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REQUISITOS PARA EL TRANSPORTE DE ALIMENTOS?®

Objetivos

Las medidas adoptadas durante el transporte buscan proteger a los
alimentos de posibles fuentes de contaminacidn, evitar dafios
capaces de convertir al producto en impropio para el consumo v,
suministrar un ambiente que controle eficazmente el crecimiento
de microorganismos patdégenos o de deterioro, asi como la
produccién de toxinas en los alimentos.

CONSIDERACIONES GENERALES

Los alimentos deberan estar adecuadamente protegidos durante el
transporte. El medio de transporte o recipiente depende de la
naturaleza del alimento y de las condiciones en que éste se deba
transportar.

EXIGENCIAS

Los medios de transporte y los recipientes para productos a granel,
deberan ser proyectados Yy construidos de modo que: no
contaminen los alimentos o los envases; puedan limpiarse vy
desinfectarse eficazmente; permitan la separacién de diferentes
alimentos o de estos y productos no alimenticios durante el
transporte; que mantengan la temperatura, humedad, atmosfera y
otras condiciones necesarias para evitar el crecimiento de
microorganismos patdgenos o de deterioro, haciendo al producto
impropio para el consumo y; permitan controlar la temperatura,
humedad u otro parametro.

9 LOMA D. Enrique — Friend Osorio y Saenz Rodriguez Daniel. Series Agroalimentarias — Cuadernos de
calidad ISSN 1561 — 9832, Al/SC-99-01, Coronado (Costa Rica) Junio 1999.
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Los ingredientes refrigerados debe ser transportados a 4° C (39,2° F) o menos
y deberan ser controlados durante el transporte. Los ingredientes congelados
deberan ser mantenidos a —18° C (-0,4° C), tolerandose hasta —12° C (10,4° F)
durante la recepcion. Los alimentos deberan ser transportados bajo
condiciones que eviten las contaminaciones microbioldgicas, fisicas vy
quimicas.

USO Y MANTENIMIENTO

Los medios de transporte y los recipientes deberdn mantenerse en
un estado apropiado de limpieza. Cuando se utilice el mismo
medio de transporte o recipiente para diferentes tipos de alimentos
0 productos no alimenticios, deberd hacerse wuna limpieza
exhaustiva, asi como una desinfeccion entre cada carga.

Cuando proceda, sobretodo en el transporte a granel, los vehiculos cerrados y
recipientes se destinaran exclusivamente para los alimentos.

El productor debera verificar si el vehiculo es adecuado para el transporte de
alimentos. Algunos ejemplos de medidas de verificacion son:

1. Inspeccion del vehiculo en la salida de productos y en la recepcion de
ingredientes, antes de la carga o descarga, para garantizar que éste se
encuentre libre de contaminacion y adecuado para el transporte de
alimentos.

2. El productor debera tener un programa que demuestre la eficiencia de la
limpieza y desinfeccion. Por ejemplo, para vehiculos cerrados debera
existir un programa escrito de limpieza y desinfeccion.

3. Cuando el mismo vehiculo transporta productos alimenticios y no
alimenticios, el productor deberd restringir la carga no alimenticia a
aquellas que no ofrezcan riesgo a las cargas alimenticias que se
transporten posteriormente en el mismo vehiculo, una vez que este haya
sido limpiado y desinfectado adecuadamente.

4. Los vehiculos seran cargados, organizados y descargados de manera a
prevenir contaminacion y dafios a los alimentos transportados.
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5. Los camiones tanque deberan ser proyectados y construidos para
permitir el vaciado completo y para prevenir la contaminacion del
alimento transportado.

6. Los materiales utilizados en la construccion de los vehiculos deberan
ser aptos para el contacto con los alimentos transportados.

TRANSPORTE Y DISTRIBUCION

Los sectores del transporte y distribucién son muy variados. En
muchos casos, las empresas de transporte pueden trabajar con una
amplia variedad de productos, ademas de los alimentos, lo cual
complica alun mas la situacion.

El primer paso consiste en identificar las situaciones que puedan poner
significativamente en peligro a la salud, como ser la manipulacién inadecuada
de productos sensibles o, limpieza y desinfectacion deficientes de los
vehiculos de transporte. El control inadecuado de la temperatura durante el
transporte y la distribucién puede contribuir al crecimiento microbiano, a la
formacién de micotoxinas, descomposiciony deterioro de ciertos productos.

Un ejemplo de practicas inadecuadas en el area ocurrié en los EUA. Un brote
de salmonelosis originado por el transporte de mezcla pasteurizada para
helados, en un tanque que habia anteriormente transportado huevos crudos.

Al transportar y distribuir productos alimenticios debe considerarse al tiempo,
la temperatura y la posibilidad de contaminacion. En un plan HACCP se
puede exgir al productor de alimentos que asuma la responsabilidad del
transporte del producto. Esta exigencia es una practica recomendad. El
personal involucrado debera estar entrenado en las GMP vy los registros
deberan ser mantenidos por la empresa responsable del transporte al igual que
por el responsable de los SSOP en las areas de almacenamiento.

El productor de alimentos puede y debe exigir un plan HACCP, como
condicion para realizar negocios conuna empresa de transporte.
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PLAN DE MANTENIMIENTO Y CALIBRACJON DE LOS
EQUIPOS PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO DEL

PRODUCTO

Identificacion Descripcion de las Resultados de la Razén para Periocidad Personao
del equipo actividades de calibracion desarrollarel entidad
calibraciony mantenimiento y responsable
mantenimiento calibracion
Balanza monoblock | Seleccionar modo cal, [ Cuando la balanza Se realizan cada seis [ Roberto Arrubla
Kern 440 V3| luego coloco una pesa de| se encuentra meses, por| (quimico de la
(max=2000g y d =|500 gramos. calibrada, ella pita El mantenimiento Universidad del
1.09) o correctivo y | Quindio)
mantenimiento preventivo.
Balanza secador | Se calibra la burbuja de| Cuando la balanza de todos los Se realizan cada seis | Roberto Arrubla
para determinaci6én | nivel, luego se desmonta]| se encuentra . meses por| Polco
de humedad | el plato de secado, | calibrada, ella pita equipos se hace mantenimiento
(Quality - precisa| posteriormente se calibra para que el correctivo de las
Ha 300) con pesas de diferentes . d lamparas infrarrojo.
gramos (509 y 1009), SISte_ma 3 €
luego se selecciona la medida esté en
opcién set-cal y  ext,
seguidamente se perfe_ct_as
selecciona la pesa y se condiciones de
ajusta al valor interno uso Este puede
seleccionado. Se monta el ' )
plato de humedad y se ser correctivo
realizan las mediciones. (Corregir fa”os’
pH metro (Metrohm| Se calibra con soluciones | En el display del . Se hace antes de| Roberto Arrubla
704 — Perry) tampén de pH=4.7 y 10; se| equipo se observa averlas)_ 0 realizar mediciones
ajusta en modo cal, se|una grafica en la preventlvo con el equipo
presiona 'y se ajusta a]cual estan los H
pH=7, posteriormente se|resultados de la (prevgnlr fallos,
introduce a la solucion [ calibracion. Esta | deterioros,
pH=4 calibracion genera| gyerfas 0 mal
compensacion de . .
temperatura funcionamiento).
Refractometro. Se Ileva el equipo alEI equipo debe Se hace antes de [ Roberto Arrubla
(Mettler toledo) opcién cal, luego se hace| quedar en ceros . .z realizar mediciones
un blanco con aire. La calibracion
Posteriormente se le se hace para
agrega agua destilada,
desionizado o grado UAP. obtener valores
Se selecciona la opcion representados
S/SLKV}{ATER y se da por una medida
Viscosimetro El equipo se calibra con | EI resultado se materializada 0 Se hace antes de| Roberto Arrubla
Brookfiel (DV-E | soluci9ones de diferentes | verifica con la por un material | realizar mediciones
viscometer) viscosidades (5000, [ sustancia a la cual :
30.000 y 100.000cps) se|se le va a medir la de, referencia ,y
utilizan los usos o agujas | viscosidad, tomando asi obtener mas
No. 2.5 y 7. Se debe te_n,er como referencia los exactitud,
en cuenta la correlacién | patrones . .
con la temperatura. anteriormente linealidad,
nombrados (5000, precisi()n y
30.000 100.000
¢ps) Y robustez en las
Acubémetro Se calibra con LiCl y|Se debe estabilizar| mediciones. Se hace antes de| German Giraldo
NaCl, tanto para equipos | midiendo la Aw del realizar mediciones Giraldo
con puntos de rocio como | ambiente
los de conductividad
eléctrica
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REGISTRO DE MANTENIMIENTO DEL PURIFICADOR

Equipo: Tipo de Externo X
Mantenimiento:
Purificador de agua Preventivo Interno
Marca: OZONOLUX |Modelo: 2002 Ubicacion:
Instalado en la pared
Operacion Fecha Firma Proximo
mantenimiento responsable mantenimiento
Verificacion del|13 enero 2006 Juan A. Ovalle 13 abril 2006
funcionamiento Técnico Asesor
de la celda de Salud
0zono
Cambio de filtro|13 enero 2006 Juan A. Ovalle 13 Abril 2006
AP-200 Técnico Asesor
Salud
Cambio de |13 enero 2006 Juan A. Ovalle 13 Abril 2006
Mangueras y Técnico Asesor
llave de paso Salud
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REGISTRO DEL MANTENIMIENTODE LA BATIDORA

INDUSTRIAL
Equipo: Tipo de Externo
Mantenimiento:
BATIDORA Electromecanico Interno X
(preventivo)
Marca: JAVAR Modelo: HL-11012 Ubicacion: Meson

planta de vegetales

Operacion Fecha Firma Proximo
mantenimiento responsable mantenimiento

Engrase del {20 Octubre 2005 |Teécnico en| 20 Enero 2006
sistema  regulador Mecanica
de velocidades industrial

Revision de las|20 Octubre 2005 |Técnico en|20 Enero 2006
conexiones mecanica
eléctricas industrial

