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FICHA TECNICA: AREQUIPE

Nombre Comercial

AREQUIPE

Calidad

- Debe cumplir con la NTC 3757. Arequipe.

- Debe cumplir con Cumplir con la resolucién 2310 de 1986: Por la cual se reglamenta parcialmente el
Titulo V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, composicién, requisitos, transporte y
comercializacién de los Derivados Lacteos.

- De acuerdo con lo establecido en la Resolucién 2674/2013 del Ministerio Salud y Proteccion Social,
todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso
Sanitario o Notificacion Sanitaria, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos - Invima y segun lo definido en la Resolucion 719/2015 por la cual se establece la clasificacion
de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacidn Sanitaria del producto vigente, segin corresponda.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario Favorable del establecimiento donde
se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen
alimentos o sus materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser
presentado por el operador junto con los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica,
asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en este documento
prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas
referenciadas en la misma.

- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacion sanitaria
vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Producto higienizado obtenido por una concentracion térmica de una mezcla de leche entera y azucar.
- Ingredientes: Leche entera, azucares.

- Aditivos: Estabilizantes permitidos, conservantes permitidos. No se permite el uso de tartrazina.

- El producto debe estar libre de sustancias tdxicas o residuos de drogas o medicamentos.

- Textura blanda y pegajosa, color ambar y sabor dulce con aroma lacteo.

- Color: café claro.

- Las caracteristicas mencionadas deben mantenerse hasta cumplir su fecha de vencimiento.

- Estar exento de sustancias tales como grasa de origen vegetal o animal diferente a la Lactea.

- Los aditivos adicionados en su preparacion deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la
normatividad sanitaria vigente o en el Codex Alimentarius

- El producto debe estar exento de materias extrafias (particulas quemadas, restos de insectos, etc.).

Requisitos
Especificos

Caracteristicas fisicoquimicas

FISICOQUIMICAS MINIMO | MAXIMO
Sélidos lacteos no grasos % m/ 17
Humedad % mim 30
Cenizas % mim 2.0
Almidones Negativo

Caracteristicas microbiolégicas

Requisitos n m M C
Recuento de meséfilos Ucf /g 3 5000 20.000 1
NMP Coliformes totales/g 3 11 40 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0
Recuento de mohos y levaduras (UFC/gr) 3 10 100 1
Estafilococos coagulasa positivos/g 3 100 200 1

n = Numero de muestras que se van a examinar.
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
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M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ =Nuamero méaximo de muestras permitidas con resultados entre m y M.

- El operador debera presentar junto con las fichas técnicas de los productos los certificados de las
pruebas fisicoquimicas, microbioldgicas y bromatolégicas de un lote producido, con fecha no inferior a
un afo contado a partir de la presentacion de los documentos.

Empaque y Rotulado

El arequipe debe ser envasado en condiciones asépticas, el empaque individualmente en sobres tipo
sachet que garanticen la impermeabilidad a los gases e impenetrabilidad de la luz y que permitan su
cierre hermético. De tal manera que se asegure la inocuidad microbiologica del producto sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas.

Debe cumplir con los siguientes requisitos:

PRIMARIO: Capacidad 20cc

1. Permeabilidad del oxigeno a temperatura ambiente < 5 cm3/ m2/ d / atm.

2. Transmision de la luz en un porcentaje maximo: <2 a 400 nmy <8 a 500 nm

- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para
el rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.

- Lafecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

SECUNDARIO
- Elempaque debe ser caja de cartdn corrugado; que garantice la proteccion y conservacion del producto
en los procesos de manipulacion, transporte, almacenamiento y distribucién del producto.

Conservacion y
almacenamiento

- Elalmacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60 centimetros con respecto a
las paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras
sustancias peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con separacion
fisica y su manipulacion sélo podré hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacion de otros
productos. Estas &reas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

- El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucion
2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacién y la
proliferacién de microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje seguln sea el caso.
- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales
tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

- Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas,
0 implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que
por su naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible
la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccién del vehiculo emitido por la
autoridad sanitaria.

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

Vida atil

Minimo 3 meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencion.

Presentacion

Empaque individual con un contenido neto minimo de 20 gramos
El operador debera garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido en
la minuta patrén de cada modalidad.
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FICHA TECNICA: AZUCAR BLANCO PARA CONSUMO HUMANO

Nombre comercial

AZUCAR BLANCO PARA CONSUMO HUMANO

Calidad

- Debe cumplir con NTC 611 de 2004: Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos
sanitarios que se deben cumplir en la produccién y comercializacion del azlcar para consumo humano y se
dictan otras disposiciones.

