe establecer ¢ eumpir con & plan de limaleza y plan de contri ge plagas de los-lugares:
de amacensmiento-del producto que inciuyva &5 frecusncizs pentdicas para @ reslzacon de
&1 acthvdsd,

Los producio:s que ya s entusntran vencldos, producios con emgagess folos o con ofro bipo

de detenbng 38 deben dmacenar &n un ares o depdsso exclusvo para a3 fin y debe-sstar
identficado Claraments:

El rransporte de los producios allmenticios 52 debe resizar en condciones tales que excluyan ia
contaminacion Ao profferacion de microorganismae. y- eviten S alleracon asi como-les dafios

En & envase o embaale sequn sea &l caso,

Fevizar los medios de transporie-antas de I:EI!:Q'EB" al products, con el fin de asegurar que &=
encusntran cumpliendo con-0e seqguesitos sanitanos gue garanticen & adecuada protecoion y
consen/scion del mismao.

Los-medics de ransgoe v los recipientes en s cusies se transportan fos producios
afimenticios deten estar fabricedos oot materiales 1ales que permitan una corrects linoeza y
desnfaccion:

Se prohibe dispones los productos directamenie sobre &f plea de 108 medios de ransporte. Para
gste fin se ublizacan oS recipentes, canastias, o impementos de matenal adecusds, de
manera que alsien el producto de toda posibilided de contaminacion.

S8 pronibe transponar conjuntements - en’ Un miemo veniculo, producios - alimenticoes can
gustancias peligrosas v ofras ustancias gue por su nisfuraleZa repressnien nesgo de
conmamnscion de 10s productos.

5 REQUISITO ADICIONAL PARA PRODUCTOS DE EXPORTACION
Mo Aplica

Documentos Relacionados

[GF.GAC-102] DETERMINAGION OE CEMZAS EN HARING DE TRIGD
[GP.GAC-101] DETERMINACION DE HUNMEBAD EN TRIGS Y HARINA DE TRIGO
[GPGAC-104] GLUTEN METODO MECANICO EN HARINA DE TRIGO

[GF. E-‘-.G*IIIE] METODO DEL EARINDGRANMS EN HARINA DE TRIGO
[CGR.EAC-T0T] PANIFICACION HARINA DE TRISD
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MOLING LOS

HEROES .
DISTRIBUCIONES FICHA TECNICA HARINA DE MAIZ BLANCO

AN

FECHADE ELABORADD FOR: | APROBADO FPOR:

ELABORACION:
JEFE DE PLANTA GERENCIA

EMERD 2019

PRODUCTO

DESCRIPCION Praducio oblenido de B molisnda def grana de maiz amarilio, en Mofino
de Marlillos con malla .5 mm, sin ningln ingrediente adicional
salaccionddo, de aspecio Tesco, sapo, libre de plagas y humedad,

COMPOSICION Maiz Blanco antero [racional o amancanc)

REGISTRO PERMISD SANITARIO
SANITARIO PSA-000445-2016

REQUISITO LEGAL | NORMA TECNICA COLOMBIANA NTC 3504
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CARACTERISTICAS | Sabor Caracleristico
FISICAS Calor: Blanco
SENSORIALES COor: Inolors
Caksinr 22.80°'mpg
Calorigs: 361,82 Cal
Carbohadratos: 75,38 Y
CARACTERISTICAS | -2455 187 %
FISICO-QUIMICAS |, . -
Higrry Tolai: 18,03 mg
Humedad: 9 %

WMalera Graza 3%
Prateinag: 8,34 %

Aprpbios Mesofilos: (200000-330000 ) = 2,0X10000
Becillus Cereus: (700-1000) = < 100

CARACTERISTICAS | Coiformes Fecales: (< 3)= <3
MICROBIOLOGICAS | Mohos v Levaduras: {3000-5000) = 1050
Salmonalia 125.q: (Paosilivo-Negalivo) = Negativo
Staphylocoooes aureus ¢ (<1001 =< 100
Para su cosumoeEs requiers gqua lenga-un procese de-coccion sim
FORMA DE imporiar el uso que se le dé al producta.
CONSUMOD Usos: Chicha. Masalo, Tamales, Envuellos, Arapas, Sopas y Gallaleria
& general,
El produclo-gs empacado an bodsas individugles de pofiglifanc da baja
EMPAQUEY densidad, iransparanta, rolulada con Parmiso Sanilario. nimeny de Lote
PRESENTACIOMES | vy Fecha da Vencimignio: &n [a siguisnie prasentacion
# 500 gramas ¥ 25 unidades con peso nedo de 1205 Ko,
VIDA UTIL Esta definitia por 12 mases a parir de |3 fecha de fabricagion y an
ESPERADA cardicaosiss de almacenamienio adecuadas. an lugaras rescosy 52005,
El products dabe ser lransporlada &n vehioulis gus cumiplan can &
Dacralo 2674 de 2013, con el in de avilar la comaminacion, alleracin,
dedareara y darfiodal prodicta; Bl almacenamiento dobss raglizarse an
CONDICIONES DE | hodegas cubiertas que cuentan con buana ventilacion y temparatura
MANEJO Y ambienie esca; Bl proddclo debe slmacenarsesn armumes con
ONSERVACION | planchas que parmitan [z eslabilidad de eslos. se deben reafizar sobre

estibas elevadas gl piso gon el fin de prodegerias de ls humedad,
fiquidos ¥ suciadades, yaqua, porser un producio de bajd humedad,
bane |z capacidad da absorber aguasy alores [acimente:
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FECHA: DESCRIPCION PRODUCTO: Leche Condensada Azucarada

Actunlizacion | descremada.
17/08/18 |PROVEEDOR: Productos La Carreta Lida.

Page : Pagina 1 de 5
Version: 03

LECHE CONDENSADA
AZUCARADA DESCREMADA

INSTITUCIONAL

PRODUCTOS

La Ca@ @

st 4

PROVEEDOR

PRODUCTOS LA CARRETA LTDA.

DESCRIPCION

Producto obfenido medianfe la deshidratacidn parcial de una mezcla
de leche y sacerosa (ozicor semiblanco, ezdcar blanco, azicar
extrablanco o azdcar moreno), mezclado y concentrado en un

evaporador vertical hasta 71°brix.