Revision de los|20 Octubre 2005 |Técnico en|20 enero 2006
rodamientos Mecanica
industrial
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REGISTRODELMANTENIMIENTODE LA DOSIFICADORAPARA
PRODUCTOSVISCOSOS

Equipo: Tipo de Externo
Mantenimiento:
Dosificadora para Interno
productos viscosos con |Electromecanico X
piston (preventivo)
Marca: JAVAR Modelo: Ubicacion:  Planta  de
vegetales
Operacion Fecha Firma Proximo
mantenimiento responsable mantenimiento

Revisién  eléctrica| 20 Octubre 2005 |Técnico ulAntes de utilizar
del sistema de operador del|el equipo
sellado equipo
Revision  de  la|20 Octubre 2005 |Técnico ulAntes de utilizar
resistencia operador del|el equipo

equipo
Revision de las|20 Octubre 2005 |Técnico ul Antes de utilizar
conexiones operador del| el equipo
eléctricas equipo
Estado de  los|{20 Octubre 2005 |Técnico ul Antes de utilizar
teléfonos operador del|el equipo

equipo
Lubricacién del| 20 Octubre 2005 |[Técnico ul Antes de utilizar
pedal de sallado operador del|el equipo

equipo
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PROGRAMA DE LIMPIEZA Y SANEAMIENTO

La persona asignada para realizar el procedimiento de limpieza y
desinfeccién de todo el lugar, los equipos y utensilios utilizados
en el proceso de produccién, estd encargado de dos procesadores

de aseo.

La actividad de produccion de malteadas exige un programa de
limpieza y desinfeccion para garantizar al consumidor la inocuidad
de estos alimentos. Estas actividades se realizan antes de iniciar

las operaciones:

SECTOR Y/O
EQUIPO

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD

Mesones, pisos
y paredes

RESPONSABLE:
Preparadores u operadores de aseo de la planta.

FRECUENCIA:

Este instructivo debe aplicarse antes y después de cada
lote de produccion.

CONSIDERACIONES PRELIMINARES:
Se deben tener listos todos los implementos de trabajo
tales como:
e Escoba y escobilldn
e Sabra
e Balde
Guantes
Probeta
Trapeador
Trapos
Generador de espuma
e Preparar solucién detergente al 3% y 5% de su 321
(30 ml SU 321 por 1 It agua) aplicacién manual, por 5
minutos.
(250 ml SU 321 por 5 It agua) generador de espuma por
10 minutos.
e Preparar solucién desinfectante al 0.2% de Divosan
MH (60 ml Divosan MH por 30 It agua)
manualmente por 10 minutos.
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Observacion:

Al terminar la produccion se debe repetir el proceso
de limpieza y desinfeccién completo.

Si pasadas las 24 horas después de un proceso de
limpieza y desinfeccibn no se ha iniciado la
produccion, se debe cambiar la solucién
desinfectante.

INSTRUCTIVO GENERAL DE LIMPIEZA

1. Verificar que los mesones, pisos Yy paredes se

encuentran sin residuos de alimentos.

Efectuar pre —enjuague con agua a T° ambiente

3. Aplicar el detergente SU 321 al (5%) con generador de
espuma sobre los mesones, pisos y paredes; dejar actuar
por 10 minutos.

4. Enjuagar la solucion detergente hasta la eliminacion
total de la espuma con agua a temperatura ambiente.

5. Aplicar el detergente SU 321 al (3%) manual con sabra,
dejar actuar por 5 minutos.

N

INSTRUCTIVO GENERAL DE DESINFECCION

1. Aplicar manualmente la solucién desinfectante en
mesones, pisos y paredes (0.2% divosan MH)

2. El tiempo de contacto serd minimo de 10 minutos.

3. Enjuagar con agua atemperatura ambiente.
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SECTOR Y/O DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD
EQUIPO
Batidora RESPONSABLE:
Industrial Preparadores u operadores de aseo de la planta.

FRECUENCIA:

Este instructivo debe aplicarse antes y después de cada
lote de produccion.

CONSIDERACIONES PRELIMINARES
Se deben tener listos todos los implementos de trabajo
tales como:

Sabra

Balde

Guantes

Probeta

Generador de espuma

e Preparar solucion detergente al 3% y 5% de su 321
(30 ml SU 321 por 1 It agua) aplicacién manual, por 5
minutos.

(250 ml SU 321 por 5 It agua) generador de espuma por
10 minutos.

e Preparar solucién desinfectante al 0.2% de Divosan
MH (60 ml Divosan MH por 30 It agua)
manualmente por 10 minutos.

Observacion:

e Al terminar la produccion se debe repetir el proceso
de limpieza y desinfeccion completo.

e Si pasadas las 24 horas después de un proceso de
limpieza y desinfeccibn no se ha iniciado la
produccion, se debe cambiar la solucion
desinfectante.
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INSTRUCTIVO GENERAL DE LIMPIEZA

1. Verificar que los mesones, pisos Yy paredes se
encuentran sin residuos de alimentos.

2. Efectuar pre —enjuague con agua a T° ambiente

3. Aplicar el detergente SU 321 al (5%) con generador de
espuma sobre los mezcladores, olla y soporte; dejar
actuar por 10 minutos.

4. Enjuagar la solucion detergente hasta la eliminacion
total de la espuma con agua a temperatura ambiente.

5. Aplicar el detergente SU 321 al (3%) manual con sabra,
dejar actuar por 5 minutos.

INSTRUCTIVO GENERAL DE DESINFECCION

1. Aplicar manualmente la solucién desinfectante en
mesones, pisos y paredes (0.2% divosan MH)
2. El tiempo de contacto serd minimo de 10 minutos.

3. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
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SECTOR Y/O DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD
EQUIPO
Dosificador RESPONSABLE:
para Preparadores u operadores de aseo de la planta.
Productos
Viscosos

FRECUENCIA:
Este instructivo debe aplicarse antes y después de cada
lote de produccion.

CONSIDERACIONES PRELIMINARES
Se deben tener listos todos los implementos de trabajo
tales como:

Sabra

Balde

Guantes

Probeta

Generador de espuma

Preparar solucion detergente al 3% y 5% de su 321
omo se hizo para la batidora industrial.

Preparar solucion desinfectante al 0.2% de Divosan

MH Como se hizo para la batidora industrial.

e H e o o o

Observacion:

e Al terminar la produccion se debe repetir el proceso
de limpieza y desinfeccion completo.

e Si pasadas las 24 horas después de un proceso de
limpieza y desinfeccibon no se ha iniciado la
produccion, se debe cambiar la  solucién
desinfectante.
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INSTRUCTIVO GENERAL DE LIMPIEZA

1. Verificar que los mesones, pisos Yy paredes se
encuentran sin residuos de alimentos.

2. Efectuar pre —enjuague con agua a T° ambiente

3. Aplicar el detergente SU 321 al (5%) con generador de
espuma sobre los todas las partes; dejar actuar por 10
minutos.

4. Enjuagar la solucion detergente hasta la eliminacion
total de la espuma con agua a temperatura ambiente.

5. Aplicar el detergente SU 321 al (3%) manual con sabra,
dejar actuar por 5 minutos.

INSTRUCTIVO GENERAL DE DESINFECCION

1. Aplicar manualmente la solucién desinfectante en
mesones, pisos y paredes (0.2% divosan MH)
2. El tiempo de contacto serd minimo de 10 minutos.

3. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
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SECTOR Y/O DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD
EQUIPO
Utensilios RESPONSABLE:

Operadores de aseo de la planta.

FRECUENCIA:

Este instructivo debe aplicarse antes y después de cada
lote de produccion.

CONSIDERACIONES PRELIMINARES
Se deben tener listos todos los implementos de trabajo
tales como:

e Sabra

e Balde

e Probeta

e Generador de espuma

e Preparar solucion detergente al 3% y 5% de su 321

(30 ml SU 321 por 1 It agua) aplicacion manual, por 5

minutos.

(250 ml SU 321 por 5 It agua) generador de espuma por

10 minutos.

e Preparar solucion desinfectante al 0.2% de Divosan
MH (20 ml Divosan MH por 10 It agua)
manualmente por 10 minutos.

Observacion:

e Al terminar la produccion se debe repetir el proceso
de limpieza y desinfeccién completo.

e Si pasadas las 24 horas después de un proceso de
limpieza y desinfeccion no se ha iniciado la
produccion, se debe cambiar la  solucién
desinfectante.
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INSTRUCTIVO GENERAL DE LIMPIEZA

1. Verificar que los mesones, pisos Yy paredes se
encuentran sin residuos de alimentos.

2. Efectuar pre —enjuague con agua a T° ambiente

3. Aplicar el detergente SU 321 al (5%) con generador de
espuma sobre los beakers, cucharas, probetas, goteros;
dejar actuar por 10 minutos.

4. Enjuagar la solucion detergente hasta la eliminacion
total de la espuma con agua a temperatura ambiente.

5. Aplicar el detergente SU 321 al (3%) manual con sabra,
dejar actuar por 5 minutos.

INSTRUCTIVO GENERAL DE DESINFECCION

4. Aplicar manualmente la solucion desinfectante en
mesones, pisos y paredes (0.2% divosan MH)
5. El tiempo de contacto serd minimo de 10 minutos.