- De acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674/2013 del Ministerio Salud y Proteccion Social, todo
alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario
o Notificacion Sanitaria, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima y segun lo definido en la Resolucién 719/2015 por la cual se establece la clasificacion de alimentos
para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacién Sanitaria del producto vigente, segun corresponda.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario Favorable del establecimiento donde se
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen alimentos o
sus materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser presentado por
el operador junto con los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi
como las especificaciones de empaque y tamafio de racion establecidos en este documento prevalecen
sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.
- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacion sanitaria vigente
y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Producto sélido cristalizado constituido esencialmente por sacarosa, obtenido mediante procedimientos
industriales apropiados y que no ha sido sometido a proceso de refinacion.

- Procesados en el Pais.

- Debe ser de color blanco, olor y sabor caracteristicos.

- No debe contener materias extrafias, tales como, insectos, arena y otras impurezas que indiquen una
manipulacion defectuosa.

- El contenido de metales pesados en el azlcar blanco no debe ser superior, al indicado en el Codex
Alimentarius.

Requisitos Especificos

Caracteristicas fisicoquimicas

Requisitos Limite
Polarizacion en grados sacarimétricos, a 20 °C, min. 994
Cenizas, % m/m, max. 0,15
Humedad, % m/m, max.
Granulado 0,07
Moldeado 0,06
Color a 420 nm, Ul, max 400
Turbiedad a 420 nm, Ul, méx. 400
Caracteristicas microbiolégicas
Requisitos Limite maximo

NMP de coliformes/g 3

NMP de coliformes fecales/g <3

Recuento de bacterias mesdfilas aerobias/g | < 200 UFC

Recuento de mohos y de levaduras/g <100 UFC

El operador deberéa presentar junto con las fichas técnicas de los productos los certificados de las pruebas
fisicoquimicas, y microbiolégicas de un lote producido. Los certificados deberan tener fecha inferior a un afio
contado a partir de la presentacion de los documentos.
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Nombre comercial

AZUCAR BLANCO PARA CONSUMO HUMANO

Empaque y Rotulado

PRIMARIO

- El empaque destinado para contener el producto, debe corresponder a polietileno de baja densidad
calibre minimo 1.5.

- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el
rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.

- Cumplir con la Resolucion 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional rotulado y etiquetado
nutricional y las demés que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que entren en vigencia.
- Lafecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

SECUNDARIO

- Empaque que garantice la proteccién y conservacién del producto en los procesos de manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucion.

Conservacion y
almacenamiento

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacién de 60 centimetros con respecto a las
paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. Estos productos estaran almacenados en &reas independientes, con separacion fisica y su
manipulacion sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas
areas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

- El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucion 2674
de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacion y la proliferacion
de microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase 0 embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

- Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién.
- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccion del vehiculo emitido por la
autoridad sanitaria.

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

Vida util

12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la produccién. Minimo 10
meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencién.

Presentacion

Bolsa por 500 gramos.
El operador debera garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido en la
minuta patron de cada modalidad.
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FICHA TECNICA: BOCADILLO DE GUAYABA

Nombre Comercial

BOCADILLO DE GUAYABA

Calidad

- Cumplir con la NTC 5856: Bocadillo de guayaba.

- Cumplir con la Resolucién 3929 de 2013 por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir las frutas y las bebidas con adicion de jugo (zumo) o pulpa de
fruta o concentrados de fruta, clarificados 0 no, o la mezcla de estos que se procesen, empaquen,
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional.

- Cumplir con la Resolucion 14712 de 1984 del Ministerio de Salud, sobre control sanitario de los
vegetales, como frutas y verduras elaboradas destinadas para consumo humano.

- Cumplir con la Resoluciéon 2906 de 2007 del Ministerio de la Proteccién Social sobre Limites
Maximos de Residuos de Plaguicidas.

- De acuerdo con lo establecido en la Resolucion 2674/2013 del Ministerio Salud y Proteccion Social,
todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso
Sanitario o Notificacién Sanitaria, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos — Invima y segun lo definido en la Resoluciéon 719/2015 por la cual se establece la
clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario
o Notificacién Sanitaria del producto vigente, seglin corresponda.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario Favorable del establecimiento donde
se fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen
alimentos o sus materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe
ser presentado por el operador junto con los demés documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica,
asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en este documento
prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas
referenciadas en la misma.

- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacion sanitaria
vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Producto solido obtenido de la concentracidn por coccién del jugo o pulpa de guayabas maduras,
sanas Y libres de cualquier sustancia eventualmente nociva, en condiciones sanitarias apropiado;
variedad roja con la adicién de edulcorantes y aditivos permitidos.

- No se permite la adicidn de ningun tipo de fécula y/o almidén.

- El bocadillo debe presentar las siguientes caracteristicas sensoriales: color uniforme; olor y sabor
propio de la fruta procesada, libre sabores y olores extrafios y de consistencia firme.

- El producto debe estar totalmente libre de materias extrafias y sin sefiales de resequedad o
revenimiento.

- El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta.

- Producto de consumo directo.

- Buena consistencia fresca, color y sabor caracteristicos, ausente de defectos.

- Sabor distintivo y propio de la fruta.

- Consistencia sélida facil de cortar.

- Ingredientes minimos: Pulpa de guayaba roja, blanca y azcar.

- Aditivos: Conservantes permitidos.

Requisitos Especificos

Requisitos fisicoquimicos:

Parametro MINIMO | MAXIMO
Sélidos solubles por lectura refractométrica a 20°C 75 -
pHa 20°C 3.4 -
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Requisitos microbioldgicos:
Parametro n m M c
Recuento de mohos y levaduras /g 3 1.000 2.000 1

n = numero de unidades a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ = nlimero maximo de muestras permisibles con resultado entre my M.

Empaque y rotulado

PRIMARIO:

El producto se empacara en material inerte que garantice al producto el mantenimiento de las
caracteristicas microbioldgicas, fisicoquimicas, nutricionales y organolépticas del producto, y
mantenga una adecuada proteccién durante el almacenamiento, transporte y expendio: con cierre
hermético que impida la contaminacion y adulteracion.

- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual establecen los parametros para
el rotulado o etiquetado de productos terminados o materias primas.

SECUNDARIO
- Empaque que garantice la proteccién y conservacion del producto en los procesos de manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucion.

Conservacion y
almacenamiento

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60 centimetros con respecto a
las paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras
sustancias peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con
separacion fisica y su manipulacion sélo podré hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacién
de otros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefalizadas y
aireadas.

- Elalmacenamiento y conservacién de los alimentos de debera cumplir lo establecido en la Resolucién
2674 de 2013 y las demés que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacion y la
proliferacion de microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje segun sea el
caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales
tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas,
o implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de
contaminacion.

- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que
por su haturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible
la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccién del vehiculo emitido por
la autoridad sanitaria.

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

Vida util

Minimo 3 meses después de su elaboracién, para la entrega en el punto de atencion.

Presentacion

Presentacién empaque individual con un contenido neto de minimo 20 gramos
El operador debera garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido
en la minuta patrén de cada modalidad.
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FICHA TECNICA: CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR EN PASTILLAS

Nombre Comercial

CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR EN PASTILLAS

Calidad

- Cumplir con NTC 793: Chocolate de Mesa.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del registro sanitario del producto vigente.

- De acuerdo con lo establecido en la Resolucién 2674/2013 del Ministerio Salud y Proteccién Social, todo

alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario

o Notificacién Sanitaria, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —

Invima y segun lo definido en la Resolucion 719/2015 por la cual se establece la clasificacion de alimentos

para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o

Notificacion Sanitaria del producto vigente, segun corresponda.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario Favorable del establecimiento donde se

fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen alimentos o sus

materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser presentado por el
operador junto con los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi
como las especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en este documento prevalecen
sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacién sanitaria vigente
y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Masa o pasta o licor de cacao preparado por el molido del cacao fermentado y tostado, desprovisto de sus
cubiertas y gérmenes, mezclado o no con una cantidad variable de az(cares como: sacarosa, dextrosa,
maltodextrina y otros tipos de edulcorantes y aditivos permitidos por la legislacién nacional vigente.

- Al producto no se le debe adicionar sustancias inertes, dextrinas, sustancias conservantes o materias
extrafas, al igual que la adicion de almidones o harinas de cualquier tipo de cereales o pseudos cereales.

