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PRODUCTOS ALIMENTICIOS

GERENCIA GENERAL.

DIRECCION DE CALIDAD Y DESARROLLO. COD: DC.PG-12.FT-36

PROGRAMA CONTROL DE CALIDAD. VERSION: 0.5.

FICHA TECNICA: AZUCAR ANTIHUMEDAD. FECHA: 31/01/2025

NOMBRE DEL PRODUCTO

AZUCAR ANTIHUMEDAD
Sweet New Snow

Fino polvo de azlcar especial para decoracion en panaderia y pasteleria. Perfecto para
usar sobre: Donas, Brownies, Milhojas, Magdalenas, Tortas, Tarta de queso, Napoleones,
Strudel, entre otros.

* Resistente a la humedad.

» No se derrite dentro de bolsas plasticas o sobre mantequilla.

»  Estable en refrigeracion y congelacion.

» Ideal para pasteleria fina, mantiene siempre su color blanco.

»  Esun producto de facil uso para tamizar.

» Apropiado para aplicar sobre jaleas, mermeladas, frutas entre otros.

DESCRIPCION » Ideal para aislar la cocoa de la crema para pasteleria.
Otros Datos:
Marca: Komplet
Ingredientes: Dextrosa, almidén de maiz, aceite de palma, antiaglutinante (estearato de
magnesio), saborizante natural.
Procedencia: Estados Unidos
Certificado de no obligatoriedad No. 2013008928
Materia prima para la industria y el sector gastronémico.
PARAMETRO ESPECIFICACION REFERENCIA
NORMATIVA
CARACTERISTICAS Py
SENSORIALES Apariencia Polvo
Color Blanco Parametros internos
Aroma Dulce
, PARAMETRO ESPECIFICACION ey
PARAMETROS
FISICOQUIMICOS Punto de fusién Minimo 40°C Parametros internos
Humedad Maximo 9% Parametros internos
: REFERENCIA
PARAMETRO ESPECIFICACION NORMATIVA
n c| m M
Aerobios mesofilos, ufc/g 5 3| 20 102
Mohos, ufc/g 5 3 20 40 Resolucién 1407 -
CARACTERISTICAS Levaduras, ufc/g 5 3| 20 40 05/08/2022. 11.1 Azlcar.
MICROBIOLOGICAS Coliformes, ufc/g 5 3 | <10 10
Escherichia coli, ufc/g 5 0 | <10

n = Numero de unidades que componen la muestra analizar.

m = Limite microbiol6gico maximo permisible para identificar nivel de buena calidad.

M = Concentracién que separa el nivel aceptable de calidad o seguridad inaceptable.

¢ = NUimero maximo de unidades de muestra que puede contener un nimero de
microorganismos comprendido entre "m"y "M" para que el alimento sea de nivel aceptable
de calidad.

PRESENTACIONES,
EMPAQUE Y VIDA UTIL

e Tipo de . . S
Presentacion envase Material den envase | Embalaje Vida util
1 kg Bolsa PET/PE Unidad 12 meses

Organizacién y Métodos.
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GERENCIA GENERAL.

DIRECCION DE CALIDAD Y DESARROLLO. COD: DC.PG-12.FT-36

aﬂ PROGRAMA CONTROL DE CALIDAD. VERSION: 0.5.
RIS R FICHA TECNICA: AZUCAR ANTIHUMEDAD. FECHA: 31/01/2025
2 kg Bolsa PET/PE Unidad 12 meses
5 kg Bolsa PET/PE Unidad 12 meses
25 kg Bulto de Papel kraft Unidad 12 meses
papel
Informacion Nutricional
Tamario de porcion: 100 g
Por 100 g
Calorias (kcal)
380
Grasa Total 409
Grasa saturada 25¢g
Grasa trans 00g
Carbohidratos Totales 87¢
Fibra dietaria 0.0g
Azlcares totales 81g
INFORMACION Azucares ahadidos 81¢g
NUTRICIONAL -
Proteina 0.0g
Sodio 0.0 mg
Vitamina A 0.0 ug ER
Vitamina D 0.0 ug
Hierro 0.0 mg
Calcio 1.0 mg
Zinc 0.0 mg
Notas citadas por el fabricante:
*Los datos nutricionales son solo de referencia y no se acepta responsabilidad o garantia de ningun
tipo, expresa o implicita, por su exactitud.
*No se cuenta con una porcion recomendada para el producto en mencion.
*Tener presente las unidades de medida citadas para cada nutriente.
CONSERVACION Almapenese en un Iugar seco y f_resco, libre de olores fuertes. Después de abierto,
consumase en el menor tiempo posible.
Fino polvo de azlcar especial para decoracion en panaderia y pasteleria. Perfecto para
MODO DE USO usar sobre donas, brownies, milhojas, magdalenas, tortas, tarta de queso, napoleones,
strudel, entre otros.
ALERGENOS No aplica.
*Datos suministrados por el proveedor.
Los vehiculos para el transporte del producto deben estar limpios, libre de olores o
. quimicos y deben estar ausentes de plagas. Adicionalmente, deben contar con la
DISTRIBUCION autorizacion para transporte de alimentos vigente (concepto sanitario). El transportador

debe cumplir con los requisitos de un manipulador de alimentos: Dotacion limpia, higiene
personal, uso de cofia, entre otros.

MARCO LEGAL

Resolucion 2674 del 22/07/2013: Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley
019 de 2012 y se dictan otras disposiciones. Requisitos sanitarios que deben cumplir las
personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger
la vida y la salud de las personas.

Organizacién y Métodos.
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PRODUCTOS ALIMENTICIOS

GERENCIA GENERAL.

DIRECCION DE CALIDAD Y DESARROLLO. COD: DC.PG-12.FT-36
PROGRAMA CONTROL DE CALIDAD. VERSION: 0.5.
FICHA TECNICA: AZUCAR ANTIHUMEDAD. FECHA: 31/01/2025

Resolucién 5109 del 29/12/2005: Por la cual se establecer el reglamento técnico sobre

los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano.

Resolucién 1407 del 05/08/2022: Por la cual se establecen los criterios microbiolégicos
que deben cumplir los alimentos y bebidas destinados para el consumo humano.

Productos Alimenticios Santillana S.A.S.
NIT: 800175937-9. km 7 Autopista Bogota — Medellin, Parque Industrial Celta, bodega
35. Funza, Colombia.

Taklonr 17 ) Basrrr
IMPORTADOR info@alimentos-santillana.com
www.alimentos-santillana.com
Pais de Origen: Estados Unidos.
(AL VAN ! A
ELABORADO POR:

Monica Gonzalez Valencia
Directora de Calidad
Productos Alimenticios Santillana S.A.S.
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