6. Enjuagar con agua a temperatura ambiente.
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DIAGNOSTICO Y SEGUIMIENTO HIGIENICO Y
SANITARIO

EMPRESA: Malteadas La Exquisita

ACTIVIDAD: Elaboracién de Malteadas LICENCIA: CS - 494

REALIZADO POR: PAULA ANDREA PERILLA GIRALDO

FECHA FECHA
FECHA 20 Ago 2005 20 Sept 2005 20 Oct 2005
MEDIDAS ADMINISTRATIVAS Sl NO Sl NO
SI NO
(10) (0) (10) (0)
(10) (0)
Exadmenes de laboratorio actualizados X X X
Normas de control de vestuario X X X
Normas de uso de elementos X X X
Normas de aseo, desinfeccién y orden X X X
Programa de control de roedores e insectos X X X
Programa de aseo y desinfeccién de equipos X X X
MEDIDAS ADMINISTRATIVAS Sl NO Sl NO
SI NO
(10) (0) (10) (0)
(10) (0)
Sitios para guardar elementos de aseo X X X
Area de almacenar sustancias tdxicas X X X
Deposito de basuras aislados X X X
Disponibilidad de area de casilleros X X X
Bafios fisicamente adecuados X X X
Bafios separados por sexo X X X
Pisos adecuados X X X
Paredes adecuadas X X X
Techos adecuados X X X
Ventanas adecuadas X X X
Desaglies adecuados X X X
Ventilacion adecuadas X X X
Mesones adecuados X X X
SERVICIOS Sl NO Sl NO
SI NO
(10) (0) (10) (0)
(10) (0)
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Casilleros individuales X X X
Bafios X X X
Jabodn liquido X X X
Papel higiénico X X X
Puertas cerradas X X X
Secador de manos adecuado X
Cafeteria X
Separada de area de proceso X X X
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FORMATO PARA EL CHEQUEO DE LA LIMPIEZA Y
DESINFECCION

Fecha del|Hora Inicial: Hora Final: Reporte No.: 1
Reporte:
20 — Octubre -19:00 am 3:00 pm
05
Sector y/o Agentes de limpieza y Concentracion | Dosificacion
Equipo desinfeccién
Mesones, pisos y|SU 321 (Detergente liquido) |3% 30 ml x 1t agua
paredes Divosan MH (Desinfectante) |°% -250mix Slt
0.2% agua
-60ml x30lt
agua
Batidora SU 321 (Detergente liquido) |[3% 30 ml x 1t agua
industrial Divosan MH (Desinfectante) |°% -250mlx Slt
0.2% agua
-60ml x30lt
agua
Dosificador  para|SU 321 (Detergente liquido) |3% 30 ml x 1It agua
productos Divosan MH (Desinfectante) |°% -250mlx Slt
Vviscosos 0.2% agua
-60ml x30It
agua
Utensilios SU 321 (Detergente liquido) |[3% 30 ml x 1It agua
Divosan MH (Desinfectante) |5% -250mlx Slt
0.2% agua
-60ml x30It
agua

OBSERVACIONES:
Se encontraron en los tanques de lavado residuos de alimentos

(Céscaras de frutas y pepas); estas se recolectaron en una bolsa de
plastico y fueron desechadas a la caneca de los residuos organicos.

Luego dio comienzo al proceso de limpieza y desinfeccion de la

planta v de los equipos.

Firma de la persona responsable:
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REGISTRO DEL CONTROL DE PLAGAS

Fecha reporte: Reporte No. 1 |[Nombre de la empresa encargada
Septiembre 3 de 2004 del control:
FUMILIMPIEZA

Hallazgos:
Insectos y roedores en el area de produccion de alimentos.

Agentes quimicos empleados:

- Cypermetrina (categoria toxicolégica I111)
- Flucomafen (categoria toxicoldgica 1)

- Fipronil (ninguna toxicidad)

Acciones correctivas:

Se realizan en toda la planta dos tratamientos; uno de desinsectacién y el
otro desratizacion. Después de realizado el control, se barrieron los insectos
muertos para evitar posibles contaminacion en los alimentos que se fabrican
en la planta.

JOSE GUILLERMO SALAZAR DUQUE
Personal Responsable del control de Jefe de produccion
Plagas
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REPORTE DE ANALISIS DE PELIGROS

TIPOS DE PELIGROS

FISICO QUIMICOS MICROBIOLOGICOS

Material plastico | Conservantes fuera| Mesofilos fuera de los parametros
proveniente del{de los limites|establecidos por el producto

envase permitidos de uso

Polvo Colorantes en| Coliformes y coliformes fecales fuera
concentraciones de los parametros establecidos.
superiores a las

permitidas

Piedra Presencia de| Hongos; fuera de los niveles maximos

desinfectante en el| permisibles

producto
Fibras de los|Presencia de|Levaduras; fuera de los niveles
trapos de|agentes de| maximos permisibles.
limpieza limpieza en el
producto final
Vidrio
Pelo
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MEDIDAS TIPICAS PARA EL MANEJO DE RIESGOSY

A NIVEL DE MATERIAS PRIMAS Y PROVEEDORES
Uso de especificaciones de compra de materias primas.
Programa de desarrollo de proveedores.

Pagos por calidad.

Rechazo de materias primas que no cumplan especificaciones.

DURANTE EL PROCESO PRODUCTIVO

Separacion fisica de materias primas y productos terminados.
Instalacion de sistemas de eliminacion de objetos extrafios.
Uso de agua potable.

Uso de hielo higienicamente seguro y en cantidades adecuadas.
Implementacion de controles de tiempo y temperatura.
Evaluacion sensorial.

Uso de manuales de procedimientos estandarizados.
Enfriamiento rapido de productos procesados térmicamente.
Control de la contaminacion cruzada.

Empaque de productos en condiciones de maxima higiene.
Etiquetado cuidadoso de productos.

Rotacion de productos por sistema PEPS

Mantenimiento de la cadena de frio.

Seguimiento estadistico de los datos de control de calidad.

A NIVEL DE INSTALACIONES Y EQUIPOS
e Equipos, utensilios e instalaciones en materiales higiénicas.
e Proteccion adecuada de equipos, utensilios e instalaciones.
e Retiro de planta de materiales extrafios o caidosen desuso.

PROGRAMAS PREVENTIVOS ESPECIALES
e Programas de calibracion periddica de equipos e instrumentos.

10 KIT DEL LIDER HACCP. Cédigo de Buenas practicas de manufactura para el proceso de empaque o
almacenamiento de alimentos de consumo humano. 21 CFR Parte 11. Pag 101.
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e Programa de limpieza y saneamiento de equipos, instalaciones y
utensilios.

e Programa de capacitacion del personal de planta.

e Programa de control, seguimiento y estimulo de los habitos higiénicos
del personal de planta, los transportadores, mecaderistas y demas
personas en contacto con los productos alimenticios.

e Programa de atencion, manejo y seguimiento de quejas y devoluciones
de productos terminados.

e Programa de informacion al cliente sobre la forma adecuada de manejo
y consumo de los productos.

e Analisis y evaluacion de las operaciones en equipos interdisciplinarios.
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FORMATOPARAEL CONTROLDELOS PUNTOS CRITICOS

PCC | PELIGROS A LIMITES MONITORIZACION MEDIDAS AUDITORIA
CONTROLAR CRITICOS CORRECTIVAS
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GRAFICO DE CONTROL DE PROCESO

PRODUCTO CARACTERISTICA |TAMANO DE LA|OPERADOR
MUESTRA
PEDIDO N. UNIDAD DE | FRECUENCIA INSPECTOR
MEDIDA
OPERACION VALORNOMINAL |PERIODO _ DE|SUPERVISOR
PRODUCCION
MAQUINA TOLERANCIA
NUMERO DE MUESTRA |1 2 3 4 56789 10 11 12 13
FECHA
HORA
N. DE PIEZAS
DEFECTUOSAS
] (LCS)
GRAFICO DE
CONTROL
(LCI)

OBSERVACIONES
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FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS

CARBOXIMETILCELULOSA DE SODIO

Descripcion: Es un polimero aniénico derivado de la celulosa, soluble en agua, es un
polvo beige e higroscdpico.

Empaque: La CMC se empaca en sacos de 25 kg., los cuales estan compuestos de doble
bolsa de polietileno y polipropileno.

Caracteristicas Fisicoguimicas:

Viscosidad 1%, cps = 1920
Brookfield LVF, 25°C

PH a 25°C =7.1

Humedad = 4.2%

Pureza = 99.6%

D.S (Grado de Sustituciéon) = 0.74
Retencién malla 40 = 0.8%
Retencién malla 80 = 15.7%

Condiciones de Almacenamiento

Por ser un polvo higroscopico debe almacenarse en lugares frescos, protegidos del sol y
la lluvia.

Vida Util = 1 Afio

Carga Microbiana = En buenas condiciones de almacenamiento es resistente a los
ataques microbioldgicos.

Método de Transporte = Se realiza en camiones donde sdlo se cargan sacos de CMC.
Para su manejo se recomienda utilizar mascarillas para evitar molestias de tipo
respiratorio y se debe tener cuidado con los pisos a los cuales les ha caido polvo de
CMC, pues cuando éstos se humedecen se vuelven resbalosos.

Condiciones de Preparaciéon y/o Procesado = Para obtener una solucién homogénea se
consideran dos etapas:

1. Dispersar el polvo seco de CMC en agua.
2. Disolver las particulas humectadas.

Para conseguir una buena dispersion debe adicionarse muy lentamente la CMC en el
agua y para disolver las particulas humectadas debe contarse con una vigorosa
agitacion.
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AGUA

Descripcién: Agua potable, incolora, insabora e inodora, no debe tener materia
suspendida visible; ni presentar materia disueltas, ni constitutivos agresivos; no debe
contener bacterias, ni indicadores de contaminacién fecal.

Empaque: Los contenedores son de material plastico, de facil limpieza y desinfeccidn.
Ademas tienen tapas ajustables.