- No se permite la adicion de otra grasa diferente a la manteca de cacao a excepcion de la aportada por la
leche.

Requisitos
Especificos

Caracteristicas especificas:

Con azlicares

HACHBIR Minimo Maximo

Contenido de grasa de cacao 0 manteca de cacao (%) 14.4 -

Contenido de azlicares totales, (%) 71

Contenido de humedad, (%) - 3,0

Caracteristicas microbiolégicas

REQUISITOS n m M c
Recuento de microorganismos meséfilos, UFC /g 3 10 000 15 000 1
Recuento de Coliformes en placa UFC/g 3 <10 20 1
Deteccién de E. coli UFC/ g 3 | Ausente - 0
Recuento de Mohos y levaduras, UFC/g 3 100 200 1
Deteccion de Salmonella spp/25g 3 0 - 0

n = Ndmero de muestras que se van a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ =Numero maximo de muestras permitidas con resultados entre m y M.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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Nombre Comercial

CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR EN PASTILLAS

El operador debera presentar junto con las fichas técnicas del producto, certificado de analisis fisicoquimico,
microbioldgico y bromatol6gico de un lote producido, con fecha inferior a un afio contado a partir de la
presentacion de los documentos.

Empaque y Rotulado

PRIMARIO:

- El producto se debe empacar o envasar en recipientes cuyos materiales no transfieran sustancias en
cantidades que puedan afectar la inocuidad del producto y que representen un riesgo para la salud.

- El producto debe estar empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena conservacion e higiene
del producto, laminado de polipropileno mas coextruido de polietileno.

- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el
rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.

- Cumplir con la Resolucion 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional rotulado y etiquetado
nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que entren en vigencia.
- La fecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

Conservacion y
almacenamiento

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacién de 60 centimetros con respecto a las
paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. Estos productos estardn almacenados en areas independientes, con separacion fisica y su
manipulacion sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacion de otros productos. Estas
areas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

- El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucién 2674
de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacién y la proliferacion de
microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccién.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién.
- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccion del vehiculo emitido por la
autoridad sanitaria.

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

Vida util

12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la produccién. Minimo 10
meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencién.

Presentacion

Pastillas por 250 0 500 gramos.
El operador debera garantizar la presentacién requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido en la
minuta patron de cada modalidad.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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FICHA TECNICA: CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR INSTANTANEO

Nombre Comercial

CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR INSTANTANEO

Calidad

- Cumplir con NTC 3619: Chocolate de Mesa instantaneo.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del registro sanitario del producto vigente.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi
como las especificaciones de empaque y tamafio de racion establecidos en este documento prevalecen
sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.

- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacién sanitaria vigente
y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Producto en polvo o granulado, preparado a partir del cacao fermentado, tostado y molido, desprovisto de
sus cubiertas y gérmenes, mezclado 0 no con una cantidad variable de azucares y aditivos o ingredientes
alimentarios permitidos por la autoridad competente, de tal forma que al prepararlos como bebida su
dispersion en el medio sea instantanea.

- El producto no debe contener sustancias inertes, dextrinas, sustancias conservantes, ni materias
objetables o extrafias.

- No se permite la adicién de otra grasa diferente a la manteca de cacao, excepto la aportada por la leche.

Caracteristicas especificas:

REQUISITO __Con azlicares _
Minimo Maximo
Humedad (%) 4
Contenido de grasa de cacao (%) 14.4
Tiempo de instantaneidad (segundos) 30
Contenido de azucar (%) 71
Caracteristicas microbiolégicas
Requisitos REQUIS'TOS n m M C
Especificos Recuento de microorganismos aerobios meséfilos, UFC /g 3 10 000 15000 |1
NMP Coliformes/g 3 1 70 1
NMP Coliformes fecales/g 3 <3 - 0
Recuento de Mohos y levaduras, UFC/g 3 100 200 1
Deteccién de Salmonella spp/25g 3 0 - 0
n = NUmero de muestras que se van a examinar.
m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.
M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ =Numero méximo de muestras permitidas con resultados entre my M.
El operador debera presentar junto con las fichas técnicas del producto, certificado de andlisis fisicoquimico,
microbiolégico y bromatolégico de un lote producido, con fecha inferior a un afio contado a partir de la
presentacion de los documentos.
PRIMARIO:
- El producto se debe empacar o envasar en recipientes cuyos materiales no transfieran sustancias en
cantidades que puedan afectar la inocuidad del producto y que representen un riesgo para la salud.
- El producto debe estar empacado en materiales atdxicos que aseguren la buena conservacion e higiene
Empaque y Rotulado | del producto, laminado de polipropileno méas coextruido de polietileno.

