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DESCRIPCION GENERAL
NOMBRE COMUN NUEZ DEL BRASIL PARTIDA CON CASCARA
NOMBRE CIENTIFICO Bertholletia Excelsa
ORIGEN (ES) DEL PRODUCTO Bolivia , Perti
DESCRIPCION DEL PRODUCTO La ngez se encuentra principalmente en los bosques de Bolivia, Brasil, Venezuela y Colombia. Es considerado un alimento con alto valor nutricional. Fruto
esferico cortado en trozos.
PARTE UTILIZADA Semilla
PRESENTACION / COMPOSICION Producto picado, No contiene conservantes, colorantes ni saborizantes
CUALITATIVA picado, : :
Vitaminas: B1, B9, E, B6
Minerales: Selenio, Cobre, Magnesio, Zinc, Potasio, Fosforo, Manganeso, Hierro, Calcio
PRINCIPIOS ACTIVOS (%) Proteinas

Grasas Insaturadas
Acido linoleico (omega-6)
Acido oleico (omega-9)

USOS E INSTRUCCIONES (*)

Las nueces de Brasil se pueden consumir como snack saludable entre horas o también las podemos afiadir troceadas en el desayuno, panaderia, helados,
postres etc.

Ayuda a Proteger la salud del corazén, Prevencion del cancer, Mantiene la salud del cerebro, Mantiene el cabello y ufias saludables, Reduce la presion alta,
Fortalece el sistema inmunitario, Regula la tiroides, Fuente de energia.

DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO
PRODUCTIVO

Recepcion de materia prima, control visual, almacenamiento y distribucion del producto terminado.

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

COLOR Beige con Piel Café -Rojiza
(Debido a que el producto es natural, el color puede presentar variaciones de acuerdo a las condiciones
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS climaticas o de cosecha)
SABOR Caracteristico
OLOR Caracteristico
ITEM PARAMETRO PERMISIBLE
% DE HUMEDAD Max 4%
INDICE DE PEROXIDO (*) <5meq /Kg
% ACIDOS GRASOS LIBRES (*) <0.50 %
PARAMETROS FISICOQUIMICOS RANCIDEZ (*) NEGATIVA
AFLATOXINAS B1 (¥) <5ppb
AFLATOXINAS TOTALES (B1+G1+B2+G2) (*) <10 ppb
% DANADOS O ROTOS <5%
% de IMPUREZAS (*) 0,0%
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
TIPO DE ANALISIS METODO PARAMETRO PERMISIBLE
Recuento Total de Bacterias NB 32016 10.000 - 50.000 UFC/g
Enterobacterias AOAC 2003.01 10- 100 UFC/g
E- Coli NB 32020 Ausente
Salmonella en 25 gr NB/1SO 6579 Ausente
Staphylococcus Aureus NB 32004 100 - 500
Hongos NB 32015 10-100
Levaduras NB 32015 10- 100
Listeria Monocytogenes 1ISO 11290 Ausente

Nota 1.: La informacion suplementaria () no compromete a la compafiia como garantia de especificacion, se ofrecen para un mejor uso y aplicacion del producto.
Nota 2. Los Analisis de Plaguicidas y Contaminantes son realizados por previo acuerdo comercial y aprobacion del cliente. Segiin Normatividad vigente.




24 meses

VIDA UTIL ) . .
Siempre y cuando se respeten las condiciones de almacenamiento.

Se realiza mediante muestreo para andlisis organoléptico, fisicoquimico y microbiolégico.

Se toman muestras del lote de produccién o de materia prima, se inspecciona y analiza cada unos de los elementos de la muestra y se corrobora la
conformidad o no conformidad de la inocuidad alimentaria de acuerdo al criterio microbilégico establecido segin la legislacion de ley.

Las conformidad de las caracteristicas organolépticas se corroboran de acuerdo a los parametros internos establecidos, mientras que las caracteristicas
microbiologicas y fisicoquimicas se corroboran de acuerdo a lo establecido segun la legislacion vigente.

