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PRODUCTO / NOMBRE BOCADILLO DE GUAYABA
Cadigo SAP 500000019
Clasificacion ENERGETICOS RC

Es una pasta solida obtenida por la coccién o concentracion del jugo
REQUISITOS (zumo) o pulpa de fruta (Guayaba) selecta, madura y sana, con adicion
GENERALES

Descripcion del
Producto

de edulcorantes naturales o artificiales. El bocadillo debe tener una
consistencia que permite cortar después de frio sin perder su forma y
textura. Debe tener sabor, aroma y una consistencia que permita
cortarse sin perder la forma y textura. Debe estar totalmente libre de
materias extrafias o contaminantes y sin sefales de resequedad,
cristalizacion, fermentacion o revenimiento.

REQUISITOS
ESPECIFICOS

Ingredientes

Los ingredientes utilizados en la elaboracién del bocadillo son: Guayaba,
pulpa, sacarosa, glucosa, o edulcorantes permitidos.

Requisitos
Fisicoguimicos

El bocadillo sera elaborado con minimo el 60% de pulpa o fruta.

Requisitos
Microbiclogicos

Referencial: INVIMA PARA BOCADILLO + Resolucién 3929 de 2013,

REQUISITO m
Recuento total de microorganismos Mesdfilos (UFC/g) | 10000
Recuento NMP Coliformes (UFC/g) <3
Recuento NMP Coliformes Fecales(UFC/g) <3
Recuento de esporas Cl sulfito reductor {(UFC/q) <10
Recuento de Mohos y Levaduras (UFC/g) <1000

Requisitos
Nutricionales

Su contenido nutricional debe ser en 100 g de producto el siguiente:

PARAMETROS
MACRONUTRIENTE MiNIVO MAXIMO
Proteina (g) 04 0,6
‘Grasa (g) 0,0 0,3
Carbohidratos (g) 80,0 90,0
Calorias (Kcal) 322 -

Otras
caracteristicas
del producto

No deben adicionarse aditivos no autorizados en la normativa
correspondiente con el fin de mejorar las condiciones del producto. EI
producto no puede presentar ningin indicio de alteracién ylo
contaminacion que afecten el consumo del producto o generen algun
riesgo. No se permite la presencia de ningln tipo de almidén. Las
cantidades en la formulacién de este producto, por cada componepte
utilizado debe cumplir con todos los requisitos establecidos en \a
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Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones siguientes: Resolucion
2671 de 2014 y Resolucion 3709 de 2015.

Contenido El producto debe tener un peso neto de 100 gramos.
Reauisitos Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Norma Teécnica
Nor?nativos Militar NTMD 065-A6, Resolucién 14712 de 1984, Resolucion 3929 de

2013,

Presentacion del
Producto

Se debe embalar 160 unidades minimas de producto por caja.

Condiciones de
Transporte vy
Almacenamiento

En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
ser transportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto técnico
sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe
cumplir con todos los requisitos referenciados en el capitulo VIl de la
Resolucion 2674 de 2013.

EMPAQUE Y
ROTULADO

Empaque

El producto debe estar empacado a vacio en estructura trilaminada:
(polietileno + aluminio (Espesor 8 micras) + polipropileno o poliéster) de
COLOR OPACO, el empaque debe tener sistema de apertura facil
(MUESCAS), las esquinas deben ser redondeadas y sin rebaba. El
empaque no debe presentar deslaminado durante el tiempo de vida Gtil
del producto. No debe presentar arrugas en los sellos o cualquier indicio
de perdida de vacio en el producto. No debe presentar ningun tipo de
residuo organice en el empague. El producto debe estar embalado en
caja de carton corrugado tipo “c" con resistencia a la compresion vertical
de 1050 kgfim. El cumplimiento de los materiales utilizados para el
empaque debe estar condicionado al cumplimiento de |la Resolucion 683
de 2012, Resolucion 4143 de 2012 yfo Resolucion 834 de 2013,
dependiendo del material utilizado.

Rotulado

Este debe ser impreso no adhesivo, segin Resolucién 5109 de 2005 y
Norma Técnica Militar NTMD 065 — AQ6.

Vida Util

18 meses minimo a partir de la fecha de entrega.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

Registro, Permiso o Notificacion sanitaria del producte. {Vigente)
Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la entidad
competente. (Con fecha de expedicion no superior a un afo y con
concepto Favorable o Favorable con requerimientos).