- Cumplir con la Resolucién No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los parametros para el
rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.

- Cumplir con la Resolucion 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional rotulado y etiquetado
nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que entren en vigencia.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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GRUPO AZUCARES

Nombre Comercial

CHOCOLATE DE MESA CON AZUCAR INSTANTANEO

- La fecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

Conservacion y
almacenamiento

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacién de 60 centimetros con respecto a las
paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de
manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con separacién fisica y su
manipulacion sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacién de otros productos. Estas
areas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

- El almacenamiento y conservacion de los alimentos debera cumplir lo establecido en la Resolucién 2674
de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacién y la proliferacion de
microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales tales que
permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacién.
- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccién del vehiculo emitido por la
autoridad sanitaria.

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

Vida atil

12 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la produccion. Minimo 10
meses de vida util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencidn.

Presentacion

Paquete por 200 o 250 o 500 gramos.
El operador debera garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido en la
minuta patron de cada modalidad.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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FICHA TECNICA: LECHE CONDENSADA AZUCARADA

Nombre Comercial

LECHE CONDENSADA AZUCARADA

Calidad

- Debe cumplir con la NTC 879. Productos lacteos. Leche condensada azucarada (concentrada).

- Debe cumplir con Cumplir con la resolucion 2310 de 1986: Por la cual se reglamenta parcialmente el Titulo
V de la Ley 09 de 1979, en lo referente a procesamiento, composicion, requisitos, transporte vy
comercializacién de los Derivados Lacteos

- De acuerdo con lo establecido en la Resolucién 2674/2013 del Ministerio Salud y Proteccién Social, todo
alimento que se expenda directamente al consumidor debera obtener Registro Sanitario, Permiso Sanitario
o Notificacién Sanitaria, expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima y segun lo definido en la Resolucion 719/2015 por la cual se establece la clasificacion de alimentos
para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

- El operador debe presentar junto con la ficha técnica copia del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o
Notificacidn Sanitaria del producto vigente, segin corresponda.

- El productor del alimento debe contar con el concepto sanitario Favorable del establecimiento donde se
fabriquen, procesen, preparen, envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen alimentos o sus
materias primas, emitido por la autoridad sanitaria competente. Este concepto debe ser presentado por el
operador junto con los demas documentos.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha técnica, asi
como las especificaciones de empaque y tamafio de racion establecidos en este documento prevalecen
sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas Colombianas referenciadas en la misma.
- El operador debera cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacion sanitaria
vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Es el producto higienizado, obtenido por deshidratacion parcial, a baja presién, de una mezcla de leche y
azucares.

- Ingredientes: Leche entera, azucares.

- Aditivos: Estabilizantes permitidos, conservantes permitidos.

- El producto debe presentar un aspecto y consistencia uniformes, exento de grumos y cristales de azucar.

- Color blanco o crema claro, o el caracteristico del sabor correspondiente.

- Olor y sabor caracteristico del producto.

- Debe estar exento de sustancias toxicas, residuos de droga o medicamentos, grasa de origen vegetal o
animal diferente a la lactea.

- Los aditivos adicionados en su preparaciéon deben ser utilizados en las cantidades permitidas en la
normatividad sanitaria vigente o en el Codex Alimentarius

- El producto debe estar exento de materias extrafias (particulas quemadas, restos de insectos, etc.).

- Se permite la adicién de colorantes naturales en una cantidad minima para obtener los efectos deseados
y colorantes artificiales en un nivel maximo de 30 mg/kg, aprobados por la autoridad sanitaria competente.

Requisitos
Especificos

Caracteristicas fisicoquimicas

FISICOQUIMICAS MINIMO | MAXIMO

Materia grasa lactea % mim 8.0

Sélidos lacteos no grasos % m/ 20.0

Sélidos lacteos totales (en % m/m) 28.0

Proteinas (Nx6) (% m/m) 7.0

Sélidos totales (en % m/m) 70.0

Humedad % mim 30
Almidones Negativo

Caracteristicas microbiologicas

Requisitos n m M C
Recuento de meséfilos Ucf /g 3 5000 20.000 1
Mohos y levaduras ufc/g 3 10 200 1

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA.
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n = Numero de muestras que se van a examinar.

m = indice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = indice méaximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad.
¢ =Ndmero maximo de muestras permitidas con resultados entre m y M.

