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NOMBRE COMERCIAL": Azticar Blanco. Sacarosa de Cafia FABRICANTE : |INGENIO RISARALDA S.A. PAIS: Colombia
MARCA: Azicar Risaralda INGREDIENTES");| Azlcar Blanco

PRESENTACIONES COMERCIALES""):

El aztcar es empacado en:

Sacos de papel, bolsas de polietileno dentro de sacos de polipropileno, Sacos de Polipropileno laminado o en Presentaciones tipo familiar en bolsas de polietileno y

en sacos tipo Big-Bag de Polipropileno con

Bolsa de Polietileno

Este producto puede ser empacado en
sacos papel multipliego, polipropileno
laminado con liner interno de polietileno
y/o Polipropileno laminado.

. |No existe riesgo al manipular el empaque |SISTEMA DE
EMESQUENSUSES ECRCRCIONES vacio .Una vez consumido el producto EMPACADO: Ensacadora, en condiciones ambientales
favor destruir el empaque y su imagen
corporativa, con el fin de evitar el uso
malintencionado del mismo.
El empaque presenta costuras o sellos en
ambos extremos.
Se distribuye al mercado Industrial de *Humedad relativa optima (%): 60 maximo
Alimentos y a consumidores finales del *Temperatura: 3 A 5°C sobre la temperatura ambiente (siempre superior a 15,5°C), en lugar cerrado,
azucar. VIDA UTIL®: evitar contacto con el agua y no almacenar junto a productos no compatibles. (Ver condiciones de
METODOS DE DISTRIBUCION: El Ingenio Risaralda distribuye el azdcar a : transporte y almacenamiento).
las siguientes industrias: panificacion, Bajo las anteriores condiciones de almacenamiento, el azicar presenta un comportamiento estable por
Dulces, galleteria, licoristas, café, periodos de dos afios, en este tiempo el producto no debe presentar ningun tipo de alteracién. Nota: A
farmacéuticas y cosméticas, entre otras mayor temperatura y humedad el producto puede presentar aterronamiento.
Molienda de la cafia de azucar, seguido de calentamiento de jugos, con aplicacién de agentes coadyuvantes para la clarificacién, concentraciéon por medio de
PROCESO: evaporacion, cristalizacion, centrifugacion para separar el grano de la miel de acuerdo al tamario de grano y la pureza deseada, secado del azucar granulado, empaque
y almacenamiento.
Endulzante. Producto de gran versatilidad quimica, ya que es posible producir con ella varios productos. Es facilmente digerida por microorganismos, es biodegradable,
FUNCION TECNOLOGICA: no es toxica, ni cancerigena, lo que la hacen aplicable a alimentos, farmacos y cosméticos. Igualmente se pueden producir combustibles, fibras adhesivos, papel,
plaguicidas, plastificados, etc.
) Producto sélido cristalizado, constituido esencialmente por sacarosa obtenida mediante procedimiento industrial apropiado, el cual no ha sido sometido a proceso de
DESCRIPCION Y COMPOSICION: refinacion, con una concentracion minima de 99,4 g/100g.
CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES REQUISITO DE METODO DE ENSAYO METODO DE REFERENCIA| FRECUENCIA DE MONITOREO
Pol Minimo 99,4 °Z NTC 611 NTC 586 ICUMSA GS2/3-1 Compuesto por turno
Color Maximo 400 Ul NTC 611 NTC 5969 ICUMSA GS2/3-9 Cada templa
Turbiedad Maximo 250 Ul NTC 611 NTC 5969 ICUMSA GS2/3-9 Cada templa
Humedad Maximo 0,07 % NTC 611 NTC 572 ICUMSA GS2/1/3/9-15 Cada templa
Cenizas Maximo 0,15 % NTC 611 NTC 570 ICUMSA GS2/3/9-17 Dos veces a la semana
Diéxido de Azufre (Sulfitos) Maximo 10 mg/kg Res. 5109:2005 Norma Interna 1178 ICUMSA GS2/1/7/9-33 Semanal
Particulas Metalicas (ppm) Maximo 0,30 ppm Interno Norma Interna 1126 - 1 saco por templa
Particulas no (ppm) Maximo 4 ppm Interno Norma Interna 1126 —- 1 saco por templa
*Templa: Batch
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS / SENSORIALES
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES METODO ENSAYO FRECUENCIA DE MONITOREO
Color Caracteristico de acuerdo a la NTC 611 Sensorial Semanal
Olor Libre de olores extrafios Sensorial Semanal
Sabor Caracteristico y libre de sabores extrafios Sensorial Semanal
Apariencia Cristales blancos o beige, sin materiales extrafios Visual Por templa
Textura Caracteristico Sensorial Semanal
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
DESCRIPCION ESPECIFICACIONES REQUISITO DE METODO ENSAYO FRECUENCIA DE MONITOREO
Aerobios Mesoéfilos < 550 UFC/10g NTC 611 Filtracion por membrana NTC 3906 Semanal
Collfo.rmes Totales (UFC/ 10g) 0 NTC 611 Filtracion por membrana NTC 4306 Semanal
E. coli (UFC/ 10g) 0 NTC 611
Mohos =15 UFC/10g NTC 611 Filtracién por membrana NTC 3907 Semanal
Levaduras < 300 UFC/10g NTC 611
REQUISITOS DE INOCUIDAD. PELIGROS QUIMICOS. (METALES PESADOS)