Caracteristicas Fisicoqguimicas:

Arsénico = 0.05 mg/I

Cadmio = 0.005 mg/I

Cromo = 0.05 mg/Il

Cianuro = 0.1 mg/I

Fluoruro = 1.5 mg/I

Plomo = 0.05 mg/I

Niquel = 0.001 mg/I

Mercurio = 0.1 mg/I

Nitrégeno de nitrato y de nitritos = 10 mg/I
Nitrogeno de nitritos = 1.0 mg/l
Selenio = 0.01 mg/I

Cloruro = 250 mg/I

Sulfato =400 mg/I

Dureza como Ca COsz =500 mg/l
So6lidos disueltos totales = 1.000 mg/I
Aluminio = 0.2 mg/Il

Cobre = 1.0 mg/l

Hierro = 0.3 mg/I

Manganeso = 0.1 mg/I

Sodio = 200 mg/I

Zinc = 5 mg/l

Clorofenoles = 0.1mg/l
Cloroformo = 3.0 mg/I

DDT = 1.0 mg/I

Heptacloro = 3.0 mg/I

Lindano = 3.0 mg/I
Monoclorobenceno = 3.0 mg/I
1.4 — Diclorobenceno = 0.1 mg/I
2.4 — Diclorobenceno = 100 mg/I
Actividad alfa — bruta = 0.1 Bq/l
Actividad beta — bruta = 0.1 Bq/l
Color =15 UUC

Turbiedad = 5 UNT

Sabor = No desagradable al 90% de los consumidores
PH =6.5 a 8.5
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Condiciones de Almacenamiento y Vida Util

El agua no se almacena, ya que se utiliza directamente de la llave del purificador. Para
su utilizaciéon en el proceso, el agua no debe de pasar mads de 15 a 30 minutos de haberla
recogido para evitar impurezas sobre ella.

Carga Microbiana = Coliformes = Ausentes en 100 ml.

Condiciones de Preparacién y/o Procesado = Para obtener una solucion més rapida se
debe agregar el polvo sobre el Agua para una mayor humectacion de las particulas.
Método de Transporte = En caso de que se necesite transportar el agua, esta se recibe
directamente en el contenedor previamente limpio y desinfectado, luego se tapa de
forma tal que no salga, ni entre impurezas para evitar su contaminacién.

CONSERVANTESH

Los conservadores de alimentos inhiben el metabolismo y el
crecimiento de bacterias, mohos y levaduras.

Al discutir la necesidad del empleo de conservadores en los
alimentos es necesario tener en cuenta que muchas veces el
empleo de un conservador inofensivo ofrece menor riesgo que si
no se le emplea. Asi los conservadores pueden evitar por ejemplo
la intoxicacion debida a sustancias sintetizadas por las bacterias y
la aparicion de aflatoxinas y otras micotoxinas. Un alimento
“natural” y “libre de quimica” no es necesariamente “més sonod”
que un producto conservado por métodos modernos e incluso a
menudo sucede lo contrario.

BENZOATO DE SODIO

COONa

1 ERICH LUCK, Conservacion quimica de los alimentos. Editorial Acribia, S.a. Zaragoza (Espafia). 1981.
Pagina 147.
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El benzoato de sodio es un éster del acido benzoico. Es muy
soluble en agua y tiene una débil sensibilidad al pH que permite
utilizarlo incluso cerca de la neutralidad.

Es utilizado en dosis del orden del 0.1% para conservar zumos de
frutas, concentrados, compotas y productos similares.

El benzoato sddico, tiene un peso molecular de 144.11, es un
polvo blanco cristalino, cuya solubilidad en agua a temperatura
ambiente es de 63 g/100 g.

Su actividad méaxima es a un pH de 4.0 y se dirige casi
exclusivamente contra levaduras y mohos. Las bacterias sélo se
inhiben en parte; las bacterias lacticas y los clostridios son los
menos atacados.

La dosis méaxima permitida es de 1000 mg/kg.(Resolucion No.
4125 de 1991, art. 2 Ministerio de Salud.

En cuanto a su aplicacion el benzoato sodico se emplea mezclado
con el sorbato de potasio, combinacion que es mas activa contra
las bacterias acidificantes que cada uno de los componentes por
separado. Ademas, la presencia de sorbato mejora los caracteres
organolepticos.

SORBATO DE POTASIO

CH; —-CH=CH-CH =CH - COOK*

El sorbato potasico tiene un peso molecular de 150,22. Es un
polvo blanco o granulado. Es muy soluble; en 100 g de agua se
disuelven a la temperatura ambiente 138 g.

La dosis mas alta permitida, salvo excepciones, oscila entre 0.1 y

0.2% (1.000 mg/kg.) Resolucion No. 4125 de 1991, art. 2
Ministerio de Salud.
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La inocuidad del sorbato potasico es muy alta y por eso existe la
tendencia en todo el mundo de admitirla.

Su actividad maxima es a un pH de 3.5 y su accién se dirige casi
totalmente contra mohos y levaduras. Las bacterias so6lo son
inhibidas en parte, las catalasas positivas mas que las catalasas
negativas; mas intensamente las aerobias estrictas y muy poco las
lacticas y los clostridios.

El sorbato potasico no tiene accidon cancerigena por via oral.

COMBINACION DE SUSTANCIAS CONSERVADORAS Y
TRATAMIENTO POR FRIO

En la combinacién de sustancias conservadoras y tratamiento por
frio, los microorganismos bajan su actividad.

Cuando se almacenan los productos bajo refrigeracion son

necesarias menores concentraciones de conservador que cuando su
almacenan a la temperatura ambiente.
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BENZOATO DE SODIO

Descripcion: Es un éster de acido benzoico, es muy soluble en agua, es un
polvo blanco cristalino. Es altamente higroscopico, su accion se dirige a
levaduras, mohos y algunas bacterias.

Empaque: El Benzoato de Sodio se empaca en bolsas de polietileno y
polipropileno.

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Apariencia fisica = cristales blancos

Pureza = 99.2% minima

Cloruros = 185 ppm

Cloro total = 276 ppm

Acidez vy alcalinidad = 0.18%

Metales pesados Asy Pb = 0.0088%

Arsénico = 2.2 ppm

pH de Actividad = 4.0

Identificacion = lgual al estandar de comparacidn

Condiciones de Almacenamiento

Se debe almacenar en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la
humedad.

Vida Util = 3 afios.

Carga Microbiana = Ausentes

Condiciones de Preparacion_y/o Procesado = Se disuelve en el agua de
preparaciéon del gel, para agilizar su dispersion y su accién sea homogénea
en el producto final.

Método de Transporte = Se transporta en bolsas de polietileno vy
polipropileno; dentro de cajas selladas. Estas se transportan en camiones
con todas las precauciones para evitar contaminacion o deterioro.
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SORBATO DE POTASIO

Descripcién: Es un polvo blanco granulado, cada grano tiene forma de
bastoncillo, es muy soluble en agua. Su actividad estd dirigida a mohos,
levaduras y algunas bacterias. Es higroscépico.

Empaque: El Sorbato de Potasio se empaca en bolsas de polietileno y
polipropileno.

Caracteristicas Fisicoquimicas:

pH = 3.5

Apariencia = granular - blanco

Alcalinidad (As, K2 CO3) = 1% méaximo

Metales pesados Asy Pb = <10 ppm

Arsénico (As) = <3 ppm

Identificacion = Igual al estdndar de comparacidn

Condiciones de Almacenamiento

Se debe almacenar en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la
humedad.

Vida Util = 2 afios.

Carga Microbiana = Ausentes

Condiciones de Preparacién _y/o Procesado = Se disuelve en el agua de
preparacion del gel, para agilizar su dispersion total y su accién sea
homogénea en todo el producto final.

Método de Transporte = Se transporta en bolsas de polietileno vy
polipropileno; dentro de cajas selladas. Estas se transportan en camiones
con todas las precauciones para evitar contaminacién o deterioro.
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SABORIZANTES?®?

En la actualidad, la industria alimentaria se ha desarrollado de tal
manera que requiere continuamente de sabores naturales y
artificiales para producir nuevos productos. Cualquier sustancia
que modifique el sabor de un producto o enmascare uno indeseable
es un agente saborizante. Recientemente se han desarrollado
muchas técnicas para aislar los sabores de productos naturales, que
después de ser analizados por diferentes métodos analiticos, se
trata de imitar combinando los compuestos quimicos que
contienen. En algunos casos esto resulta verdaderamente dificil
debido a la complejidad de los constituyentes mientras que en
otros, como el aceite de clavo, que contienen hasta 85% de
eugenol, es mas sencillo ya que el sabor lo determina
practicamente un sdlo compuesto.

Los sabores naturales se obtiene como concentrados a partir de
diferentes plantas y especias, y asi se usan en la manufactura de
alimentos. Los concentrados presentan mas ventajas que la materia
prima de donde provienen, ya que se pueden controlar mejor en las
formulaciones de alimentos, ademas de que son mas faciles de
almacenar y transportar.

EXTRACTOS®E

Los extractos se elaboran tratando las diferentes materias primas
con alcohol o con una solucion de alcohol-agua, los obtenidos con
alcohol contienen una proporcion mayor de compuestos
oxigenados que los aceites esenciales. Ya que no es posible
extraer los hidrocarburos terpénicos porque son insolubles en los

12 J.L. MULTON, Aditivos y Auxiliares de Fabricacion en las industrias Agroalimentarias, Editorial Acribir
S.A. Zaragoza (Espafia) 1998. Paginas 237 a 225.
13 J.L. MULTON, Aditivos y Auxiliares de Fabricacion en las industrias Agroalimentarias, Editorial Acribir
S.A. Zaragoza (Espafia) 1998. Paginas 237 a 225.
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disolventes polares utilizados en esta extraccion. Un ejemplo de
este proceso es la obtencion de extractos de vainilla, fresa,
durazno y otros en general. Los extractos son mas débiles que los
aceites esenciales, por lo que se deben utilizar en concentraciones
méas elevadas.

Entre los extractos mas importantes se encuentra la vainilla,

considerandose la variedad mexicana dentro de las mejores en el
mercado internacional.

210




MALTEADAS LA MANUAL DE CODIGO: MLE-MGC
EXQUISITA GESTION DE Fecha de Emision:
CALIDAD Revision:
ANEXO 14 Pagina  de Aprobado:

SABORIZANTES
FRESA 24 (COMERCIAL)

Descripcién: Es un liquido de color amarillo, tiene olor fuerte a fresa y muy
soluble en agua.

Empaque: El extracto de fresa viene empacado en frascos de vidrio, tapa rosca,
color ambar.