- El operador deberé presentar junto con las fichas técnicas de los productos los certificados de las pruebas
fisicoquimicas, microbiologicas y bromatoldgicas de un lote producido, con fecha no inferior a un afio
contado a partir de la presentacion de los documentos.

PRIMARIO

- El producto debe ser envasado en lata que no altere las caracteristicas organolépticas o puedan generar
sustancias toxicas o sistema foiltermo sellado y tapa de rosca plastica o también se permite el empaque
individualmente en sobres tipo sachet que garanticen la impermeabilidad a los gases e impenetrabilidad de
la luz y que permitan su cierre hermético.

Cumplir con la Resolucion No. 5109 de 2005, por medio de la cual se establecen los pardmetros para el
rotulado o etiquetado de productos terminados y materia primas.

- Cumplir con la Resolucion 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional rotulado y etiquetado
nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que entren en vigencia.

- Lafecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

Empaque y Rotulado

SECUNDARIO

- Empaque que garantice la proteccion y conservacion del producto en los procesos de manipulacion,
transporte, almacenamiento y distribucion.

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60 centimetros con respecto a las
paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15 centimetros de
manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias
peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con separacion fisica y su
manipulacién sélo podra hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacion de otros productos. Estas
areas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas.

- Elalmacenamiento y conservacion de los alimentos deberé cumplir o establecido en la Resolucion 2674
de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacién y la proliferacion
de microorganismos, evite la alteracion y dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales tales
que permitan una correcta limpieza y desinfeccion.

- Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes, canastillas, o
implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.
Transporte - Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias que por su
naturaleza representen riesgo de contaminacion del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccién del vehiculo emitido por la
autoridad sanitaria.

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

Conservacion y
almacenamiento

Vida util Minimo 9 meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencion.
Lata de 400 gramos.
Presentacion Empaque individual con un contenido neto minimo de 20 gramos

Tubo por 50 gramos.

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!
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El operador debera garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo establecido en la

minuta patrén de cada modalidad.
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FICHA TECNICA: PANELA EN BLOQUE

Nombre comercial

PANELA EN BLOQUE

Calidad

- Debe cumplir con la Resolucién 779 de 2006: Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos sanitarios que se deben cumplir en la produccién y comercializacién de la
panela para consumo humano y se dictan otras disposiciones.

- Debe cumplir con la Resolucion 3462 del 2008: Por la cual se modifica el paragrafo del articulo

9° y el articulo 15 de la Resolucion 779 de 2006 y se dictan otras disposiciones.

- Resolucion 4121 de 2011, Por la cual se modifica parcialmente la Resolucién 779 de 2006.

- Debe cumplir con la NTC 1311: Panela.

- Las especificaciones y requisitos generales y/o especificos contenidos en la presente ficha
técnica, asi como las especificaciones de empaque y tamafio de racién establecidos en este
documento prevalecen sobre cualquier especificacion contenida en las Normas Técnicas
Colombianas referenciadas en la misma.

- El operador deberd cumplir con la totalidad de los requisitos establecidos en la legislacién
sanitaria vigente y aquellas que por su naturaleza sustituyan, modifiquen o adicionen.

Requisitos generales

- Producto solido obtenido de la extraccion y evaporacion de los jugos de la cafia de azucar,
elaborado en los establecimientos denominados trapiches paneleros o en las centrales de acopio
de mieles virgenes, en cualquiera de sus formas y presentaciones.

- El producto no debe estar desportillado, ni partido, debe tener textura y forma caracteristicas.
- Libre de olores, sabores extrafios, verde, ablandamiento excesivo.

- Textura caracteristica, debido a la relacion de azlcares reductores y sacarosa, lo cual
determina la consistencia o dureza.

- Elaborarse en establecimientos que cumplan con requisitos higiénicos de fabricacion.

- No puede estar fermentada.

- No puede presentar ataques de hongos o insectos.

En la elaboracidn de la panela se prohibe el uso de las siguientes sustancias e insumos:

- Hidrosulfito de Sodio u otras sustancias quimicas toxicas con propiedades blanqueadoras.