REGISTRO
SANITARIO

RSAEDZT20404
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A - MATERIAS PRIMAS / FORMULACIONMN / EMBALAJES / VIDA UTIL DE

PRODUCTO/ALERGEMNOS

Ingredientes, Aditivos

Descripecidén

Leche Liguida

Aziicar

Leche descremada en polvo

Edulcorante (Slucosa)

Requlador de acidez (Citrato de sodio)

Conzervante (Benzoato de sodig)

OO | =d | G| | L3 | ) =

Conservante (Sorbato de potasic)

Descripcién del Envase

Ernwva=se Material PEAS por

280 gramos

Ernwvase Material PEAD por

1300

qramos

Envase Material PEAD por

2700 gramos

-lb-wmwg

Envase Material PEAD por

5300 gramos

B.3. VIDA UTIL DEL PRODUCTO

Drefinicion de la Fecha de Fabricacion

Se define desde el momento en que se envasa
el producto

Duracion de Vencimiento

150 dias

Garantia de la Vida Util del Producto a la

entrega en Bodega

112 dias

B.4. ALERGEMNOS

Beto-lactoglobuling, la alfa vy beto-caseina vy la alfa-lgetalbiming

C.1. CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

FARAMETROS ESFECIFICACTIOMES = TABLA DE DEFECTOS
TOLERAMCIAS
Defectos menores Defectos Mayores
Aspecto Viscosa Semi - Espesa ligeramente viscosa Aguada
Espesa
Color Amarillo pdlido {Crema) Ligeramente Amarillo Semi-Caramelo
pdlido (Crema)
Clor Motas a leche Motas Ligeramente A Sin Ofor
Leche
Pequefios cristales de lactosa Cristales de lactosa
Textura SUave y Cremosa imperceptibles al perceptibles al paladar
polador
Leche ligeraments rancia Leche descompuesta
Sabor Leche Condensada Abolengo
C.2 CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
ESPECIFICACIOMES TABLA DE DEFECTOS REFREMCIAS MORMAS Y/ D
PARAMETROS - TOLERAMCIAS Defectos Defectos TECMICA UTILIZADA
Menores Mayores
MNP Coliformes totales Res. 02310786 de Minsalud
UFC/ g <3 3 =3 [ErRWIALAIDSE Cap. 2, MNuim.2
Recuento Res. 02310 de Minsalud
Microorganismos AMesdfilos. <20.000 20.000 >200000 [EMNVIAMAIDSE Cap. 2, Mim. 14
IFC g
IRecuento Mohos w levaduras Res. 02310 de Mminsalud
LIFC g <400 500 >500 [IMVIAAI99E8 Cap. 2, MNOm.S
Recuente S, Cooguiosg Res. 02310 de Minsalud
(+} UFC /g <200 200 *>200 [TrWIALA1998 Cop. 2, MM 7
C.3. CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
[ESFECIFICACION ES TABLA DE DEFECTOS REFEREMCIAS MORMAS V/ O
FARAMETROS - TOLERAMNCIAS Defectos Defectos TECHNICA UTILIZADA
menores Mayores
Sdlides ldeteos no 20 — <20 Res. 02310/85 de Minsalud
lgrasos % masadmasa ISrovimetria
Moteria grasa ldctea % Mdximo 1.0 = 1.0 >1.00 Res. 02310486 de Minsalud
e Hidrdlisis acida
Himedod % Mdximo 30 =31 =31 Res. 02310486 de Minsglud
Secado con estufa
B 0 -71 26595 =71 Procedimientas De Calidod
Enferno FL.C
= \Viscosidad 15.000 - 22000 < 22500 + 13.000 7 Procedimiento e Calidad
co) »22.500 Interno P.L.C
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D - IDENTIFICACION / TRAZABILIDAD

D.1 DEFINICION DE UN LOTE DE PRODUCTO TERMINADO

Definicidn: Es toda el producto que sale de un mismo bache de produccidn

Métado de Identificacidn de un lote: El Lote de identifica con la palabra LOTE sequida del diay
mes de produccion, afio de produccidn (dos digitos) y numero de bache de produccion.

Ejemplo del envase - y significade: LOTE 1805161 Lo cual indica que el producto se realizd en el
primer bache del 18 de julio del afio 2016,

Tamafio de lote: 1.200 Kilos

D.2. FECHA DE VENCIMIENTO

Localizacién en el Envase Significado y Ejemplo
. L La fecha de vencimiento se VENCE 170115
- Codigo de Identificacion encuenira en el frente de la S
ige i Lo cual indica que &l producto
- Mode de Codificacion | bolsay se coloca con un fechador BB LI e e
(Tinta Indeleble) automdtico (INK-YET) de tinta 2015
indeleble

E - INSTRUCCIONES DE USO Y/O MANEJO Y CONSERVACION

Agitese ontes de abrir.

Puede conservarse y transportarse al medio ambiente, después de abierto refrigérese y
consumase en el menor tiempo pesible (15 dias).

Consérvese en un lugar fresca,

5i se presenta azucaramiento un tiempo después de abierto, coldquese al bafio maria y
consumase en el menor Tiempo posible.

Producto elaborado para consumo directo o como elemento de preparacion de otros productos.

G- INFORMACION NUTRICIONAL

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamafie por porcidn 2 cucharadas (30 g)

Porciones iol" ENVAse

Cantidad por porcion

Calorias 20
Calorias de la irusa 15
Valer
diario™
Grasa total 1g 1%
Grasa saturada O g 0%
Grasa Trans O g
Colesterol Omg 0%
Sedie 50 mg 2%
Carbohidrate total 20 g T
Fibra digtaria 0 g
Azucares 20 g
Proteina 1 2%
Vitamina A 0% Vitamina € 0%
Calcio 2% Hierro 0%

*Los porcentajes de valores diarios, estdn basados en una dieta
de 2000 calorfas. Sus valores diarios pueden ser mayores o
menores dependiendo de sus necesidodes caldricas.

Calorfas 2000 2600
Grasa Total Menosde 6Bg 80g
Grasa saturada Menosde 20g 25g
Colesterol Menos de 300 mg 300 mg
Sodia Menosde 2400mg 2400 mg
Carbohidrato Total 300 g 376g
Fibra digtaria 26 g 309

Calorias por grame:
Grasa 9 Carbohidratos 4 Protelna 4
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TECNICA DE PRODUCTD Fecha actunizacie - Diciessbee - 2014
T B AR
- L 1‘ - ,' 5:'
Denominacion Legal: Leche entera LT,
Denominacion Comercial: BAM Leche Entera.
Descriptitn del producte: Ledhe ertera, ratada LT, homopeneizada y envasada asépticamente en Talea-brik tim 1L
LUsn previsto: Formands parta de 13 dieta, comd alimento tioo en proteings y medio contenido encalorias en desayuncs | merientas y para codinar,
Caracteristicas nutricionales Daclasacidn de
TS Leche Entera.
Parkmatro Etiguetads 100 md Etiquetado 250 mL mgr :
Walor midio VAN Vaber mietio HVEN® Caducidad: FCP-1210 dias desde gl dia de fabricacion
Conseevation: Almacenar, transpartar v distrbuir en lugar fresen, secoy profegide de la
Valor energética Hepanary i eng ¥ peotegs
53 keal 158 kead iz direta.
Grazas 36 a0g Condiciones de. | Ungver abierd el emvase, debe conservarse en frio, shends acomejabls su
saturadss 258 63g s consLma en los 2-3 dizs siguientes.
Hidratas de earbana 478 11g
Aslicards ATg 12g
Prateinas 0g 15¢
Sal 013g 033
Presencia Presencia | Ingredientes
Calcio 1 1 75 3 Presencia de Aldrgenos
i e 18 intentioneds | potencial | implicados
*WRN: Viator di Referencia Nutricional Cereales v derivadas de: Trigs, centeno, cabada,
Ingessta Diaria Recomendada pars un sdulta media {8,400 KI/2.000 Keal) Bueia, espeila y kamul,

Crustaceas i derliados

Huavos y productos @ bace de huevo,

Caracteristicas microbiologicas Valor Pesends y productos & base oe pestadn.

