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LEVADURA PARA PANIFICACION

Cédigo

200001807 / 200001610 / 200000418 / 200000419

Clasificacion

Suministros Panaderia

Descripcion del
Producto

Cultivo puro obtenido a partir de fermentacion controlada de
Saccharomyces Cerevisae, que ha crecido en un medio nutritivo
adecuado, el cual ha sido deshidratado por un método especial (lecho
fluidizado) y se presenta de diferente forma y tamafio, empacado al
vacio. Se clasifica en:

- Lalevadura fresca puede presentarse en bloque o granel.
- La levadura seca es sometida a un proceso de secado y se
presenta en particulas de diferentes tamaiios y formas.

Ingredientes

Levadura (Saccharomyces Cerevisae), Monoestearato de sorbitan, acido
ascorbico.

Requisitos
Fisicoquimicos

El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requiaitae Levadurs fresca Levadurs seca

Humedad. en % 70,0 maximo 5.0 maximo

Materla seca, en % 30 minimo 91,0 minkmo

Protaings en base seca,en% (Nx6.25) | 40 mmimo 40 minimo
| Fostatos como P;0s en base seca. en% | 1.5 minimo 1.5 minima
Cenzasenbaseseca,en% |  60%madmo | 57 % maxmo

pHsowgonalio% | 35miamo 3.5 minimo

Porcentaje de coluias vas 90,0 minimo €5.0 minimo

*_NTC 1807 -Requisitos fisicoquimicos Levadura

Requisitos
Microbiolégicos

| El producto debe cumplir con los siguientes parametros:

Requisitos n C m M
Recuento de Escherichia coli, UFC/g | 5 0 <10 -
Deteccion de Salmonella spp/25g 5 0 |Ausencia| -
Recuento de mohos, UFC/g 5 2 10 <100

NTC 1807 —Requisitos microbiol6gicos Levadura

Requisitos
Nutricionales

No Aplica

Otras
caracteristicas
del producto

El producto debe tener sabor y olor caracteristico a su formulacién y
acordes con su clasificacion. No debe tener olor a moho, ni cualquier otro
olor desagradable.

El color caracteristico debe ser Beige.

No se permite la adicién de colorantes y otros aditivos diferentes a los
aprobados por la legislacién nacional o el Codex Alimentarius, ni ningun
otro componente que afecte la salud.

Para la levadura fresca, la textura o consistencia puede ser moldeable

hasta una textura friable/desmenuzable.
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Contenido

SAP 200001807 Levadura seca x 1000 gr
SAP 200001610 Levadura fresca x 500 gr.
SAP 200000418 Levadura fresca x 500 gr.
SAP 200000419 Levadura seca x 500 gr.

Requisitos
Normativos

Resolucion 2674 de 2013, NTC 1807.

| Presentacion del
Producto

SAP 200001807 Caja de 10 und. x 1000 gr.
SAP 200001610 / SAP 200000418 / SAP 200000418 Caja de 20 und x
500g.

Condiciones de
Transporte y
Almacenamiento

Transporte en vehiculo con condiciones inocuas y certificadas por la
entidad competente evitando contaminacién cruzada y manteniendo las
propiedades del producto iniciales.

Conservar en lugar fresco, seco y aireado. Evitar Exposicion solar.

Empaque

Envase primario; Film trilaminado con aluminio sellado al vacio.

Rotulado

Segln Resolucién 5109 de 2005

Vida Util

Minimo 12 meses a partir de la fecha de recepcién del producto. Una
vez abierto el empaque primario la caducidad es limitada y debe
almacenada en frio.

- Registro sanitario del producto solicitado, (Vigente).

- Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Vigente y con concepto Favorable o
Favorable con requerimientos).
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