- Colorantes o sustancias toxicas, grasas saturadas;

- Azlcar, mieles procedentes de ingenios azucareros, mieles de otros trapiches paneleros, jarabe
de maiz, otros endulzantes y panelas devueltas que tengan incidencia sobre la inocuidad y
calidad de la panela.

- Cualquier otra sustancia quimica que altere sus caracteristicas fisico-quimicas, su valor
nutricional o que eventualmente pueda afectar la salud.

Requisitos Especificos

Caracteristicas fisicoquimicas

REQUISITOS Minimo Maximo
Azucares reductores, expresados en glucosa, en % 5.5% -
AzUcares no reductores expresados en sacarosa, en % - 83%
Proteinas, en % (N x 6.25) 0.2% -
Cenizas, en % 0.8% -
Humedad, en % - 9.0%
Plomo expresado con Pb en mg/kg - 0.2
Arsénico expresado como As en mg/kg - 0.1
S02 NEGATIVO
Colorantes NEGATIVO
Caracteristicas microbiolégicas
| REQUISITO ln] m | M | ¢ |
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n = NUmero de muestras que se van a examinar.
m = parametro normal.

M =valor maximo permitido.

¢ = NUmero de muestras aceptadas con M.

El operador debera presentar junto con las fichas técnicas de los productos los certificados de las
pruebas fisicoquimicas, y microbioldgicas de un lote producido. Los certificados deberan tener fecha
inferior a un afio contado a partir de la presentacion de los documentos.

Empaque y Rotulado

PRIMARIO:

- El empaque debe ser de primer uso en Polipropileno termoencogible.

- El material de empaque de la panela debe asegurar su conservacion, transporte y
almacenamiento.

- El empaque de la panela en bloque debe ser de material atdxico, resistente, e inalterable al
contacto con el producto.

- Debe evitar la contaminacién ocasionada por factores externos, garantizar la proteccion del
producto y mantener las caracteristicas nutricionales, fisicoquimicas, organolépticas y
microbioldgicas del mismo.

ROTULADO:

- El rotulado impreso debe cumplir con la Resolucion 779 de 2006 del Ministerio de la Proteccion
Social.

- Cumplir con la Resolucién 333 de febrero de 2011. Rotulado y etiquetado nutricional rotulado y
etiquetado nutricional y las demas que las modifiquen, sustituyan o adicionen, en el momento que
entren en vigencia.

- La fecha de vencimiento debe ubicarse en un lugar visible.

Conservacion y
almacenamiento

- El almacenamiento de alimentos se debe realizar de manera que se minimice su deterioro y se
eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos.

- Deben almacenarse ordenadamente en estibas, con separacion de 60 centimetros con respecto
alas paredes, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso.

- El almacenamiento debe hacerse retirado de plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras
sustancias peligrosas. Estos productos estaran almacenados en areas independientes, con
separacion fisica y su manipulacion so6lo podra hacerla el personal idoneo, evitando la
contaminaciéon de ofros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas.

- El almacenamiento y conservacién de los alimentos debera cumplir lo establecido en la
Resolucién 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

Transporte

- El transporte de alimentos se debe realizar de manera que se impida la contaminacion y la
proliferacién de microorganismos, evite la alteracién y dafios en el envase o embalaje segin sea
el caso.

- Los recipientes en los cuales se transportan los alimentos, deben estar fabricados con materiales
tales que permitan una correcta limpieza y desinfeccién.

Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso, se utilizaran los recipientes,
canastillas, o implementos de material adecuado, de manera que aislen el producto de toda
posibilidad de contaminacién.

- Se prohibe transportar conjuntamente alimentos con sustancias peligrosas y otras sustancias
que por su naturaleza representen riesgo de contaminacién del alimento.

- Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimentos. Deben contar con el acta de inspeccion del vehiculo
emitido por la autoridad sanitaria.
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PANELA EN BLOQUE

Nombre comercial

- El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo debera
cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen

o0 adicionen.

Vida atil

- 6 meses de acuerdo con las condiciones de almacenamiento, dadas después de la produccién.
Minimo 5 meses de vida Util a partir de la fecha de entrega del producto en el punto de atencion.

Presentacion

Unidades de 500 gramos. La panela puede ser cuadrada o redonda.
El operador deberda garantizar la presentacion requerida del alimento, de acuerdo con lo

establecido en la minuta patrén de cada modalidad.
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