FECHA ACTUALIZACION DE
CONTENIDO:

SEPTIEMBRE 2018

MAESTRO CONTROL DE CANMBIOS

VEqa§!0M

DESCRIPCION DE CAMBIOS

CA
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1 Version Inicial
2 Se incluye Certificacion HACCP
3 Se cambia cdigo SIC 801 por el codigo SAP 500000019, por implementacion del sistema de
informacién SAP.
4 Se retira de requisito de cumplimiento de proveedor la Certificacion HACCP.
Version Inicial por cambio modelo operacional de la entidad, se adecua la informacion al
presente formato.
Se actualiza Descripcion del producto: “Es una pasta solida obtenida por la coccion o
concentracion del jugo (zumo) o pulpa de fruta (Guayaba) selecta, madura y sana, con adicion
de edulcorantes naturales o artificiales. El bocadillo debe tener una consistencia que permite
cortar después de frio sin perder su forma y textura. Debe tener sabor, aroma y una
consistencia que permita cortarse sin perder la forma y textura. Debe estar totalmente libre de
materias extrafias o contaminantes y sin sefiales de resequedad, cristalizacién, fermentacién o
revenimiento.”
Se actualizan Ingredientes asi: “Los ingredientes utilizados en la elaboracion del bocadilio son-
Guayaba, pulpa, sacarosa, glucosa, o edulcorantes permitidos.”
Se adiciona requisitos fisicoquimicos asi: “Ef bocadillo serd elaborado con minimo el 60% de
pulpa o fruta.”
Se adiciona los requisitos microbiologicos asi:
Referencial: INVIMA PARA BOCADILLO + Resolucién 3929 de 2013.
5
REQUISITO m
Recuento total de microorganismos Meséfilos (UFC/g) | <10000
Recuento NMP Coliformes (UFC/g) <3
Recuento NMP Coliformes Fecales(UFC/g) <3
Recuento de esporas Cl sulfito reductor (UFC/g) <10
Recuento de Mohos y Levaduras (UFC/g) =1000

Se adicionan otras caracteristicas del producto: “No deben adicionarse aditivos no autorizados
en la normativa correspondiente con el fin de mejorar fas condiciones del producto. El producto
no puede presentar ningun indicio de alteracién Y/o contaminacién que afecten el consumo del
producto o generen algun riesgo. No se permite la presencia de ningin tipo de almidén. Las
cantidades en la formulacién de este producto, por cada componente utilizado debe cumplir con
todos los requisitos establecidos en la Resolucion 4506 de 2013 y/o sus modificaciones
siguientes: Resolucién 2671 de 2014 y Resolucién 3709 de 2015.”

Se actualizan Requisitos Normativos asi: “Resolucién 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005,
Norma Técnica Militar NTMD 065-A6, Resolucion 14712 de 1 984, Resolucion 3929 de 2013

Se actualiza las condiciones de transporte y almacenamiento a: “En lugar fresco, SERQ V¥
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ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe almacenarse ni transportarse con diferentes
sustancias. También debe ser fransportado en furgén y/o vehiculo cerrado con concepto
técnico sanitario FAVORABLE expedido por el ente territorial de salud. Se debe cumplir con
todos los requisitos referenciados en el capitulo Vil de la Resolucién 2674 de 2013."

Se adicionan condiciones de empaque asi: “El producto debe estar embalado en caja de carton
corrugado tipo “c” con resistencia a la compresién vertical de 1050 kgf/fm. EI cumplimiento de
los materiales utilizados para el empaque debe estar condicionado al cumplimiento de la
Resolucion 683 de 2012, Resolucion 4143 de 2012 y/o Resolucion 834 de 2013, dependiendo
del material utilizado.”

Se actualiza informacion de rotulado asi: “Este debe ser impresc no adhesivo, segun
Resolucién 5109 de 2005 y Norma Técnica Militar NTMD 065 — A08.”

Se actualiza vida atil asi: “18 meses minimo a partir de la fecha de entrega.”

Se actualiza informacion en certificaciones al proveedor: “Registro, Permiso o Notificacion
sanitaria del producto. (Vigente) Concepto sanitario de planta procesadora expedida por la
entidad competente. (Con fecha de expedicién no superior a un afio y con concepto Favorable
o Favorable con requerimientos).”

| CARGO NOMBRE FECHA \ FIRMA
Profesional de Defensa Ing. Alim. Luis Carlos . /
Direccion de Produccion Chavarro Becerra 03 de septiembre de 2018
Bl Profesional de Def Cont. Pub. Esp. Y
rofesional de Defensa ont. Pub. Esp. Yenny :
Abastecimientos Clase | Milena Ariza Acosta 03 & sepliembre der 2018
" s Ing. Ind. Yamile :
Directora de Produccion (E) Betancourt Vega 03 de septiembre de 2018
Subdirector General de Coronel (RA) Carlos :
Risyiid Abastecimientos y Servicios | Ernesto Camacho Diaz 04 -de septembrege 2018
eviso
Subdirector General TC (RA) Eduardo :
Operaciones Logisticas Rodriguez Duran 04 derseptionnede 205
Subdirector General de Abogado Jose ; =N
Contratacion Fernando Vargas Ok e septEmbrede 25 86 i\
Aprobd Secretario General Coroneé;tlrz?DVargas 04 de septiembre de 2018