(Control esterilidad con preincubacitn a 329C Negative Cacahuetas y defivados

Contral esterilidad con preincubacitn & 5520 Wepative Saja y defivadd

Gérmenas tolales mesdiilos, preincubacdn 15 dias 2 308C Ausencial mi Leehe y 4us derivadod (ncluida |5 Betesa) X
Gérmenes totales tesmifilos, preincubacidn 7 dizs a 5550 Ausencia ml Frirtos di cascara y defvados.

Apio y derivados,
Mostara y derivados:

Granos de despma v derivalos

Parametro Valor maximo Criterio Diciidln de v y <ietfitns o conrentiationss
< {02 fig/Kp R, (CE) 18822006 supatiores 3 Lme kg o 10 mgls sapresado an
20,05 ugie | {ce) 1881 /2008 S
<15 pifp prasa kG, (CE) 1881/2006 Aliramuees y deriadios
<55 pfe prasa IR, (CE) 1881 2006 Malusead y terivadas
Suma de PCB [CIEM - B) | 40ng/g grasa |RG. (CE} 18812006 S %8 proddueto Ao CORSISTe en, fl contiene, material gensticaments
PAH- | <1 kg RG, {CE} 18812006 d miodificadi.
A ﬂei.?h;uidﬂu : — J I lonizacitn Praducta noianizada.
Residuio de Antibidtices Mo detectadn IRE. {CEya7/3mD
Gluten | <0 mgfeg |“E- {cE} 31/200 Eontaminantes: ESte productn eumple can I normativas 0 vigor an relaciin 3 enatenido
Melaming < 1mg/kg Iﬁﬁ-ﬂm 1881/2006 ridwimi de-residisos de-contaminanies eperiaimente el kG 18812006,
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PP : “FORTALECER LOS DERECHOS HUMANOS COMN ALTA CALIDAD,

PARA FORMAR PERSONITAS AUTOMNOMAS ¥ FELICES”

Codsgo: TRFTO9 | Varsion: &8
FICHA TECMICA TTEIME R :
LENTEJA Erohi ol [RamEbaet |
Liitima actustizacion 071215
ﬁgﬂmmﬂﬂlm LENTEJA
CENCMINACION
COMERCIAL: LEMECIA. _
MARCAS: LA FRUOLERA EL JINETE
Crangs peocedenies de 13 espace  Lens sculents, Moanch-con
tegumsnios SEISMN0E de Colores Mmarran o verds caracienstco de la
) vanedsd, sin ta adicidn de conservantes o aditvos, libre de
DESCRIFCION: fungicidas y herbecidas.
Cebe comesponder @ 'enteja bpo | grada 2, ro debe contener nias
del 1% de impurezas. Sequn NTC 237 {Segunda actuslizsqion)
| Eoobo; Werde
Ofor: Caracierishco de pradacto
EEEEEEEEME Sabos Caracterisiico el ;pnr-:-:mt::u
' Textura : Crura
Apsrencia:  Esdénco casi apiEnads
COMPOSICION P
CUALITATIVA - it i
EEFG}AF:LATEEL Conswmic Segun preparacon desonia, despues ds aiero conswma
ROTULO: en el menor tiempo pasible.
Laming de palistéeno de baia densided (PFESD). catbre 1.6
EMBAOLE ¥ Coionas, bianco, amanig, verde. Az y negro, an presentaciones de
F'F'.ESEHTAI-ZLEH'-.I' 250 500, 1000, 3000, EI:HIH:L_1_.r 12500 gramoe. Sau:_;:- -:Ia_p-:_lllprupi_le_rn-:-
d da 50kg. Bolsa paca de potistilenc de baja denssdad sinimpaesion
_calibre 47,
_ 1 afo para las caraclensboas sensonales defindas en 2 presents
VDA LT ficha tcnica. Fomigacion: tres meses. cumpliendo con las
condicionss de almacenamienio estabiecidas.
CONDICIONES DE Conasnvar 3 temperaturs ambiente no superior 2 24°C, en lugar

ALMACENAMIENT,

fresco y seca, debs estar protemdo 98 sol v la humedad, v del
ingreso de insactos v roedores. eobre estiba Eangana.

REGISTRC SARITARID

Cerificado de Exencedn N° 2072022680

b
MATERIA (=) Larejs Seca
PREIBA {5
LEGISLACION DECRETO 3075 [ 1907 Infreesiruciura & Ingtatsciones Locativas
APLICABLE AL RESOLUCION 51097 06 Etgustado v Rotulado General
PRODUCTO: RESCLLCION 0333 1 2011 Etigquetsdo v Rotulado Nutricional
RESCLUCION 45067 2013 Contaminantes en slimentos
RESOLUCION 683 | 2012 Reguisios Higienicos de matenales
RESOLUCION 2674/2013 Moddfica percialments el decrato 3075 da
1907
NTC 937 para lentsgs
ELABORO REVISO APROEBD
Copminadora de Cabdad Cerencia [Geranca

Ll
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PP : "FﬂRT.ﬁ.I.ECERLﬂS DERECHOS HUMANOS COMN ALTA CALIDAD.
PARA FORMAR PERSONITAS AUTOMNOMAS ¥ FELICES”

Codego CFTOT | Yergidn: o
FICHA TECHNICA Y
Fecha: 260514 Pagna 2de 4
LENTEJA o ircooe i i csions
Uitima actusizacin 07112115

CARACTERISTICAS
FISICOGOUIBALCAS:

Porcentale maximo en'masa:  Hunsdzd max. 13%.

dMateria dura; 03%
Granas dafados: 2.5%
Granos pankos: 2.0%
Granos abeeno: 300
Vanedades de contrasts 3.0%
Irmpurazas 1.0%

Segun MTC 247 gtims schesiEaciin.

CARACTERISTICAS

MICROBIOLOGICAS: | Recuento de mesoaenobios Hasia 200000 ufc / gr
MMP. de coiformes totales - '
MEAP e coliformies Tecases voe. Call I‘-.-'Lennrde 37ar
Recuento da mohos ¥ ievaduras Hasta 5000 ofc / gr
Rapuantd de- staphylococto cobpiufasa posdivo | Menor-de 100 uic fgr
Recuento de tacillus cereus _ Hasta 1000 wc / gr
Prusha presuntiva para saimoneda | 25 gig, | ——-

PRUESZA DE VIDA Dibsanacdn de cantrs muesiras conservadas a temoedaiura

LITIL: smbiente. Andisis sensors| y vieual

MANEJD CDURANTE
L CISTRIBUCION Y

Mantsner &n legsr fresco v seco, Svitando excero de hurmedad

‘Culdado con = manipulacidn; para eviar roturas y derrames de

GIaMos

Remojo: en e recoeente coloque lee Enteas 5 remoiar 1 pare de
lenteja’ po fres de ages luego, Preparacion: En & olla 8 presicn.
sgregue came. las leniejas remojadas desde & vispera v can &
sgus de remajo, 9 & fusgo sio que pien dusande 48 minubos;
fwago bag 2l fuego a medioy cocing durante media hors, destape y
agregus el resto de los ingredientes, vierla agus sl gusto; baje el
fuege & bajo hasta oblensr el ca3lado deseado. Agregue 53l al gusio