PROTOCOLO DE ACEPTACION Y
LIBERACION DE MATERIAS PRIMAS

CONDICIONES DE EMPAQUE, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Empagque primario: Bolsa - Empacado al Vacio

Empagque secundario: Caja de Carton

La cantidad, el tipo de presentacion y el embalaje dependen de los requerimientos del cliente. El tipo de empaque puede variar de acuerdo a la
presentacion del producto

EMPAQUE Y EMBALAJE

Transportar en condiciones que impidan la contaminacion cruzada con agentes exdgenos al producto; evitando el polvo, la humedad y el desarrollo de microorganismos
patogenos.

Almacenar en empagues que sean resistentes a roturas y otros dafios que puedan ocasionar escapes; apilar sobre plataformas elevadas y estibas plasticas en bodegas
frescas con un ambiente seco, de facil acceso y limpieza. El almacenamiento se debe realizar a una temperatura promedio de (25 - 28° C) con un rango de humedad relativa
entre (50 - 65 %). El producto no debe ser expuesto a la luz directa.

TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

En el transporte y el almacenamiento se debe realizar a una temperatura promedio de 26°C, a demas debe prevenirse el acceso de insectos y roedores.

DECLARACION DE ALERGENOS
No. ALERGENO (Apendice Il bis 2003/89/Directiva CE, ampliacién 2006/142/Directiva CE) Codigo *
1 Apio y productos elaborados con él. ”
9 Cereales que contienen gluten (Ej: trigo, centeno, cebada, avena, kamut o sus semillas hibridadas), y productos
elaborados con el.
3 Crustaceos y sus productos.
4 Moluscos y productos elaborados con ellos.
5 Altramuses (Lupinus albus, Anagyris foetida) y productos elaborados a base de altramueses. B
6 Peces y productos elaborados con ellos.
7 Leche y productos lacteos (lactosa incluida).
8 Huevo y productos elaborados con el.
9 Mostaza y productos elaborados con ella. 7
10 Mani'y productos elaborados con el. 7
11 Semillas de ajonjoli y productos elaborados con ellas. 7
12 Semillas de soya y productos elaborados con ellas.
13 Dioxido de sulfuro y sulfitos a una concentracion de mas de 10 mg/Kg. O 10 mg/l expresados como SO2.
14 Nueces: Como almendras, avellana, nuez, anacardo, pecanas, nueces de brasil, macadamia, pistacho, nuez de
queensland y productos elaborados con ellas. (+4)

(*) ++ Presencia, - Ausencia, ?? Puede contener trazas

OBSERVACION

Este producto es elaborado en una planta que hace uso de materias primas derivadas de: apio, ajonjoli, nueces, mani y mostaza.

DECLARACION DE NO OGM

El producto no entra dentro del ambito de aplicacion de reglamentos (CE)1829/2003 ( alimentos y piensos OGM) y (CE) 1830/2003. Es decir, no contiene ni esta compuesto por OGM, ni se ha producido a
partir de OGM, ni contiene ingredientes producidos a partir de OGM.




NORMATIVIDAD APLICABLE

NORMATIVIDAD APLICABLE

° NORMAS OFICIALES DEL CODEX ALIMENTARIUS:

. CAC/RCP 1-1969, Principios generales de higiene de los alimentos

. CAC/RCP 42-1995, Codigo de practicas de higiene para especias y plantas aromaticas desecadas.

. CAC/RCP 47-2001, Codigo de practicas de higiene para el transporte de alimentos a granel y alimentos semienvasados.

. CACIGL 50-2004, Directrices Generales sobre muestreo.

° RESOLUCIONES DEL MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL:

. Resolucién 2674 del Ministerio de Proteccion Social, Requerimientos sanitarios de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,

distribucion y comercializacién de alimentos y materias primas.

. Resolucion 719 del 2015 del Ministerio de Salud, Clasificacion de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica.

. Resolucion 005109 del 2005 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, Reglamento técnico para rotulado o etiquetado de alimentos envasados y materias primas.

. Resolucion 2906 de 2007 del Ministerio de la Proteccion Social, Por la cual se establecen los limites Maximos de Residuos de Plaguicidas LMR en alimentos para consumo

humani y en piensos o forrajes.

. Resolucion 4506 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social, Por la cual se establecen los niveles Maximos de contaminantes en los alimentos destinados al

consumo humano y se dictan otras disposiciones.

° ASTME - 11/95, Tamices Norma.
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