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DESCRIPCION GENERAL
NOMBRE COMUN ARNICA
NOMBRE CIENTIFICO Arnica Montana
ORIGEN (ES) DEL PRODUCTO Nacional
Las especies del género Arnica tienen un escape floral largo (50-100 cm) y erecto, generalmente sin ramificar o poco ramificado. Tienen las hojas velludas y opuestas,
pecioladas o sésiles. Estas son de forma muy variable: ovaladas, cordiformes, deltoides, elipticas, lanceoladas o lineales; los bordes son enteros o denticulados, raramente
ligeramente lobulados. Las caras son glabras, hirsutas, hispidulas, peludas, tomentosas o lanudas. Ademas, existe a menudo una roseta basal. Desarrollan un capitulo grande,
DESCRIPCION DEL PRODUCTO con respecto all restg de la planta, de color amar|||0 o naranja. I..as cabezas t|e'nen de6a8cm ('ievd|ametr.0. L'a§ bracteas involucrales son peludas y dls;')uestas en una o dos
filas. Cada capitulo tiene entre 5y 20 flores liguladas y, en el disco del receptaculo, que es obconico/hemiesférico, alveolado y cortamente lanudo, los flésculos son numerosos
(hasta 120) y hermafroditos. Los frutos son cipselas homdgamas, alargadas y estrechas, mas o menos hirsutas y longitudinalmente surcadas, coronadas por un vilano,
generalmente caedizo, de cerdas finas insertadas en un anillo apical, denticuladas o subplumosas a plumosas, de color marrén, rojo, blanco o amarillo palido. La planta tiene
un leve olor aromético. La poliploidia y apomixis son comunes, lo que genera una considerable variabilidad morfolégica
PARTE UTILIZADA Hojas

PRESENTACION / COMPOSICION

Producto entero (puede estar picado por ser producto seco) o en polvo . No contiene conservantes, colorantes ni saborizantes.

CUALITATIVA
Flavonoides: Astragaldsido e isoquercitrosido
Lactonas Sesquiterpénicas: Helenalina y diihidrohelenalina
PRINCIPIOS ACTIVOS (*) Acidos Fendlicos: Acido clorogénico

Aceite Esencial: Ester dimetilico y laurato
Taninos

USOS E INSTRUCCIONES (*)

Utilizada para el dolor causado por la osteoartritis. También se usa para sangrado, hematomas, hinchazén después de la cirugia y otras afecciones.
También evita las estrias, el acné y el envejecimiento de la piel porque también tiene propiedades antioxidantes.

DESCRIPCION GENERAL DEL PROCESO
PRODUCTIVO

Recepcion de materia prima, control visual, molienda, empaque, almacenamiento y distribucion del producto terminado. Esterilizacion ( de acuerdo a los requermientos del
cliente)

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS

COLOR Verde Café a Amarillo Grisaceo Palido Caracteristico
(Debido a que el producto es natural, el color puede presentar variaciones de acuerdo a las condiciones climaticas o de
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS cosecha)
SABOR Caracteristico
OLOR Caracteristico
ITEM PARAMETRO PERMISIBLE
0 0
PARAMETROS FISICOQUIMICOS ' DE HUMEDAD Max 12%
GRANULOMETRIA Polvo 95 % PASA MALLA 18
% IMPUREZAS (*) Max 0.5%
CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS
" . PARAMETRO PERMISIBLE:
LLADILSG LSS LAl RESOLUCION 2155 DE 2012 + USP 43
Recuento de Microoganismos a 30°C 1SO 4833-1 <10.000 UFClg
Recuento Combinado de Hongos Filamentosos y Levaduras NTC 5698-2 <1.000 UFC/g
Deteccion de Salmonella spp en 10 gramos 1SO 6579-1 Negativo
Escherichia E-Coli NTC 4458 Ausente
Bacilos Gram Negativos Tolerantes a la Bilis NTC 4458 <1.000 UFC/g
Nota 1.: La informacion suplementaria (*) no compromete a la compariia 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.

VIDA UTIL

24 meses
Siempre y cuando se respeten las condiciones de almacenamiento.

PROTOCOLO DE ACEPTACION Y
LIBERACION DE MATERIAS PRIMAS

Se realiza mediante muestreo para analisis organoléptico, fisicoquimico y microbioldgico.

Se toman muestras del lote de produccion 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 microbilogico establecido segun 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
fisicoguimicas se corroboran de acuerdo a lo establecido segun la legislacion vigente.




CONDICIONES DE EMPAQUE, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Empagque Primario: Bolsa de polietileno + Saco Tejido tipo Inglés de Polipropileno

EAElE Y E A 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

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

Almacenar en empaques 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
TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO  [seco, de facil acceso y impieza. 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.

En el transporte y el almacenamiento se debe realizar a una temperatura promedio de 26°C, a deméas 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. 7
2 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.
6 Peces y productos elaborados con ellos.
7 Leche y productos l4cteos (lactosa incluida).
8 Huevo y productos elaborados con el.
9 Mostaza y productos elaborados con ella. 27
10 Maniy productos elaborados con el. 27
1 Semillas de ajonjoli y productos elaborados con ellas. ”
12 Semillas de soya y productos elaborados con ellas.
13 Diéxido de sulfuro y sulfitos a una concentracién 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. 2

(*) ++ 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

° NORMAS OFICIALES DEL CODEX ALIMENTARIUS:

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

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

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

. CAC/GL 50-2004, Directrices Generales sobre muestreo.

° RESOLUCIONES DEL MINISTERIO DE SALUD Y PROTECCION SOCIAL:

. Resolucion 2674 del Ministerio de Proteccion Social, Requerimientos sanitarios de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas.

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

. 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.

. Resolucion 2155 de 2012 del Ministerio de Salud y Proteccion Social. Requisitos Sanitarios para Hortalizas.

° ASTM E - 11/95, Tamices Norma.

ELABORADO POR

S

CAROLINA MENESES
JEFE DE OPERACIONES