Se debe almacenar 3 femperatura ambienia, no supenor 8 24°C en
un lugar Eeco, con buena venbisoion. estar libre de humedad. en
perdecia limpeeza vy protegess del ingreso de insSachas- Y rosdores,
sobire esbha sanitaris,

COMERCIALIZACION:
INSTRUCCIONES DE
LESE Y
PEERARACIMN:
FRECALUCICES Y
RESTRICCICINES:
COMDICIONES CE |
RECHAZIC:

CIRECCION DE LA
EMPRESA:

Grano dantado, pedorado o partido mayores al 2% %, geano
contsminado. empacus, averado y products gues al momenio de 13
entrega, tenga menos de 3 meses de vda Otil,

C.at'e 75 M° 46--112 Blogue 28 Locst 10 Central Mayonsts

RAZOM SOCIAL. Gramoss  Cerealss @ Frigsra SAS
Mt _ | S 34054
TELEFONO, E-MAIL: (4] 2854665 — 3611004 - PE53665
ELABORO REVISO APROEBO
Coondingdora de Calidad _Eerancis Gersncsa

i
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Codego: CFT.08 - | Vergion; (0

FICHA TECMICA Ty s Jde d
parll Fecha: 28608/14 | Pag

Liticta sctusizacion 0712015

DESCRIPCION DEL PROCESO

*  Recepcion de ia lenieja a grans

»  Almacenamiento en cava

»  Fumigacion del prodocio

» Cuasrsntens durante 72 horas

«  Evaluacidn de 3 efectvidad ded fumigado v lberscion

 CAlmascenaaiento en bodegs de prodocto pers seleccicn

s Seleccion y clasdicacion de granos

« Empacado segun referencias v programacidn

«  Almacenamiento segun referancias, en bodega de producto terminadn. sobre astiba
= Almscenss atemparsivra ambedte, en uasn limpio; seco v fresco, sobre esboa

v [Hstrbucion ¥ comEercisiZacedn.

ELABORG REVISD APROEQ
_ Cooriinegoradefabcad | 00 Garencis Gefencld
_]' "ﬂ-‘-n-l-&nr“t e f .'r i . ’ .
_."':" y ; _."T'- o
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VILLA MARY

PP : “FORTALECER LODS DERECHOS HUMANDS COMN ALTA CALIDAD,
PARA FORMAR PERSONITAS AUTOMNOMAS ¥ FELICES”

DESCRIPCION FISICA

PROGAAMA BEUENAS |
PRACTICAS DE
FICHA TECNICA DE LA MANURACTURA 8P
CENTRO MAIZENA PROGRAMA DE
AGROPECUARIOD CONTROL DE
LA GRAKIA FROVEEDORES
LUISA Fecha: 24 DE
KARINA, s'.'.mcHE: HA“P"E’%N’:ME“‘:‘ AGOSTC DE 20010 Vorslon: 2N
NOMEBRE DE LA MATERIA
PRIMA YAO (SUMO MAIZENA
PROVEEDOR Mo registra

Es la harina fina de maiz,

-~ &

DEL PRODUCTO fécula o almiddn de malz.
ot almidén de maiz
INGREDIENTES
SECUNDARIOS Mo aplicn
‘aparigncia [_ polva
color blanca
CARACTERISTICAS eo8 L e
FISICAS DE LA MATERIA olor £aracionstict: del ma's
PRIMA Y/ INSUMO "‘:;i‘" | “’““::’:;f—'“‘f mate
o lexiura i polvo
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICOS DE
LA MATERIA PRIMA Y/O ol i
INSUMO
! Liquido
ESTADO DE LA MATERIA
PRIMA ¥/0 INSUMO E*:":::ﬂ polve
I PHEEE#EGE%P;ES Envase de papel hermeaticamanta carrado
CANTIDAD 200g, 500g y 1000g
I"Emg.ﬁmi.?lE" A . Consarvese en un lugar fresco y saco
NUMERO DE REGISTRD
| SANITARIO (Sl APLICA) No aplica
ViDAa UTIL ESPERADA 12 meses
|
TEMPERATURADE ' qop o BITC
ALMACENAMIENTO i Lo
e Congelacion
| NORMATIVIDAD QUE
RIGE LA MATERIA MNTG 526 — 1985-05-18
| PRIMA YO INSUMO
| CONSIDERACIONES Y
RECOMENDACIONES DE

ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad
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Ficha técnica de producto terminado

Cadige 5AP EG438 '
Preducto Frucof Salss pars Restaurantes Mayonita 4 X 3,910 g
Denominacién Frucod Salsa para Restaurantes Mayonita
Présenlacidn Caja Corrugada con 4 Envases Pet (Galones) de 3,910 kg cada uno
Espacificaciones

Cadigo indhvidual TIOZ04 7025482
Eﬂdhpp colectivo 1770204702545 i
Vida Util Bimeses on anvase corrads, Daje s ondidones espeaficadas de anvase ¥ almacesamiantz,
Temperatura de AMBIENTE. Profarentornta & mefos de 309 Decpaibs 6 abric almacepas & mirgeradin,

almacenamicnto

Ingn!dﬂ!nh!ﬁ
ENTE b Agad, ALid o vogetal mefmeds [Soyn ), Amdbn modicade 0o made,; Aaucar; Huevo, Sal, WVingfre ce sfcohal, =lp|'.ll:l£"|l condunenies, Efpusanio {Gomia x:nhn]
.baduhnu: [Acdn hostbric; Acida chirice), Conservanta IA_A.:In-r..d-rh-:n] Hesatador o sabes {Gkitamato moncstdien), Sabones idéntics al ratural {Hantequifa, Espocks;
Mostara, Candla, Jengitre), Secuestramty {EOTA) -Saoones naturalas {Limdn; B)i, Oavo, Dliantra), Eﬂhnﬁmmkﬁﬂmiulilwtnmnmj Agente gaiificnts {Clorura de

potasio), CONTIENE HUEYD, SO0%A ¥ 5US PRODUCTDS.
INFORMACTON NUTRIMENTAL
Descripcion del producto s g e

Ciohar-Sianco, ligeramente rosada, Porciones por efrasn: 261 npfox Bar pun':l"ﬂ'l.*

Olor 213 eeancis, amidon, LN poco de vinagre. Cakeviac 30, Caleilas de grasa 35

Sabar: Almiddn, esencla, un poco a vinagoe, s2Raia, igaramanta a-hoess 'y notas Dgeramente Griga Tol el m’i]

dultes, Colesterl Manos di S mg [1% VO

Aparigncial S, oremosa, igeramesne Snllant, prodacts hrnngﬁnnn. sln grumis o Eﬂﬂ-l!l m;:_m-] 1

saparacen de acoks, ‘Caty, Tatal 1 N
Aziicanes Mares do-1g
Probging D 0% N

muﬂmqmm hh.A,".l'II‘.t, Eﬂ)\'m
mawmmm:ﬁn basadisan Ling diota

hlﬁnﬂ calonias.
Empague
Dimensiones y pese del empague primario Configuraddn de la tarima
Envase PET/TAAS METALICH ESTASADN O CROMADA CAJAS POR, CaMA |
LERGD 1530 -mm CAMAS POR TARIMA = o tto
BKCHD 1530 . mim TOTAL POR TERIMA 15 ImagE.l'l del Prﬂﬂ“
ALTUIRA 1530 mm
WOELIMEN 53225 ©md
‘PESCr BRLITO: [HAKIRDY 40402 o
PESE NET {MAXING) I9HEA 3
Dimensiones v pesos del empague secundario {ocormugado)
LARGD 27, -mm
AKCHO STV -mm
ALTUHS: 268,00 mim.
VOLLUMEN 28,55 dm3l
PESY BALTO {MAKIHGH 16,97 Ky
FESO HET O (MARIMO) 15,55 ki
Detallas
Benafichos %Al ara pruparar an=eades i salss
Roducida angraca®  *BS 9 MON0S (a0 Qi Uha mayines madinonad
Calldad & praci s

InstrUCCIONES Abra & Smpanid ¥ aQreuE a su okl O dregarcen.
Para mastensia cakdsd v fresnea de wis pafilne, Una wnx preparadas conslimains
1 s tetahdad.