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS:

Densidad a 25°C = Entre 0.901 y 0.941

indice de Refraccién a 20°C = Entre 1.3634 y 1.3794

Sabor y Olor = Caracteristicos a fresa madura, en solucion al 1 x 10.000 en agua.

Contenido = Sustancias aromaticas artificiales y natural — idénticas. FEMA.
Excipientes autorizados en Colombia, el mercado Europeo y EE.UU.

Vida Util = Mientras este producto sea almacenado en lugar fresco y oscuro
puede permanecer varios afios sin  que se deterioren sus cualidades
organolépticas.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en un sitio fresco y seco.
Revaluar =1 Afo.
Luz = Proteger.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con las normas higiénico —
sanitarias para su conservacion.

Condiciones de Preparacién y/o Procesado = Se agrega directamente a la mezcla
en gel.
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VAINILLA OSCURA 39-78 (Comercial)

Descripcién: Liquido viscoso, de color café oscuro, tiene olor y sabor
caracteristico y es soluble en agua.

Empaque: Este extracto viene empacado en un frasco de vidrio, color
ambar.

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 25°C = Entre 1.064 y 1.104

Viscosidad aparente con espin 1, velocidad 6 = Entre 400 y 800 CPS.

Contenido = Contiene sustancias aromaticas FEMA y excipientes
autorizados en alimentacion humana. No contiene colorantes y cumple
con las disposiciones de la FDA, EE.UU, el Mercado Comun Europeo y
el Ministerio de la Proteccién Social Colombiano.

Vida Util = 6 Meses.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en un sitio fresco y seco.

Revaluar = Cada 6 Meses.
Luz = Proteger.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con las normas
higiénico — sanitarias para su conservacion.

Condiciones de Preparaciéon y/o Procesado = Se adiciona directamente
a la mezcla.
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BANANO 57C

Descripcién: Es un liquido de color amarillo con olor y sabor
caracteristico.

Empague: Se empaca en frascos de vidrio, color ambar.
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 25°C = Entre 0.859 y 0.899

Indice de Refraccion a 20°C = Entre 1.3720 y 1.3880

Contenido = Contiene sustancias aromaticas FEMA vy exicipientes
autorizados en la alimentacion humana, contiene colorantes CI.
1.9140.

Vida Util = 1 Afo.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo
humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en un sitio fresco y seco.

Revaluar = 1 Afio.
Luz = Proteger.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con la asepsia
requerida para la conservacion del producto.

Condiciones de Preparacion vy/o Procesado = Se afade
directamente a la mezcla del gel.
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HINOJO DULCE 44C (Esencia)

Descripcién: Liquido incoloro, de olor y sabor caracteristico.

Empaque: Se empaca en frascos de vidrio de color d&mbar.
CARACTERISTIUCAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 25°C = Entre 0.825 y 0.865

indice de Refraccion a 20°C = Entre 1.4025y 1.4185

Contenido = Contiene sustancias aromaticas FEMA y excipientes
autorizados en la alimentacion humana. No contiene colorantes,
cumple con las disposiciones FDA, EE.UU., ElI Mercado Comdun
Europeo y Ministerio de Salud de Colombia.

Vida Util = 1 Afo.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar entre 20 y 25°C.

Revaluar = 1 Afo.
Luz = Proteger.

Mantener el recipiente herméticamente cerrado y conservar la bolsa de
silica para proteger contra la humedad.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con la asepsia
necesarias para conservar el producto.

Condiciones de Preparacion y/o Procesado = Se agrega directamente a
la mezcla en gel.
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COCO 59C

Descripcién: Liquido incoloro, de olor y sabor caracteristico, es
soluble en agua.

Empague: Se empaca en frascos de vidrio de color ambar.
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 25°C = Entre 0.910 y 0.950

indice de Refraccidon a 20°C = Entre 1.3675y 1.3835

Contenido = Contiene sustancias aroméaticas FEMA y excipientes
autorizados en la alimentacion humana. No contiene colorantes,
cumple con las disposiciones FDA, EE.UU., EI Mercado Comdun
Europeo y Ministerio de Proteccion de Colombia.

Vida Util = 1 Afio.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en un sitio fresco y seco.

Revaluar = 1 Afo.
Luz = Proteger.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con las
condiciones de almacenamiento y asepsia para lograr su conservacion.

Condiciones de Preparacién y/o Procesado = Se agrega directamente a
la mezcla.
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MANTECADO 41C

Descripcién: Liquido café, con olor y sabor caracteristico y soluble en
agua.

Empague: Se envasa en frascos de vidrio de color a&mbar.
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 25°C = Entre 0.913 y 0.953

indice de Refraccidon a 20°C = Entre 1.3810 y 1.3970

Contenido = Contiene sustancias aroméaticas FEMA y excipientes
autorizados en la alimentacion humana. Contiene colorantes, como CI
No. 19140-42090-16035. Cumple con las disposiciones FDA, EE.UU.,
El Mercado Comdn Europeo y Ministerio de Proteccién Social de
Colombia.

Vida Util = 1 Afo.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en un sitio fresco y seco.

Revaluar = 1 Afo.
Luz = Proteger.
Métodos de Transporte = Se transporta en camiones, con las

condiciones de almacenamiento y asepsia necesario para evitar su
deterioro.

Condiciones de Preparacion y/o Procesado = Se agrega directamente a
la mezcla.
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CAFE

Descripcién: Liquido café, con olor y sabor caracteristico, es
soluble en agua.

Empague: Se envasa en frascos de vidrio de color ambar.
CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Densidad a 20°C = Entre 1.0190

indice de Refraccion a 20°C = 1.4430

Contenido = Contiene sustancias aromaticas naturales, identificas
a las naturales (11.960% W/W), propilenglicol (88.900% W/W).

Vida Util = 1 Afo.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo
humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Almacenar en condiciones de temperatura entre 4-
10°C. Debe protegerse de la luz.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones con la asepsia
y condiciones de temperatura requeridas.

Condiciones de Preparacion vy/o Procesado = Se adiciona
directamente a la mezcla.
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RON PASAS-A.45

Descripcién: Es un liquido color café oscuro y olor con una nota
alicorada.

Empaque: Envase PET ambar, polietileno, tiene  tres
presentaciones de 250 cms3, 500 cm?3 y 3 litros.

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

Gravedad Especifica a 20°C = 0.958 — 0.980

Contenido = Vehiculo acuoso, alcohol, solventes, certificados,
aceites esenciales y sabores artificiales.

Vida Util = 24 meses en buenas condiciones de almacenamiento.

Carga Microbiana = Apto para uso en productos de consumo
humano.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

Temperatura = Conservar bien tapado en lugar fresco, seco y
protegido de la luz solar.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones con la asepsia
y condiciones de almacenamiento requeridas.

Condiciones de Preparacion vy/o Procesado = Se adiciona
directamente a la mezcla.
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ACIDULANTEY
Son sustancias 0 mezcla de sustancias capaces de comunicar un pH
acido o intensificar el sabor acido o disminuir el pH alcalino de
los alimentos.
ACIDO CITRICO
Es un &cido tricaboxilico, de formula:
OH
I
CH; C CH;

I I I
COOH COOH COOH

Es un polvo blanco granulado. Sus cristales son prismas rombicos
y se encuentra en muchos frutos, ademas es muy soluble en agua.
Se utiliza en la fabricacion de bebidas refrescantes y levaduras en
polvo; realiza funciones muy importantes en el organismo humano
y en los animales.

El acido citrico intensifica el sabor de los aromas de frutas rojas.

Para su uso en alimentos el Ministerio de Salud recomienda
Buenas Practicas de Manufactura, las cuales no excederan de la
minima cantidad requerida para lograr el proposito para el cual se
permite agregar estos aditivos. (Resolucion No. 4126 de 1991. Art.
2) Ministerio de Salud

14 J.L. MULTON, Aditivos y Auxiliares de Fabricacion en las industrias Agroalimentarias, Editorial Acribir
S.A. Zaragoza (Espafia) 1998. Paginas 195 a 220
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ACIDO CITRICO

Descripcién: Es un polvo con cristales de color blanco, muy soluble en agua,
soluble en etanol (96%), escasamente soluble en éter.

Empaque: EI acido citrico se empaca en bolsas plasticas de polipropileno y
polietileno.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

Claridad vy color de la solucién = Transparente

Contenido de calcio = No mas de 200 ppm.

Contenido de metales = No mas de 10 ppm.

Contenido de hierro = No mas de 50 ppm.

Contenido de cloruros = No méas de 50 ppm.

Contenido de sulfato = No méas de 150 ppm.

Contenido de Acido Oxalico = No mas de 350 ppm.

Cenizas sulfatadas = No mas de 0.1%

Agua = No més del 1%
Pureza = 99.81%

Condiciones De Almacenamiento

Temperatura = Se almacena en lugar fresco, seco, protegido de la luz y la
humedad.

Vida Util = 2 Afios.

Carga Microbiana = Ausente.

Métodos de Transporte = Se transporta en camiones con todas las precauciones,
para prevenir la contaminacion y deterioro.

Condiciones de Preparacién y/o Procesado = Se disuelve en el agua de
preparacion del gel para agilizar su dispersién sobre el producto final.
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COLORANTES®

Un colorante es una sustancia o mezcla de sustancias capaz de
conferir o intensificar el color de los alimentos.

Una mezcla de colorantes es un producto elaborado a base de dos
0 mas colorantes de los permitidos en la Resolucion No. 10593/85
del Ministerio de Salud, que contiene el 3% o mas de colorantes,
sea que se utilicen o no vehiculos, soportes o solventes, los cuales
también deben ser aprobados por el Ministerio de Salud.

Una preparacion de colorantes es un producto a base de uno o mas
colorantes de los permitidos en la presente resolucion, que
confiere menos del 3% de colorantes y con soportes, solventes o
vehiculos, aprobados por el Ministerio de Salud.

