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PRODUCTO / NOMBRE PAPA CRIOLLA
Cadigo 200001500 '
REQUISITOS Clasificaciéon Verduras -
GENERALES Tubérculo de Corteza limpia y suave, firme al tacto, color amarillo
Descripcion del | uniforme, aspecto fresco y sano, ojos medianamente profundos, es una
Producto papa pequefia (4-6 cm de diametro) de piel e interior amarillo ocre,
semejante a una yema de huevo de gallina.
Ingredientes No Aplica
R = T = y B
Requisitos )
Fisicoguimicos NoAplies o o ‘
Requisitos ;
Microbiologicos No plica e
PARAMETROS |
MACRONUTRIENTE |
PROMEDIO | DESVIACION
i Requisitos Proteina (%) | 22 [
Nutricionales Humedad (%a] 75 4 =09 |
Calorias (kcal) l 56 .I
I ERSEPQEL(;IISIJI-I{::%SS Datos de la tabla Nutricional ICBF 2015. Para Papa CriollaT:':'on cascara, cruda
| Enteros, con la forma caracteristica de la variedad, de aspecto fresco y
consistencia firme, sanos, libres de ataque de insectos o enfermedades,
limpios, exentos de olores, sabores o materias extraias visibles, libres de
Otras magulladuras, la coloracion del fruto debe ser homogénea. El producto |
caracteristicas | debe estar libre de tierra (debe estar lavada). !
del producto |No debe dar muestras de humedad exterior, lesiones, pudriciones, |
cicatrices, cortaduras, malformaciones, enverdecimiento o retofios, con la
forma caracteristica, no debe tener desprendimiento de la epidermis,
pulpa de color amarillo uniforme. B ]
Contenido No Aplica '
' Requisitos | NTC 341, NTC 5422, Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007
' Normativos y Res. 2674 de 2013 - Ministerio de Salud.
Presentacion del
Braducto Por Kg de producto N
En lugar fresco, seco y ventilado, lejos del calor y el fuego. No debe
almacenarse ni transportarse con diferentes sustancias. También debe
| EMPAQUEY Condisiohas g |38 transportado en furgon y/o vehiculo cerrado. El vehiculo que realice
[ ROTULADO Transporte y la entrega debera contar con la leyenda ‘TRANSPORTE DE
g ALIMENTOS" y presentar Acta de Inspeccion Sanitaria original del
Almacenamiento ;
. Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de
|alimenta:as. Este documento no debe tener una fecha de expedicion

superior a un afo. Se debe cumplir con todos los requisitos refe‘r% [
LS @ﬁ <
[I{ /t - o
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‘ "en el capitulo VI de la Resolucion 2674 de 2013.
' | Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio
aéreo. fluvial o terrestre, este se debe entregar embalado en materiales
de primer uso acordes al tipo de transporte, ya sea en cajas de carton,
‘ sacos de polipropileno u otras alternativas que garanticen |la
conservacion de los productos. Deberan entregarse en excelentes
‘ condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran
| consumidos en los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas
: condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
' aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran
rechazadas. El producto debera estar totalmente fresco y seleccionado al
momento de la entrega. El producto no debera presentar ningun indicio
- de sobre maduracion o deterioro. ]
El producto debe ser entregado en canastilla de alta densidad con un |
l peso maximo de 20 Kg. cumpliendo la norma técnica NTC 5422 en su
Ultima actualizacion Res. Min. Agricultura y Desarrollo Rural 224 / 2007,
para la entrega del producto se debe tener en cuenta el numeral 4.1.3 de
la norma técnica.
La papa debe estar lavada y embalada en canastilla de plastico.
El Rotulado del producto debe ser resistente a la condiciones humedad y
de baja temperatura, debe indicar: Nombre del producto, nombre de
proveedor, fecha de empaque, lote de producto y peso neto al momento
de ser empacado. B -
El producto se requiere con una vida util minima de cinco (5) dias
contados a partir de la fecha de entrega.

Empagque

Rotulado

Vida Util

Certificacion sanitaria de entidad compétente dando Concepto
Favorable o favorable con requerimientos para sitio de acopio y
distribucion con fecha de expedicion no superior a un ano.

CERTIFICACIONES Proveedor /
Maquilador/ Comercializador

FECHA ACTUALIZACION DE

CONTENIDO: MARZO DE 2021

MAESTRO CONTROL DE CAMBIOS

VERSION |

DESCRIPCION DE CAMBIOS

1 I Version Inicial

" Ajuste al formato PA-FO-75 Version 00, se retiraron los codigos SIC de donde se menciona en el documento debido a

que ya no son utilizados en la entidad y se incluye los codigos SAP. porque actualmente los codigos son generados por

2 | este sistema de informacion. Se cambia la clasificacién basado en Sistema SAP, cambia de “Fruver” a "verduras Se
| adiciona informacion en Requisitos nutricionales basados en los Datos de Tabal nutricional del ICBF, para papa criolla
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PARAMETROS
MACRONUTRIENTE

PROMEDIO | DESVIACION

Proteina (%) 22

54 =09

=]

Humedad (%)

Calorias (kcal) &6 - |

En condiciones de transporte y almacenamiento se actualiza de la siguiente manera:

"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 furgon y/o vehiculo cerrado. Se debe cumplir con todos los requisitos
referenciados en el capitulo VIl de la Resolucion 2674 de 2013

Cuando el producto sea negociado para ser transportados por medio aéreo, fluvial o terrestre. este se debe entregar
embalado en materiales de primer uso acordes al tipo de transporte, que garanticen la conservacion de los productos.
Deberan entregarse en excelentes condiciones de calidad, teniendo en cuenta que los mismos seran consumidos en
los 15 dias siguientes a su fecha de recibo. Estas condiciones se verificaran al momento de recibo de los productos y
aquellas unidades que presenten defectos organolépticas seran rechazadas. El producto debera estar totalmente
fresco y seleccionado al momento de la entrega. El producto no debera presentar ningtin indicio de sobre maduracion o

deterioro”. ]

Se retiran del item ingredientes la informacion alli registrada y se deja No Aplica
Se incluye en los Requisitos Generales — item Requisitos Normativos la Res. 2674 de 2013 - Ministenio de Salud vy

NTC 5422
Se retira en los Requisitos Especificos — item Contenido la informacion alli registrada (y se deja como No Aplica), la
3 cual se adiciona y ajusta en el item Empaque y Rotulado- item Empaque.
Se ajusta en Empaque y Rotulado — Presentacion del Producto la informacién alli registrada dejando la especificacion
de la presentacién “por Kg de producto”.
Se adicionan requerimientos para el vehiculo que realiza la entrega del producto. “Acta de Inspeccion Sanitaria original
del Vehiculo, en donde conste el concepto Favorable para el transporte de alimentos” y ‘Leyenda de Transporte de
Alimentos”.
CARGO NOMBRE FECHA .| FIRMA
Profesional de
5 Defensa Ing. Alim. Jenny Patricia Motta
Elaboré Abastecimientos Romero /l/ QBF,ZI
Clase |
Directora
Abastecimientos Adm. Rose Mary Enciso Melo f
Clase | /_2, 03'2/'
Subdirector General
o i ' Coronel (RA) Carlos Ernesto
Reviso de Abastecimientos y A
Siling Camacho Diaz 12 -03- 21\
Subdirector General | MSc. Adm. Emp. Héctor Vargas _ _
de Contratos Rodriguez ‘2 03 2 /
. : Coronel Juan Carlos Riveros
Aprobé Secretario General. Binada /Z _ 09 -7 /




I el —