MANEID Y ALMACENAMIENTO: . Hantener en un lugar seco v fresoo,
: Hanhéngaes refrigerado cesputs de ablerio

Na sy 6 ol erpagua os1a dafado
Consarve ol ombiante, deootibe of empanae vado on @ by

Parametros fisicoguimicos Paramatros microbioldgicos

LOGEE g
R R T T v 5 Lo f Car) Lk (2 THeL Ml F (i0d)

Yo 2l {1 N} 3 1hb44 Ly} 1t = 20680 (d)

Ll ; Lot (ol : i ! B4 |l
Corrajelinnts Blijmmat | dirgdlo] em . A0S [ En]

EAfA | iCe)
20008 | Cir)
sl Coliforms i i 24 fifa)




FICHA TECNICA MIEL DE ABEJAS

Fecha: 01022020

sustanca dulce natural producida por abejas cbreras a partir
del néctar de plantas, de secreciones de parbes wivaszs de
plantas o de excreciones de insectos succionadores de plankas
que quedan sobre partes vivas de {as mismas y gue las abejas
recalectan, transForman v combinan con sustancias especificas
DESCRIPCION DEL PRODUCTO: propias ¥ depositan, deshidratan, almacenan y dejan en el
panal para su maduracion v afnejamiento al interior de la
cobmena.

RESOLUCION 1057 DE 2010

MTC 1273

COLOR Caracterictico del producto.

OLOR: Caracteristico del producto.
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS: SABOR: Dulce.

TEXTURA: Suave.

APARIEMNCLA Homogénea.

PMIEL DE ABELAS EMN UM 1D0%
COMPOSICION CUANTITATIVA:

Envases PET v vidrio. Presentaciones de: 40 g, 300q, 340 q.
EMPAQUE COMERCIAL: S500g, 12009. Galén de S kilos. Cufete de 25 a2 28 Kilas, a
necesidad del cliente.

USOS O FUNCIOM: Edulcorante, Alimentario v medicinal.
Protéjase de la luz, manténgase bien tapado, no requiere
Fri B,
REQUERIMIENTOS TECHNICOS: b b
ViDaA UTiL: 3 afnos, en condiciones dptimas de almacenamiento.

Dirigide a bada la poblacidn.
GRUPDO DE CONMSUMIDORES:

FORMA DE CONSUMO: Producto lisko para consumin.

Mo necesita refrigeracidn.
PRECAUCIOMNES ¥ RESTRICCIOMNES: Drespués de abierto consumir en el menor tiempo posible
MO ADMIMISTRAR A MINOS MENORES DE 1 AMNO,

ALMACENAMIEMTO: Lugar fresco vy seco, a temperatura ambiente.

CERTIFICADO INWVIMA No. 2018000445

MATERIA[S) PRIMA (S): Miel de abejas

Producto de colmenas propias yw/fo apicultores de la zona, provenientes de
m‘éﬁfg?:ﬁi’ﬁ diferentes municipios de los Departamentos de SUCRE, CORDOBA v BOLIVAR.

AMALISIS DE MATERLAS | Humedad.
PRIMAS E INSUMDS: Andlisis Organoléptica.

Fisicoguimicos yv Micrabioldgicos, contemplados en la Mormatividad vigente.
AMALISIS A PRODUCTO
TERMINADO:

DECRETO 3075 /97

LEGISLACION APLICABLE | W TT 1273
AL PRODUCTO: RESOLUCION 5105 / 2005

RESOLUCIOM 0288/2008

RESOLILACH N 1057 DE 2010
REQUISITOS VALOR PERMISIBLES

Salidos insolubles en sgua. %% = 0.1 para miel diferente a ia prensada

Contenide de humedad. % myfm =20

= Jlpara mieles de origen tropical

Contenido aparente de azdcar reductor, = 60 (milel de mielato)

calculado como azdcar invertido. % m/m =
= A5 (i floal)

Contenido aparente de sacarosa. %% mfm =5

= 10 para mieles de origen tropical

Contenido de sustancias minerales

CARACTERISTICAS JEEvIkias ). 16, i =15
FISICOQUIMICAS: Conductividad eféctrica {mS/om) 0.8
acidez fibre. Meq. de acida S1000g =50
Indice de la diastasa (escaka Shade) =8
Contenido de hidroximetilfurfural (HMF) <dan
mEfkE - - -
= B0 para mieles de orgen tropical
Dreterminacion de metales pesados (Cu, Cr, Libre de metales pesados gue puesdan
Cd,Pb. Hegl

representar un dano en la salud humana.

Miveles maximos establecidos por |a
Comision del Codex alimentarius,
MEDICAMEMNTOS

VMETERINARIDS




PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
FICHA TECNICA DE MANUFACTURA BPM
PRODUCTO TERMINADO
CENTRO AGROPECUARIO F.T. BPM 1
‘Lo GRAMJA"
SENA - ESPINAL
Preparado por: AURA MARIA | Aprobado por: HARRISON Fecha: Abril Version: 2010
CONTRERAS GIL MORENO PENA de 2010 :

NOMBRE DEL
PRODUCTO

QUESO DOBLE CREMA

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO

El queso doble crema es un producto fresco, acido,
no madurado de pasta semicocida e hilada,
elaborado a partir de leche fresca y acida. Es un
alimento con un contenido de humedad y grasa
altos, lo que lo hace un queso semiblando.

Este producto se consume fresco, tiene un sabor
moderadamente &cido y para su conservacion se
debe refrigerar.

LUGAR DE
ELABORACION

' Producto elaborado en la planta de lacteos ubicada

en el Centro Agropecuario La Granja SENA -
Espinal. Kilometro 5 via Espinal — Ibagué.
Temperatura promedio 30°C y a.s.n.m 450 metros

| Teléfono de contacto: 2709600 Ext. 84669

COMPOSICION
NUTRICIONAL

PRESENTACION Y
EMPAQUES
COMERCIALES

Carbohidratos o9

Proteina 50-22%

Materia grasa 219%6-24%,

Humedad 49-51%,

| Minerales

0%

Calorias aportadas |

por 100g 286 cal

Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por
125 g.

'Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por

250 g.

' Bolsa plastica de polietileno empacado al vacio por

500 g.




CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

El guesa doble crema es un
producto fresco, acido, no
madurado de pasta semicocida e
hilada.