DESCRIPCION ESPECIFICACIONES REQUISITO DE METODO ENSAYO FRECUENCIA DE MONITOREO
Arsénico, expresado como As Maximo 0,5 mg/kg NTC 611 ICUMSA GS2/3-23 Anual
Cobre, expresado como Cu Maximo 1,0 mg/kg NTC 611 ICUMSA GS2/3-29 Anual
Plomo, expresado como Pb Méaximo 0,5 mg/kg NTC 611 ICUMSA GS2/3-24 Anual

REQUISITOS DE INOCUIDAD.

PELIGROS BIOLOGICOS. Ver caracteristicas Microbiologicas

REQUISITOS DE INOCUIDAD. PELIGROS FiSICOS

DESCRIPCION ESPECIFICACIONES REQUISITO METODO ENSAYO FRECUENCIA DE MONITOREO
Particulas extraiias Ausencia de particulas extrafias entre 7 FDA Norma Interna 1126 1 saco por templa
mmy 25 mm
REVISION: REVISION: APROBACION:
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OTROS REQUISITOS ESPECIFICACIONES METODO ENSAYO FRECUENCIA DE MONITOREO
CONTROL DE MATERIAL EXTRARO. Rejillas magnéticas, mallas, detectores de metal de caida libre
(filtros, mallas, detectores de metales, . s o . Cuantitativo/Visual Plan de control de proceso y Plan de Inspeccién de Ensayo
otros.) y de tunel, analisis de apariencia de producto terminado.
Glyphosate: 0,1 mg/kg* N

PESTICIDAS *According to European Commission Sugar Cane Cromatografla Anual
Toxinas No Aplica No Aplica No Aplica

La cafia de azucar utilizada para la produccion de Azucar del
OGM Ingenio Risaralda no ha sido genéticamente modificada ni se No Aplica No Aplica

comercializa azucares de tal cafia.

INSTRUCCIONES DE USO™:

El aztcar es utilizado como edulcorante de productos alimenticios.

El azlcar es utilizado como endulzante con una concentracion de sacarosa de minimo 99,4% ; que en una cantidad de referencia de 8 gramos proporciona 32 calorias,
de acuerdo a la Resolucién 0333 del 2011.

El producto va dirigido a toda la poblacién. Suministrar con precaucién a personas susceptibles al consumo del aztcar por ejemplo: diabéticos, hipoglucémicos,
hipersensibles a la sacarosa etc.

SELLOS O CERTIFICADOS DEL
PRODUCTO

Sello de producto NTC 611 Azucar Blanco, certificado Kosher, certificados ISO 9001, ISO 14001 y FSSC 22000.

REGISTRO SANITARIO":

RSIAL16M00492

IDENTIFICACION DEL LOTE™:

La identificacion del lote corresponde a la Fecha de Produccion (ANO/MES/DIA). Cada saco posee un Numero Unico de Identificacion.

CONDICIONES DE TRANSPORTE Y
ALMACENAMIENTO":

El Transporte debe cumplir con la normatividad de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Debe estar totalmente limpio y exento de olores fuertes que se puedan
adherir al producto. El vehiculo debe estar carpado, debe llevar informacion acerca del tipo de producto que transporta (Transporte de Alimentos). El producto que sea
de exportacién debera llevar Absorbentes de humedad en el transporte para evitar el deterioro del aztcar.

Los sacos de aztcar deben estar protegidos o alejados de:

- La humedad, por ser un producto higroscépico.

- Cerca de productos de alto riesgo que puedan generar contaminacién cruzada.