La utilizacion de los colorantes en la alimentacion no presenta
ningdn interés tecnoldgico o nutritivo puesto que ésta responde a
la sola preocupacion de una mejor presentacion. Se debe pues
considerar a los colorantes como aditivos alimentarios, como los
aditivos menos indispensables, sobre todo si se les compara con
los conservadores o los agentes de textura cuyas necesidades son
mas faciles de justificar.

En principio, la adicion de colorantes se efectla para normalizar el
color de un alimento, y no debe servir para disimular una
alteracion o para hacer creer la presencia de un constituyente de
calidad.

En tecnologia se buscard obtener un poder colorante seguro,
estable, reproductible, eficaz; se tendra interés en utilizar una
dosis lo méas débiles posibles y se interesa por la solubilidad del
colorante lo mismo que por su capacidad de fijarse a las moléculas
del alimento.

15 Normas y Procedimientos Reglamentarios de la Industria de Alimentos. Resolucién No. 10593 de 1985.
Santa fe de Bogota, D.C. (Colombia).
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La clasificacion de los colorantes esta basada en su origen, color y
precisamente en cada uno su naturaleza y propiedades quimicas.

Los colorantes se clasifican en:

Colorantes naturales.

Colorantes organicos idénticos a los naturales.
Colorantes inorganicos.

Colorantes artificiales o sintéticos.

Colorantes caramelo.

Para efectos de resolucién nimero 10593 articulo 2 del Ministerio
de Salud se permite la utilizacion de los siguientes colorantes, en
el ambito listo para consumo.

Malteadas La Exquisita maneja los siguientes colorantes
artificiales:
1. Amarillo ocaso FCF o FD y C Amarillo No. 6 (Color Index
15985) 200 mg/Kg
2. Tartrazina o0 FD y C. amarillo No. 5 (Color Index 19140) 100
mg/kg
3. Azul brillante FCF y C. Azul No. 1 (Color Index 42090) 100
mg/kg
Amaranto FD y C. rojo No. 2 (color Index 16185) 300 mg/kg
Azorrubina a Carmoisina (Color Index 14720) 300 mg/kg
Verde No. 3 (Color Index 20285) 50mg/kg.

o oA
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COLORANTE

Rojo Escarlata

Descripcién: Polvo fino, de color rojo intenso, muy soluble en agua, es colorante
artificial y es inoloro.

Empaque: Del colorante se empacan 2.5 gramos en bolsas de polipropileno, las
cuales van empacadas en cajas debidamente selladas de 1 libra.

Ingredientes: C.l1 16185 y C.I. 14720

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Apariencia = Polvo fino, libre de aglomerados, particulas extrafias u otras
impurezas.

Identificacion = Positiva por Espectrofotometria, positiva por
comparacion.

Solubilidad en agua = Completamente soluble — libre de particulas

— traslucida.
Concentracion = Minimo 97% a una absorbancia 516 nm y 522 nm
Tono = Igual al estdndar de comparacién tanto en transparencia como en
profundidad.

Condiciones de Almacenamiento

Este colorante se almacena en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la
humedad.

Vida Util = 2 afios y 6 meses.

Carga Microbiana =

Aerobicos mesofilos = Maximo 500 UFC/gr
Hongos y levaduras = Maximo 100 UFC/gr.
Coliformes totales = Ausentes

Condiciones de Preparacion y/o Procesado = Se disuelve el colorante en agua,
para agilizar su dispersion, homogenizar el calor y el tono en el producto final.

Método de Transporte = Se transportan en camiones, previamente limpios y
desinfectados, con todas las precauciones para evitar contaminacion o deterioro.

223




MALTEADAS LA MANUAL DE CODIGO: MLE-MGC
EXQUISITA GESTION DE Fecha de Emision:
CALIDAD Revision:
ANEXO 14 -
Pagina  de Aprobado:
COLORANTE

Verde Limén

Descripcidn: Polvo fino, de color verde oscuro, es un colorante artificial y
muy soluble en agua.

Empaque: Del colorante se empacan 25 g. en bolsas de polipropileno, las
cuales vienen en cajas de cartén debidamente selladas.

Caracteristicas Fisicoguimicas:

Apariencia = Polvo fino, libre de aglomerados, particulas
extrafilas u otras impurezas.
Identificacion = Positiva por Espectrofotometria, positiva por

comparacion.
Solubilidad en agua = Completamente soluble — libre de particulas

— traslicida.
Concentracion =Minimo 97%.
Tono = Igual al estdndar de comparacién tanto en transparencia

como en profundidad.

Condiciones de Almacenamiento

Este colorante se almacena en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y
la humedad.

Vida Util = 2 afios y 6 meses.

Carga Microbiana =

Aerobicos mesofilos = Maximo 500 UFC/gr
Hongos y levaduras = Méaximo 100 UFC/gr.
Coliformes totales = Ausentes

Condiciones de Preparacion _y/o Procesado = Se disuelve en agua para
facilitar la disolucién en el gel, y su incorporacién con otros ingredientes.

Método de Transporte = Se transportan en camiones, donde sus
compartimentos fueron previamente limpios Yy desinfectados. Se llevan a
cabo todas las condiciones para evitar contaminaciéon o deterioro.
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COLORANTE
UVA R.

Descripcidn: Polvo fino, de color morado, casi negro, es un colorante
artificial y muy soluble en agua.

Empaque: El Uva R. se empaca en bolsas de polipropileno, las cuales
vienen en cajas de carton debidamente selladas.

Caracteristicas Fisicoguimicas:

Apariencia = Polvo fino, libre de aglomerados, particulas
extrafias u otras impurezas.

Identificacion = Positiva por Espectrofotometria, positiva por
comparacion.

Solubilidad en agua = Completamente soluble — libre de particulas

— trasldcida.
Concentracion =Minimo 97%.
Tono = Igual al estdndar de comparacién tanto en transparencia

como en profundidad.

Condiciones de Almacenamiento

Se almacena en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la humedad.
Vida Util = 2 afios y 6 meses.

Carga Microbiana =

Aerbdbicos mesofilos = Maximo 500 UFC/gr
Hongos y levaduras = Maximo 100 UFC/gr.
Coliformes totales = Ausentes

Condiciones de Preparacion _vy/o Procesado = Se disuelve en agua para
facilitar la disolucién en el gel, y con los otros ingredientes.

Método de Transporte = Se transportan en camiones, que llevan a cabo las
normas higiénico—sanitarias necesarias para prevenir la contaminacién o
deterioro.
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COLORANTE

Amarillo Para Pasta

Descripcién: Polvo fino, de color amarillo, es un colorante artificial, inoloro y
uniforme.

Empaque: EI amarillo para pastas se empaca en bolsas de polipropileno, cada una
viene para un peso de 25 gramos de colorante, las cuales 24 de ellas van
empacadas en una caja de cartén (1 libra de colorante). Cada una trae el nombre
de la empresa, fecha de elaboracién, fecha de expiracion, contenido en gramos y
nombre del colorante, ademdas del No. de INVIMA.

Ingredientes = C.1 15985 y C.l1. 19140

Caracteristicas Fisicoquimicas:

Apariencia = Polvo fino, libre de aglomerados, particulas extrafias u otras
impurezas.
Identificacion = Positiva por Espectrofotometria, positiva por comparacion.
Solubilidad en agua = Completamente soluble - libre de particulas
traslucida.

Concentracion =Minimo 97% al realizar la lectura de la
absorbancia a 432 nm., 482 nm, y 507 nm.
Tono = Igual al estdndar de comparacion tanto en transparencia como
en profundidad.

Condiciones de Almacenamiento

Se almacena en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la humedad.
Vida Util = 2 afios y 6 meses.

Carga Microbiana =

Aerobicos mesofilos = Maximo 500 UFC/gr
Hongos y levaduras = Maximo 100 UFC/gr.
Coliformes totales = Ausentes

Condiciones de Preparacion y/o Procesado = Se disuelve en agua para una
mayor dispersion sobre el producto final.

Método de Transporte = Se transportan en camiones, que llevan a cabo las
normas higiénico—sanitarias necesarias para prevenir el deterioro y posible
contaminacion del producto.
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COLORANTE
Caramelo

Descripcién: Polvo fino, de color café oscuro, casi negro, es un colorante
artificial y muy soluble en agua.

Empaque: Se empaca en bolsas de polipropileno para una capacidad de 25
gramos del producto. Estas son empacadas en cajas de cartén donde caben 14 de
éstas (1 libra). En la caja se informa cuando se elabord, cuando se vence, el
nombre y direccién de la empresa, contenido en gramos y nimero del INVIMA.

Ingredientes = C.l1 16185, CIl 19140, CIl 15985 y C.I. 42090
Caracteristicas Fisicoquimicas:

Apariencia = Polvo fino, libre de aglomerados, particulas extrafias u otras
impurezas.

Identificacion = Positiva por Espectrofotometria, positiva por comparacion.

Solubilidad en agua = Completamente soluble — libre de particulas

traslucida.

Concentracion =Minimo 97%.

Tono = Igual al estdndar de comparacion tanto en transparencia como

en profundidad.

Condiciones de Almacenamiento

Se almacena en un lugar seco y fresco, protegido de la luz y la humedad.
Vida Util = 2 afios y 6 meses.

Carga Microbiana =

Aerdbicos meséfilos = Méaximo 500 UFC/gr
Hongos y levaduras = Méaximo 100 UFC/gr.
Coliformes totales = Ausentes

Condiciones de Preparacién y/o Procesado = Se disuelve en agua para facilitar
la disolucién en el gel, y con los otros ingredientes.

Método de Transporte = Se transportan en camiones, que llevan a cabo las
normas higiénico—sanitarias para prevenir el deterioro y la contaminacién del
producto.
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FORMATO PARA LA COMPOSICION DEL PRODUCTO

Materias primas o Cantidad que participa | Porcentaje (%) 100 x

Ingredie ntes peso (mg o Q) (Cant / Cant. Total)
Volumen (ml o Lt)

1. Revisado 2. Aprobado
Fecha: Fecha:
Supervisor de produccion Jefe de Proceso
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FORMATO PARA LA ORDEN DE PRODUCCION

Fecha: Hora:
Producto:
Cantidad:
No. Lote:
MATERIA |No. LOTE DE| PESO EN BASCULA (mg, g o kg)
PRIMA LA MATERIA VOLUMEN PROBETA (ml o It)
PRIMA
1. Revisado 2. Aprobado
Fecha: Fecha:

Supervisor de produccion

Jefe de Proceso
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FORMATO PARA EL CONTROL DE PRODUCTO NO
CONFORME
Fecha Reporte Materia prima Reporte No.