REQUISITOS MINIMOS | Mormas productos lacteos. Resolucién 02310 de

¥ NORMATIVIDAD 1986.

Medio Ambienta

TIPO DE
CONSERVACION

Refrigeracién

Congelacion

Refrigeracion de 2°C - 4°C

CONSIDERACIONES MNo almacenar con productos que impriman un fuerte

PARA EL aroma.
ALMACENAMIENTO

MATERIA PRIMA/INSUMO

PORCENTAJE

Leche fresca

Base de calculo

FORMULACION

Cuajo

Leche acida

De acuerdo al resultado |
ablenido en el balance
Jo.  deacidez,
Segun especificacionas
del
tabricanta

Sal

1,5% - 2,.0% Sobre el
peso de |a cuajada

z
:
]
5
&
:
&

STANDARIZACION supenior izguierdo @ acidez en grados doimic

43
il
i
Hiie

E
;
o
?
3
i
3
;

20 Lleche acids —— 45 L leche fresca

100 L leche acida ———» X

100 = &

29

= 155 LITROS de leche fresca
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EODRGE: LESFTauy CLORURD DESODIC (SALYPURIFICADA REFINADA

Ll
N o ORIGEN MINA CON YODO Y FLUOR Bnnsa

Fuchacintsflioeg AL IMENTOS e

FICHA TECKICA

[T S T s D (e SALREFNADA vODEDA ¥ FLUORIZATE BFTA FARE COMSUMO HUMARD

HOMBRE COMERTIAL DEL

= EFSAL
s SALIEFIEA

FAIS COLOELA

DR IGEN CRIGEN MINS

REGISTRO SARITARD RSTAES Mgy

i
i

BESCREPCION FISICA

INGREDIENTES PRINCIPALES v i sl T e oy, ot oy i 1 (0038t i e vl Ll [P sl o E s )

Car etierinlican Fislooicirni

ESPECIFCACICHN
DESCRIMNOON UNIDALES TECNICADEEMERTY | FRECUEIPIL, DE MONITORED
Minrs Miamime
I i v Bl Fi i Ll b .
LRyl
L) K (e Sl Parfchdamodinson o tems
Fanmmu = 1] F.ly o - E LR T
Caltla it g Cas oy Aboiw rices AbfriLa o : &
&t Facs "
P g My Al iLa gl
- Fr— e
i I |
H 1 | 1ai i -
= — . - W = e ——
1 duediin An Bl il | 2 ¥
o o o et
Al ad L [, *-. v FiTHib e E 1mlria oy '
Stlat i Exjamil i gty !
Gl irsuinia b2 f sl Giaarmira A,
¥ .
31 ar, e W - 10 e i d i ALY
i w5k M Firk A N Giawirilria ik
Grailinsahia g o [ ki Graviriabels
Lira e M-ai ol il T Cirarrimleia et
T ¥ o TR
i {ria bl Wi " i i
i i
MR 11 7 L 11| N GRS . O S '~ S . -1 | | N WL | L. S —LC
ESPECIRCATIMES DE CONTIRL Fr - ———"
EEPEDY EAZION
UESCIPLE LA IALES TELMELA DE WD I Ly FHECUIEMCLS DR MOSIURED
Mnmo Widwmm
F 1 i Ak i o Alfmiiia
e Ml ik Al L
PFlam 1Pk Piw lirdi fle i B Cide
ailre I iy e & & Tl L ilial
i 1] ] v Hay A ea
H i Hik ed Fin . ALmia
L1Hh ot ittt o (i Canr iviatheetha Wil ide i Rien diin Lt et T, malinaila itk vifelar patia i W i Ll it
i fidiiniga oo Lo eyt proar el it i el el poddduceu En baseanis o o o iene g ore o mead Soecd Jilmante, e dil L
% Ol i 2 S chn oslerew oy pa e o i b | rispas g | &l 1w il Sk dr s} i rorlrd

Bieoentin Merubisigico
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a]Aha i e LHDALLY TECHECA DI T D0 D FHOCLIESGC LA D MONTTOAED
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Preparado por: ANDREA Aprobado por:

MARCEL OSPINA HARRISF?EIN?DHENO Fecha: 28 de agosto Version: 2010
NOMBRE DE LA
MATERIA PRIMA UVAS PASAS
Y/O INSUMO
PROVEEDOR NO REGISTRA
Se denomina pasa, uva pasa o pasa
deuvaa
DESCRIPCION la uva seca, deshidratada parcialme
Ehaah b= nte. Suelen comerse en crud
PRODUCTO Ie. — s
cocidas o como condimento en otros
platos gastronémicos.
INGREDIENTES
PRINCIPALES WVA
INGREDIENTES .
SECUNDARIOS No aplica



'EMPAQUES Y

PRESENTACIONES

Apariencia Seca arrugada
CARACTERISTICAS %‘:';r %szro
FISICAS DE LA e o e
PRIMA Y/O INSUMO abor ulce
pH 3.5
Textura Arrugada
CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICO .
S DE LA PRIMA Y/O no registra
INSUMO
o Lo B s I-E‘iqllj?: | Granos Arrugadc
PRIMA Y/O INSUMO ol s Arrugados
J Gaseoso

Bolsa de polietileno

INSTRUCIONES EN
LAETIQUETA

Conservese en un lugar fresco y seco

NUMERO DE
REGISTRO
SANITARIO (Sl
APLICA)

VIDA UTIL
ESPERADA

TEMPERATURA DE
ALMACENAMIENTO

No aplica

12 Meses

Ambiente | 25-30°C

Refrigeracion
Congelacion

NORMATIVIDAD
QUE RIGE LA
PRIMA Y/O INSUMO

NTC 4931 - 2001-05-30

CONSIDERACIONE
SY
RECOMENDACION
ES DE
ALMACENAMIENTO

Conservar en un lugar fresco y evitar la humedad



<=, " JARDIN INFANTIL COFINANCIADO %
(@) @ VILLA MARY ,ﬁ‘?
ez L '."-*:ﬁ: PP : “FORTALECERLDS DERECHOS HUMANOS COMN ALTA C&I.FD\.RD_
PROGRAMA BUENAS
PRACTICAS DE
FICHA TECNICA DE MANUFACTURA BPM
PRODUCTO TERMINADO
F.T. BFM
Prepa;;l; p-q;r_L_Ié.-ﬁ_.RDD Aprobado por: HARRISON Facha- Abrl i
CRUZ SANCHEZ MOREND PENA de 2010 Verzida: 2010
NEI;:)E:]HUEcggL Yogurt Entero
Producto obtenido a partir de la fermentacion
DESCRIPCION DEL controlada, acido lactico de la leche de wvaca, por
PRODUCTO medio de 2 microorganismos, los cuales son:
Lactobacillus Bulgaricus ¥ Estreptococos
Thermophilus.
Carbohidratos 15,73 %
Proteina 5,13 %
COMPOSICION ';gfsﬁmsa },EE'_E‘?;
MUTRICIONAL - .
Minerales 0,16 %
Calorias aportadas 109
por 100 g
PRESENTACION Y | Envase plastico por 250 ml
EMPAQUES Envase plastico por 500 mi
COMERCIALES Envase plastico por 1000 ml
CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Producto ligeramente acido con
pH entre 44 — 4,5, con textura
media y olor caracteristico.

b

REQUISITOS MINIMOS
Y NORMATIVIDAD

Besolucion 2310 de 24 de febrero de 19886

Morma Técnica Colombiana 805 “Leches
Fermentadas”
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Medio Ambiente
TIPO DE Raliaaracibi Temperatura de 0 a 4 grados
CONSERVACION J centigrados
Congelacion
CONSIDERACIONES | Mantener y conservar la cadena de frio de 0°C -
PARA EL 4°C. No almacenar con productos que impriman un

ALMACENAMIENTO | fuerie aroma.