- De productos que desprendan olores como jabones, alimentos aromatizados, cigarrillos, entre otros.
- De granos o harinas que puedan contaminar con insectos, como gorgojos o palomillas.

- Del fuego, chispas, colillas de cigarrillo, ya que el aztcar es un combustible.

Los sacos de azucar deben estar en estibas con separaciéon minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre tarimas o paletas
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros, de manera que se permita la inspeccion y limpieza. No deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

Cada vehiculo debe llevar un precinto de seguridad el cual busca evitar contaminacién o sabotaje. El precinto lleva numero tnico que se identifica en la remision del
producto, el cual debe coincidir en el momento del descargue.

El Transporte y almacenamiento del producto debe realizarse, de acuerdo al Decreto 3075 de 1997 y la Resolucién 2674 de 2013.

Nuestro proceso esta monitoreado permanentemente, garantizando que nuestros azlcares no contengan niveles superiores a 10 ppm de sulfitos, el cual es el limite

ALERGENOS maximo permitido, de acuerdo a la Resolucién 5109 de 2005
ROTULADO Se da cumplimiento a la Resolucion 5109 del 2005, y a la NTC 512-2 del 2006.

USOS NO ESPERADOS

El azlcar es un alimento, por lo tanto su consumo debe ser estrictamente oral y se debe prestar especial atencién al uso para personas con prescripcion de
enfermedades como la diabetes.

EL AZUCAR NO DEBE USARSE PARA:

-Usos cosméticos: Por ejemplo, mascarillas o exfoliaciones. El producto puede ser abrasivo para la piel.

-Combustible: El azicar puede ser explosivo.

GESTION AMBIENTAL

IDENTIFICACION DE RIESGOS: El azicar es un combustible, no exponer a chispas o fuego directo

MEDIDAS CONTRA DERRAMES:

-PRECAUCIONES PERSONALES: Ninguna en especial
-PRECAUCIONES MEDIOAMBIENTALES: Contamina el agua generando altas demandas de oxigeno

INFORMACION TOXICOLOGICA: No presenta riesgos orales, dermatolégicos, de irritacion; tampoco presenta efectos téxicos crénicos.

INFORMACION ECOLOGICA: Facilmente biodegradable

INFORMACION REGULATORIA: No se considera un desecho peligroso.

SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Los sacos deben ser cargados de tal forma que las personas que los levantan no tengan consecuencias adversas para la salud.
El azucar no es considerada una sustancia peligrosa, pero debe manejarse con precaucion cuando produce polvillo. Los datos de seguridad se encuentran en la ficha de seguridad del Aztcar Céd.. 1311

SEGURIDAD COMERCIAL:

Material no Controlado por la Direccién Nacional de Estupefacientes

REQUISITOS LEGALES Y NORMATIVOS

NOMBRE Entidad Ao

Norma Técnica Colombiana NTC 611 para Aztcar Blanco, Sexta actualizacién ICONTEC 2018
Norma Técnica Colombiana NTC 2167. Primera Actualizacion ICONTEC 1995
Decreto 539. Requisitos Sanitarios Ministerio de Salud y Proteccioén Social 2014

Decreto 60. HACCP Ministerio de Salud y Proteccién Social 2002

Resolucién 16379 Control Metroldgico del contenido de producto en preempacados Superintendencia de Industria y Comercio 2003
Resolucién 5109. Requisitos de rotulado y etiquetado Ministerio de Salud y Proteccion Social 2005

CPG Sec. 555,425. Foods, adulteration involving hard or sharp foreign objets. FDA 2005
Norma Técnica Colombiana NTC ISO 22000. Versién Cero ICONTEC 2005

Norma Técnica Colombiana NTC 512-2. Segunda Actualizacion ICONTEC 2006

Norma Técnica Colombiana NTC 512-1 Sexta Actualizacion ICONTEC 2007

Ley 1122 Sistema general de seguridad social en salud Congreso de la Republica 2007

Ley 1480 Estatuto del Consumidor Congreso de la Republica 2011

Resolucion 333 Rotulado y Etiquetado Nutricional Ministerio de Salud y Proteccién Social 2011

Resolucién 683. Requisitos sanitarios para materiales Ministerio de Salud y Proteccién Social 2012

Resolucion 4506. Niveles maximos de contaminantes en alimentos Ministerio de Salud y Proteccién Social 2013
Resolucién 2674. BPM Ministerio de Salud y Proteccién Social 2013

(1) Lineamientos respecto a la NTC/ISO 22000 de 2005 y a la

6n 5109 del Ministerio de 6n Social de 2005
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