Producto Proceso
Producto Terminado

Descripcion de la no conformidad:

Accion correctiva:

Responsable: Fecha de Cumplimiento:

Liberacién del producto

Jefe de Proceso Cliente
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FICHA TECNICA DE LA MALTEADA EN GEL SABOR A
FRESA

Empresa: MALTEADAS LA EXQUISITA
Direccién: Barrio La Unién Mz. 12 No. 30
Teléfono: 7406016 Pais: Colombia (Armenia)

DESCRIPCION FISICA

Nombre Comun: Malteada en gel sabor a fresa
Fabricacion: 20 Octubre de 2005 Vencimiento: 20 Febrero 2006
Color: Rojo Olor: Caracteristico Sabor: Fresa

CARACTERISTICAS GENERALES

Composicion: agua purificada, CMC, conservantes, saborizantes,

acidulante y colorantes aprobados.

Peso: 110 g, 240 g y 480 g

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

pH: 4.31

Sélidos solubles: 7.7_°Brix

Viscosidad: 128.160 cps

Acidez titulable: 0.44%

Humedad: 94.21%

Actividad de agua: 0.96 a 23°C

Temperatura de conservacion: 4°C

Apariencia: Gel de color rojo intenso, uniforme
Sabor: Fresa

Olor: Caracteristico a la fruta
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CARGA MICROBIANA

Aerobios mesofdlicos: Cumple la especificacion (maximo 300 UFC/gr)
Hongos y levaduras: Ausentes

Sporas sulfitoreductor: Ausentes

NMP Coliformes totales y fecales: Cumple la especificacion (<3)

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Recipiente plastico transparente y desechable (polipropileno), en
presentaciones de 110g, 240g vy 480g. Tiene una etiqueta
autoadhesiva que contiene el nombre, direccion y teléfono de la
empresa; ademas de los otros requisitos indispensables para la
etiqueta.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Vida Util: 4 meses

Estado del envase: Abierto __~ Cerrado: Xx

Instrucciones de almacenamiento: El producto tiene una vida atil de
4 meses en el refrigerador (4 a 7°) y de 1 mes en condiciones
ambientales (hasta 30°C). Debe mantenerse tapado.

INSTRUCCIONES DE USO

Para medio vaso con leche (150 ml), 1 cucharadita dulcera del
producto, 3 cubos de hielo y azucar al gusto, licuar y servir.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION

El producto se puede conservar a temperatura ambiente (que no
sobrepase los 30°C), de lo contrario un calentamiento produce
alteracion en sus propiedades fisicoquimicas y organolepticas.

Debe realizarse un control donde se evite el apilamiento del
producto (no mas de 8 unidades, una encima de otra), evitar el
exceso de calor: proveer ventilacion mecéanica o refrigerar (4°C)

ALMACENAMIENTO A GRANEL

Se debe refrigerar 4°C, apartado de otros productos que puedan ser
foco de contaminacidén y que no afecten su inocuidad

Nombre del fabricante:

Propietario, Representante Iegal_ 0 apoderado Fecha
C.C.
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COMPOSICION

1. INGREDIENTES

Nombre Técnico: Carboximetilcelulosa de sodio
Nombre del fabricante o importador:
Quimica Amtex Ltda

Direccidn: Car. 15 No. 13-66 Apto 5073 Pais: Colombia (Medellin)

Numero del Registro Sanitario:

2. ADITIVOS
COLORANTES:

a. Nombre Técnico: Rojo escarlata (color Index: 16185-14720)
Nombre del Fabricante o Importador:
Industria Quimica Andina y Cia Ltda. S.A.

Direccidn: Car. 14 No. 77-54 Pais: Colombia (Bogota)

Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:

NUmero de Registro Sanitario:

c. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:

NUmero de Registro Sanitario:

Nota:

Los espacios en blanco son para uso exclusivo de la

empresa.
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CONSERVANTES

a. Nombre Técnico: Benzoato de sodio
Nombre del Fabricante o Importador:
Andesia
Direccion: Tel: 546-7000 Pais: Colombia (Bogota)
NUmero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico: Sorbato de potasio
Nombre del Fabricante o Importador:
Yongchang chemicals Co. Ltda
Direccion: Osaka 542-0081 Pais: Japon
NUmero de Registro Sanitario:

ACIDULANTE

a. Nombre Técnico: Acido citrico anhidro
Nombre del Fabricante o Importador:
Biesterfeld Siems Gluss Internacional Gmbh
DirecciOn: calle 58 #48-48 of 1009 Pais: Colombia (Medellin)
Numero de Registro Sanitario:

SABORIZANTE

a. Nombre Técnico: Fresa 24C sin color
Nombre del Fabricante o Importador:
La Tour Ltda

Direccidon: Aparto A. 2296 Pais: Colombia (Cali)
Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: __ Pais:

NUmero de Registro Sanitario:
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FICHA TECNICA DE LA MALTEADA EN GEL SABOR A
PONCHE
Empresa: MALTEADAS LA EXQUISITA
Direccion: Barrio La Unibn Mz. 12 No. 30
Teléfono: 7406016 Pais: Colombia (Armenia)

DESCRIPCION FISICA

Nombre Comun: Malteada en gel sabor a Ponche

Fabricacion: 20 Octubre de 2005 Vencimiento: 20 Febrero 2006
Color: Naranjado oscuro Olor: Mantecado v licor

Sabor: Nota alicorada

CARACTERISTICAS GENERALES

Composicion: agua purificada, CMC, conservantes, saborizantes,

acidulante y colorantes aprobados.

Peso: 110 g, 240 g v 480 g

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

pH: 4.29
Sélidos solubles: 7.8 °Brix

Viscosidad: 128.140 cps

Acidez titulable: 0.48%

Humedad: 93.77%

Actividad de agua: 0.96 A 23°C

Temperatura de conservacion: 4°C

Apariencia: Gel de color naranjado oscuro, uniforme
Sabor: Nota alicorada

Olor: Mezcla entre mantecado vy licor
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CARGA MICROBIANA

Aerobios mesofdlicos: Cumple la especificacién: méaximo 300UFC/gr
Hongos y levaduras: Ausentes

Sporas sulfito reductor: Ausentes

NMP. Coliformes totales y fecales: Cumple (la especificacién menor de 3

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Recipiente plastico transparente y desechable (polipropileno), en
presentaciones de 110 g, 240 g. Tiene una etiqueta autoadhesiva que
contiene el nombre, direccion y telefono de la empresa; ademas de
los otros requisitos indispensables para la etiqueta.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Vida Util: 4 meses

Estado del envase: Abierto _~ Cerrado: x

Instrucciones de almacenamiento: El producto tiene una vida util de
4 meses en el refrigerador (4 a 7°) y de 1 mes en condiciones
ambientales (hasta 30°C). Debe mantenerse tapado.

INSTRUCCIONES DE USO

Para medio vaso con leche (150 ml), 1 cucharadita dulcera del
producto, 3 cubos de hielo y azucar al gusto, licuar y servir.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION

El producto se puede conservar a temperatura ambiente (que no
sobrepase los 30°C), de lo contrario un calentamiento produce
alteracion en sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Debe realizarse un control donde se evite el apilamiento del
producto (no mas de 8 unidades, una encima de otra), evitar el
exceso de calor: proveer ventilacion mecéanica o refrigerar (4°C)

ALMACENAMIENTO A GRANEL

Se debe refrigerar 4°C, apartado de otros productos que puedan ser
poco de contaminacion y que no afecten su inocuidad

Nombre del fabricante:

Propietario, Representante Iegal_ 0 apoderado Fecha
C.C.
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COMPOSICION

1. INGREDIENTES

Nombre Técnico: Carboximetilcelulosa de sodio

Nombre del fabricante o importador:

Quimica Amtex Ltda.

Direccidn: Crr 51 No. 13-66 apto 5073 Pais: Colombia (Medellin)
Numero del Registro Sanitario:

2. ADITIVOS
COLORANTES:

a. Nombre Técnico: Rojo escarlata (color Index: 16185 — 14720)
Nombre del Fabricante o Importador:
Industria quimica Andina y Cia S.A.

Direccidén: Crr 14 No. 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico: Amarillo para pastas (Color Index: 15985 —

19140)

Nombre del Fabricante o Importador:
Industria quimica Andina y Cia. S.A.

Direccion: Crr 14 No. 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
Numero de Registro Sanitario:

c. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:
NUmero de Registro Sanitario:

Nota: Los espacios en blanco son para uso exclusivo de la
empresa.
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CONSERVANTES

a.

Nombre Técnico: Benzoato de sodio

Nombre del Fabricante o Importador:

Andesia

Direccion: Tel: 5467000 Pais: Colombia (Bogota)
NUmero de Registro Sanitario:

. Nombre Técnico: Sorbato de potasio

Nombre del Fabricante o Importador:
Yongchang Chemicals Co. Ltda
Direccion: Osaka 542-0081 Pais: Japdn
NUmero de Registro Sanitario:

ACIDULANTE

a.

Nombre Técnico: Acido citrico

Nombre del Fabricante o Importador:

Biesterfeld Siems Gluss Internacional Gmbh

DirecciOn: calle 58 No. 48-48 of. 1000 Pais: Colombia (Medellin)

Numero de Registro Sanitario:

SABORIZANTE

a.