MATERIA PRIMA/INSUMO PORCENTAJE
Leche entera Base de calculo
Azlicar 10% - 15%
Leche en polvo (Opcional) 1% — 3%
FORMULACION Cultivo comercial 3% —5 %
Fruta 6% -12%
Colorante gyt
Saborizante S RO T
Conservante 0,02% - 0,05%
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PREPARADOS A BASE DE MAIZ
Codigo 40505
Nombre Comercial del ALMOJABANA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto horneado elaborado a base de queso.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:
Queso fresco, almidon de yuca, harina de maiz.

Vida util minima:
5 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afo.

- El producto debe transportarse a temperatura de refrigeracion.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad entre 20, 30, 40 a 50 gramos




CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES 'VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
TORTAS Y PASTELES
Codigo 40114
Nombre Comercial del BROWNIE
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

- Cumplir NTC 486.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:
- Producto semiesponjoso, cubierto con azucar pulverizada.
- Sabor caracteristico a chocolate.
- Consistencia semiesponjosa.
- Color café, superficie de chocolate firme.
- Producto fresco
- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.
- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.
Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, azucares, grasa vegetal (una sola fuente),
cobertura de chocolate, relleno de arequipe en aproximadamente 15%.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 486.
Cumplir con la norma INVIMA para productos de reposteria.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afo.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polipropileno y/o aluminizado, grado alimentario de primer
uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafos
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos.
Unidad de 30 gramos.
Unidad de 60 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del CROISSANT
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de capas superpuestas que al hornearlo se separan dando la
textura caracteristica de hojaldre.

- Producto de textura crujiente y suave.

- Sabory aroma caracteristico.

- Color dorado.

- Hojaldrado, sin ningun tipo de relleno.

- Producto fresco

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
mantequilla, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afo.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidades de 20 gramos
Unidades de 30 gramos
Unidades de 60 gramos




CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
GALLETAS VARIAS
Codigo 41133
Nombre Cometclaldel GALLETA DE CHIPS DE CHOCOLATE
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1241.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia a base de avena de forma plana y redonda, que
fue sometido a proceso de horneado. Puede o no contener hojuelas de
avena en su superficie.

- Producto fresco.

- Color caracteristico del producto.

- Olor caracteristico del producto.

- Textura crujiente y firme.

- Sabor ligeramente dulce caracteristico del producto.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, avena, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
mantequilla, sal.

Vida Util Minima:
20 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1241.

Transporte:
Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afo.
El producto debe transportarse a temperatura ambiente.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente.
Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 40 gramos.




CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
TORTAS Y PASTELES
Codigo 40114
Nombre Comercial del MANTECADA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto esponjoso a base de harina de trigo.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia esponjosa, color dorado en la parte
superior.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada y/o harina de maiz, agua, azdcar, huevo, grasa
vegetal (una sola fuente), mantequilla, polvo de hornear.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
- Cumplir con la norma INVIMA productos de reposteria.




CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidades de 20 gramos.
Unidades de 30 gramos.
Unidades de 60 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del
Producto MOGOLLA
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucidon 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucidon 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia, redondo, esponjosa, miga de color blanco,
textura suave.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color blanco,
corteza suave y dorada.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
mantequilla, levadura, huevos, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

11
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.

Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos
Unidad de 30 gramos.
Unidad de 60 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
il 41198
Nombre Comercial del
Producto PAN BLANCO TAJADO
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucidn 719 de 2015.
- Cumplir Resolucidon 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucidon 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucidon 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Pan blanco moldeado esponjoso tajado.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color de la miga
blanco, corteza suave y de color dorado uniforme.

- Lacorteza de las tapas puede ser mds firmes que el resto de las tajadas.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
levadura, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

- Empaque entre 480 a 500 gramos (24-25 tajadas)

14



T T

EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del PAN BLANDO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Pan blando de harina de trigo.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color blanco,
corteza suave y dorada.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:

Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),

mantequilla, levadura, sal.

Vida Util Minima:

8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen..

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
Unidad de 30 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
Unidad de 60 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del PAN COCO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Pan blando de harina de trigo, sabor a coco.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color blanco,
corteza suave y dorada.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:

Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),

mantequilla, levadura, sal, sabor a coco.

Vida Util Minima:

8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos
Unidad de 30 gramos
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del PAN DE MAIZ
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucién 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia blando, esponjoso, miga de color amarillo,
textura suave.

- Corteza con queso costefio molido

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color amarillo,
corteza suave y dorada.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:

Harina de Maiz, queso costefio molido, agua, azucar, grasa vegetal (una

sola fuente), levadura, sal.

Vida Util Minima:

8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

- Unidad de 20 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
- Unidad de 30 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
- Unidad de 60 gramos, en empaque de hasta 5 unidades.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del PAN HOJALDRADO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1975.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucidon 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucidon 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia con adicion de grasa que le confiere las
caracteristicas de masa crujiente hojaldrada, de color uniforme blanco o
cremoso.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, color caramelo o dorado.

- Hojaldrado.

- Esponjoso, firme y su forma definida por envoltura en finas capas de
masa.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida atil minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, agua, azucar, levadura, grasa vegetal (una sola
fuente), mantequilla, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- No deben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.

Transporte:
Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afo.
El producto debe transportarse a temperatura ambiente.
El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente.
Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos
Unidad de 30 gramos
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ,
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Nombre Comercial del PAN ROLLO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucidon 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1807.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia blando de forma enrollada.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, consistencia suave y esponjosa, color blanco en su
interior, en su corteza el color debe ser uniforme de dorado a
ligeramente moreno.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:

Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),

mantequilla, levadura, sal.

Vida Util Minima:

8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad de 20 gramos,
Unidad de 30 gramos.
Unidad de 60 gramos,
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto ;
PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Codigo 41198
Nombre Comercial del PANDEBONO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto fresco, horneado de panaderia elaborado a base de queso.

- Producto de corteza dorada.

- Producto de textura suave y esponjosa

- Color, olor y sabor caracteristico.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:

Almiddn de yuca, queso, margarina vegetal, sal y azicar

Vida Util Minima:

5 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.

Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura de refrigeracion.

- El vehiculo destinado debe estar limpio y protegido de las condiciones
externas del medio ambiente.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafos mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Presentacion

Unidad por 20 gramos.
Unidad por 30 gramos.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
TORTAS Y PASTELES
el 40114
Nombre Comercial del PASTEL GLORIA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucién 719 de 2015.
- Cumplir Resolucién 4506 de 2013.
- Cumplir Resolucion 2674 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2906 de 2007.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de capas superpuestas que al hornearlo se separan dando la
textura caracteristica de hojaldre.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, textura hojaldrada.