Nombre Técnico: Banano 57 C, coco 59C, mantecado 41 C
Nombre del Fabricante o Importador:

La Tour Ltda

Direccion: A.A. 2296 Pais: Colombia Cali

Numero de Registro Sanitario:

. Nombre Técnico: Hinojo dulce 44 C (esencia)

Nombre del Fabricante o Importador:
La Tour Ltda

Direccion: A.A. 2296 Pais: Colombia (Cali)
NUmero de Registro Sanitario:
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FICHA TECNICA DE LA MALTEADA EN GEL SABOR A
RON PASAS
Empresa: MALTEADAS LA EXQUISITA
Direccién: Barrio La Unibn Mz. 12 No. 30
Teléfono: 7406016 Pais: Colombia (Armenia)

DESCRIPCION FISICA

Nombre Comun: Malteada en gel sabor a Ron pasas
Fabricacion: 20 Octubre de 2005 Vencimiento: 20 Febrero 2006
Color: Café — rojizo brillante Olor: Caracteristico

Sabor: Ron pasas

CARACTERISTICAS GENERALES

Composicion: agua purificada, CMC, conservantes, saborizantes,

acidulante y colorantes aprobados.

Peso: 110 g, 240 g y 480 g

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

pH: 4.28

Sélidos solubles: 7.6_°Brix

Viscosidad: 128.140 cps

Acidez titulable: 0.53%

Humedad: 93.50%

Actividad de agua: 0.96 a 23°C

Temperatura de conservacion: 4°C
Apariencia: Gel de color café rojizo, brillante
Sabor: Nota alicorada

Olor: Caracteristico
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CARGA MICROBIANA

Aerobios mesofdlicos: Cumple la especificaciéon (maximo 300UFC/gr)
Hongos y levaduras: Ausentes

Sporas Sulfito reductor: Ausentes

NMP: Coliformes totales y fecales: Cumple la especificacién (<3)

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Recipiente plastico transparente y desechable (polipropileno), en
presentaciones de 110g, 240g vy 480g. Tiene una etiqueta
autoadhesiva que contiene el nombre, direccion y teléfono de la
empresa; ademas de los otros requisitos indispensables para la
etiqueta.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Vida Util: 4 meses

Estado del envase: Abierto _~ Cerrado: x

Instrucciones de almacenamiento: El producto tiene una vida util de
4 meses en el refrigerador (4 a 7°) y de 1 mes en condiciones
ambientales (hasta 30°C). Debe mantenerse tapado.

INSTRUCCIONES DE USO

Para medio vaso con leche (150 ml), 1 cucharadita dulcera del
producto, 3 cubos de hielo y azucar al gusto, licuar y servir.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION

El producto se puede conservar a temperatura ambiente (que no
sobrepase los 30°C), de lo contrario un calentamiento produce
alteracion en sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Debe realizarse un control donde se evite el apilamiento del
producto (no mas de 8 unidades, una encima de otra), evitar el
exceso de calor: proveer ventilacion mecéanica o refrigerar (4°C)

ALMACENAMIENTO A GRANEL

Se debe refrigerar 4°C, apartado de otros productos que puedan ser
foco de contaminacion y que no afecten su inocuidad

Nombre del fabricante:
ANEXO 14

Propietario, Representante Iegal_ 0 apoderado Fecha
C.C.
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COMPOSICION

1. INGREDIENTES

Nombre Técnico: Carboximetilcelulosa de sodio

Nombre del fabricante o importador:

Quimica Amtex Ltda

Direccidn: Crr. 51 No. 13-66 Apto 5073 Pais: Colombia (Medellin)
Numero del Registro Sanitario:

2. ADITIVOS
COLORANTES:

a. Nombre Técnico: Rojo escarlata (color Index: 16185-14720)
Nombre del Fabricante o Importador:
Industria Quimica Andina y Cia S.A.

Direccién: Crr 14 No 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico: Amarillo para pastas (Color Index: 15985 —

19140)

Nombre del Fabricante o Importador:
Industria Quimica Andina y Cia S.A.

Direccién: Crr 14 No. 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
Numero de Registro Sanitario:

c. Nombre Técnico: Caramelo (color Index: 16185-19140-15985-
42090)

Nombre del Fabricante o Importador:
Industria quimica andina y Cia S.A.

Direccion: Crr 14 No. 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
Numero de Registro Sanitario:

Nota: Los espacios en blanco son para uso exclusivo de la
empresa.
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CONSERVANTES

a. Nombre Técnico: Benzoato de sodio
Nombre del Fabricante o Importador:
Andesia
Direccion: Tel: 5467000 Pais: Colombia (Bogota)
NUmero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico: Sorbato de potasio
Nombre del Fabricante o Importador:
Yongchang Chemicals Co. Ltda
Direccion: Osaka 542-0081Pais: Japon
NUmero de Registro Sanitario:

ACIDULANTE

a. Nombre Técnico: Acido citrico anhidro
Nombre del Fabricante o Importador:
Biesterfeld Siems Gluss Internacional Gmbh
Direccion: calle 58 No. 48-48 of.1009 Pais: Colombia (Medellin)
Numero de Registro Sanitario:

SABORIZANTE

a. Nombre Técnico: Ron pasas A45
Nombre del Fabricante o Importador:
Frutaroma Ltda

Direccion: Av. Norte No. 23AN-34 Pais: Colombia (Cali)
Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:

NUmero de Registro Sanitario:
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FICHA TECNICA DE LA MALTEADA EN GEL SABOR A
VAINILLA
Empresa: MALTEADAS LA EXQUISITA
Direccion: Barrio La Unibn Mz. 12 No. 30
Teléfono: 7406016 Pais: Colombia (Armenia)

DESCRIPCION FISICA

Nombre Comun: Malteada en gel sabor a Vainilla
Fabricacion: 20 Octubre de 2005 Vencimiento: 20 Febrero 2006
Color: Cafe Olor: Caracteristico Sabor: Vainilla

CARACTERISTICAS GENERALES

Composicion: agua purificada, CMC, conservantes, saborizantes,

acidulante y colorantes aprobados.

Peso: 110 g, 240 g y 480 g

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

pH: 4.14

Sélidos solubles: 7.6 °Brix

Viscosidad: 128.160 cps

Acidez titulable: 0.48%

Humedad: 993.53%

Actividad de agua: 0.96 A 23°C

Temperatura de conservacion: 4°C
Apariencia: Gel de color café oscuro, brillante
Sabor: Vainilla

Olor: Caracteristico
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CARGA MICROBIANA

Recuento de mesodfilos: Cumple la especificacién (maximo 300UFC/gr)
Hongos y levaduras: Ausentes

Sporas Sulfito reductor: Ausentes

NMP Coliformes totales y fecales: Cumple la especificacion (<£3)

EMPAQUE Y PRESENTACIONES

Recipiente plastico transparente y desechable (polipropileno), en
presentaciones de 110g, 240g vy 480g. Tiene una etiqueta
autoadhesiva que contiene el nombre, direccion y teléfono de la
empresa; ademas de los otros requisitos indispensables para la
etiqueta.

INSTRUCCIONES PARA LA CONSERVACION

Vida Util: 4 meses

Estado del envase: Abierto _~ Cerrado: x

Instrucciones de almacenamiento: El producto tiene una vida util de
4 meses en el refrigerador (4 a 7°) y de 1 mes en condiciones
ambientales (hasta 30°C). Debe mantenerse tapado.

INSTRUCCIONES DE USO

Para medio vaso con leche (150 ml), 1 cucharadita dulcera del
producto, 3 cubos de hielo y azucar al gusto, licuar y servir.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION

El producto se puede conservar a temperatura ambiente (que no
sobrepase los 30°C), de lo contrario un calentamiento produce
alteracion en sus propiedades fisicoquimicas y organolépticas.

Debe realizarse un control donde se evite el apilamiento del
producto (no mas de 8 unidades, una encima de otra), evitar el
exceso de calor: proveer ventilacion mecéanica o refrigerar (4°C)

ALMACENAMIENTO A GRANEL

Se debe refrigerar 4°C, apartado de otros productos que puedan ser
foco de contaminacidén y que no afecten su inocuidad

Nombre del fabricante:

Propietario, Representante Iegal_ 0 apoderado Fecha
C.C.
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COMPOSICION

1. INGREDIENTES

Nombre Técnico: Carboximetilcelulosa de sodio

Nombre del fabricante o importador:

Quimica Amtex Ltda.

Direccidn: Crr. 51 No. 13-66 Apto 5073 Pais: Colombia (Medellin)
Numero del Registro Sanitario:

2. ADITIVOS
COLORANTES:

a. Nombre Técnico: Caramelo (color Index: 16185-19140-15985-
42090)

Nombre del Fabricante o Importador:
Industria_guimica Andina y Cia S.A.

Direcciéon: Crr 14 No. 77-59 Pais: Colombia (Bogota)
NUmero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico:

Nombre del Fabricante o Importador:

Direccidn: Pais:
NUmero de Registro Sanitario:

c. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:
Numero de Registro Sanitario:

Nota: Los espacios en blanco son para uso exclusivo de la
empresa.
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CONSERVANTES

a. Nombre Técnico: Benzoato de sodio
Nombre del Fabricante o Importador:
Andesia
Direccion: Tel: 5467000 Pais: Colombia (Bogotd)
NUmero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico: Sorbato de potasio
Nombre del Fabricante o Importador:
Yongchang Chemicals Co. Ltda
Direccion: Osaka 542-0081 Pais: Japon
NUmero de Registro Sanitario:

ACIDULANTE

a. Nombre Técnico: Acido citrico anhidro
Nombre del Fabricante o Importador:
Biesterfeld Siems Gluss Internacional Gmbh
Direccion: cu 58 No. 48-48. of 1009 Pais: Colombia (Medellin)
Numero de Registro Sanitario:

SABORIZANTE

a. Nombre Técnico: Vainilla Oscura 39-78 Comercial
Nombre del Fabricante o Importador:
La Tour Ltda

Direccidon: Apartado A. 2296 Pais: Colombia (Cali)
Numero de Registro Sanitario:

b. Nombre Técnico:
Nombre del Fabricante o Importador:

Direccion: Pais:

NUmero de Registro Sanitario:
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