- Conrelleno de bocadillo de guayaba.

- Libre de impurezas y de materiales extrafos.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:

Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal, margarina

hojaldre, bocadillo de guayaba, sal.

Vida Util Minima:

8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

- Nodeben presentar signos de descomposicion ya sea por agentes fisicos,
quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con la Resolucion 2906 de 2007 y demds normas que las
modifiquen, complementen, aclaren, adicionen sustituyan.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2476 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polietileno, grado alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”

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

Presentacion

Unidad entre 30 a 60 gramos.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES 'VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto TORTAS Y PASTELES
Codigo 40114
Nombre Comercial del P
Producto PONQUE
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucidon 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia horneado a base de harina de trigo.

- Puede o no contener capacillo.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico.

- Color dorado y uniforme.

- Consistencia esponjosa.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, huevo, grasas vegetales.

Vida Util Minima:
15 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

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

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.

- Cumplir con la Norma INVIMA — Productos de reposteria.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- Elproducto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

- Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

- Unidad entre 20 a 25 gramos
- Unidad entre 30 a 35 gramos
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
TORTAS Y PASTELES
el 40114
N ial del
ombre Comercial de TORTA CON SABOR A QUESO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia horneado a base de harina de trigo y sabor a
queso con corteza dorada

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico a queso, textura suave y esponjosa, color dorado en
la corteza.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, sabor a queso, azucar, grasa vegetal (una sola
fuente), agua, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

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

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

- Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celulésicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

- Unidad de 20 gramos.
- Unidad de 30 gramos.
- Unidad de 50 gramos.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
e FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Nombre del Producto
TORTAS Y PASTELES
el 40114
N ial del
ombre Comercial de TORTA DE BANANO
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia horneado a base de harina de trigo, con adicion
de banano.

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, textura suave y esponjosa, color dorado en la

corteza.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin

presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, banano, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
agua, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:

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

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

- Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

- Unidad de 20 gramos.

- Unidad de 30 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto
(SIBOL) TORTAS Y PASTELES
Nombre Comercial del TORTA DE NARANJA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia horneado a base de harina de trigo, con adicion
de zumo de naranja.

- Corteza puede tener o no ralladura de naranja

- Producto fresco.

- Sabor caracteristico, textura suave y esponjosa, color dorado en la

corteza.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin

presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, zumo de naranja, azucar, grasa vegetal (una
sola fuente), agua, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro ya sea por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

Unidad de 60 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto
(SIBOL) TORTAS Y PASTELES
Nombre Comercial del TORTA DE QUINUA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:
Producto de masa a base de quinua.
Corteza de color dorado.
Masa color crema
Producto fresco.
Sabor caracteristico.
Consistencia suave y esponjosa.
Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.
Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.
El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de quinua, grasa vegetal (una sola fuente), mantequilla, polvo para
hornear, esencia de vainilla, huevos, aztcar y leche.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
No deben presentar signos de infestacion o deterioro ya sea por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.
Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
Cumplir con la norma INVIMA para productos de reposteria.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

Unidad de 20 gramos.
Unidad de 30 gramos.
Unidad de 50 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto
(SIBOL) TORTAS Y PASTELES
Nombre Comercial del TORTA DE ZANAHORIA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto de panaderia horneado a base de harina de trigo y zanahoria.

- Producto fresco.

- Masa de color café claro

- Sabor caracteristico, textura suave y esponjosa, color dorado en la

corteza.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin

presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse
hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, zanahoria, grasa vegetal (una sola fuente),
agua, sal.

Vida Util Minima:
8 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbiolégicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro ya sea por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.
- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

- Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

- El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

- Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

- Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

- Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

- Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.

- Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

- Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

- Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

- Unidad de 20 gramos.
- Unidad de 30 gramos.
- Unidad de 60 gramos.
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EVEREST RM 8 SAS

CODIGO: OP-RO-FT-26

DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
VERSION: 1

Nombre del Producto p
(SIBOL) PAN (PRODUCTOS DE PANADERIA)
Nombre Comercial del TOSTADAS CON SABOR A MANTEQUILLA
Producto
Debe cumplir con la calidad del producto descrita en esta ficha.
- Cumplir Ley 9 de 1979.
- Cumplir Resolucion 719 de 2015.
- Cumplir Resolucion 4506 de 2013.
Calidad - Cumplir Resolucion 2674 de 2013.

- Cumplir Resolucion 1528 de 2002.

- Cumplir Resolucion 1944 de 1996.

- Cumplir NTC 1363.

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

Requisitos Especificos

Descripcion Fisica:

- Producto elaborado a partir de las rebanadas del pan, sometido a
proceso de calor hasta obtener un color dorado y con caracteristicas
crocantes, con bajo contenido de humedad.

- Producto fresco.

- Sabor a mantequilla, consistencia crocante y color dorado.

- El producto no debe presentar residuos del horneo.

- Libre de olores y sabores fungosos, fermentados, rancios, amargos o
cualquier otro olor o sabor no caracteristico.

- Libre de impurezas, insectos, materiales extrafios, dafio mecdnico y sin
presencia de humedad.

- El producto a suministrar debe ser de primera calidad.

Las caracteristicas mencionadas en la presente ficha deben mantenerse

hasta cumplir su vida util minima.

Ingredientes Minimos:
Harina de trigo fortificada, agua, azucar, grasa vegetal (una sola fuente),
sabor mantequilla, sal.

Vida Util Minima:
30 dias desde el momento de la entrega en la unidad operativa.

Caracteristicas Fisicoquimicas y Microbioldgicas:
- No deben presentar signos de infestacion o deterioro ya sea por agentes
fisicos, quimicos o bioldgicos.

- Cumplir con los requisitos establecidos en NTC 1363.
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CODIGO: OP-RO-FT-26
DOCUMENTO DE CONDICIONES ESPECIALES VIGENCIA DESDE:
FICHA TECNICA DE PRODUCTO 23/06/2022
EVEREST RM 8 SAS VERSION: 1
Transporte:

Vehiculo para transporte de alimentos con concepto sanitario favorable,
emitido por la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd, con fecha de
expedicion menor a un afio.

El producto debe transportarse a temperatura ambiente.

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

Cumplir con la normatividad para transporte de alimentos; resolucion
2674 de 2013 y demds normativa vigente, que la modifiquen o la
complementen.

Empaque y rotulado

Bolsa de polipropileno biorentado o bolsa de polietileno, grado
alimentario de primer uso.

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

Producto embalado dentro de canastillas pldsticas limpias y
desinfectadas, que proteja el producto de dafios mecdnicos, y que no
cause ningun cambio en la parte interna ni externa del producto.

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

Evitar el llenado saturado en las canastillas, con el fin de prevenir dafios
mecdnicos en el almacenamiento y transporte de los productos.
Cumplir con la Resolucion 5109 de 2005 “por medio de la cual se
establece los pardmetros y reglamento técnico para el rotulado o
etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano.”

Cumplir con la Resolucion 683 de 2012 “por medio de la cual se expide
el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir
los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en
contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”.

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

Cumplir con la Resolucion 834 de 2013 “por la cual se establece el
reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos celuldsicos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo
humano”.

Presentacion

Empaque de 200 gramos (10 unidades)
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